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SEKERPARE

Hamuru igin:

4 su bardagi un

5 tepeleme yemek kasigi irmik

200 gram oda sicakliginda bekletilmis tereyagi

2 adet yumurta (1 yumurtanin sarisi Uzerine surtimek Uzere ayrilacak)
1 su bardagi pudra sekeri

1 paket kabartma tozu

1 paket sekerli vanilin

Serbeti igin:

3,5 su bardagi toz seker

3,5 su bardagi su

3-4 damla limon suyu

Uzeri icin:

Hamurun malzemelerinden ayriimis 1 adet yumurta sarisi

Sekerpare tatlisini yapmaya dnce serbetinden baglayin.

Her serbetli tatlida oldugu gibi burada da kurabiye sicak, serbet soguk olmalidir.

Bu sebeple serbetiniz mutlaka oda sicakhiginda sogutulmaldir.

Eger serbetiniz sicak kalirsa sekerpareler serbeti ¢cekip yumusar. Agizda dagilan o yapiyi elde edemezsiniz.
Sekerpare serbeti icin uygun bir tencerenin igerisine toz sekeri ve suyu aktarin.

Karistirdiktan sonra ocaga alin. Seker tamamen eriyene kadar orta ateste karistirin.

Seker tamamen eriyince limon suyunu ilave edin.

Ocagin altini kisin ve karistirmaya devam edin.

Limon eklenmis karisim kaynadiktan sonra da ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Serbetin kivam almasi i¢in uzun slire kaynamamasi dnemli.

Serbet hazir olup da sogumaya birakildiktan sonra sekerpare hamurunu yapmaya baglayabilirsiniz.
Sekerpare hamuru igin oda sicakliyinda beklemis tereyagi, bir tanesinin sarisi ayrilmis olmak tizere 2 yumurta,
pudra sekeri ve vanilini bir kaba alip karigtin. _

Karigim homojen bir hal aldiginda dnce irmigi ekleyin. lrmigi de bir glizel karigtirin.

Irmik de karigima iyice yedirildikten sonra elenmis unu ve kabartma tozunu ekleyin.

Ele yapismayan, kulak memesi kivaminda bir hamur elde edene kadar sekerpare hamurunu yogurun.

Hamur, ele yapismayan bir kivama geldiginde hazirladiginiz hamurdan ceviz pargasi kadar parcalar koparin.
Yaglanmis tepsiye veya borcama dizin.

Burada hamura hangi sekli vereceginiz sizin damak ve géz zevkinize kalmis.

Arzu ederseniz pastane usull sekerpare icin hamuru oval olarak sekillendirebilirsiniz veya klasik olarak top top
sekil verip Uzerini dizlestirebilirsiniz.

Hamurunuza sekil verme islemi bittikten sonra ayirdiginiz yumurta sarisini sekerparelerinizin Gzerlerine firga
yardimiyla surin. Burada pastane usull bir sekerpare elde etmek isterseniz yumurta sarisini sirdiikten sonra
catalla sekil de verebilirsiniz.

Onceden isitiimis firnda 180 derece alt st ayar agik olmak Uizere fansiz olarak sekerparelerinizi 20 dakika
kadar pisirin. Firin ayariniza gére bu sire degisebilir, sekerparelerin Ustlinin kizarmasi burada sizin igin bir 6l¢l
olabilir.

Pisen sekerparelerinizi firinda bekletmeden alin. Eger pisirmek icin tepsi kullandiysaniz dikkatli bir bicimde
sekerparelerinizi uygun bir kaba veya borcama alin. Sekerparelerinizin serbeti cekebilmesi igin kabinizin hafif
derin olmasi gerekmektedir.

Finndan ¢ikarttiginiz sekerparelerinizi oda sicakliyinda 5 dakika kadar dinlendirin. Sogumus serbetinizi, sicak
sekerparelerin Uzerinde azar azar gezdirin. Bu sayede sekerparelerinizin dagiimamasini saglarsiniz.

Serbeti doktiikten sonra sekerparelerin gerbeti iyice gekmesi igin 2 saat kadar bekleyin.

Sekerpareler serbeti iyice ¢ekip dinlendikten sonra servise hazirdirlar. Uzerini dilediginiz gibi sUsleyip servis
edebilirsiniz.
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