Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

IZMIR LOKMASI

1 adet yas maya

1 adet kesme seker

1,5 su bardag ik su
Yarim kahve fincani siviyag
1 fiske tuz

Kizartmak igin:

Sivyag

Serbet igin:

2,5 su bardagi seker

2,5 su bardagi su

1 gorba kagigi limon suyu
Uzeri igin:

Tarcin

# Oncelikle serbet malzemesi bir tencereye konur ve kivam alana kadar kaynatilir, sogumaya birakilir.

# Derin yogurma kabina maya, Ilik su, seker birakilir. Maya dagilana dek karigtirilir.

# Siviyag, tuz ve ele yapismayan ve civik kivamda olacak kadar un eklenir.

# Hamurun Uzeri kapatilir, 45 dakika dinlendirilir.

# Sure sonunda hamur alt Ust edilir. Tavaya bol yag birakilir.

# Yag 1sininca parmak uglari, kiiclik bir kapta bulunan yaga batirilir ve hamurdan yarim ceviz kadar parga alinir.
# Hamur yuvarlanir, ortasi delinir ve yaga atilir. Iki yizi pembelesene kadar kizartilir.

# Dogrudan soguk serbete atilir, 10 dakika bekletilir.

# Lokmalar servis tabagina birakilir ve arzuya gére targin serpilir.

Not: izmir lokmasini sekillendirme sirasinda kesinlikle un kullaniimaz.
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