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CEVIZLI LOKUM (IZNiK BURSA)

iznik Belediyesi

1 KgUn

1 Cay Bardagi Zeytinyagi
30 Gr Yas Maya

2 Su Bardagi Sit )
2 Su Bardagi Kirik Ceviz Igi
Tuz

1 Su Barda@i Susam

Cevizli lokum igin un, maya, tuz ve su ile mayali hamur yogrulur, mayasinin gelmesi i¢in 1 saat beklendikten
sonra hamur bezelere ayrilir, ayrilan pargalar elle agilarak inceltilir, igine sivi yag dokulerek Uzeri yagla dizeltilir,
icine ceviz ve susam serpilerek dirim yapilir, bicakla yaklagik G¢ parmak kalinliginda parcalar kesilerek,
tepsiye dik olarak dizilir, tepsinin tzeri bez ile kapatilarak 30 dk mayasinin gelmesi beklenir. Tepsi odunla
isitilmig firina yerlestirilir, firnin kapagdi bir stre kapall tutulduktan sonra agilarak lokumlarin firinda demlenerek
pisirilmesi saglanir. Pisen lokumlar firndan ¢ikarildiktan sonra sicakken, tizerinin kurumasini nlemek ve
yumusak olmasini saglamak igin Uzerine st sUrUlur. Iik veya soguk olarak parcalara ayrilarak servis yapillir.

Not: Cevizli lokum 6zellikle bayramlarda nisan ve diginlerde 6zel ginlerde yapiimaktadir. Nisan, Kina ve
Dagunlerde kiicUk keselere yerlestirilerek ¢erez ve kina ile birlikte misafirlere dagitilir. Bayramlarda kadinlar
tarafindan topluca dayanisma iginde pisirilen cevizli lokum bayram ziyaretine gelen Kisilere ve komsulara
dagitiimaktadir.
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