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ZURIH USULU LOKMA

4 yumurta

2 corba kasi§i toz seker

1 kahve kagiJi tuz

1/2 portakalin kabugu (rendelenmig)
1 tath kasigi badem esansi

300 gr (2+1/2 su bardagi) un

45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

1-2 su bardagi rafine yag

125 gr pudra sekeri

Yumurta, toz seker, tuz, portakal kabudu rendesi ve badem esansini, kliclk bir kasede dévip bir kenara
birakiniz.

Unu, blylk bir kaseye eleyip, yadi bigakla ufak ufak kesiniz.

Parmaklarinizla yagi, ekmek ici gériinimd alana kadar una yedirip, hazirladiginiz yumurtali karigimi ekleyerek,
purtiksiz ve yumusak olana kadar yogurunuz.

Kasenin Ustind kapayip, buzdolabinda yarim saat sogutunuz.

Hamuru hafifce unlanmig bir tezgaha ¢ikarip, unlanmis ellerle, sosis bi¢iminde yuvarlayarak, G¢e kesiniz.
(Hamur ¢ok yapis yapissa biraz daha un katiniz.) Bir parga hamuru 2,5 mm kalinliginda agip, 15X2 cm
boyutlarinda seritler halinde kesiniz.

Yavasca, her seriti fiyonk bigiminde baglayiniz. Kalan iki pargayi da ayni bigimde agip, seritler halinde keserek,
fiyonk yapiniz. Fiyonklari bir kenarda 10 dakika dinlendiriniz.

Derin bir tavaya Ucte birine kadar rafine yag doldurup 50 saniye, igine atilan kiguk bir bayat ekmek parcasi
kizarana kadar kizdiriniz. Yagda birkag fiyonk atip, 2-3 dakika, kabarik ve nar gibi olana kadar kizartiniz.
Fiyonklari, delikli kepceyle ¢ikarip, kagit pecete Ustlinde stizdlrerek kalan fiyonklari da ayni bigimde kizartiniz.
Fiyonklari isitilmig servis tabagina aktarip, tstlerine pudra sekeri serperek servis ediniz.
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