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LOKMA TATLISI (CEYHAN ADANA)

Ceyhan Belediyesi

1 su bardagi un

1/2 su bardagi ik su

1 tath kasidi kuru maya
1 tath kasidi toz seker
1 cay kasig tuz
Kizartmak igin:

2,5 su bardag aycicek yag
Serbeti igin:

3 su bardagi toz seker
2 su bardagi su

1/2 adet limon suyu

Tatlinin serbeti icin; toz seker ve suyu derin bir tencereye aktarin.

Aralarda karistirarak, orta ateste koyu bir kivam alana kadar kaynatin.

Limon suyunu da ekleyip, 2 dakika daha kaynattiktan sonra ocaktan alin ve sogumasi igin bir kenarda bekletin.
Tatlinin bir lokmalik hamurlarini hazirlamak igin; unu karistirma kabina alin. Orta kismini agin. Kuru maya ve toz
sekeri orta kismina aktarin.

Kenarlarda kalan unun Uzerine tuzu gerpistirin.

Maya ve toz sekeri, Ilik su ile islatarak yumusatin. Hamuru, orta kisimdan kenar kisimlara dogru karistirarak
yogurmaya baslayin. B

Kivam alan hamuru ayri bir kaba alin. Uzerini streg film ile kapladiktan sonra mayalanmasi i¢in 30 dakika kadar
bekletin.

Aycicek yagini derin bir tavada kizdirin. Mayalanip, kabaran hamuru son bir kez karigtirin. Bir kagik yardimiyla
aldiginiz hamur pargalarini kizgin yaga birakin.

Kizgin yagda olan lokmalari, aralarda bir kevgir yardimiyla karistirarak renk alana kadar kizarmalarini saglayin.
Pisen lokmalari bekletmeden, soumus serbetin bulundudu tencereye aktarin. Serbeti icine gekmesi igin 5
dakika kadar beklettikten sonra servis edin.
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