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RECELLI LOKMA

200 gr (1 su bardag) su

6 corba kagsiJi tereyagdi

125 gr (1 su bardagi) un (elenmig)
3 yumurta

1 corba kasigi toz seker

1 kahve kasi§i vanilya esansi

2 su bardagi rafine yag

1 su bardagi herhangi bir recel
1/2 limonun suyu

4 corba kasigi toz seker

Suyu orta boy bir tencereye koyup, yagi ekleyerek orta ateste kaynatiniz. Kaynayinca tencereyi atesten indirip
unun hepsini birden katarak, tahta bir kasikla, patates puresi kivamina gelene kadar déviniz. Bulamaci 45
dakika, ilinana kadar bir kenarda birakiniz.

Bulamag iininca yumurtalari teker teker, ¢atalla ¢irparak katiniz. Seker ve vanilya esansini ekleyip, hamuru
purtiksiz olana kadar déviniz.

Derin bir tavayi agir atese oturtup, yarisina kadar yag doldurunuz (yag gok kizdirmayiniz).

Bir corba kasigiyla kizgin, ama dumani ¢ikmayan yaga, hamurdan kasik dolusu bir ka¢ tane akitip, atesi biraz
aciniz. Gatalla ddndirerek lokmalari 5-6 dakika, her biri kabarik ve nar gibi olana kadar kizartiniz. Lokmalari,
delikli bir kepceyle cikarip, kagit pecete Ustinde fazla yaglarini stiziinidiz. Hamur bitene kadar ayni islemi
tekrarlayiniz. Batiin lokmalar kizinca, recgeli kii¢Uk bir tencerede orta ategte isitip, kaynamaya baglamadan
hemen 6nce limon suyunu katarak bir sosluga bosaltiniz.

Bir servis tabadina kadit pegete ddseyiniz. Lokmalari pegetenin tstline tepeleme doldurup Ustlerine toz sekeri
serperek, yaninda recelle birlikte sicak sicak servis ediniz.
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