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ICI CIKOLATA DOLGULU LOKMALAR

1 su bardag@i ilik st (200 ml)

1 su barda@i ilik su (200 ml)

5 yemek kasi§i sivi yag

2 yemek kasigi toz seker

1 tatl kasidi tepeleme Pakmaya Kuru Maya (8-10 g)
2,5 su bardagdi un (250 g)

Kizartmak igin sivi yag

Uzeri icin:

1 cay bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (60 g)
1 yemek kagigi targin

Ic kremasi:

1 paket Pakmaya Sitli Pul Cikolata

100 ml Pakmaya SefKrema

Ik sdtd, ik suyu, sivi yagi, sekeri ve Pakmaya Kuru Maya[?ly gukur bir kasede karigtirin. 5 dakika kadar
bekleyin.

Sivi karigsima azar azar (yarimsar bardak kadar) un ilave ederek ele yapisan ve yumusak kivamli bir hamur elde
edinceye kadar karigtirin.

PUrtzsiz bir hamur olunca Uzerini 6rtin ve oda sicaklijinda 1 saat kadar mayalandirin.

Lokmalari kizartmak icin sivi yadi derin bir tencerede iyice isitin.

Mayalanan hamurdan bir miktarini avucunuza alin. Bas parmak ve isaret parmaginizin arasindan sikarak ktguk
bir tatl kasidi yardimiyla toplar koparip kizgin yagin igine atin. Veya hamuru uygun ug¢ takili sikma torbasina
aktarip da yagin igine hamur toplari dékebilirsiniz. </span>

Hamurlar karamel renginde kizarinca delikli bir kevgir yardimi ile tencerenin iginden stzerek alin.

Lokmalari kagit havlu Gzerine alarak fazla yaginin stizilmesini saglayin.

Hamur bitene kadar kizartma islemine devam edin.

Bu arada Pakmaya Siitll Pul Gikolatali krema hazirlayin. Bunun igin Pakmaya SefKremal[?ly1 sos tenceresine
alin.

Krema isininca ocaktan alin ve Pakmaya Sutll Pul Gikolata paketinin tamamini ilave edin. Spatula ile pGtursiz
ve homoijen bir kivam alana dek karistirin.

Kremanizi arada bir karigtirarak oda sicakliyinda 15 dakika bekletin.

Hazirladiginiz gikolatall kremayi uygun ug taktiginiz sikma torbasina aktarin.

Kizarttiginiz hamurlari sivri uglu bir bigak yardimi ile keserek kiiguk bir delik olusturun, bu deliklerin icine de
cikolatali kremadan sikin.

Lokmalari servis tabagdina aktarin. Kalan hamurlarin i¢ini ayni sekilde kremadan doldurun.

Lokmalari servis yaparken tzerlerini Pakmaya Pudra Sekeri ve targin karisimindan serpebilirsiniz.

Not: Hamuru yagin icine atmadan énce her hamuru kasiga aldiginizda kasigi sivi yag ile yaglamayi unutmayin.
Hamur 1 saat kadar mayalandiktan sonra tekrar yogurmayin. Direkt kizartma islemine baglayabilirsiniz. Hamuru
dilerseniz uygun u¢ takili sikma torbasina aktarip kizgin yaga kiguk dbekler halinde doékebilirsiniz. Hamuru
uygun ug¢ takili sikkma torbasina aktarip mutfak makasi yardimi ile hamurdan pargalar kesip de ébekler halinde
kizgin yagin i¢ine dékebilirsiniz. Mayalanmasi igin st ve suyun ilik olmasina 6zen gdésterin. -Unu dnceden
elemeyi ihmal etmeyin. 2,5 su bardagi undan yaklasik 40-45 adet lokma ¢ikacaktir. Kizartma yagdiniz ne kadar
az kullanilmigsa lokmalariniz o kadar lezzetli olacaktir.
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