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HURMA VE INCIR LOKMASI

100 gr (1/2 su barda@i) zeytinyad

6 kuru incir (ince kiyllmig)

10 kuru hurma (¢ekirdekleri ¢ikarilip ince kiyllmis)
150 gr (3/4 su bardagi) portakal suyu

500 gr (4 su bardagi) un

60 gr (1/3 su bardagi) badem (cekilmis)

2 corba kasi§i toz seker

1 tath kasidi targin

2-3 su bardag rafine yag

200 gr (1 su bardag) stizme bal

Orta boy bir tencerede, zeytinyadi orta ateste kizdiriniz. Yag kizinca, hurma ve incirleri ekleyip, 4 dakika, sik sik
karistirarak kizartiniz. Tencereyi atesten alip, bir kenarda sogumaya birakiniz. Soguyunca tahta bir kasikla
portakal suyunu ekleyiniz.

Unu, biyUk bir kaseye eleyip igine badem, seker ve tar¢ini katiniz. Ortasini gukurlastirip hurma ve incir
karisimini koyunuz. Tahta bir kasikla, unu incir karisimina, hamur tabagin kenarlarindan ayrilana kadar
karistiriniz. Hamuru top yapip unlanmis bir hamur tahtasina koyarak 5 dakika yodurunuz.

Hamur cok yapisiyorsa biraz daha un ekleyiniz. Hamuru dérde bélerek her parcayi 30 cm'lik bir sosis bigiminde
rulo yapiniz. Her ruloyu sekize béliniz.

Orta boy derin bir tavanin Gg¢te birini rafine yagla doldurup orta ateste 55 saniye, i¢cine atilan bayat bir ekmek
parcasi kizarana kadar isitiniz.

Lokmalari 2'ser 3'er yaga atip, 3 dakika, renkleri hafifge pembelesene kadar kizartiniz. Delikli kepgeyle
lokmalari alip, kagit pecete stlinde fazla yagini sGzdiriiniz. Geri kalan lokmalar kizarana kadar, sicak
kalmalarini saglayiniz. )

Lokmalarin hepsi kizarinca, blyuUk bir servis tabagdina aliniz. Ustlerine bal dokip karistirarak bali lokmalara iyice
bulayiniz.

Hemen yada soguduktan sonra servis ediniz.

Not: Hurma ve incir dolu lokmalar bir italyan tarifidir. Balli sosla servis edilir.
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