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LOKUM KAYGANASI (ERZURUM)

Sahrap Soysal

3 adet yumurta

1/2 litre sit

1 paket kabartma tozu
2 su bardagi dolusu un
Kizartmak igin;

1 su bardagi sivi yag
Serbet icin;

2,5 su bardagi toz seker
2 su bardagi su

Hazirlanisi

Oda sicakhiginda bekleyen yumurtalari derin bir kaba kirin. Tel ¢irpiciyla ¢irparken st ve kabartma tozunu ilave
edin. Unu da azar azar ekleyip iyice ¢irpin.

Elde ettiginiz koyu muhallebi kivamindaki plrtizsiz hamuru oda sicakhiginda 20 dakika kadar dinlendirin.

Diger taraftan, serbeti hazirlamak igin; su ve toz sekeri kU¢Uk bir tencereye aktarip orta isili ateste kaynatin.
Kaynamaya basglayinca altini kisip 10 dakika daha pisirin ve ocaktan alin. Sogumasini bekleyin.

Sivi yagi derin bir tavaya ya da kenarlar ylksek dar bir tencereye koyup orta isili ateste kizdirin. 5Dinlenen
hamurdan kasik yardimiyla pargalar alip par¢alari kizgin yada birakin. Hamurlar kizarmaya baslayinca ocagdin
altini biraz kisin ki igleri de kizarsin. 6Kizaran kayganalari yagdan stizerek alip soguk serbetin igine atin.
Serbette 2-3 dakika kadar bekletip ¢ikarin. Uzerlerine ceviz, findik ya da badem serpistirerek servise sunun.
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