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LOKMA

4 su bardagi (400 g) un

1/2 yemek kagsidi (10 g) Pakmaya Aktif Kuru Hamur Mayasi
1,5 su bardagdi (250 ml) ilik st

1 yumurta

1 yemek kasigi toz seker (tepeleme)
1 cay bardagi (100 ml) ik su

2 cay kasigi tuz

3 su bardag (525 g) toz seker

3 su bardagi (600 ml) su

1 yemek kasigi limon suyu

5 su bardagi (1 It) siviyag

Pakmaya Aktif Kuru Hamur Mayasi[?ni ilik siit, su ve sekerle birlikte eritin ve 15 dakika bekletin.

Unu karistirma kabina eleyin, ortasini havuz gibi agin. Mayali siviyi ilave edin. Pitlrsiz boza kivaminda
yumusak bir hamur elde edene dek karigtirin.

Hamurun Uzerini bir bezle 6rtlp, ik ortamda mayalanip, 2 misli kabarmasi igin 30 dakika bekletin.

Serbet icin seker ile suyu sos tenceresine alin. Birkag tasim kaynatip limon suyunu ilave edin. Ocaktan alip
sogumaya birakin.

Sivi yaga batiriimis tath kasidi ile hamurdan kigik pargalar koparip kizgin yagda pembelesene dek kizartin.
Kizartmis oldugunuz lokmalari soguk surubun igine atip birka¢ dakika sonra servis tabagina aktarin. Bu iglemi
hamur bitene dek ayni sekilde uygulayin. Sicak veya Ilik servis yapin.
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