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MEYVELI LOKMA

Necip Usta

Lokma Hamuru:

300 gr.un

20 gr. maya

60 gr. tereyadi

30 gr. pudra sekeri

3 yumurta sarisi

1 kahve kagiJi tuz

125 gr. ik sit

1/2 rende limon kabugu
icinin meyvesi:

150 gr. koyu kayisi marmelat
Kizartmak igin:

750 gr. yag

Uzerine serpmek igin:

250 gr. pudra sekeri veya 500 gr. bal

S0tu bir kaba koyup, pudra sekeri ve mayayi ilave ederek eziniz. Unun yarisini ilave edip karistirdiktan sonra
kalan unu, tuzu ve limon kabugunu kenarlarina serpip mayalanmasi igin agzini kapatarak 10 dakika
dinlendiriniz. Sonra tereyagdi ve yumurta sarisini ilave ederek 4-5 dakika elinizle ibrisim sarar gibi tek elinizle
¢arpa carpa yogurunuz ve kapagini kapatarak 10 dakika daha dinlendiriniz. Sonra bir merdane ile bir mermerin
Uzerinde 1 santim kaliniginda hamur acip bir kalip veya bir su bardag ile 5 santim kaliniginda hamur agip bir
kalip veya bir su bardag ile 5 santim kutrunda hamuru yuvarlak kesiniz ve tam ortasina bir blyuk ¢ay kasiJi
marmalat koyunuz, hamurlarin kenarlarini marmelatin tGzerine bastirmadan kapatip yapismamasi i¢in
cimdikliyerek sikiniz. Hamurlari bir pecetenin Gzerine bir tepsiye kapattiginiz kismi alta getirerek diziniz, 15
dakika mayalanmasi icin bekletip sonra ortadan kizgin yagda 3 daki-da bir tarafini 3 dakika 6bur tarafini kizartip
bir tabagda yagsizca ¢ikariniz. Arzu ettiginiz zaman Gzerine pudra sekeri serperek servis yapiniz. Arzu eden bala
bulayip yiyebilir.

Not: Her tUrli meyve marmalatindan olur, yalniz sulu olmamasi lazimdir.
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