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LOKMA

500 gram un

1 litre 1lik su

10 gram tuz

20 gram sakiz (déviimus olarak),

200 gram ekmek mayasi

1 kilo seker (serbet igin)

1 kilo zeytinyadi (tavaya bolca konulmalidir)

Evvel4, Ilik suya unu yavas yavas dokerek yedirmeli. Tuz ve dévilmis sakizi katmali. Mayayi da koyup iyice
kanstirmalidir. Viicuda gelen hamuru sicak mutfakta, mesela ocak kenarinda, Ustini bez ile érterek, iki saat
kadar kendi haline birakmali. Sonra, bezi kaldirip, hamurun géz géz oldugu misahede edilince, el ile hamuru
carparak, ¢ekince sakiz gibi uzayinca kivaminda oldugu anlasilir.

Diger taraftan, bir tencerede veya yiksek kenarl bir tavada, zeytinyagini kuvvetli ateste iyice kizdirmali. Bundan
sonra, islak sol elinizle, sakiz gibi uzanan hamuru tutup géz tahminiyle, lokma blyukliginde sikarak koparilan
ve yuvarlatilan ki¢ik hamuru, sag elinizdeki 1slak kasik yardimiyle kaynar zeytinyagina atmalidir. Sonra, tam
kizarmig lokmalari bir kevgire almali ve yaglarinin kevgirden bir kaba stziimelerine birakmalidir.

Sonunda, lokmalari ik serbete atmali ve kaplara almalidir. Yumusak istiyorsaniz lokma kabinin kapagini
kapamalidir.

Not: Lokmalar, iri lokma ve saray lokmasi olarak iki tiirli yapilir. Ikisi de ayni hamurdandir. Yalniz iri lokmalar,
toz sekerle yenilir ve saray lokmasi serbetli ve kiiclk olup makbuldr.
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