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CEVIZLI LOKUM (DEMIRCI MANISA)

400 gram un

500 gram ceviz

1 su bardagi sivi yag

Yarim su bardagi sut ya da yogurt
10 gram kuru maya

1 cay kasigi seker

1 cay kasigi tuz

Unu bir kaseye alin.

Maya, tuz, sivi yag ve sut ya da yogurdu ilave edin.

Azar azar su ekleyerek yumusgak bir hamur elde edene kadar yogurun.
Uzerine nemli bir bez 6rtlp 20 dakika kadar mayalanmaya birakin.
Hamur mayalanirken ceviz igini robottan gegirin.

Uzerine sivi yag ve seker ilave edin ve karistirin.

Mayalanan hamuru yarim metre ¢apinda kalin bir yufka halinde agin.
Hazirladi§iniz cevizli harci yufkanin Gzerine yayin.

Hamuru rulo yapip 4-5 santimetre genigliginde parcalar halinde kesin.
Finn tepsisini yaglayip hazirladiginiz hamurlari tepsiye dizin.

Firnni 180 dereceye ayarlayip isittiktan sonra hamurlari firina verin.
Kizarana kadar agagi yukari yarim saat pisirin.

Finndan alip ihinmasini bekleyin ve servis yapin.
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