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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

GONPARE

100 Gr. tereyag

1 Cay bardagi siviyag

1,5 Cay bardagi sit

1 Adet yumurta

1 Tath kasigi irmik

1 Cay bardagi pudra sekeri
3 Su bardagi un

1 Paket vanilya

1 Cay kasigi kabartma tozu
3 Corba kasigi kakao
Yarim cay kasigi tuz

50 Adet findik

Serbeti Igin;

3 Su bardagi toz seker

3 Su bardagi su

Yarim limonun suyu

# Gonparenin 6nce serbeti hazirlanir. Su ve seker kaynatilir, biraz kivama gelince limon suyu eklenir. Bir kag
dakika sonra ocaktan alinir, sogumaya birakilir.

# Cukur yogurma kabina mevcut un konur, (zerine oda 1sisinda yumusamis tereyag, siviyag, sut, yumurta,
irmik, pudra sekeri, vanilya, kabartma tozu ve kakao konur, iyice yogurulur.

# Hamur Gzeri kapali olarak 15 dakika dinlendirilir.

# Dinlenen hamurdan cevizden biraz kli¢ik pargalar koparilip iki avug arasinda yuvarlanir, yagsiz firin tepsisine
dizilir.

# Butln gbénpareler tepsiye biraz aralikli dizilidikten sonra Gzerlerine findiklar bastirilarak yerlestirilir.

# Tepsi, 6nceden hafif isitiimig 175 derece firina verilir. Génpareler ¢cok sertlesene kadar yakmadan pigirilir.
# Finndan alinir, ilk hararetinin gikmasi igin 5 dakika bekletilir. Uzerine soguk serbet gezdirilir.

# Icinde gbnparelerin oldudu tepsinin Uzerine bagka bir tepsi kapatilir. Bu sekilde en az 3 saat serbetinin
¢ekmesi icin dinlendirilir.

# Servis tabagina alinarak ikram edilir. Gonpare bir ka¢ giin sonra daha lezzetli bir kivam alir.

Not: Gon, Guney ve Glineydogu bdlgesinde koyu, esmer, kara anlamina gelen bir sifattir.
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