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ENISTE LOKUMU (RIZE)

Rize il Kiltiir ve Turizm Midurltgii

Ug¢ su bardagdi tereyadi (margarin de olabilir)
U¢ su bardagi yogurt

alt su bardagi seker

U¢ yumurta

yarim limon suyu

yarim ¢orba kasigi karbonat

alabildigince bugday unu

tuz

Seker, yumurta ve yogurt bir kap igine konur, seker eriyinceye kadar ¢irpilir. Seker yag icerisinde
erimediginden, eritilmig 1ik yag bu karisima sonradan ilave edilir. Diger yanda yarim limon suyuna karbonat
katip karistirarak yagl karisima katilir ve alabildigince un konarak kulak memesi yumusakliginda bir hamur
yapilir. Hamur on dakika dinlendirilir. Bu hamurdan iki yumurta buyUkliginde pargalar alinarak avug arasinda
yuvarlayip uzatilarak lokum sekli verilir. Yaglanmis tepsiye birer parmak ara ile yerlestirilir, Gzerine bigakla (2)
seklinde kesikler atarak sekillendirilir. Pilekide ekmek pigirir gibi Uzerine sac 6rtllerek veya kuzinede orta
hararette pisirilir.

Not: Eskiden kaynanalarin damatlari igin yaptiklari ve kizlarini her ziyaretlerinde bir bohga yapip damat evine
gonderdikleri ylksek kalorili bir pasta tiriidir. Gokga yapilan bu lokumlar, gelin tarafindan koca evi halkina birer
ikiser dagitilirdi ve bir ihtimal utanip da yiyemedigi zamanlarda odasinda gizlice yerdi.

Fotograf "asi" tarafindan génderildi. 10.04.2016
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