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SABUNIYE LOKUMU (AYDIN)

Aydin Valiligi

750 gr. seker

1/2 litre su

100 gr. nisasta

1 gr. limon tuzu

100 gr. susam yagi

200 gr. tuzsuz yer fistigr - tuzsuz badem
Bol miktarda pudra sekeri

Oda I1sisindaki suya nigasta koyup karigtirilir.

Icine seker ve limon tuzu eklenir kisik ateste strekli karistirlarak suyu uguncaya kadar kaynatilir. Lokum
muhallebisinin icinde 100 ml civarinda ("2 su bardagi) suyun kalmasi gerekir.

Ocaktan alinmadan énce susam yagi ve fistik eklenerek 5 - 10 kez karigtirilir. Dikddrtgen bir kaliba parmak
kalinhigini gegcmeyecek sekilde sivi lokum dokdiltr. 24 saat kalipta dinlendirilir.

Bolca pudrall tezgaha alinarak, tge alti dikddrtgen seklinde kesilir.

Lokumluklara alinarak servis edilir.

Not: Osmanl Déneminde fark yaratan helvalarin basini geken sabuniye helvasi, un yerine nisastanin kullanildigi
fark yaratan helvalardandir. Mehmet bin Mahmud Sirvani’ nin Sultan Sofralari isimli kitabinda sikga adi gegen
helva geffaftir. Ayni lokumda oldugu gibi. Turk lokumu ise bizi temsil eden gastronomik degerimizdir. Bugiin
diinyanin neresine giderseniz gidin “Tirk Lokumu” tanimi oldugunu géreceksiniz. Sabuniye Lokumunun
helvasinda bize kaldigi distncesi ile Aydin’da bu gelenek halen sirdurilmektedir.
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