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VANILYALI LOKMA

1/2 su bardagi su

1 fiske vanilya esansi

45 gr (3 gorba kasigi) tuzsuz tereyad (klguk pargalar halinde kesilmis)
1 limonun kabugu (ince rendelenmis)

60 gr (1/4 su bardag) toz seker

150 gr (1 1/4 su bardagi) un

2 yumurta

2 yumurtanm aki

2 su bardagi rafine yag

Suyu buyUk bir tencerede orta ateste kaynatip, vanilya esansi, tereyagi, limon kabudu rendesi ve 2 ¢orba kasig
seker ekleyiniz. Surekli karigtirarak yag ve seker eriyene kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten indirip, unu yavas yavas, tahta bir kasikla strekli déverek, hamur tencerenin kenarlarindan
ayrilana kadar katiniz.

Yumurtalari gabucak, teker teker ekleyip her birini iyice hamura yedirdikten sonra, tencereyi bir kenara birakiniz.
Yumurta aklarini, ki¢Uk bir kasede yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla kar haline getiriniz. Madeni bir kagikla,
yumurta aklarini hamura katip bir kenara birakiniz.

Derin bir tavanin Ggte birini yagla doldurup, yadi orta ateste 40 saniye, icine atilan kiiglk, bayat bir ekmek
parcasi kizarana kadar kizdiriniz.

Yagda, 4 ¢orba kasidi tepeleme hamur akitip 3 dakika, hamuru kabarik ve nar gibi olup yagin tstlinde ylizmeye
baslayana kadar kizartiniz.

Delikli bir kepgeyle lokmalar ¢ikarip, kagit pecete tstliinde yaglarini iyice stizdiriiniz. Lokmalari isitilmig bir
servis tabagina aktarip, 6teki lokmalari ayni bigimde kizartana kadar sicak tutunuz.

Butln lokmalar kizardiktan sonra, kalan sekeri Ustlerine serperek servis ediniz.

Not: Vanilyal lokmalari, sade olarak yada krem santiyiyle servis edebileceginiz gibi, ortadan ikiye bdllp, iclerine
recel de doldurabilirsiniz.
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