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BOZA

6 cay bardagi kalin bulgur
1 cay bardag piring

20 ¢ay bardagi su

3 cay kasigi toz maya

1 su bardagi ilik su

2 yemek kasigi toz seker
Ayrica;

6 cay bardag toz seker
300-400 gr leblebi

2-3 yemek kagsidi toz targin

Bulgur ve pirinci yikayip iyice stizdiikten sonra biiyiik bir tencereye ya da diidiikli tencereye aktarin. Uzerine 20
cay bardagi suyu aktarip orta isil ategte haslayin.

lyice yumusayan piring ve bulguru ocaktan alip sogumasini bekleyin. Soguduktan sonra tel slizgegle siizin.
Siizgecte kalan bulgur ve pirinci elinizle bastirip ovalayarak iyice ezin.

Siizgecte kalan posay atip sulu kismi tencerede birakarak tencerenin kapagi agik vaziyette glines 15191 almayan
bir yerde 2-3 saat bekletin.

Diger taraftan, ik su ve toz mayayi ki¢ik bir kaseye koyun. Tozsekeri ekleyip karistirin ve mayanin kabarmasi
icin 15-20 dakika bekletin.

Kabaran mayay! tencerede bekleyen bulgur suyunun Gzerine katip karistirin. Arada sirada karigtirarak yaklagik
2-3 glin mayalanmasini bekleyin. (2-3 giin bekledigi yerin oda sicakliginda olmasina dikkat edin)

Ikinci giinlin sonunda gekeri katip karigtirin. Boza, koyu ayran ya da tarhana gorbasi kivaminda olmali. EGer
bozaniz ¢ok koyu kivamli olursa kaynatilip sogutulmus su ekleyerek kivamini ayarlayabilirsiniz. Uzerine leblebi
ve tarcin serperek servise sunun.
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