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BODRUM LOKMASI

1 Kibrit kutusu blyutkliginde yas maya
2 Su bardagi ilik su

2 Adet iri damla sakizi

3 Su bardagi un

2 Tatl kasigi toz seker
Yarim gay kasigi tuz
Serbeti Igin;

2,5 Su bardagi toz seker
3 Su bardagi su

1 Tath kasigi limon suyu
Kizartmak icin siviyag

# Once serbet hazirlanir. Tencereye su ve seker konur, orta ategli ocakta kaynayinca, ocak Kisilir biraz daha
kaynatilir, limon suyu eklenir, bir ka¢ dakika daha kaynatilip ocaktan alinir, sogumaya birakilir.

# Cukur bir yogurma kabina 2 su bardagi ilik su konur, Gizerine yag maya ve 1 tath kasigi seker eklenir,
karistirilir.

# Uzerine kalan 1 tatl kasigi sekerle dévilmis damla sakizi, tuz ve yavag yavas un eklenir.

# Karigim bir girpiciyla purizsiiz bir kivam alana kadar karigtirilir.

# Uzeri kapali olarak 1 saat dinlendirilir.

# Cukur bir tavaya bol miktarda siviyag konur.

# Siviyag orta ateste iyice kizinca, sol el civik lokma hamuruna batirilir, siktirilir bag parmakla, isaret parmagi
arasindan ¢ikan hamur, yaglanmis tath kasigi ile kizgin yagda atilir.

# Aralikl olarak tim lokmalar tavaya dokulir, kizarinca soguk serbete atilir, en fazla 15 dakika serbette tutulur,
servis tabagina ¢ikarilir.

# llik ya da yeni sogumus olarak servise sunulur.

Not: Bodrum lokmasinin 6zelligi diger lokmalara gére sert olmasidir, bu nedenle serbette kisa slre tutulur.
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