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CEVIZLI LOKUM (KOCAELI)

Kocaeli Blyuksehir Belediyesi

Un 1 kilogram

Maya 1 adet

Tuz 1 ¢ay kasig

Ceviz 2 kilogram
Gorekotu 1 paket
Yumurta sarisi 1 tath kasig
Su 3 "2 su bardagi

1 kilogram un ile 3 %2 su barda@i su, kulak memesi kivamina gelinceye dek yogrulur. Hamurun icine tuz ile maya
da ilave edildikten sonra yeniden yogrulur ve 1,5 saat kenarda dinlenmeye alinir. Bagka bir kapta ceviz ile ¢érek
otu birbiriyle karigtirilarak i¢ haline getirilir. Kabaran hamur, diiz bir yerde ¢ok ince olmayacak sekilde (hepsi bir
avuc buyUkligunde parcalara ayrilip) acilir.

Agilan hamurun icine hazirlanan iclikler koyulur ve Uzerine yag serpilerek uzun bir seklide sarilir. Kareler halinde
kesilip, yaglanan tepsiye dizilir. Son olarak Ustline yumurta sarisi da surdllp, ¢érekotu serpildikten sonra,
Onceden isitilan firina atilir.

Ortalama 20 dakika pigirildikten sonra lokumlar, Ustl kizarinca firindan ¢ikarilir ve servis yaplilir.

© lezzetler.com tarif no:138888 « adi:Cevizli Lokum (Kocaeli) « génderen:ablam ablam « indirme tarihi:26.04.2024 - 18:32


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cevizli-lokum-kocaeli-vt102076
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/cevizli-lokum-kocaeli-138888.jpg
http://www.tcpdf.org

