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LOKMA TATLISI

Un (yarim kg)

Su (1 su bardag)
Siviyag (1 su bardad)
Yas maya (1 adet)
Yumurta (1 adet)
Seker (1 tath kasig)
Tuz (1 tath kasidr),
Siviyag (3 su bardag)
Serbeti igin:

Seker (1 kg)

Su (yarim litre)

Limon (yarim limon suyu)

Bir tencereye yarim kg seker, 1 litre su ve yarim limon suyunu koyun ve orta ateste 20 dakika kaynatin. Serbet
kaynayinca sogutun.

Derin gukur bir kaba yarim kg un, yeterince tuz ve 1 tatl kagigi sekeri, 1 adet mayay!, 1 adet yumurtayi koyun.
Once mayay! kabin i¢inde yedirin. Daha sonra unla karistirin ve gerektigi kadar suyu azar azar dékerek
yogurun. 10 dakika hamuru dinlendirin.

Tavaya 3 su bardagi siviyag dokin ve kizdirin. Bir corba kasigr hamurdan alin ve tavaya atip lokmalar
pembelesinceye kadar kizdirin.

Kizaran lokmalari bagka bir kapta hazirlayip soguttugunuz serbetin igine birakin.

Serbetini geken tatlilar servis tabagina alarak dogrudan servis yapabileceginiz gibi dilerseniz Uzerlerine fistik igi
koyarak da servis yapabilirsiniz.

Not: Uzerine bal dékiip yiyebilirsiniz. Lokmalari kizarttiktan sonra serbete atarken hamurlasmamasi igin,
serbetin soguk olmasina 6zen gdsterin. Dilerseniz malzemenize az bir miktar da kabartma tozu ekleyebilirsiniz.
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