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SEKERPARE

https://www.sokeun.com/

Kurabiyeler igin ;

125 gr. yumusamis margarin
125 gr. pudra sekeri

300 gr. S6ke® un (yaklasik 2 su bardagi)
1 cay kasigi karbonat

2 yumurta

20-30 tane badem ya da findik
1 Portakal kabugu rendesi
Serbeticin ;

2 su bardagi seker

2 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu

1.Firini 200°C'ye isitin.

2.Pudra sekerini, oda sicakliinda bekletilmis margarini ( sert olmamali ki kolay yogurulabilsin), karbonati, 1
yumurtayi (digeri sekerparenin ylzU i¢in) ve portakal kabudu rendesini bir kaseye koyarak karistirin.
Karistirirken igerisine S6ke® un ilave edin ve hamur haline getirin, burada kulak memesi kivamini unutmayin...
Yogdurdugunuz hamurun Gzerine nemli bir bez érterek 10 dakika kadar dinlendirin.

3.Hamur dinlenirken serbetini yapabilirsiniz. Serbet igin gerekli malzemeleri uygun boyutta bir tencereye koyup
aclk ateste karistinin. Serbet kaynamaya bagladiktan sonra 1-2 dakika daha bekleyin ve igine 1 tath kasigi limon
suyunu ilave edin, daha sonra da atesten alip, sogumaya birakin. (Sicak serbeti buzdolabina koymayin, soguk
bir zemin Uzerinde agdzi agik birakmaniz yeterli.) Sekerparenin kurabiyeleri hazir olana kadar serbetiniz de
soguyacaktir...Cok soguk olmasi gerekmiyor, ilik olmasi yeterli.

4 Dinlenmis hamuru avucumuzun igerisinde ceviz buyUklliginde yuvarlayip, Uzerine ince bir tabaka halinde yag
sUrtimus olan tepsiye dizin. Aralarinda yayilma payi birakin... Tim kurabiyeleri tepsiye dizdikten sonra tzerine
findik ya da badem koyun. Ayirmis oldugunuz 2. yumurtanin akini kurabiyelerin tGzerine (findigin Gzerine ve
etrafina) strdn. )

5.Tepsiyi 200° C'ye ayarlanmis firina verin ve 30 dakika kadar pisirin. Uzerinin pembelesmesinden ve etrafa
yayilan kokudan kurabiyelerin oldugunu anlayacaksiniz.Firindan ¢iktiktan sonra 3-5 dakika kadar bekleyin ve ilik
serbeti kurabiyelerin Gzerine dékin.

Not: Hem kurabiyeler hem de serbet sicak olursa, tatl hamur olur. Kurabiyeleri ayni giin degil de buzdolabinda
bir giin bekledikten sonra yemeniz tavsiye edilir. Daha ¢ok seveceksiniz.
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