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Hindistan Qozlu Sekerpars

Hindistancevizli Sekerpare

1 Su stekani hindistan qozu
1 Paket karayagi (250 qgr.)
2 9dad yumurta

1 Sirin gabartma tozu

Ala bildiyi geder un

Serbati Uglin;

3 Su stekani toz sekar

2,5 Su stekani su

1 Sorba qasigi limon suyu
Uzeri Ucgln;

1 Corba gasig! hindistan qozu
Ic badam

# ilk samaliyyat olaraq serbat hazirlanar; su ve seker gaynadilar, sekli bir az tiindlesince limon suyu alave olunar,
1 -2 deqige daha qaynadilar, atasden alinar, soyumaga buraxilar.

# Oftagq istiliyinde yumsalmis naharliq kerayagi yogurma gabina qoyular, yumurtalar slave olunar. Vasaitler
barmaq uclariyla bir-birins yedirilar.

# Uzerina hindistan qozu, gabartma tozu ve danlaq danlaq alenilmis un gatilar, yogurular. Qulag memasi
konsistensiyasinda bir xamir ediler.

# Xamir dinlenlmadan qoz bdyukltytnde parcalar alinar, diyirlenar, oval sekli veriler, izerine ylngulce
basdirilar.

# Bitiin sirinler bu sekilde hazirlanar, yagsiz soba nimgesine az araliglarla diiziiler. Uzerlerine ince gabigi
¢ixariimis, boyuna iki pargaya kesilmis 2 parca badam batar.

# Nimga avvaldan isidilmis 185 daraca sobaya surtiler, siriniyyatlar qizarana gadaer bisirilar.

# Hindistan gozlui sekarpars sobadan ¢ixarilar, 3 - 4 daqgigs otaq istiliyinde gdzladildikdan sonra tzarina
soyumus sarbat gazdiriler.

# Sirin an az 3 saat dinlandirilar, izarina Hindgozu sapiler, xidmate taqdim ediler.

Qeyd: Hindistancevizli sekerparaye gatilikle gabartma tozu yerina karbonat qoyulmaz. Glnki karbonat hindistan
gozu ile birleginca aci bir dad verer.
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