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HAMUR LOKMASI

250 gr (3 su bardagi) kuru ekmek igi

350 gr (2 su bardagindan biraz az) sit (kaynatmadan isitiimig)
175 gr sosis (zarlar soyulup ince Kiyilmig)
125 gr salam (ince kiyilmig)

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

3 corba kasiJi kasar peyniri (rendelenmig)
3 yumurta (hafifce ¢irpiimis)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

60 gr (1/2 su bardagi) un

800 gr (4 su bardag) tavuk suyu

Ekmek iclerini blyik bir kaseye koyup Ustiine st dékiniz. Bir kenarda 10 dakika, ekmekler siitii emene kadar
bekletiniz. Sosis, salam, sogan, peynir, yumurta, tuz ve karabiberi ekleyip tahta bir kasikla iyice karistiriniz.

Unu bir tabada koyup ellerinizi una bulayarak karigimdan ceviz blyUkliginde lokmalar yapiniz. Lokmalari bir
tabaga dizip buzdolabinda 30 dakika bekletiniz.

Tabagi buzdolabindan aliniz. Blyik bir tencerede tavuk suyunu orta ateste kaynatiniz. Atesin altini biraz kisip
lokmalari ikiser-Uger icine atiniz. Tencerenin kapagdini kapatip, 15-20 dakika, lokmalara dokunuldugunda sert
olana kadar pisirerek tencereyi atesten aliniz.

Bir delikli kepgeyle lokmalari isitilmig ¢orba kasesine koyup Ustlerine istediginiz corbay ddkerek (yada ayri
olarak ¢orba yaninda) servis ediniz.

Not: italyan usulii hamur lokmalarini corbayla yada et ve tavuk yemeklerinin yaninda servis edebileceginiz gibi,
daha buyUkge yapip domates soslu bas yemek olarak da sunabilirsiniz.
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