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LOKUM PILAVI

1 adet yumurta

1 cay bardagi su

1 cay kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Uzeri igin:

200 gr kiyma

1 corba kasigi tereyagi
1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi tuz

# Yogurma kabina yumurta, su ve tuz konur, karigtirilir.

# Sert bir hamur elde edene kadar un eklenerek yogrulur. Hamurun Uzeri kapatilir ve yarim saat dinlendirilir.

# Sure sonuda unlu zeminde, merdane yardimiyla yarim santim kalinliginda agilir.

# Gabuk kurumasi icin Gizerine bol un serpilir ve 1 saat kadar bekletilir.

# Sure sonunda 2 parmak eninde seritler kesilir. Seritler Ust Uste konur ve eriste gibi kesilir.

# Daha sonra bu kiguk pargalar da tavla zar gibi minik karelere kesilir. Elde edilen lokumlar kesme tahtasinin
Uzerinde 1 saat daha bekletilir.

# Tereyag tavaya konur, orta atese yerlestirilir. Isininca kiyma atilir, suyunu birakip gekene kadar kavrulur. Tuz,
karabiber eklenir ve atesten alinir.

# Hazirlanan lokumlarin fazla ununu almak icin bir elekle elenir.

# Tencereye su, az tuz ve 1 ¢orba kadar siviyagd konur. Kaynayinca lokumlar atilir. 8 dakika kadar haglanir.

# Sonra suzgece ¢ikarilir, stzllir. Bir servis tabagina aktarilir. Kavrulan kiyma eklenir ve karigtirilir.

# Sicak olarak tuketilir.

Not: Lokum pilavi Mugla'nin Bodrum ilgesinde, diigunlerle hazirlanan bir hamur isidir.
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