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CIKOLATALI LOKMA

Hamuru igin:

2 yemek kasigi toz maya
2 su bardagi ik stt

1 yemek kasigi seker
3 su bardagi un

1 cay kasigi tuz
Kizartmak igin:
Siviyag

Vanilyali krema igin:

1 cay bardad seker

2 su bardagi sut

3 yemek kasigi un

1 yumurtanin sarisi

1 paket vanilya
Cikolatal krema igin:

2 su bardagi sit

Yarim su bardag seker
2 yemek kasigi un

1 yemek kasidi nisasta
1 yemek kasigi kakao
80 gram ¢ikolata

Uzeri icin:

Sitlh gikolata

Beyaz cikolata

Lokmani hamurunu hazirlamakla baglayin.

Ik sOt, maya ve sekeri Kilitli bir posetin icine koyup glzelce karistirin.

Mayanin harekete gegmesi icin 5 dakika kadar dinlendirin.

Un ve tuzu da ekleyip posetin kilitlerini kapatin. Hamuru posetin tGzerinden yogurun.

Hamuru glzelce yogurduktan sonra Gzerini érterek yaklasik 1 saat mayalanmaya birakin.

Bu sirada kullanacaginiz kremalari hazirlayin.

Vanilyali kremayi hazirlamak igin, st, un, seker ve yumurtanin sarisini bir tencereye alip karigtirin.
Kremayi surekli karistirin ve koyulasana kadar pigirin.

Krema koyulastiktan sonra vanilyayi ilave edin.

Biraz daha karistirdiktan sonra ocagdin altini kapatin.

Hazirladiginiz kremayi ayri bir kasenin i¢ine alin. Kasenin tzerini streg filmle sarip sogumaya birakin.
Cikolatall kremayi hazirlamak igin, sit, seker, un, nisasta ve kakaoyu bir tencereye alip karigtirin.
Tencereyi koyulasana kadar surekli karistirarak pisirin.

Kaynayan kremanin igine ¢ikolatayi da ekleyip gtizelce karistirin ve ocagin altini kapatin.

Daha sonra ayri bir kaba aktarip ¢ikolatali kremay da streg filmle sararak Uzerini kapatip, sogumaya birakin.
Mayalanan hamurun havasini ¢ikartin.

Kilitli pogetin igindeki hamuru, posetin bir kdsesinde toparlayin.

Posetin ucunu keserek kii¢tik bir delik acin.

Kizartma islemine baglamak igin bolca yagi tencerenin igine alin.

Ocagi orta ateste agin ve tencerenin isinmasini bekleyin.

Yag isininca oca@i kisik atese alin ve pogeti sikarak ¢ikan hamuru top olacak sekilde keserek kizgin yagin igine
atin.

Lokmalarin her yerinin esit pismesi i¢in karistirin.

Renk degistiren lokmalari kevgir kullanarak tencereden alarak yagini stizdiran.

Daha sonra hazirladiginiz kremalari, krema sikma torbalarinin igine aktarin.

Kremalari lokmalarin igine bolca sikin.

Uzeri igin kullanacaginiz gikolatayl benmari usull ile eritin.

Vanilyali ve ¢ikolatall krema ile doldurdugunuz lokmalari servis tabagina alin.

Lokmalarin yarisinin Gzerine erittiginiz sitli ¢ikolatayi, diger yarisinin tizerine de beyaz ¢ikolatayr dékin.
Lokmalari dilediginiz gibi slisleyerek hemen servis edin.
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