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Siure: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 Dakika
>> Pisirme Suresi: 20 Dakika
>> Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

[T Hamuru igin:

e 2 su bardagi un

1 su bardagi ilik su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi toz seker
1 tath kasigr kuru maya
1 tath kasigl nisasta

1] Serbeti icin:

e 2 su bardagi toz seker
e 1,5 su bardagi su
e 1 tath kasigi limon suyu

1] Kizartmak igin:

e Sivi yag

Yapihisi:
1. Serbetin Hazirlanmasi:

e Seker ve suyu bir tencereye alip kaynat.

e Kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyip 5 dakika daha kaynat.

e Ocaktan alip sogumaya birak.

2. Hamurun Hazirlanmasi:

e ik su, maya, seker ve tuzu bir kaba alip karistir.
 Uzerine azar azar un ve nisastayi ekleyip yumusak kivamli bir hamur yogur.
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e Hamurun Gzerini kapatip 45 dakika mayalanmaya birak.

3. Lokmalarin Kizartilmasi:

e Derin bir tencerede sivi yagi isit.
e Hamurdan kicuk parcalar alip kasik yardimiyla yaga birak ve altin sarisi olana kadar kizart.

4. Serbete Batirma ve Servis:

e Kizaran lokmalari soguk serbete at ve birkag saniye bekletip cikar.
e Servis tabagina alarak tarcin veya Antep fistigi ile susle.

>> ipucu: Lokmalarin ici bos ve citir olmasi icin hamuru iyi mayalandirmak gerekir!
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