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LOKMA TATLISI

2 su bardagi un

1 bardak su

1 ¢orba kasigi kuru maya
1 adet yumurta

1 su bardagi sivi yag
1 tath kasidi toz seker
1 tutam tuz

Serbeti igin:

2,5 su bardagi seker
2,5 su bardagi su
ceyrek limon suyu

Oncelikle serbeti hazirlayin. Serbete ayirdiginiz suyu atese koyup sekeri ekleyin ve kaynatin. Kaynayinca
Uzerine limon suyunu dékin, bir tasim daha kaynatip ocaktan alin ve sogumaya birakin. Ununuzu elekten
gecirdikten sonra genis tabanli bir kaba alin. Bir bardak ilik suda i¢ malzemesine ayirdiginiz sekeri eritin, Gzerine
kuru mayanizi ekleyip karistirin. Un dolu kabinizin ortasini agin, mayal ve sekerli suyu buraya dékin. Tuz ve
yumurtayi da ekleyin. Karigsimi yumusak, akiskan bir hamur haline gelinceye kadar yogurun. Bu kivama
getirdiginiz hamuru, Gzerine temiz bir mutfak bezi érterek mayalanmaya birakin. Hamurunuzun tam
mayalanmasi i¢in sicak bir ortamda, yaklasik 20 dakika kapali halde beklemesi gerekir. Mayalanmanin
tamamlandidi hamurun kabarmasindan anlasilir. Artik kizartma asamasina gegebilirsiniz. Kizartma i¢in olduk¢a
derin bir kap secin ve igine bolca sivi yag doldurarak ateste kizdirin. Mayalanan hamurunuzdan kiiglk parcalar
kopararak yagda kizartin. Lokmalar kizarir kizarmaz yagdan alip soguk serbetin igine koyun. Lokmalarin serbeti
iclerine almalari igin kisa bir stire beklemeniz yeterli olacaktir.
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