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LOKMA

1 Su bardagi seker

1 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu
1,5 su bardagi un

tuz

1 yemek kagigi toz maya
1 adet yumurta

Yarim su bardagi siviyag

Oncelikle surubu hazirlanir; Sekerin 1 tath kasigini ayirin, kalan seker ve suyu bir tencereye alin. 5 dakika
kaynatin, limon suyunu ekleyin, 1 - 2 tagim daha kaynatip ocaktan alip, sogumaya birakin.

Unu genis bir kaba eleyin, tuz ekleyin karigtirin, ortasini agin. Maya ve 1 tath kasidi sekeri ceyrek bardak ilik su
ile ezin, unun ortasina koyun, Gzerine biraz un serpin. llik bir ortamda maya kabarincaya kadar, 10 dakika
bekletin. Tekrara ortasini agin yumurtayi kirin, Kalan 3 ¢eyrek bardak suyu ekleyerek ¢ok yumusak bir hamur
yapin, avug igi ile ddve ddve ele yapismaz hale gelene kadar yaklasik 10 dakika daha yogurun, isini koruyarak
45 dakika mayalandirin. Derin tencereye yagi koyun, kizdirin. Hamurdan sol avuca sigacak kadar alin. Bas
isaret parmaklarini hafifge aralik birakarak bikip yumrugu sikin, béylelikle avug icindeki hamur bas parmakla
isaret parmagdi arsindan ¢iksin. Sivi yada batiriimis 1 tath kasigi ile gikan hamuru kopararak kizgin yaga atin.
Pembelesen lokmalari delik bir kepge ile yagdan ¢ikarip, soguk suruba koyun. Lokmalar ¢ekince servis yapin.
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