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IZMIR LOKMASI

2 su bardagi un

5.5 gr kuru maya

1 kahve fincani ik su

1 su bardagi su

1 tath kasidi tozseker

1 yumurta

Bir tutam tuz

Kizartma igin siviyag
Surup igin:

2 su bardagi su

2.5 su bardag tozseker
1 tath kasidi limon suyu

Surup i¢in; su ve sekeri bir tencereye alip 5 dakika kaynatin. Limon suyunu ekleyip 1 tasim daha kaynatin.
Ocaktan alip sogutun.

Mayayi, 1 tath kasidi seker ve 1 fincan ilik su ile ezin. Unu bir kaba eleyin. Bir tutam tuz ekleyip harmanlayin ve
ortasini havuz gibi agin. Mayay: ekleyip biraz un serpin. llik ortamda kabarincaya kadar 10 dakika bekletin.
Unun ortasini tekrar acip yumurta ve 1 bardak suyu ilave edin. Ele yapismayacak sekilde yumusak kivamli bir
hamur elde edin. Kabin tizerini nemli bir bezle értlip yarim saat dinlendirin.

Tavada siviyadi kizdirin. Hamurdan 1 avug alip bas ve isaret parmaklari arasindan sikin. Yagl bir kasikla
hamuru alip yagda kizartin. Kevgirle alip soguk suruba alin. Lokmalari servis tabagina alip servis yapin.

ML® Yufka Lokmasi icin tiklayin
ML® |zmir Usull Enginar Dolmasi Videosu
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