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BAGDAT GULU

1/2 kilo Bagdat hurmasi

1 kahve fincani dévilmus badem ici

1 kahve fincani dévilmas findik i¢i veya antepfistigi
1 kahve fincani toz sekeri

Serbeti igin

1 bardak toz sekeri

2 bardak su

1/2 limonun suyu

Kizartmasi Igin

1 bardak zeytinyagi

1 yumurta

1 kahve fincani kurutulmus ekmek tozu

Bagdat hurmalarini bir kusaneye koymali. Ustlerini értecek kadar su koyup kabi orta isili bir atese oturtmali. Su
kaynayip da hurmalar yumusayinca kabi atesten indirmeli.

Beri yanda doviimis findik igini veya antepfistigini, badem igini ve bir fincan toz sekerini bir havanin igine
koymali. Bunlari déverek koyu bir macun durumuna getirmeli.

Hurmalar soguyunca bunlari kevgirle tencereden ¢ikarmali ve zedelemeden cekirdekleriyle digmelerini teker
teker cikarip atmali.

Hurmalarin iglerini badem - findik - seker karigimiyle iyice doldurmali. Bir kiigUk kaseye bir yumurta kirmali ve
bunu hafif¢e cirpmali. Hurmalardan kalan suyun igine bir bardak toz sekeriyle iki bardak su katmali. Yarim
limonun suyunu da, siktiktan sonra kusaneyi atese oturtmali. Karigtirarak sekeri eritmeii ve serbeti
koyulasincaya kadar kaynatmali.

Serbet, kivamini bulunca ategten indirip bir kenarda sogutmali. Derin vo dar altli bir tavaya zeytintagini koyup
kizdirmali. Yag kizinca Igi doldurulmus hurmalari énce ¢irpiimis yumurtaya sonra ekmek tozuna bulamali ve bu
yaga atip kizartmali.

Kizarmig hurmalari kevgirle tavadan alinca bunlarn sogumus serbete atmali. Batliin hurmalar kizarinca bunlari
serbette on dakika kadar bekletmeli, sonra tabaklara almali. Artan serbeti de (izerlerine déktikten sonra servis
yapmall.

ML® Yaban Guld icin tiklayin
ML® Yaban Gull (gorsel)
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