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SARAY LOKMASI

5 kahve fincani un

3/4 kahve fincani tereyagi
3+1/4 kahve fincani 1lik su
30 gram maya

1/2 kahve kasidi tuz
Kizartmak igin sivi yag
Surubu igin:

2 bardak toz seker

2 bardak su

1 ¢orba kasigi limon suyu

Serbet icin toz sekerle suyu 15 dakika kaynatin. igine limon suyunu katin. Tencereyi atesten indirerek sogumaya
birakin. Hamur yapacaginiz yayvan bir kaseye 6nce unun dgte birini dékin. Ortasini gukurlastinin. Ortaya
mayay! dokin, karistirarak icine 3/4 kahve fincani suyu azar azar akitin. Mayayi bu suda eritin. Hamur kariginca
kaseyi sicak bir yerde en az yarim saat bekletin. Kabaran hamura geri kalan unu, oda sicakhginda eritilmis
margarin veya tereyagini, yarim kahve kasigi tuzu, 2 kahve fincani ilik suyu katin. Karigimi iyice yogurarak
suluca bir hamur haline getirin. Tekrar sicak bir yerde 1 saat kadar bekletip, mayalandirin. Derin bir tavaya sivi
yag alin. Hamurdan avucunuzla alip, sikin. Bagparmakla isaret parmagi arasindan ¢ikan hamurdan kasikla
findik iriliginde parcgalar alip, tavaya atin. Her defasinda 7-8 lokmay! hafif pembelesene dek pisirin. Tim
lokmalar pisince tekrar tavaya alin. Bu sefer iyice kirmizilagana dek kizartin. Kevgirle stiziip, alin. Soguk
serbetin igine atin. Lokmalari soguyana dek serbetin icinde tutun. Gikarip, servis yapin.
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