B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

UZUMLU LOKMA (DANIMARKA)

15 gr taze (yas) maya

2 corba kasi§l + 1 cay kasigi toz seker

150 gr (3/4 su barda@i) + 2 corba kasigi ilik st
500 gr (4 su bardagi) un

1 fiske tuz

1 cay kasigi tarcin

1 klicUk eksi elma (kabuklari soyulup, sert kisimlari ¢ikariimig ve rendelenmis)
2 yumurta (iyice ¢irpiimig)

1 tath kasidi tereyad (eritilmis)

175 gr (1 su bardagi) kuru Gzim

1-2 su bardagi rafine yag

3 corba kasiJi pudra sekeri (elenmig)

KugUk bir kasede, mayayi, 1 cay kasigi sekerle birlikte ¢atalla ezip 2 gorba kasidi ik stt katarak krema haline
getiriniz. Kaseyi, sicak ve cereyansiz bir yerde 15-20 dakika, kabarik ve kdplk kdpik olana kadar bekletiniz.
Bu arada, un, tuz ve tarcini blyUk bir kaseye eleyip, rendelenmis elma ile kalan 2 ¢orba kasidi sekeri ekleyiniz.
Unun ortasini gukur yapip, igine hazirladigmiz mayali karisimi, ¢irpilmis yumurtayi ve kalan 150 gr sttt dékuntz.
Tahta bir kasikla yada parmaklarinizla, maya, yumurta ve sitl yavas yavas, hamur kasenin kenarlarindan
ayrilana kadar yediriniz. Hamuru, unlanmig bir tezgaha ¢ikarip unlu ellerle, 10 dakika, hamur yapistikca tezgahi
tekrar unlayarak, yogurunuz (hamur, esnek ve purtiikstz olmalidir).

BuyUk bir kaseyi ¢alkalayip, iyice kuruladiktan sonra, hafif¢ce yaglayiniz. Hamuru top yapip kaseye koyduktan
sonra Ustind nemli bir bezle drterek, sicak ve cereyansiz bir yerde, 1 saat, hamur, un hacmi yaklasik iki kat
olana kadar birakiniz.

BuyUk bir firin tepsisini, 1 tath kasidi eritilmis yagla yaglayip bir kenara birakiniz.

Hamuru kaseden alip, hafifge unlanmig tezgaha ¢ikariniz. Elinizin ayasiyla hamuru bastirarak dikdortgen haline
getiriniz. Ustline GzUmleri serpip, hamuru ikiye katlayiniz. Hamuru, 7-8 dakika, tGzimler hamurun her yanina esit
Olglide dagilana kadar, hizli hizli yogurunuz. Hamurdan ufak ufak parcalar koparip, iki avucunuzun arasinda
yuvarlayarak yaklasik 2,5 cm ¢apinda toplar yapiniz. Hamur toplarini genis araliklarla, hazirladiginiz firin
tepsisine dizip, Ustlerini, temiz, nemli bir bezle drtiintz. Hamurlar, sicak ve cereyansiz bir yerde 30-40 dakika,
kabarip hacimleri yaklasik iki kat olana kadar bekletiniz.

Derin bir tavaya Ucte birine kadar rafine yag doldurup, orta ateste 40 saniye, i¢ine atilan kiicUk bir bayat ekmek
parcasi kizarana kadar kizdiriniz.

Top hamurlari dérder beser yavasca yada atip, 2-3 dakika, lokmalar kabarik ve nar gibi olarak yagin Usttine
¢ikana kadar kizartiniz.

Lokmalari, delikli kepceyle yagdan cikarip kadit pecete tstlinde stizdiriniz. Lokmalari isitiimis bir servis
tabagina aktarip, étekileri de ayni bigimde kizartana kadar sicak tutunuz.

Butln lokmalar kizarttiktan sonra, Ustlerine pudra sekerini serperek servis ediniz.

Not: Bu lokmalar Danimarka'da geleneksel olarak Noel'de, sicak olarak servis edilir.
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