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SARAY LOKMASI

Surup:

5 su bardagi toz seker

4 su bardagi su

1 tath kasidi limon suyu
Hamur:

1 paket Dr. Oetker Mayali Un
2 yemek kasi§i sivi yag

5 ¢ay bardagi ilik su
Kizartmak igin sivi yag

Olciilii seker ve suyu tencereye koyun, arada karistirarak kaynamaya birakin. Kaynama baglayinca limon
suyunu ekleyip kisik ateste 10-15 dakika daha kaynatin. Ocaktan alip sogumaya birakin.

Un ve mayayi karigtirin. 2 yemek kagigi sivi yag ve ilik suyu ekleyip mikserin hamur karigtirici uclari ile 5 dakika
¢irparak yumusak bir hamur hazirlayin. Uzerini kapatip oda sicakhiginda hamur hacmi iki katina ¢ikincaya kadar
(yaklasik 50-60 dakika) bekletin.

Bir tencereye bolca sivi yag koyup kizdirin. Mayalanmis hamuru bir kez daha yogurduktan sonra avucunuza
hamur alip yumrugunuzu sikin ve bagparmaginizin oldugu yerden ¢ikan hamurdan yaglanmis ¢ay kasigiyla
parcalar koparip kizgin yaga atin. Hafifce kizarinca kevgir ile yagdan ¢ikarin. Buitin hamuru bu sekilde
hazirladiktan sonra, lokmalari yeniden kizgin yada atip ikinci defa iyice kizartin. Yagdan ¢ikardiginiz lokmalari
soguk suruba atin. Arada karigtirarak 1-2 dakika bekletin ve suruptan alin. (Suruba kullandiginiz kevgiri
kesinlikle kizgin yaga degddirmeyin.) Uzerine kasikla surup gezdirerek arzuya gore targin serperek sicak veya
soguk servis yapin.
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