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SEKER IS (CESME iZMIR)

Resat Akbaykal

1 kg. ince irmik

Yarim kilo tuzsuz tereyagi

1 su bardag killG su _

Firinlanmamis taze badem (Istediginiz miktarda)
Pudra sekeri

Targin

Gl suyu

irmik kaba alinir ortasi agilir.

Eritilmig tereyagi 1lik olarak irmigin icine dokulir. Tereyadini irmige yedirene kadar elin ayasi ile ezilerek
yogrulur.

Yarim saate yakin yogrulan ve iyice kendini salan irmigin tizerine 1 su bardagdi killi su ilave edilir. KllG su ilave
edildikten sonra 10 dakika daha yogrulan irmigimizin artik hamurlagtigi goralur.

Hamurun kivami avucunuzun iginde sikilarak elinizin seklini almasi ve yagdin hissedilmesi ile anlagilir.

Eger hamurun daha iyi toplanmasini istiyorsaniz dolu dolu 1 ¢orba kasigi beyaz unu hamura ilave edebilirsiniz.
Diger tarafta ise firnlanmamis taze bademler haglanarak kabuklari soyulur ve agartilir. Agartilan bademler
ddvulerek ufalanir. Ufalanan bademler pudra sekeri ile harmanlanir.

Hamurdan 1 parga alinir ve igine bademler koyulduktan sonra [Zlhilal[?] sekline getirilerek kurabiyeler
sekillendirilir. )

Kurabiye igine malzeme konulmadan énceki hamurun hali ¢ok kalin olmamalidir. Onceden isitilmis firrnda hamur
kuruyup tepsiden ayrilana kadar pisirilir ve sogutulmaya alinir.

Kurabiyeler soguyunca Usti gul suyu ile islatip pudra sekeri ile sislenir. Ve istege gore targin ekilir. Afiyet
olsun.

Not: Cesme geleneklerine gore nisanlarda kiz tarafindan erkek tarafina génderilen 6zel bir tathidir.
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