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SICAK DAMLALAR

15 gr taze (yas) maya

60 gr (1/4 su bardagi) + 1 cay kasig seker
1/2 su bardagi ik sit

30 gr (2 corba kasigi)

1 tath kasidi tereyad (eritilmis)
450 gr (3+3/4 su bardagi) un

1 tatl kasidi yenibahar

1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi karanfil (dévulmis)
1 cay kasigi hindistancevizi

60 gr (1/3 su bardagi) kustizimi
1-2 su bardagi rafine yag

Mayayi ve 1 ¢ay kasiJi sekeri klicUk bir kaseye koyarak, bir ¢atalla eziniz. 2 gorba kasigi ik sut ekleyip, karigimi
Ik ve cereyansiz bir yerde 15-20 dakika, kabarana kadar dinlendiriniz.

Finn tepsinizi 1 tath kagsidi eritilmis tereyagla yaglayip, bir kenara birakiniz. Un, yenibahar, tar¢in, karanfil ve
hindistancevizini blyUk bir kaseye eleyiniz. Karisimin ortasini gukurlastirip mayali karigimi, kalan 1/4 su bardagi
s0td, kalan 60 gr (1/4 su bardagi) sekeri ve kalan 2 gorba kasigi eritilmis yagi ekleyiniz.

Parmaklarinizla unu sivi malzemeyle karistirip yediriniz. Bitlin un karisip, hamur kasenin kenarlarindan tasana
kadar, karistirmaya devam ediniz. Hamuru top haline getirip, Gstini nemli ve temiz bir bezle érterek ilik ve
cereyansiz bir yerde 1-1,5 saat, bir kat kabarana kadar dinlendiriniz.

Kabarmig hamuru hafifge unlanmis tezgaha ¢ikarip 10 dakika, esnek ve pirtiiksiz olana kadar yogurunuz.
Hamuru 30 esit pargaya bélUp, her parcayi yuvarlayarak kiiguk bir top haline getiriniz. Her hamur par¢asina bir
kac kustzimu serpip, yumrugunuzla bastiriniz. Hamurlar teker teker yuvarlayip kustizimlerinin hamur toplarina
iyice karismasini saglayiniz. Hamur lokmalarini, yagladiginiz tepsiye aralikl olarak dizip, Ustlerine temiz ve nemli
bir bez drterek, Ilik ve cereyansiz bir yerde 30 dakika daha dinlendiriniz.

Derin bir tavaya bolca rafine yagd koyup, yagi orta ateste kizdiriniz. Lokmalari tavada 5-6 dakika, arasira
dondirerek, altin sarisi bir renk alana kadar kizartiniz.

Kizarmig lokmalari bir delikli kepgeyle tavadan alip, kadit pegete Ustiine ¢ikararak fazla yaglarini stizdiriintz.
Lokmalari isitilmig bir servis tabagdina aktarip, servis ediniz.

Not: Bu baharatl ¢érekleri, sicak olarak bol tereyagdi ve regelle servis edebilirsiniz.
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