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SEKERLEMELER HAKKINDA

Misafirler icin en yaygin ikram seker ve sekerle-melerdir. Bu tir ikramlarin evde hazirlanmasina artik pek
rastlanmamaktadir. Oysa evde hazirlanan sekerleme tirleri tabi, lezzetli ve ekonomik olma 6zelligine sahiptir.
Bu glin piyasalarda bulunan, lezzetle tiiketilen sekerlemeleri, hazirlamak pek ¢ok kisiye zor gdriinse de bazi
noktalarina dikkat edildigine oldukca kolay oldugu fark edilir.

Sekerlemeler genelde kati serbtten hazirlanir. Bu serbetin hazirlanacagi tencere kesinlikle aliminyum
olmamalidir. Aliminyum kendi gri rengini verdigi icin sekerin dogal rengini bozar. En ideal seker hazirlama
ten-ceresi 6zel kaplamasi nedeniyle emayedir.

Evde hazirlanan sekerlemeleri renklendirmek i¢in gida boyasi kullanmak gerekebilir. Bu tir malzemeleri
kullanmak zor olabilir, bunun yerine ¢esitli renklerde bulunan toz meyve igeceklerinden yararlanilabilir.
Ylzeye dokuilerek hazirlanan sekerlerde, ylizeyin kokusuz badem yagi ile yaglanmasi sekerin kolaylikla, seklinin
bozulmadan kalkmasini saglar.

Sekerlemenin hazirlandigi kati serbetin suyunun kaliteli, memba suyu olmasi daha iyi sonug verir.

Badem ezmesi gibi sekerlemeler hazirlanirken, yemislerin kavrulmamis olmasi, i¢ kabuklarinin gikariimasi ve
¢ok ince dovllmesi gerekir.

Sekerlemelerin muhafazasi, fazla sicak olmayan oda isisinda, tzeri kapali olarak yapiimalidir.

Buzdolabina konan sekerelme, soduyarak kristali-ze olabilir, lezzeti bozulabilir.

© lezzetler.com tarif no:332 « adi:Sekerlemeler Hakkinda « génderen:Banu Atabay « indirme tarihi:09.05.2025 - 20:53


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sekerlemeler-hakkinda-vt320
http://www.tcpdf.org

