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BALLI DERVIS LOKMASI

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Hamuru igin;

500 g peksimet

20 g ekmek mayasi

250 ml (1 su bardagi) soda

600 ml (2 2/3 su bardagi) sivi yagi
250 g bal

Vs cay kasi§i tuz

Surubu igin;

1 kg (4 su bardadi) toz seker

500 ml (2 su bardagi) su

1 tath kasidi limon suyu veya kiiglk bir par¢a limon tuzu

Peksimetler havanda ya da robotta ¢ekilerek un haline getirilir.

Bir kabin i¢erisinde bu un maya, tuz ve soda ile birlikte karigtirilarak yogurt kivamina getirilir.
Kabin adzi bir bezle kapatilarak 2 saat kadar mayalandirilir.

Sivi yag, kizartma tenceresinde kizdirilir.

Mayalanmig lokma hamuru ele alinir.

Isaret parmagdi ve bagparmagin arasindan sikilarak top bigiminde kiguk bir par¢a ¢ikartilir.
Yaga batirlmis kasikla bu par¢a alinarak kizgin yaga atilir.

Altin sarisi renk alincaya kadar kizartilir.

Kalan hamurun tamami ayni sekilde kizartilir ve stiziilerek bir kaba alinip sogutulur.

Ayri bir tencerede su, seker ve limon suyu atese koyularak seker eriyinceye kadar karistirilir.
Kaynamaya basgladiktan sonra ates kisllir, 2-3 dakika daha pigirilerek atesten alinir.
Soguyan lokmalar sicak suruba atilarak 15 dakika (surubu ¢ekinceye kadar) bekletilir.

Ayri bir kapta bal sulandirilarak kaynatilir.

Lokmalar stizdUrilerek suruptan alinir.

Uzerine sicak bal gezdirilir.

Sicak ya da soJuk olarak servis yaplilir.
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