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SURIYE USULU LOKMA

1 su bardagi stizme bal

1/2 su bardagi su

1 ¢orba kasigi limon suyu

1-2 su bardagi rafine yag

3 su bardagi kizartma hamuru

Bal, su ve limon suyunu kiguk bir tencereye koyup, orta ateste, surekli karigtirarak 5 dakika pisiriniz. Tencereyi
atesten indirip, lokmalari pigirene kadar surubu sicak tutunuz.

Once firininizi ihida (130° C) getirip I1sitiniz.

Derin bir tavaya Ucte birine kadar yagd doldurup 50 saniye, i¢ine atilan kiigUk bir bayat ekmek parcasi kizarana
kadar kizdiriniz.

Bir corba kasigiyla lokma hamurunu, kizgin yaga kasik kasik atip, 2-3 dakika, her taraflari nar gibi olana kadar
kizartiniz.

Kizaran lokmalari bir delikli kepceyle ¢ikarip, kagit pecete ddsenmis firin tepsisine diziniz. Tepsiyi firina strdp,
Oteki lokmalar pisirene kadar sicak kalmalarini saglayiniz.

Lokmalari isitilmig bir servis tabagdina tepeleme doldurup, Ustlerine targin serpiniz. Hazirladiginiz balli surubu
Ustlne dokerek servis ediniz.

Not: Bu hafif ve balli sosla servis edilen lokmalarin tGstline, genellikle targin ya da dévilmis kuru yemis serpilir.
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