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SARAY LOKMASI

Kullanilacak malzeme:

5 kahve fincani un,

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

1/2 kahve kasigi tuz.
Kizartiimasi igin:

1 bardak rafine zeytin, yagdi veya vejetalin, susam, misirdzi gibi bir yag.
Surubu igin:

2 bardak toz sekeri,

2 bardak su,

1 kasik limon suyu.

Yapimi: Tencereye toz sekeriyle iki bardak suyu ve limon suyunu koyup atese oturtmali. Karigtirarak sekeri
eritmeli. Sonra bu surubu onbes dakika kadar kaynatmali ve koyuca bir surup durumuna getirmeli. Sonra
tencereyi atesten indirip surubu iyice sogutmali.

BuyUk ve yayvan bir porselen kdseye unun Ugte birini koyup ortasini gukurlastirmali. Buraya énce maya dékmeli.
Sonra bir kasikla yavas yavas karistirirken 3/4 kahve fincani ilik suyu sicim gibi ince ince akitarak mayayla suyu
karistinp eritmeli. Sonra bu sulu mayaya yavas yavas unu karigtirpp hamuru meydana getirmeli. Hamur iyice
karisinca yani yogurulunca kaseyi soba yani veya mangal alti gibi sicak bir yere koyup 35 - 40 dakika kadar
birakmall.

Bu sire iginde hamur mayalanip kabarinca buna geri kalan unu, oda isisinda eritilmis tereyagini, yarim kahve
kasiJ! tuzu, 2 kahve fincani ilik suyu katmali ve karisimi iyice yogurarak bunlari 6zIU ve sulu bir hamur durumuna
getirmeli. Sonra bu hamuru mangal alti veya soba yani gibi sicak bir yerde tekrar bir saat birakarak
mayalanarak kabarmasini temin etmeli. Derin bir tavaya rafine yagdi koyup kuvvetli ateste yagi kizdirmali. Yag
kizinca kabarmis olan hamuru avugla alarak sikmali. Bas parmakla isaret parmagi arasindan firlayan hamurdan
yarim fincan suya batirilacak bir kasigin ucuyla findik iriliginde parcalar alip tavaya atmali. Her defasinda tavaya
7-8 lokma atmali. Kl¢Uk hamurlar kabarip az pembe bir renk alincaya kadar lokmalari pislrmeli. Sonra bu az
pisiriimis lokmalari kevgirle stizerek tavadan ¢ikarmali ve bir tabaga koymal..

Butin lokmalar birka¢ partide tavadan gegirilince bunlar ikinci bir defa ve gene birkag¢ partide olmak tizere
kizgin yaga atmali. Bu defa lokmalari iyice kizarincaya kadar tavada tutmali. Vakit vakit karigtirilacak lokmalar
iyice pisip nar gibi kizarinca bunlari kevgirle tavadan alip iyice stizdikten sonra sicak sicak iyice sogumus
suruba atmal.

Butin lokmalar kizarip serbetlesince bunlari soguyuncaya kadar serbetin icinde birakmali. Sonra kevgirle
tabaklara almali ve servis yapmali.

ML® Saray Guzeli icin tiklayin
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