B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BELLURIYE (KILIS)

Abdulerim Bekan

Sade yad kazanda iyice inceltilip (eritilip) kdpUrtlar.

Un aktarilip yedirilir. Katilastiginda egit miktarlarda sut ve su eklenir.

Madeni bir kepce ile iyice dévilir. Malzemeler dévildikge incelir, homojenlesir.

Olusan sivi civik hamur kifa alinir ve atesin Gzerinde dénmekte olan siniye dékuldr.

Hamur beyazligini yitirmeden toplanir, sadeyag surtlmiis tepsiye dogenir.

Uzerine merdane ile ezerek iri kirlmig fistik, toz seker ve gicek suyu (gul suyu) karisimi ddsenir, bir kat daha
kadayif serilip Uzerine, tepsi tabani kadayifin Gzerine gelecek sekilde kapatilir.

Bunun Ustline de kii¢lk tlp gibi gok agir bir gey kapatilir.

Ustteki tepsi kadayifa baski yapmalidir.

30 dakika bu sekil de kalan kadayif iyice sikigir, dizgun bir hal alir.

Agirlik ve tepsi kaldirilir.

Kadayif 3 cm&apos;lik parcalara dilimlenir.

Ddnmekte olan kiinefe ocaginda arkali nli ¢ok hafifce ama kizarmayip hafif pembelesene dek pigirilir.
Ocaktan alinip Gzerine soguk surup sekeri dokulir.

Not: Malzeme oranlan unun 6gutulduga bugdayin sertligine gore degdisse de 5 kg&apos;lik bakir bir tepside
yapilacak belltriye icin ortalama su liste verilebilir: 1 kg un, 200 g koyun sade yagi, 1 litre sit, 1 litre su. Hamur
yapmak i¢in st ve su karisimi yerine yalnizca sut konursa hamur kurur ve atese girdiginde dagilir. Arapga billur
cam anlamina gelen belluriye pistiginde hafifce pembe renkli ve kagit gibi ince olmalidir; kadayifi ise diger
kadayiflara gére daha ince tellidir.
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