
 
 

Şekerpare 

Semulekaker med hasselnøtter 

 

Direkte oversatt betyr denne retten sukkerbiter. Disse små kakene blir som regel laget av 

profesjonelle baklava-konditorer.  De smaker ganske søtt, men det hører vel med under ramadan? En 

tyrkisk kaffe som tilbehør til denne retten gjør susen.  

4—6 porsjoner 

Ingredienser: 

Kaken: 

300 g siktet hvetemel 

100 g semulegryn 

½ ts salt 

2 ½ ts bakepulver 

250 g margarin eller smør, kaldt 

100 g sukker 

2 ½ ts vaniljesukker 

1-2 egg, avhenger av størrelsen 

 

Dekorering: 

30-40 g hasselnøtter, usaltet 

1 egg, pisket 

 

Syrup 

600 ml vann 

400 sukker 

Juice fra ½ sitron 

 

Fremgangsmåte: 

De tørre ingrendiensene til kaken has i en bolle og blandes sammen. Tilsett egg og smør og bland det 

sammen til en ball med hånden. Kna deigen godt til alt er blandet sammen. Form deigen til en pølse 

og del pølsen i små biter (valnøtt størrelse). Rull deretter bitene til en ball.  Smør et stekebrett og 

legg småkakene på stekebrettet. La det være litt rom mellom hver kake på stekbrettet. Ha på 



hakkede hasselnøtter på kaken, press de inn i småkakene. Pass på å ikke etterlate fingeravtrykk når 

dette gjøres. Småkakene pensles deretter med egg.  Stek kakene i en oppvarmet ovn (180 -200 ⁰C) i 

25-30 minutter.  Kakene skal bli faste og gyllenbrune.   

 

Mens kakene stekes i ovnen blander du sammen syrupingrediensene i en kasserolle og sett det til 

koking. Reduser varmen når all sukkeret er oppløst.  Når kakene er ferdig, tar du de ut av ovnen og  

heller syrupen over med en gang. Kaken vil etter hvert absorbere syrupen. Dekorer småkekene med 

kokos, finrevet pistasj og litt mynte. De serveres romtempererte. De holder seg i et par dager utenfor 

eller i kjøleskap.  

 

 

 


