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AFYON LOKUMU

1 litre st

1 su bardag seker
1 su bardagi un
100 gram margarin
1 paket vanilya
Krem santi

1 su barda@i sut krem santiyi kivama getirmek i¢in kullanacagiz
Tabani igin:
Hindistancevizi
Uzeri igin:

Fistik ve ceviz

S0td, unu ve sekeri 2 dakika karistirip ocaga aliyoruz.

Kivam alana kadar karigtiriyoruz. Kivam koyulasinca ocagi kisiyoruz.

Muhallebimiz kaynayinca ocagin altini kapatip margarin ve vanilyayi ekliyoruz.

Kivamin akici olmasi i¢in 8-10 dakika mikserle karistiriyoruz.

Firin tepsisinin tabanina Hindistan cevizi serpistirip muhallebiyi bu firin tepsisinin igerisine yayiyoruz.
Buzdolabinda 3 saat bekletiyoruz.

Mubhallebinin tzerine dokundugunuzda elinize yapismiyorsa muhallebiyi dolaptan alalim i¢erisine krem santiyi
sUrelim.

Ispatulayi biraz islatarak kullanirsaniz daha diizguin bir sekilde krem santiyi srebiliriz.

1 giin buzdolabinda kalirsa daha lezzetli olur.

Dolaptan ¢ikardigimiz muhallebimizi iki parmak genigliginde seritler halinde keserek rulo yapiyoruz.
Eger muhallebinizde ¢atlamalar olursa Ust Uste koyup iki katl yapabilirsiniz.

Lokumlarimizin tzerine fistik koyarak sunuma hazir hale getiriyoruz.

Not: Muhallebinin topaklanmamasi i¢in mikser yardimiyla ¢irpmalisiniz. Muhallebiyi tepsiye déktukten sonra
mutlaka buzdolabinda saklamalisiniz. Dilerseniz muhallebiyi kakaolu yapabilirsiniz. Tatlinizi 1 gece dolapta
bekletmeniz daha iyi sonuglar almanizi saglar. Tatlinizi sislerken ceviz, findik gibi kuruyemigler kullanabilirsiniz.
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