Kazandibi

Kazandibi Tiirk Mutfaginin ¢ok bilinen lezzetli tathlarindan biridir. Siit icerdigi i¢in hafif ve

besleyici bir tatlidir. Sekerin kahverengilestirilmesinde karamelizasyon tekniginden yararlanilir.

Malzemeler: (12-14 Kisilik)

SnbswbE

Siit (2 litre = 10 su bardagi)

Pirin¢ unu (1 su bardagi)

Nisasta (1 su bardag)

Toz seker (1,5 su bardagi)

Vanilya (1 paket) veya limon kabugu rendesi (1 yemek kasig1)
Margarin (1 yemek kasig1)

Alt1 icin (Karamelizasyon icin):

1.
2.

Margarin (1 yemek kasig1)
Pudra sekeri (2 yemek kasig1)

Yapihsy/islem Basamaklari:

1.
2.

A

9.

Tencereye piring unu, nisasta ve siitii koyunuz.

Ocagin altim agip siirekli ayn1 yonde ¢irpma teliyle karistiriniz. Siit sicakken koyarsaniz karisim
topaklanir ve tatlimiz homojen kivamda olmaz.

Karisim kaynamaya baglayinca karisima sekeri ve limon kabugu rendesini ilave edip ocagi
kapatimiz. Sekeri baslangicta koyarsaniz siitteki kalsiyumun sindirim esnasindaki kullanimi en
aza iner. Bu ayrintiya dikkat etmeniz dogru beslenmeniz acisindan ¢ok 6nemlidir.

Karisimu siirekli karistirarak sekerin ve limon rendesinin erimesini saglayiniz.

Pisen muhallebiye margarini ilave edip mikser veya blendirla ¢irparak islemi tamamlayiniz.
Muhallebiyi hazirladiktan sonra kazandibinin karamelizasyon islemine geciniz.

Firin tepsinizi 1 kasik margarinle yaglaymiz. Yagin buradaki islevi; pudra sekerinin dagilmasini
onleyerek tepsideki sekerin tepsinin yiizeyinde esit miktarda kalmasini saglayacaktir.

Pudra sekerini tepsiye eleyerek dokiiniiz. Pudra sekerinin tepsinin tiim yiizeyine dagilmasina 6zen
gosteriniz. Tepsinin yiizeyinde yer yer bosluk kalirsa karamelizasyon islemi ¢ok iyi olmaz.
Tepsiyi orta hararetli ateste her tarafimi esit siirede tutarak ve alttaki pudra sekeri karamelize
oluncaya (kahverengilesinceye) kadar pisirin.

10. Karamelizasyon islemini tamamladiktan sonra hazirladiginiz karisimi tepsiye dokiiniiz.
11. Tath soguduktan sonra buzdolabinda bir ka¢ saat bekleterek dindirin.

12. Kazandibini buzdolabindan ¢ikartip kare seklinde dilimleyin.

13. Karamelize olmus tarafin1 ¢evirip servis ediniz.



Karamelizasyon Teknigi-1

Karamelizasyon Teknigi-2

Isterseniz karamelizasyon islemini; alttaki resimlerde oldugu gibi de yapabilirsiniz.




Not: Teknik-2’de sekerin karamellesmesi kokusundan anlasilir.

Sekil Verilmesi:

4.-‘

Istenirse kazandibi daha biiyiik tepsilere ince bir sekilde dokiiliip daha genis kesildikten sonra iistteki
resimde oldugu gibi rulo seklinde sarilarak da servisi yapilabilir.

Sezgin GUNDUZ
Boliim Sefi



