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LOKMA

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Hamuru igin;

500 g (4 su bardagi) un

25 g yas maya

15 g (1 yemek kasigi) toz seker
1 kahve fincani zeytinyagi

3-4 adet damla sakizi (istenirse)
3 su bardadi sivi yag

Surubu igin:

1 kg toz seker (4 su bardagi)
750 ml su (3 su bardag)

Ya limon suyu

Seker, su ve limon suyu bir tencerede eriyinceye kadar karistirilarak kaynamaya birakilir.

Kaynamaya basladiktan sonra ates kisilarak 5 dakika daha kaynatilir, atesten alinir ve sogumaya birakilir.
Maya biraz ilik suyla eritilir.

Un, seker, maya ve zeytinyagdiyla birlikte ilik su ilavesiyle ekmek hamurundan daha ince bir hamur yapilir.
llik bir yerde mayalanmaya birakilir.

Mayalandiktan sonra karigtirilarak tekrar dinlendirilir.

Sivi yag, kizartma tenceresinde kizdirilir.

Yaga batirimis bir yemek kasigiyla hamurdan parg¢a alinarak kizgin yaga atilir.

Altin sarisi renk alincaya kadar kizartilir.

Kalan hamurun tamami ayni sekilde kizartilir.

Sulzilerek yagdan alinir, sicak lokmalar soguk suruba birakilir.

Surupta 2-3 dakika bekletildikten sonra servise alinir.
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