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MARMELATLI LOKMA

1 su bardag@i ilik st (200 ml)

1 su barda@i ilik su (200 ml)

5 yemek kasi§i sivi yag

2 yemek kasigi toz seker

1 tatl kasidi tepeleme Pakmaya Kuru Maya (8-10 g)
2,5 su bardagdi un (250 g)

Kizartmak igin sivi yag

Orman meyveli marmelat igin:

500 g orman meyvesi

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

2 yemek kasigi toz seker

Bir tutam targin (istege bagl)

Visneli marmelat icin:

500 g vigne, cekirdekleri ¢ikartilmig

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

3 yemek kasigi toz seker

Bir tutam targin (istege bagl)

Limon aromali dolgu i¢in:

2 yemek kasigi Pakmaya Limon Aromali Pasta Jeli
1 yemek kasigi ik su

Visne marmeladi icin gekirdekleri temizlenmis visneleri tencereye aktarin. Uzerine toz seker, Pakmaya Sekerli
Vanilin ve tarcin ekleyip tim malzemeyi birbirine yedirene kadar karistirin.

Ocagin tzerine alin. Kisik ateste, 20 dakika pisirin. Daha sonra ince telli bir sizge¢ yardimi ile iyice suzip tekrar
ocagin Uzerine alin. 5 dakika daha kaynattiktan sonra ocaktan alin.

Az gekerli vigne marmeladiniz hazir. )

Orman meyveli marmelat igin orman meyvelerini tencereye aktarin. Uzerine toz seker, Pakmaya Sekerli Vanilin
ve tar¢in ekleyip tim malzemeyi birbirine yedirene kadar karistirin

Ocagin tzerine alin. Kisik ateste, 15 dakika pisirin. Orman meyveli az sekerli marmeladiniz hazir.

Limon aromali dolgu icin Pakmaya Limon Aromali Pasta Jeli ile ilik suyu karistirin. Limon aromali pasta jeliniz
hazir.

Lokma hamuru igin ilk sitd, 1k suyu, sivi yagl, sekeri ve Pakmaya Kuru Maya[?lyi gukur bir kasede karigtirin. 5
dakika kadar bekleyin.

Azar azar (yarimgar bardak kadar) un ilave ederek ele yapisan ve yumusak kivamli bir hamur elde edinceye
kadar karigtirin.

Hamurun Gzerini 6rtiin ve oda sicakliginda 1 saat kadar mayalandirin.

Mayalanan hamurdan bir miktarini avucunuza alin. Bas parmak ve isaret parmaginizin arasindan sikarak ktguk
bir tatl kasidi yardimiyla toplar koparip kizgin yagin igine atin.

Veya hamuru uygun ug¢ takili sikkma torbasina aktarip da yagin igine hamur toplari dékebilirsiniz.

Hamurlar karamel renginde kizarinca delikli bir kevgir yardimi ile tencerenin iginden stzerek alin.

Lokmalari kagit havlu Gzerine alarak fazla yaginin stizilmesini saglayin.

Hamur bitene kadar kizartma islemine devam edin.

Soguyan marmelatlari uygun ug taktiginiz sikma torbalarina aktarin.

Kizarttiginiz hamurlari sivri uglu bir bigak yardimi ile kii¢Uk bir delik olusturun, bu deliklerin igine de
marmelatlardan sikin. Servis tabagina aktarin.

Kalan hamurlarin igini ayni sekilde hazirlayin.

Not: Bu lokmalarin igini seftali, kayisi, ¢ilek gibi dilediginiz farkli marmelatlarla doldurabilirsiniz. Damak zevkinize
gore dilerseniz Pakmaya[?nin Limon Aromali, Kakaolu, Sade ve Frambuazl Pasta Jelleri ile de lokmalarin igini
doldurabilirsiniz.
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