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LOKUM SEKERI

iki bucuk kilo toz sekeri yeterince su ile kivamlica kestirin, su ve seker kaynarken meydana gelen kdpugu alin.
Kivamini bulup bulmadigini anlamak icin sekerden ufak bir parcay tabaga damlatip soguyunca parmaginizi
bastirin. Parmagdinizi tabaktan kaldirinca macun gibi oluncaya dek yine kaynamaga birakiniz. 250 gram ¢ok ince
beyaz nisastayl soguk su ile ayran koyulukta glizelce karigtirin, temiz bir astardan siziin, sekeri karistirarak ve
azar azar akitarak yediriniz. Sonra 10 gram kadar krem tartari katarak agag kepge ile kivama gelinceye dek
karistiriniz. Indireceginize yakin yarim ¢ekirdek miski guil suyu ile ezip igine katiniz ve birkag¢ kez karistirip
atesten indiriniz. Cok taze ve kokusuz bademyagi ile yaglanmis bir tepsiye dékip sogumaya birakiniz. Macun
sogudugu zaman blyuUk bir makasin agzini bademyagi ile sik sik yaglayarak, macundan uzunlamasina pargalar
kesiniz. Cok ince seker ve nisastadan yari yariya karistirip baska bir tepsiye dokinlz. Bu karigima
uzunlamasina makasla kestiginiz macun parcalarini atiniz. Yagl makas ile arzu edilen biyUkltkte ve bigimde
lokumlar kesip, bu lokumlarin her yanini unlaymiz. Sonra bu lokumlar silkip gereken kutu ve 6zel kaplara
lokumlari yerlestiriniz.

Not: Lokum piserken kivama gelmesi, nisasta kokusunun giderilmesi, macunun koyulagmasi, macundan bir
parcanin damlatildiinda macunlagmasi bakimindan ¢ok dikkat edilmesi gerekir.
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