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SEKERI PISIRMEK

Sekeri mutfaklarimizda dogru olarak kullanmak, belirli kurallari bilmeye baghdir. Ozellikle sekeri pisirmek bilgi
ve beceri gerektirir. Beceri zamanla elde edilmekle birlikte, bazi bilgileri burada hemen aktarabiliriz.

Sekeri pisirmeye kalkisanlara ilkin sabirli olmayi salik veriyoruz. Ellerinin altinda mutlaka kalin tabanli -hatta
tercihen ¢ift tabanli- bir tencere bulundurmalidiriar. Bazi yemek kitaplari bunun kalaysiz bakir bir tencere
olabilecegini sGylerse de, pek aldirmayin. Profesyonel kullanimlar disinda, béyle maceralara girmemekte sayisiz
yarar var. En iyisi paslanmaz celik bir tenceredir.

Sekeri pisirmeye baglamadan, yapilacak son bir denetim daha var. Tencere, kullanilmadan 6nce mutlaka iyice
yikanip kurulanmali. Iginde asla yad bulunmamasi gerektigi hic unutulmamali.

Kullanilacak sekerin cinsinin gok dnemli olmadigi s6ylenir. Pudrasekeri, tozseker veya kipseker kolayca
eritilebilir. Yeter ki iyi kalitede rafine seker olsun.

Seker gergekten ylzde yiz bir saflikta ise pisirmede bir sorun ¢ikmaz. Ancak, az da olsa, saf seker digindaki
maddeler tadi ve 6zellikle gérintlyi bozar. Berraklik yok olur. Seker kullanilamaz hale gelir. Bir énlem olmak
Uzere, birgok profesyonel bu asamada sekere glikoz ekler. 1 kg. sekere, toz veya sivi halde 50-100 gr. arasi
glikoz eklenmesi yeterlidir. BOylece kristallesme riski butlnlyle ortadan kalkar.

Seker pisirilirken yapilabilecek en biyik yanliglardan biri -ki, aksi yénde bilgilendiriimemigse ¢ogu amatdr asgl
bu tuzagda kolayca diger- sekeri karigtirmaktir. Unutmayin, seker tek basma pisirilirken asla, ama asla
karistinlmaz. Buna karsilik tencere atesten alinip ¢alkalanabilir. Tabii, gerekirse.

Seker az suyla eritilecedinden su miktara 6zen gostermelidir: Genellikle 1 kg. seker i¢in 300 gram su yeterli
sayilir. Bu da blyUkge bir bardak suyun biraz fazlasi demektir. Asiri klorlu veya kiregli suyun tadi bozacagi
disunaldrse, herhalde kaynak suyu kullanmak daha yerinde bir segim olur.

Pisirme islemi daima agir ateste baglar ve seker timdayle eriyinceye kadar adir ateste devam eder. Ancak
sekerin erimesi tamamlandiktan sonra ates artirilabilir. Yalniz her agamada dikkat, en az sabir kadar gereklidir.
Gunka sekerin pismesinin her evresini ancak saniyeler ayirir. Istenen kivam elde edilince, tencereyi hemen
atesten almak gerekir. Surubun pisme derecesini sabit tutabilmek igin birkag damla su eklenebilir.

Icine daldirilan bir kasida hafifce bulanan bal kivamindaki sekerden koyu karamelaya kadar, her tirli seker
karamelizasyonu ayni ydntemle yapilir.
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