PETITE GOURMETS

SOUTH AMERICAN

Bunuelos Surubu

Tarcin ve anason ile geleneksel Mexican bufiuelos surubu yapmayi 6grenin. Kizarmis hamur isleri, krep veya

tatlilarin Gzerine dokmek icin mikemmel.

5 min 10 min 15 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

¢ 1 bardak su
* 1 bardak pudra sekeri
* 1 cay kasigl vanilya 6z

e 2 cubuk tarcin

Yaplilisi

0 Surubu hazirlayin
Orta boy bir tencerede 1 su bardagi su, 1 su bardagi seker, 1 cay kasigi vanilya ekstresi ve 2 adet bitun

baharat (tarcin cubuklari veya anason) karistirin.

Tencereyi orta-ylUksek ateste ocaga alin ve karisimi kaynar hale getirin, sekerin tamamen eridiginden emin

olmak icin ara ara karistirarak yaklasik 3-4 dakika kaynatin.

Atesi orta-dUsuge indirerek hafif kaynamayi saglayin ve ara ara karistirarak 8-10 dakika pisirin, surup biraz

koyulasana ve kasigin arkasini kaplayana kadar.

Tencereyi atesten alin ve baharatlarin aroma vermeye devam etmesi icin surubu 5 dakika sogumaya birakin.

Sizun ve servis yapin

Surubu ince gézenekli slizgecten temiz bir kase veya servis strahisine stizin, bitlin baharatlari atin.

& Surubu bufuelos Uzerine sicak servis edin veya buzdolabinda kapali olarak 1 haftaya kadar saklayin.

ipuclar



Piloncillo sekerini ince rendeleyin veya klcuk parcalara bolerek pisirme sirasinda tamamen ve hizlica

eridiginden emin olun.

Batln tarcin cubuklar ve anasonu suruba eklemeden 6nce kuru bir tavada 30 saniye kavurarak aromalarini

guclendirin.

Hazir surubu ince g6zenekli sizgecten gecirerek tim baharat parcalarini ¢ikarin, bdylece purtzsuz ve

profesyonel bir gérinim elde edin.

Surup depolama sirasinda kristallesirse, bir yemek kasigi su ekleyerek karistirirken hafifce i1sitin, boylece

purdzsuz kivamini geri kazanir.
Daha zengin bir tat icin, tarifteki pudra sekerinin yarisini esmer seker veya ham sekerle degistirin.
iki kat miktarda yapin ve fazla surubu kiiciik kavanozlarda saklayarak tatil mevsimlerinde hediye verin.

Surupun kivamini test etmek icin soguk bir tabaga klclk bir miktar damlatin - tabagi hafifce kaplamali ama

yine de doékalir olmahdir.

Vanilya ekstraktini atesten aldiktan sonra ekleyin, boylece narin aromasini koruyun ve buharlasmasini

engelleyin.
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