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LOKMA

1/4 paket yas maya

2 yemek kasigi sivi yagi
Bir tutam tuz

Kizartmak igin sivi yag

1,5 su bardagi su

t,5 su bardagi seker

1 yemek kasigi limon suyu
1 su bardagi ilik su
Yaklasik 2 su bardagi un

Suyla sekeri kaynatalim. 7-8 dakika kadar kisik ateste kaynatip kivamini bulunca limon suyunu ilave edelim.
Atesten alalim. Sogumaya birakalim. Mayayi parmak yakmayacak kadar ilik suyun i¢inde 10 dakika bekletelim.
Genis bir yogurma kabina 1,5 su bardagi un, bir tutam tuz, zeytinyad koyalim. Mayali suyun yansini ilave
edelim. Parmak uglanmizla yogurmaya baglayalim. Azar azar un ve mayali su ilave ederek bulamag haline
getirelim. Elimize yapismaz hale gelene kadar, yaklasik 7-8 dakika daha yoguralim. Hamurun Gzerini bir bezle
Ortelim. Sicak bir yerde 30-40 dakika kadar mayalanmaya birakalim. Derin bir tencerede yag isitaim. Hamuru
tekrar yoguralim. Sol elimizle avucumuzun igine hamur alip bas parmagimizla isaret parmagimiz arasindan
minik toplar ¢ikaralim. Yaga batirimis kasikla bu hamuru hizlica alip kizgin yada atalim. Yagin i¢inde rahatga
pisebilecek kadar hamur topunu hizli hizl yaga atalim. Hamurlar kabarip sertlesince kevgirle cevirerek altin
sarisi renk alana kadar kizartalim. Hemen kevgirle yagdan ¢ikarip sogumus olan serbete atalim. Kalan hamuru
da ayni sekilde kizartalim. Serbete yeni lokma koymadan énce eskilerin tamamini bir servis tabagina alalim.
Fazla bekletmeden servis yapalim.
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