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2 su bardagi ik su

2 yemek kagsidi kuru maya
2 kesme seker

5.5 su bardagi un

Yarim ¢ay bardagi zeytinyag!
1 tutam tuz

I¢ harciigin:

100 g ceviz

1 cay kasigi targin

1.5 cay kasidi yenibahar
6 yemek kasidi toz seker
Hamuru agmak igin:

1 gay bardagi zeytinyagi
Uzeri igin:

3 yemek kasigi pekmez

2 yemek kasi§i su

CEVIZLI LOKUM

Ik su, kuru maya ve kesme sekeri bir kaba alarak karigtirip mayanin kabarmasi igin 20 dakika bekletin. Un,
zeytinyagdi ve tuzu ekleyip yogurun. Hamurun Gzerini nemli bir bezle drterek 30 dakika dinlendirin. Ig harcini
hazirlamak icin ceviz, baharatlar ve toz sekeri blenderdan gegirin. Cevizin ¢ok ufalanmamasina dikkat edin.
Dinlenen hamuru 3 bezeye ayirin. zerine zeytinyag slrerek merdane ile ince acin. A¢tiginiz hamurlarin tzerine
i¢ harci paylastirip rulo seklinde sarin. Rulolari esit pargalar olacak sekilde kesin. Lokumlari yagh kagit serili firin
tepsisine dizin. Gzerini nemli bir bezle érterek 15 dakika dinlendirin. Pekmez ve suyu bir kasede karigtirip
dinlenen hamurlarin Gzerine siriin. Onceden isitilmis 180 derece firinda Uizeri kizarincaya kadar pisirin. Soguk

servis yapin.

=R
&)

© lezzetler.com tarif no:151508 « adi:Cevizli Lokum ¢ génderen:hademe - indirme tarihi:17.04.2024 - 01:47


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cevizli-lokum-vt75012
https://www.elele.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen5/cevizli-lokum-151508.jpg
http://www.tcpdf.org

