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CEVIZLi LOKUM (BURSA)

Un

Yas maya

Seker

Tuz

Siviyag

I¢ harg:

Ceviz igi

Yenibahar

Targin veya seker (tercihen)

Diger malzemeler: Siviyag (Hamurun agilmasi ve sariimasi asamasinda da kullanilir.)
Girpilmis yumurta (Cevizli lokumlarin Gzerine sUrdlir.)
Susam (Cevizli lokumlarin Gzerine serpilir.)

Hamur malzemeleri iyice karistirilip yogurulur. Mayalanmasi i¢in yarim saat kadar bekletilir. Hamur daha sonra
merdane ile agilip yaglanir.

Uzerine yenibahar ve tercihen seker ya da targin ile karistirilan 6gdtilmus ceviz igi dokullr. Sarilarak rulo haline
getirilen hamur ortalama 4-5 cm kalinliginda kesilir. .

Kesilen dilimler tepsiye dizilip tGzeri yaglanarak 30-40 dakika kadar bekletilir. Uzerlerine ¢irpilmig yumurta
sUrllup susam serpildikten sonra 180- 200 °C&apos;de tercihen tas tabanl kara firnda ve odun ateginde 45
dakika kadar pisirilir.

Farkli firinlarda pigiriimesi de mimkindir. Hamur kalin oldudu igin alt ve Ustten esit élglide I1sI almasina ve
yavas pismesine dikkat edilmelidir.
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