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HAMUR LOKMASI (NAPOLITEN)

Hamur lokmasi:

4 yumurtanin sarisi

2 tath kasigi toz seker

60 gr (1/2 su bardagi) un

2 ¢orba kagigi misir nisastasi

1 kahve kagiJi tuz

60 gr (4 corba kasii) + 1 tath kasidi tereyadi (eritilmis)
125 gr (1 su bardagi) kasar peyniri rendesi
375 gr (2 su bardagindan biraz az) st
Sosu:

30 gr (2 corba kasigi) tereyad

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi

1 sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 kg domates (kabuklari soyulup kusbagi dogranmis)
2 tath kasig domates salcasi

1 defne yaprag

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 tath kasidi toz seker

1 corba kasigi maydanoz (kiyilmis)

Once hamur lokmasini yapiniz.

Orta boy bir tencerede yumurta sarilarini ve sekeri krema kivamina gelene kadar yumurta teli ile ¢irpiniz.

Un, misir nisastasi ve tuzu kicik bir kaseye eleyip yavas yavas yumurta sarisi-seker karisimina ekleyerek
purtiksuz olana kadar karistiriniz. 60 gr (4 corba kasigi) eritilmis tereyadi ve 90 gr (3/4 su bardagi) peynir
katiniz.

Tencereyi orta atese oturtup sitl yavas yavas bir tahta kagikla devamli karistirarak ekleyiniz. 3-4 dakika,
karisimin kivami koyulasana kadar pisirdikten sonra, tencereyi atesten indiriniz.

BuyUk bir firin tepsisini suyla ¢alkalayip icine hamuru dékerek UstinU bicakla dizeltiniz. (Hamur yaklasik 1,5 cm
kalinhginda olmalidir.) Tepsiyi buzdolabina koyup 30 dakika bekletiniz.

Bu arada sosu yapmak igin blytk bir tencerede 30 gr (2 gorba kasigdi) tereyadi zeytinyagla orta ateste kizdiriniz.
Yag kizinca soJan ve sarimsagdi ekleyip 5-6 dakika, soganlar yumusak ve pembe olana kadar pisiriniz. Geri
kalan sos malzemesini katip, tahta bir kasikla ara sira karigtirarak kaynatiniz. Kaynayinca atesin altini kisip
tencerenin kapagdini kapatarak 30 dakika agir ateste pigiriniz.

Once firininizi orta sicakhga (190°C) getirip 1sitiniz. Orta boy bir firin tepsisini kalan 1 tath kasig tereyagiyla
yaglayip bir kenara birakiniz.

Buzdolabindaki tepsiyi ¢ikarip hamuru 5X5 cm boyutlarinda parcalara keserek, yagladiginiz firin tepsisine,
birbirlerine degecek bicimde ddseyiniz. Ustline kalan peyniri serpip firinda 15-20 dakika, Ustl nar gibi olana
kadar pisiriniz.

Hamur lokmasini ya sosu Ustline d6kerek yada yaninda sosuyla servis ediniz.
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