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LOKUM

Sahrap Soysal

2 adet yumurta

1 cay bardagi yogurt

1 cay kasigi karbonat

1 cay kasigi tuz, tozseker
1 tath kasidi limon suyu
Yaklasik 1,5 su bardagi un
Kizartmak igin;

2 su bardagi siviyag

Hamuru hazirlamak icin; oda sicakliinda bekleyen yumurtalari derin ve genis bir kaba koyun. Yogurt, karbonat,
tuz ve sekeri katin. Limon suyunu ekleyip bir taraftan

tel ¢irpiciyla girparken, bir taraftan da unu eklemeye baglayin.

Koyu boza kivamindaki akici hamuru oda sicaklijinda 15 dakika kadar bekletin.

Siviyagdi dar bir tencereye koyup orta isili ateste kizdirin. Ocagin altini biraz kisin.

Tatl kasigini dinlenen hamura batirmadan énce kizgin yaga batirin.

Hamuru kagikla alip kizgin yaga aktarin. Boylece hamur kagiga yapigmayacaktir. Hamurun tamamini, her
seferinde kasidi kizgin yada batirarak ayni sekilde kizardin. Isterseniz bu islemi iki kasikla yapabilir,, birini
digerini siyirmak icin kullanabilirsiniz.

El kevgiriyle hamuru ters cevirip arkasini kizartin. Hamur pistikge genisleyip kabaracaktir. Kizaran hamurlan
siizerek tencereden alin.

Isterseniz hamura daha fazla un ekleyip kati bir hamur yapabilir, yarim santim kalinhginda acabilirsiniz.
Actiginiz hamurdan 5x7 cm'lik pargalar keserek kizartin. Bu sekilde de lokumlar ahazirlayabilirsiniz. Regel,
zeytin ve peynirle servise sunabilirsiniz.

Not: dzellikle eski Yugoslavya'nin daglik bdlgelerinde Arnavut asilli vatandaslarimizin yaptigi bu hamur isi sabah
kahvaltilarinin ¢ok sevilen bir ¢esididir. Peynir, regel ve ¢ayla sicak olarak servise sunulur.
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