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Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Platzchen mit Lokum

Lokumlu Kurabiye

1 Pkg Margarine (250 g)
2 Teeglas Joghurt

2 Teeglas Puderzucker
1 Eiweiss

1 KL Essig

5 Glaser Mehl

1 Pkg Vanillezucker

1 Pkg Backpulver

Far die Fullung:

35 kleine einfache Lokum
Far die Oberflache:

1 Eigelb

# In Zimmertemperatur aufgeweichte Margarine in eine Rihrschale geben. Joghurt, Puderzucker, Eiweiss und
Essig hinzugeben.

# Die Zutaten mit einem Schneebesen oder mit einem Handmixer geschmeidig schlagen. Vanillezucker,
Backpulver und die Hélfte der angegebenen Menge Mehl hinzugeben.

# Die andere Halfte des Mehls wahrend dem Kneten nach und nach hinzugeben und einen mittelfesten Teig
kneten. Zugedeckt eine halbe Stunde ruhen lassen.

# Vom Teig 35 Teigstlcke abreissen, zwischen den Handfldchen zu Kugeln formen und anschliessend auf der
leicht eingemehleten Arbeitsplatte mit den Fingerspitzen in der Grosse einer Teeglasuntertasse ausbreiten.

# In die Mitte Lokum geben und von aussen nach innen die Seiten zusammenlegen und zu einer runden Form
verarbeiten. In geringen Absténden in ein eingedltes Backblech hineinlegen.

# Die Oberflache mit Eigelb bestreichen und im zuvor auf 200 Grad vorgeheizten Backofen rosarot backen.
Abkuhlen lassen und kalt servieren.

Tipp: Bei diesen Platzchen kdnnen auch Lokum verwendet werden. In diesem Falle verzichtet man auf die
Zugabe von Vanillezucker bei der Erstellung des Teigs.
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