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ERZINCAN LOKUMU

Refika Birgal

125 gr. Tereyad

1 su bardagindan biraz az Zeytinyagi
1 su bardagi Toz Seker

2 ¢orba kasigi Yogurt

1 tath kasigi Karbonat

1 adet Yumurta

5 yarim su bardagi Un
Yarim adet Vanilya Gubugu
4 avug Kabak Gekirdegi

4 avug File Acibadem

1 su barda@i Pudra Sekeri

125 gram tereyag, 1 su bardadindan bir parmak az zeytinyadi, 1 bardak toz seker, 2 ¢orba kasigi yogurt, 1 tath
kasid karbonat ve 1 yumurtayl mutfak robotuna koyup, robotu ¢alistirin. Lokumun harci iyice kariginca igine 2 su
bardad! un ilave edin ve robotu tekrar ¢alistirin. kanistirilir. Sonra bu harci mutfak robotunun haznesinden gikarip
genis bir kaseye transfer edin. Bu agsamada kalan 2 buguk bardak unu yavas yavas ekleyerek, yogurarak
yumusak bir hamur haline getirin. Bu karigimi sade olarak da firina verebilirsiniz ama ben igine birkag dokunus
yapmadan duramadim. Karigimin yarisina 4 avug file acibadem ekledim, kalanina da 4 avu¢ kabak ¢ekirdegi igi
ile 2 vanilya gubugu cekirdegini ilave ettim. Sizde evde olan malzemelerden kendi dokunuslarinizi
yapabilirsiniz. Sonra her iki harci da ayri ayri yogurarak malzemelerin esit dagiimasini saglayin. Hamurlari firin
tepsisine elinizle bastirarak yayin. 180 derecelik firnda yaklagik 35 dakika, Uzeri kizarana kadar pisirin. Firindan
¢ikinca bir slre dinlendirin, sonra Uizerine 1 su bardadi pudra sekeri serpin ve baklava dilimleri halinde kesip,
servis edin.
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