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GUL LOKUMU (ISPARTA)

Isparta il Kiltir ve Turizm MUdarlGgu

Lokum tozu igin;

3 Su Bardagi Pudra Sekeri

1 Su Barda@i Nisasta

Lokum Malzemeleri;

250 gr Nisasta (Misir ya da Bugday)
1,5 kg Toz Seker

1 Kahve Fincani Gil Suyu

1 Kahve Fincani Kuru Gul Yapragi

1 Adet Kiguk Kirmizi Pancar veya Kirmizi Havug (renk vermek igin) gida boyasi da kullanilabilir
1 Yemek Kasigi Krem Tartar

8 Su Bardagi Su

Lokum tozu i¢in 3 su bardagi pudra sekeri ve 1 su bardadi nisasta bir kapta karistirilir. Kare veya dikdértgen bir
tepsinin altina 1 su bardagi lokum tozu ekilerek lokumun ddkllecegi tepsi hazir hale getirilir. Rendelenen pancar
veya havug, tllbent arasina konulup sikilarak suyu cikarilir.

Derin bir tencereye 4,5 su bardagi su ile 1 kg toz seker konulur. Orta ateste bir ka¢ defa karistirilarak
kaynamaya birakilir. Kaynayan serbetin kdpUkleri alinir ve ocagin alti kisilarak, serbet hafif sari renk alip
koyulasana kadar, yaklasik 30-35 dakika kaynatmaya devam edilir. Ocaktan alinmasina yakin, 1 ¢orba kasiJ
limon suyu ilave edilir ve ocagdin alti kapatilr.

Diger tarafta, derin ve tercihen alti kalin bir tencereye, 250 gr nisasta, 1 yemek kasigi krem tartar konulur. 3,5 su
bardadi soguk su yavas yavas ilave edilerek topaklik kalmayincaya kadar karistirilir. Orta hararetli ocaga
konulur ve karigtirarak pisirilmeye baslanir. Yaklasik 5 dakika kadar kaynadiktan sonra ocagin alti kisilir. Girpma
teli ya da mikser ile 10-15 dakika karistirmaya devam edilir. Sari seffaf bir renk ve tzerinde iri kabarciklar
olusunca kivami gelmis demekiir.

Onceden hazirlanan sicak serbet, azar azar pisen karigima dokiilerek girpma teli ya da mikser ile karigtirmaya
devam edilir. Serbetin tamami bdylece lokum hamuruna yedirilir. Tekrar ocagin alti agilarak kasik yardimiyla
yavas yavas karistirilir ve 4-5 dakika kaynatilarak ocagin alti kisilir. Dibinin tutmamasi i¢in ara ara karistirilarak
55-60 dakika kadar pigirilir. Kaynama suresi ilerledikge pisen lokum hamurunun rengi koyulasir ve kokusu
hissedilmeye baglanir. Kagikla alindiginda kopuk kopuk dékilmesi ya da bir tabaga damlatildiginda parmaga
yapismamasi kivaminin oldugunu gdstermektedir. Onceden hazirlanan pancar suyundan 1 corba kasigi ve 1
fincan gul suyu lokum hamuruna ilave edilerek karistirilir ve ocaktan alinir. Lokum hamurunun igine kuru gl
yapraklari konulup yavasca karigtirilr.

Hamur bekletiimeden hazirlanan tepsiye dokulir, esit kalinlikta olmasi i¢in tepsi ileri geri sallanir. Soguduktan
sonra buzdolabina konulur ve 7-8 saat dinlenmeye birakilir. Dinlenmis olan lokum, tzerine lokum tozu ekilmig
kesme tahtasina ya da mermer bir zemine tepsi ters cevrilerek konulur ve kesmeye hazir hale getirilir. Lokuma
yapisan sertlesmis lokum tozlar temizlenir. Bigak lokum tozuna batirilarak, lokum 2 cm eninde seritler halinde
kesilir. Kesilen seritler arzuya gore Ug¢gen ya da kare seklinde dilimlenir.

Lokumlar bir sira lokum bir sira lokum tozu serpilerek saklama kaplarinda saklanir.

Not: Yorede lokum, 6zel glinlerin olmazsa olmazlarindandir. Kiz isteme térenlerinde, s6z kesildikten sonra, kina
gecelerinde, stinnet merasimlerinde, mevlitlerde, kandillerde, bayramlarda ve cenaze defnedildikten sonra,
genellikle biskivi ya da kahve ile birlikte ikram edilir. Lokum, ilimizde fabrikasyon olarak Uretilmekte ve
pazarlanmaktadir. Ekonomik ve taze olmasindan dolayi evlerde gil lokumu nadiren yapiimaktadir.
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