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SEKERPARE

Hamuru igin;

250 gram tereyagi

2 cay bardagi irmik

2 adet yumurta (birinin sarisi Gzerine sirilecek)
Yarim ¢ay kasig! kabartma tozu
Yarim ¢ay kasigi karbonat

1,5 cay bardag pudra sekeri

1 paket vanilya

3,5 su bardagi un

Serbeti Igin;

4 su bardag toz seker

4 su bardagi su (800 ml)

Birkag damla limon suyu

Sekerparenin serbeti igin uygun bir tencereye toz sekeri alalim. Uzerine suyu ilave ederek soyle bir karigtiralim.
Kaynamaya bagladiktan sonra ocag orta atese alarak 6-7 dakika boyunca kaynatalim.

Ardindan birka¢ damla limon suyunu ekleyip bu sekilde de 2 dakika kaynattiktan sonra serbeti ocaktan alalim.
Hamur icin oda sicakliyinda tereyagi, birinin sarisini Gzeri i¢in ayirdigimiz yumurta, irmik, pudra sekeri, vanilya,
karbonat, kabartma tozu ve unun bir kismini ilave ederek yogurmaya baglayalim.

Hamur ele yapismayan bir kivam alincaya kadar un eklemeye devam edelim.

Sekillendirmek i¢in hamurdan bir parga koparip énce elimizle yuvarlayalim.

Ardindan Uzerine hafifge bastirdiktan sonra ug¢ kisimlarini sivrilegtirelim.

Hazirladi§imiz sekerpareleri firin tepsisine aralikli olarak dizelim.

Ardindan Uzerlerine hamuru hazirlarken ayirdigimiz yumurta sarisini bir firga yardimiyla strelim.

Firnna vermeden 6nce ¢atalin arka kismiyla tatlilarin Gzerini gizerek son seklini verelim.

Sekerparelerimizi 6nceden isittigimiz 180 derece firinda Uzerleri glizelce kizarincaya kadar yaklagik 30 dakika
pisirelim.

Strenin sonunda firndan aldigimiz sicak sekerpareleri bir borcama aktaralim.

Uzerlerine soguyan serbeti gezdirelim. Tatllarimizi bu sekilde birka¢ saat dinlenmeye birakalim.

Serbetini glizelce geken sekerpareleri dilediginiz gibi slsledikten sonra servis edebilirsiniz.
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