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TUZLU LOKUM

1 adet patates,

yarim ¢ay bardagi ik sit,

2 ¢corba kagsigdi ihk kuru maya,
1 adet kesme seker,

4 su bardag un,

yarim su bardag

ik su,

1 su bardag iri ddvilmas ceviz,
50 gram eritilmis margarin,
yarim ¢ay bardagi siviyag,

2 tatl kagigi yenibahar,

tuz.

Uzerine:

1 adet yumurta sarisi,
¢corekotu, susam.

Patatesi haglayin. Rendenin ince yeriyle rendeleyip plre yapin. Yarim ¢ay bardagi ilik site, 2 ¢orba kasigi kuru
maya ve kesme sekeri ilave edip, kabartin. Una kabaran mayayi ve tuzu ilave edin. Yarim su bardagi ilik su ile
yogurun. Mayalanmaya birakin. Hamur mayalaninca pure haline getirdiginiz patatesi, ceviz ve yenibahari
ekleyip, karigtirin. lyice yogrulan hamurda 10 esit beze koparin. Elinizle incecik agin. Margarin ile siviyag
karistirin. Yag karisimindan 1 ¢orba kagsigi kadarini hamurun tzerine striin. Rulo seklinde sarin ve ortadan
kivirip iki ucuna "S" sekli verin. Diger hamurlari da bu sekilde hazirlayin.

Yaglanmus firin tepsisine tuz serpin. .

Lokumlari aralikli olarak dizin. 20 dakika tepside bekletin. Uzerine yumurta sarisi suriin. Cérekotu ve susam
serpin.

Onceden isitilmig 200 dereceli firnda Uzeri iyice kizara dek pigirin. Firindan aldiktan sonra sicak servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:17322 « adi:Tuzlu Lokum « gdnderen:civciv « indirme tarihi:24.05.2024 - 07:03


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tuzlu-lokum-vt13116
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/tuzlu-lokum-17322.jpg
http://www.tcpdf.org

