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KASTAMONU LOKMASI

1 adet yumurta

1 su bardagi yogurt

1 cay kasigi karbonat
Ceyrek kasigi tuz

2 su bardagi un
Kizartmak igin:

1,5 su bardagi siviyag
Iciigin:

30 adet kuru kayisi
30 adet kayisi ¢ekirdegi
Serbeti igin:

2 su bardagi seker
2,5 su bardagi su
Yarim limon

# Kayisilari gegecek kadar ilik su konur. En az 2 saat bekletilir.

# Once serbet hazirlanir; su ve seker bir tencereye konur, orta atese yerlestirilir. Kaynamaya baslayinca kisilir,
10 dakika kaynatilir, limon suyu katilir, 10 dakika daha pisirilir. Sogumaya birakilir. _

# Gukur bir kaba yumurta ve yodurt konur, iyice ¢irpilir. Uzerine unun yarisi, tuz ve karbonat eklenir. lyice
karistirilir, kalan un eklenir, biraz daha karigtirilir.

# Hamur normal lokma hamurundan kati, podaga hamurundan yumusak olmalidir. Hamurun Gzeri kapatilir,
yarim saat dinlendirilir.

# Bu arada kayisilar sudan alinir. Bigakla arasi kesilir, igine kayisi gekirdegdi yerlestirilir.

# KucUk tavaya yag konur, derin kizartma yapilmasi gerekir, (az yag harcamak i¢in kiiguk tava kullanilmasi
tavsiye edilir.) Orta ateste kizdirmadan isitilir. _

# Once eller unlanir, sonra hazirlanan kayisi hamura batirilir, yaga atilir. ki ylza altin rengi kizartilir.

# Lokmalar kiiguk bir tepsiye konur. Uzerine soguk serbet gezdirilir.

# Yaklasik 1 saat sonra ikram edilebilir.

Not: Kastamonu lokmasi serbet dékmek yerine, pudra sekeri serperek de hazirlanabilir.
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