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HINDISTANCEVIZLI SEKERPARE

1 Su bardag hindistancevizi
1 Paket tereyadi (250 gr.)

2 Adet yumurta

1 Tath kabartma tozu
Alabildigi kadar un

Serbeti Igin;

3 Su bardagi toz seker

2,5 Su bardagi su

1 Gorba kagigi limon suyu
Uzeri Igin;

1 Gorba kagigr hindistancevizi
Ic badem

# Ik islem olarak serbet hazirlanir; su ve seker kaynatilir, kivami biraz koyulasinca limon suyu eklenir, 1 -2
dakika daha kaynatilir, atesten alinir, sogumaya birakilir.

# Oda i1sisinda yumusamis kahvaltilik tereyad yogurma kabina konur, yumurtalar eklenir. Malzemeler parmak
uclariyla birbirine yedirilir.

# Uzerine hindistancevizi, kabartma tozu ve azar azar elenmis un katilir, yogrulur. Kulak memesi kivaminda bir
hamur yapilir.

# Hamur dinlendiriimeden ceviz buydkliginde pargalar alinir, yuvarlanir, oval sekli verilir, Gzerine hafif¢e
bastirilir.

# Btiin tatllar bu sekilde hazirlanir, yagsiz firin tepsisine az araliklarla dizilir. Uzerlerine ince kabugu ¢ikarilmis,
boyuna iki pargaya kesilmis 2 par¢a badem saplanir.

# Tepsi dnceden isitilmig 185 derece firina surdllr, tathlar kizarana kadar pisirilir.

# Hindistancevizli sekerpare firindan ¢ikarilir, 3 - 4 dakika oda isisinda bekletildikten sonra izerine sogumus
serbet gezdirilir.

# Tath en az 3 saat dinlendirilir, Gzerine Hindistan cevizi serpilir, servise sunulur.

Not: Hindistancevizli sekerpareye kesinlikle kabartma tozu yerine karbonat konmaz. Gink( karbonat
hindistancevizi ile birlesince aci bir tat verir.
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