Lokma

Lokma schnell und einfach selber machen

Weil mir bei TikTok so oft Lokma angezeigt wurden, musste ich
diese kleinen Leckerbissen auch mal ausprobieren. Da es hier
keine Laden gibt, die Lokma verkaufen, kam wieder einmal nur
Selbermachen in frage. Die Zubereitung an sich, 1ist auch
uberhaupt nicht schwer. Ihr benotigt einen relativ flussigen
Hefeteig, Zuckersirup und Toppings eurer Wahl. Hier gibt es
auch gefihlt keine Grenzen. Ob Frichte, Beeren, Schokolade,
Nutella, Oreo Kekse, Nusse, hier geht quasi alles und es wird
oft, auch nicht an Kalorien gespart. Lokma sind definitiv
keine kalorienarme Angelegenheit.

Den Zuckersirup solltet ihr auf jeden Fall als erstes
zubereiten, damit dieser schon mal abkudhlen kann. Es 1ist
wichtig, das die heillen, frittierten Ballchen direkt in den
abgekihlten Sirup kommen, damit die Zuckerglasur anschliefBend
auch knackig wird. Wer seine Lokma nicht nur mit einem
leckeren Topping versehen moéchten, kann die Lokma nach dem
ausbacken auch noch fidllen. Allerdings verzichte ich an auf
den Zuckersirup, da uns das einfach zu sufl ist. Zum Fullen
eignen sich unter anderem Marmelade, Schokoladen- und
Haselnusscremes, oder auch Pudding, Sahne und Buttercremes.
Auch hier habt hier viele leckere Moglichkeiten.



https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/gebaeck-teilchen/lokma/
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Movenpick Haselnuss Creme Nuss & Milch


https://amzn.to/3xQqf2f

400g

Lotus Biscoff Brotaufstrich — Classic Creme


https://amzn.to/41rWN0g

Westmark Teigportionierer mit Deckel und Skala


https://amzn.to/3XZ5oEz

@Maxx
PROTEIN

CREME

WHEY PROTEIN BREAD SPREAD

WHITE CHOCOLATE FLAVOUR

IronMaxx Protein Creme White Chocolate

Selbstgemachte Lokma mit Haselnusscreme & gerosteten
Haselniissen

Fir die Lokma musst ihr zuerst den Zuckersirup vorbereiten.


https://amzn.to/3YYQkYN

Dafur den Zucker und das Wasser in einen Topf geben und
aufkochen lassen. Fur etwa 20 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln und anschlieBend vollstandig abkuhlen lassen. Dann die
Trockenhefe zusammen mit dem Wasser und dem Zucker in eine
Schussel geben, gut verruhren und kurz stehen lassen. Das Mehl
und das Salz dazu geben und alles gut vermengen (Der Teig ist
sehr flussig!). Fur 1 Stunde abgedeckt stehen lassen.

Jetzt das Ol in einem Topf erhitzen. Den Teig in einen
Spritzbeutel geben und den Spritzbeutel unten einfach
abschneiden. Die Kiuchenschere kurz in das heiRe Fett tauchen,
den Teig langsam aus dem Spritzbeutel in das heiBe 01 laufen
lassen und dabei mit der Schere in kleine “Stucke” schneiden.
Die Teigballchen schon goldbraun ausbacken. Die fertig
frittierten Ballchen aus dem heiflen Fett nehmen, Kkurz
abtropfen lassen und direkt in den abgekuhlten Zuckersirup
geben. FUur etwa 15 Sekunden in dem Sirup schwenken,
herausnehmen und auf einen Teller geben. Nach Belieben mit
Haselnusscreme und gehackten Haselnissen etc. toppen und
servieren.

WEITERE REZEPT-IDEEN FUR GEBACK & TEILCHEN
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https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/weizen-sauerteigbrot-ohne-hefe/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/weizen-sauerteigbrot-ohne-hefe/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/luftige-weizenbroetchen/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/luftige-weizenbroetchen/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/dinkel-zwiebel-baguette/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/dinkel-zwiebel-baguette/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/laugenkonfekt/

Laugenkonfekt

Einfache WeiRbrote


https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/laugenkonfekt/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/protein-joghurt-broetchen/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/protein-joghurt-broetchen/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/bananenbrot-mit-chocolate-chips/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/bananenbrot-mit-chocolate-chips/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/einfache-weissbrote/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/einfache-weissbrote/

Focaccia mit Knoblauch & Kase

DAS KONNTE DICH AUCH INTERESSIEREN



https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/focaccia-mit-knoblauch-kaese/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/brot-broetchen/focaccia-mit-knoblauch-kaese/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/bienenstich-cake-bowl/

Bienenstich Cake Bowl

Ameisenkuchen


https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/bienenstich-cake-bowl/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/protein-cheesecake-aus-dem-backofen/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/protein-cheesecake-aus-dem-backofen/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/protein-zebra-cheesecake-bowl/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/protein-zebra-cheesecake-bowl/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/ameisenkuchen/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/ameisenkuchen/

Baked Oats mit Keksen


https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/bananenbrot-mit-chocolate-chips/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/bananenbrot-mit-chocolate-chips/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/kokos-limetten-kuchen/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/kokos-limetten-kuchen/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/fruehstueck/baked-oats-mit-keksen/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/fruehstueck/baked-oats-mit-keksen/

Mikrowellen Kasekuchen



https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/mikrowellen-kaesekuchen/
https://foodtwins.de/alle-rezepte/backen/ruehrkuchen/mikrowellen-kaesekuchen/

