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DELIKLI LOKMA

2 tatl kasig1 toz maya

2 tath kasig toz seker

2 su bardag ilik su

5 su bardagi un

Yarim cay kasigi tuz

4 corba kagigi zeytinyadi
Serbeti Igin;

3 su bardag toz seker

3 su bardagi su

1 gorba kagigr limon suyu
Kizartmak Igin;

3 su bardagi siviyag

# Bir bardak 1lik suya 2 tatl kagigi toz maya ve 2 tatl kasigi toz seker konur karigtirilir 10 dakika bekletilir, daha
sonra mayal su yogurma kabina aktarilir, Gzerine bir su bardagdi daha ilik su eklenir.

# Elenmis un mayali suya azar azar eklenir, bu arada zeytinyagdi ve tuz da katilir, orta yumusakliktaki hamurun
Uzeri kapatilir, 3 - 4 saat bekletilir.

# Serbet hazirlanir. Toz seker ve su orta ateste kivam alana kadar kaynatilir. Daha sonra limon suyu katilir,
birka¢ dakika daha kaynatilir. Sogumaya birakilir.

# Mayalanan hamur, biraz yogrulur, gerekirse az miktarda un eklenir.

# Tavaya siviyag konur orta ateste isinmasi saglanir.

# Bir elle hamur sikilir, cevizden daha kiguk parga ¢ikarilir, 1slatiimis diger ele alinir, bas parmakla ortasina
bastirarak delinir ve kizgin yaga atilir, pembe renkte kizartilir.

# Sicak lokmalar soguk serbete atilir, 15 - 20 dakika serbette tutulduktan sonra servis tabagina cikarilir.

# SoJuyunca servise sunulur.

Not: Delikli lokmanin hamurunu bir gece énceden yogurup bekletmek daha da iyi netice verir.
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