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ERIKLI LOKMA

2 adet yumurta

1 su bardag sut

1 su bardagi su

1 paket cabuk maya

1 tath kasigi toz seker

10 - 12 adet kiyllmig kuru erik
1 corba kasigi siviyag

2,5 su bardagi un

1 paket vanilya

1 tath kasigi tuz

Kizartmak igin;

2 su bardagi siviyag

Serbeti Igin;

Yarik kg. taze kirmizi erik

2 su bardag toz seker

2,5 su bardagi su

Yarim su bardagi erik marmeladi
Uzeri Igin;

1 corba kasidi hindistancevizi

# ilk islem olarak hamur hazirlanir; gukur bir kabin igine Ilik su, toz seker ve unla karigtirlmig maya konur,
karistirilir.

# Uzerine sut, yumurta, siviyag, tuz, vanilya ve elenmis un eklenir, piriz kalmayana kadar karigtirilir. Yarim saat
Ik bir ortamda bekletilir.

# Bu arada serbet hazirlanir, eriklerin gekirdekleri ¢ikartilir, izerine bir su bardagi toz seker ve bir su bardagi su
eklenir, eriklerin rengi ¢cikana kadar kaynatilir.

# Daha sonra haglanmis erikler bir siizgece aktarilir, bastirarak suyu ¢ikartilir. Bu suyun tzerine 1,5 su bardagi
su, 1 su bardag toz seker ve yarim su bardagi erik marmeladi katilir, tekrar ocaga konarak bir tagim kaynatilir.
Ocaktan alinarak sogumaya birakilir.

# Dinlenen hamura kiyilmig kuru erik ilave edilir karigtirilir.

# Hamura avug batinlir, bas parmak ve isaret parmagi arasindan siktirilir, cikan hamur yagh kasikla kizgin yaga
atilir. Her tarafi altin renginde kizartilir, kagit havluya ¢ikartilr.

# Lokmalar ilikken soguk serbete atilir, 15 dakika sonra serbetten alinarak servis tabagina aktarilir.

# Uzerine hindistancevizi serperek servis yapilir.

Not: Bu lokma ayni miktarda vigne kurusu ve taze vigne kullanilarak da hazirlanabilir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/erikli-lokma-vt1258
http://www.tcpdf.org

