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LOKUM PILAVI (MUGLA)

Milli E@itim Bakanhg!

Hamuru igin:

Y2 kg un

1 adet yumurta

Aldigi kadar su

1 tath kasidi tuz
Haslamak igin:

2 litre su

1 tath kasidi tuz

Harci igin:

250 gram kiyma

150 gram tereyagi

Y2 ¢ay bardagi aycicek yagdi
1 yemek kagigr margarin
1 cay kasigi tuz

Bir tepsi icersine un elenir, tuz, yumurta ve su ilave edilerek sert bir hamur elde edilir.

Hamur 3 mm inceliginde aglilir ve 10 dakika, kurumasi igin dinlendirilir.

Dinlenen hamur bolca unlanir, oklavaya sarilir ve boyunca kesilir. Boyunca kesilen hamurlar minik dikdértgen
seklinde kesilir.

Kesme isi bittikten sonra hamurlar elek igerisine alinarak fazla unu gidermek amaciyla elenir.

Tencere i¢ine 2 litre su konulup kaynatilir, kaynayan suya tuz ilave edilir.

Fazla unu giderilen hamurlar kaynayan suya atilip pisinceye dek sUrekli karigtirilarak yapismasi engellenir.
Hamur haglandiktan sonra 1-2 kez soguk su ile yikanarak stzilmeye birakilir.

Tavaya tereyagi, aycicek yagdi ve margarin konulur, yag kizdiktan sonra kiyma ilave edilerek 5 dakika kavrulur.
Tuz ilave edilir.

Suziilen hamurlar servis tabagina alinir, Uzerine kiymali har¢ dokullr. Karistirilarak sicak servis edilir.
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