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CICEK LOKMASI

1 adet yumurta

1 adet yumurta sarisi
1 cay bardagi siviyag
1 su bardagi yogurt

1 tath kasigi karbonat
1 tath kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Arasi Igin;

1 adet yumurta beyazi
Kizartmak Igin;

3 su bardagi siviyag
Serbeti Igin;

3,5 su bardagi toz seker
3,5 su bardagi su
Yarim limon suyu

# Yogurma kabina yogurt, yumurta, yumurta sarisi, siviyag konur, iyice ¢irpilir, Gzerine tuz, bir avug unla
karistinlmis karbonat ve ele yapismayan kivamda yumusak bir hamur olana kadar un katilir.

# Hamurun Uzeri kapali olarak yarim saat dinlenirken, serbet hazirlanir. Su ve seker kivam alana kadar
kaynatilir, limon suyu eklenir, kisik ateste 5 dakika daha kaynatilir. Sogumaya birakilir.

# Dinlenen hamur Ui¢ parcaya ayrilir, her parga unlu zeminde oklava yardimiyla, 3 mm. kaliniginda agilir. Hamur
¢ay bardagdi agziyla yuvarlak kesilir.

# Her yuvarlak ortasina tam gitmeden doért kesik atilir. Ortalarina yumurta aki siirllerek ve kesikleri kaydirarak
¢ tane Ust Uste konur, ortasina parmakla bastirilir.

# Hamur bitene kadar ayni igslemler tekrarlanir, kizgin yagda altin rengi kizartilir, soguk serbete sicak tath atilr.
# 15 - 20 dakika serbette tutulduktan sonra servis tabagina ¢ikartilir.

Not: Cicek lokmasinda degisik sekil elde etmek igin, 3 ayri capta bardaklar kullanilarak, biyukten kiiclige dogru
ust Uste dizilerek katmerli gicek elde edilebilir.
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