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SEKERPARE

Un (2.5 su bardagi, 500 gr)

Margarin ya da tereyadi(1 paket, 250 gr)
Yumurta (2 adet)

Kabartma tozu (1 paket)

Irmik (2 ¢orba Kasigi, 50 gr)

Pudra sekeri (5 ¢orba kasidi, 150 gr)
Vanilya (1 paket)

Seker (Yarim kQ)

Su (3 su bardag sicak su)

Limon (Yarim kesilmis)

1 paket margarini derin bir kaba alin ve iyice yogurun. igine 2.5 su bardagi unu ekleyin ve yojurmaya devam
edin.

igine 5 corba kagi§i pudra sekeri, 2 gorba kasig! irmik, 1 paket vanilya, 1 paket kabartma tozu, 2 adet yumurtayi
ilave edin ve iyice yogurun.

Bu sirada tencereye 3 su bardag sicak su dokun. Suyun i¢ine yarim kesilmis limonu (yikanmig olarak, kabugu
ile birlikte) ve yarim kg sekeri koyun. Su, limon ve sekeri orta ateste 10 dakika kaynamaya birakin.

Bu sirada hazirladiginiz hamurlara yuvarlak sekil verin ve tepsinin tizerine aralarinda biraz bosluk kalacak
sekilde dizin. Hamurlarin Gzerini az bastirin ve Uzerlerine 1 adet fistik i¢i koyun. Onceden 180 derecede isitiimig
firnda Uzerleri kizarincaya kadar yaklasik 20-25 dakika pisirin.

Finndan ¢ikardiginiz sicak sekerparelerin tzerine daha énceden hazirlayip iittiginiz serbeti dékdin.

Finndan gikarttiginiz sekerpareler sicak olacagindan, serbetin ilik olmasina dzellikle 6zen gdsterin. Serbeti
doktikten sonra bir siire sogumasini ve sekerparelerin sekeri emmesini bekleyin ve soguk olarak servis yapin.

Not: irmik yerine ¢ekilmis badem ile de tatlinizi yapabilirsiniz. Sekerparelerin hamurunu kendiniz yaptiginizda,
serbetleri dokerken serbet Ilik, sekerpareler sicak olmalidir. Ancak hazir sekerpare aldiysaniz, sekerpareler
soguk olacag! icin serbetinizin sicak olmasi gerekir.
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