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BOZA

6 cay bardagi kalin bulgur

1 cay bardagi piring

3 litre su (suyu ¢ektikge ekleyebilirsiniz)

1 cay kasigdi instant maya

2 yemek kasigi toz seker

Ayrica 3-4 ¢ay bardadi toz seker (damak tadiniza gbre azaltabilir ya da artirabilirsiniz.)
Leblebi

Toz targin

Bulgur ve pirinci yikayip su ile iyice yumusayincaya kadar haslayin.

Daha sonra ince tel stizgegten gecirip posasini atin. Agzi acik bir sekilde 1-2 saat glines gérmeyen yerde
ihmaya birakin.

lyice ilyinca mayayi iki kagik seker ve bir bardak su ile karigtirip tenceredeki bulgur lapasina ekleyin kapagini
kapatin.

Ertesi sabah karistirin 18-24 saat arasi bekleyecek. Bekleme zamaninda arada karistirin.

Mayalama suresi 12 saate kadar disebilir, bu noktada strekli kontrol etmenizde fayda var.

Serin bir yerde olmasina 6zen gosterin. Sicak bir ortamda olursa fermantasyon daha hizli olur ve bozaniz
istenilen lezzete ve kivama gelmez maya kokusu olur.

18-24 saat olunca artik geri kalan sekeri de ekleyebilirsiniz. Seker miktari arzuya goére arttirilabilir.

Sekeri ekledikten sonra tadina bakip olup olmadigini anlayabilirsiniz.

Takibi 18-24 saat arasi bir siirede oluyor. Olup olmadigini 18 saat sonunda sekeri katip tadarak anlayabilirsiniz.
Kivamini kontrol edin su gerekliyse icme suyundan ekleyebilirsiniz.

Bozaniz olduktan sonra artik buzdolabinda muhafaza edin. Ne kadar ¢cabuk tUketirseniz o kadar lezzetli olur.
Buzdolabinda fermantasyonu azalir. En fazla 2 giinde tiiketmeye bakin. Servis ederken targin ve leblebiyle
servis edebilirsiniz.
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