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BULBULYUVASI

7 kahve fincani un

2 yumurta

1 cay kasigi tuz

300 gr margarin

1 bardak su

75 gr nigasta

Surubu igin:

5 su bardagi seker

2 bardak su

yarnm limonun suyu
Ustlne serpmek igin:
250 gr déviimds ceviz i¢i (veya antepfistidi)

Hamur kolayca yogurabilmek icin genisce bir tepsiye konur. Unun ortasi cukurlagtirilarak igine yumurtalar kirilir.
Tuz ve 1 bardak su da eklenerek normal yumusaklikta bir hamur elde edinceye kadar yogurulur. Hamur kivama
geldikten sonra yufka agilacak blyUklikte pargalara boltnir, hamur mermerinin veya hamur tahtasinin tizerine
konur. Once merdaneyle hamur genigletilir. Sonra da oklavayla ince bir yufka elde edinceye kadar agilir. Bu
islem sirasinda her agista hamurun Uzerine biraz nisasta serpilip yayilir (nisasta, hamur tabakalarinin birbirine
yapismasini Onler). Agilan yufkalar Ustlste konarak asagi yukari bir defter yapragi blyukliginde kesilir. Kesilen
pargalarin birbirine yapigmasini nlemek icin hemen birbirlerinden ayrilir (yufkalari Ustliste koyup kesmekte ki
amag, islemin ¢abuk yapiimasidir. Isteyen yufkalari teker teker, ayni boyda kesebilir). Yufka parcalarindan biri
oklavaya sarilir. Rulo durumuna gelen yufkanin ortasindan oklava yavasca ¢ekilir. Yufkanin iki ucu birlegtirilerek
yuvarlak bir yuvaya benzetilir ve yagda bulanmis firin tepsisine yerlestirilir. Diger yufka pargalar da ayni sekilde
hazirlanip tepsiye yerlestirildikten sonra kalan yag hafifce eritilip bilbllyuvalarinin Gzerine, gezdirerek dokaldr.
Tepsi orta 1sil bir firina konur. Bllbdlyuvalar yanm saat kadar pistikten sonra tepsi ¢ikarilir. Diger tarafta icine 2
bardak su, 5 su bardagi seker konmus tencere atese oturtulur. Karistirilarak seker eritilir, sonra yarim limonun
suyu katilir. Surup kivamina gelince tencere atesten indirilir, biilbdlyuvalarinin Gzerine gezdirerek azar azar
doékalar ve tath sogumaya birakilir. Bulbilyuvalar iyice soguyunca tabaklara alinir. Uzerlerine dévilmis
antepfistigi veya ceviz igi serpilerek servis yapillir.
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