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PASA LOKMASI

6 kisilik

Gerekli malzeme:

Yarim kg un

1 su bardag st

1 su bardagi siviyag
Yarim su barda@ yogurt

1 yumurta

1 cay kasigi kabartma tozu
2 yemek kasi§i sirke

1.5 su bardagi nisasta

150 gr tereyagi

3 su bardagi déviimis antepfistid
Serbet malzemesi:

5 su bardagi su

4.5 su bardagi seker

3-4 damla limon suyu

Genis bir kapta sut, siviyag, yogdurt, yumurta, sirke ve kabartma tozunu iyice karistirin. Unu yavas yavas ilave
ederek yumusak bir hamur hazirlayin. Hamuru 20 pargaya ayirdiktan sonra biraz dinlendirin. Her hamur
bezesini nisasta serperek, merdane ile tabak buyUkliginde agin. A¢tiginiz hamurlarin ikiser tanesini Ust Uste
yerlestirerek tekrar agin. Boylelikle on yufka elde etmis olacaksiniz. Yufkalari merdane ile iyice agip ortadan
ikiye kesin. Uzerine dévilmus fistik serpin. Yuvarlak kismindan baslayarak rulo seklinde sarin. Keskin bir
bigakla 5'er santim uzunlugunda dilimleyin. Ayni iglemi diger hamurlara da uygulayin. Hazirladiginiz lokmalari
tepsiye yerlestirin. Uzerlerine eritilmis tereyadi gezdirin. Onceden 180 derece isitilmis firinda pembelesinceye
kadar pisirin. Su ve sekeri kaynatin. Limon suyu ekleyerek ocaktan alin. Sicak tatlinin Gzerine soguk serbeti
dékin. Soguduktan sonra servis yapin.
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