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Lokma/Loukomades
(Honigballchen)

fiir 4 Personen
Rezept und Zubereitung:
Tina und Esther C. Graf

15 g Hefe

1 1/2 Glas Wasser

500 g gesiebtes Mehl

1 EL flissiger Honig

1 TL Salz

ca. 4 dl Ol zum ausbacken
fliissiger Honig zum Wenden
Zimt

Die Hefe in eine Schiissel geben und
mit etwas Wasser auflésen. Nach und

nach Mehl, Salz, einen Efloffel Ho-
nig und das restliche Wasser dazumi-
schen und gut umriihren. Den Teig
gut durchkneten und eine Stunde an
einem warmen Ort gehen lassen.

In einer tiefen Pfanne das Ol erhitzen.
Den Teig mit einem eingedlten Tee-
loftel abstechen, zwischen Zeigefin-
ger und Daumen Kiigelchen formen.
Die Teigbillchen mit dem eingeélten
Loffel ins erhitzte Ol geben und gold-
braun werden lassen.

Die warmen Lokma in viel Honig
wenden, mit Zimt bestreuen und
servieren.

Achtung: Heifies Ol nicht unbeauf-
sichtigt stehen lassen, sich vor even-
tuellen Spritzern schiitzen.





