
Lokma Tatlisi

Malzemeler
4 bardak un
1 paket kuru maya
2 yemek kasigi seker
1 cay kasigi tuz
1.5 Bardak sut
Toz tarcin
Kizartmak icin: Siviyag
Serbet icin;
3 su bardagi seker
2 su bardagi su
Yarim limon suyu
1 cubuk tarcin

Yapilisi
Hamurun kuru malzemeleri bir kapta karistirilir. Ortasi havuz seklinde acilip yavas yavas
su+sut karisimi eklenir. Yumusak kivamli bir hamur elde edilir. Ozlesen hamur ilik bir
ortamda hacmi iki katina ulasincaya kadar mayalanmaya birakilir. Bir tencerede su ve seker
karistirilip icine cubuk tarcin eklenip kaynamaya birakilir. Yogun bir kivam alincaya
kadar kaynatilir. Kivama gelince limon suyu eklenip bir tasim kaynattiktan sonra sogumaya
birakilir. Mayalanan hamur avuc icine alinip yumruk seklinde sikilir. Yumruk basina gelen
ceviz buyuklugundeki parca diger elin bir parmagi ile tam ortasindan delik acilarak hafif
sallanir ve ortasi acilir. Bu sekilde direkt olarak iyice isinan yaga atilir.


