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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

LOKMA

2 Adet yumurta

2 Su bardagi yogurt

3 Su bardagi un

1,5 Tath kasi§i tuz

3 Cay kasigi karbonat
1 Su bardagi siviyag
Serbeti Igin;

3 Su bardagi seker
3,5 Su bardagi su
Yarim limonun suyu

# Un yogurma kabina alinir. Uzerine yumurta, yodurt, karbonat, tuz konur.

# PUrGzsuz sulu bir hamur elde edilir. En az 1 saat dinlendirilir.

# Hamur dinlenirken; 3 su bardagi sekerin Gzerine 3,5 su bardagi su konur. Orta ateste kaynatilir, biraz kivam
alinca yarim limonun suyu konur. 5 dakika daha kaynatilir. Ocaktan alinir, serbet sogumaya birakilir.

# Tavaya yag konur. Dinlenen lokma hamuru tavanin yanina alinir. Bir ¢gay tabagdina su konur.

# Bir el hamura sokulur, hamur sikilir, bas parmak ile, isaret parmagi arasindan ¢ikan ceviz blyUkliginde
hamur, 1slatiimig kasikla alinir, kizgin yaga atilir.

# Pembe renk alan lokmalar bir mutfak havlusuna gikarilir.

# BOtUn hamur bitene kadar ayni igslem tekrarlanir.

# Kizartilan lokmalar iliyinca gukur bir kapta bulunan soguk serbete atilir.

# Serbette en az 2 saat bekletildikten sonra servis yapillir.

Not: Bu tarif yazarin annesi tarafindan kusaklar boyu aktarilarak gelmigtir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/lokma-vt443
http://www.tcpdf.org

