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VISNELI LIMONLU LOKUM

1 litre st

1 su bardagi un

1 su bardagi toz seker

2 limon

1 yumurta sarisi

1 tepeleme yemek kasigi margarin

1 bardak vigne taneleri (Uzerlerine koymak igin)

Limonlarin kabugu rendelenir, toz gekerin iki kagigr alinir. iki kasik su ile beraber iyice ezilir. Un ve toz sekerin
kalani tencerede karigtilir. Uzerine sit, ¢irpilmis yumurta sarisi ve limon kabugu eklenir, karigtirarak pisirilir.
Kaynayinca alti kisilir, 3-4 dakika kisik ateste pisirilir, margarin eklenir, ocaktan alinir. Arada birer defa karigtirilir.
Krema biraz iliyinca 1 limon suyu eklenir (ben 1.5 kullandim). Tepsiye bolca hindistancevizi serpilir. Tenceredeki
karisim tepsiye dokdlir. Tercihen 1 gece veya en az 6 saat buzdolabinda bekletilir, dilimlenir. (dl¢i fazla oldugu
icin ben firn tepsisi kullandim, verdigim él¢tler borcam dikddrtgen tepsi igin tam gelebilir) Tepside dinlenip
kivamini alan karigim dilimlenir. Bir tabaga bolca hindistancevizi alinir. Dilimler spatula ile alinir hindistancevizi
yardimiyla elde yuvarlanir. Servis yapilacagi zaman Uzeri visne ile sUslenir. Ben donmus visne kullandim ve
servisten hemen dnce susledim. Bekleyen vigneler lokumlarin rengini degistirebilir.
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