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IZMIR LOKMASI

2 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

1 tath kasidi toz maya

1 tath kasidi toz seker
Yarim su bardag ilik su
1 su bardagi su

1 adet yumurta
Kizartmak igin:

1 su bardagi sivi yag
Surup igin:

2 su bardagi su

2,5 su bardagi toz seker
1 tath kasidi limon suyu

Oncelikle toz mayayi sekerli llik suyun igine ekleyin ve 10 dakika kadar mayanin kabarip, kivama gelmesini
bekleyin.

Hamur icin derin bir karigtirma kabinin i¢ine unu eleyip Uzerine tuz ekleyin. Unun i¢ine kabaran sulu mayay,
yumurtayi ve bir su bardagi su ekleyerek hamuru ¢atalla ¢irpin. Muhallebi kivaminda, civik, sulu bir hamur elde
edin. Hamuru 30 dakika dinlenmeye, iyice mayalanmaya birakin.

Su ve toz sekeri beraberce bir tencerenin igine koyup, atesin Uizerine oturtun. Orta hararetli ateste, seker iyice
eriyip, surup katilagincaya kadar kaynatin. Surup katilasinca limon suyunu ekleyin. Mayalanan, dinlenen
hamurdan bir par¢ayl avucumuzun icine alin.

Tavaya koydugunuz yagi kizdirin. Avucunuza aldiiniz civik hamuru, avucunuzun iginde sikin, elinizin Gsttnde iri
findik buyulkliginde bir parga olussun. Sonra bir tath kasigr yardimiyla bu hamuru alip, kizgin yagin igine, tavaya
yakin bir mesafeden birakin. Lokmalari bu sekilde hazirlayin. Tavayi surekli sallayarak, lokmalari kizartin.

Egder bu sistemi uygulayamazsaniz, bir tath kasigini civik hamurun igine daldirip kasigr doldurun. MUmkan
oldugunca yuvarlak top seklinde tavaya birakin ve kizartin. Kasigi her seferinde hamurun i¢ine daldirmadan
Once, kizgin yagda batirip sonra hamuru alin. Bdylece kasidinizin igini kaplayan yagd, hamurunuzun muntazaman
kagida gelmesine yardimci olacaktir. Béylece hamurunuz bitene kadar ayni islemi devam ettirin.

Ustleri iyice kizaran lokmalarinizi, hemen ilik surubun i¢ine birakin ve bekletin. Istediginiz zaman servise sunun.
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