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<o Lokma Tatl1s1
Toplam 110 dk Haz1rl1k 50 dk · Pişirme 25 dk 8 kişilik Orta ~340 kcal Açl1k bar1 2/10

Mayal1 hamurun k1zart1l1p şerbete at1lmas1yla haz1rlanan ç1t1r geleneksel tatl1.

Malzemeler

Hamur için

• 3 su bardağ1 Un

• 2 su bardağ1 Il1k su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kuru maya

• 3 su bardağ1 S1v1 yağ

Şerbet için

• 2 su bardağ1 Şeker

• 2 su bardağ1 Su

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Limon suyu

Yap1l1ş
1. Şeker ve suyu 10 dakika kaynat1p limonla şerbet haz1rlay1n.

2. Un, maya ve suyu ç1rp1p ak1şkan hamur yap1n.

3. Hamuru 35 dakika mayaland1r1n, kabarc1k gelişsin.

4. Yağ1 170°C'ye 1s1t1n ve hamuru küçük parçalar halinde b1rak1n.

5. Lokmalar1 5 dakika k1zart1n, içleri hamur kalmas1n.

6. S1cak lokmay1 soğuk şerbete al1n ve 2 dakika bekletin.

7. Süzdürüp tarç1nla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Lokmalar1 s1cak yağdan ç1kar1p soğuk şerbete al1n; d1ş1 ç1t1r kal1r.

SERVIS  ÖNERISI

Lokmalar1 s1cak verin, üstüne Antep f1st1ğ1 serpip hemen sunun.

Alerjenler

Gluten
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