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KOLAY BULBUL YUVASI

80 gr tereyadi

1 fincan seker

1 cay kasigi limon

2 tuzsuz yufka

50 gr Antepfistig

1/2 cay kasigi gulsuyu

Ortalarindan kesilen VE ikiye katlanip yuvarlak kisimlari kesilerek dikdérgen haline getirilen yufkalarin her bir
parcasi masanin tzerine yayilarak temiz bir firga ile Gzerlerine tereyadi sirtlir. Temizlenip ayiklanan Antep
fistiklarinin yarisi diiz bir tahta Gzerinde bigakla kii¢Uk kii¢lk pargalar halinde dogranir ve bir kenara
ayrilir.Fistigin geri kalan kismi ise bir havanda dévillp toz haline getirilir, iki cay kasigi seker konularak
karigtirilir.

Bu karisim yufka dikdértgenlerinin birer kenarina serpilir, yufkanin kenari katlanarak értdiltr ve bu kisma tekrar
tereyagi surilUr. Yufka parcgalari fistikli taraf Ustte kalacak bi¢imde, iki elin yardimiyle, devsirilir, kus yuvasina
benzer bir sekil meydana getirilerek strtimds bir tepsiye oturtulur. Tereyaginin geri kalan kismi tekrar bulbal
yuvalarinin Uzerlerine surulir. Firina konur, renkleri gok agik kahverengi oluncaya kadar birakilir. (Evde firin
yoksa carsl firnina génderilmelidir.) Bilbil yuvalari firindan ¢ikarildiktan sonra ortalarina, daha dnce hazirlayip
bir kenara konulan 2 fincan su ile koyu-lagincaya kadar kaynatilip hazirlanan ve iliklagtiktan sonra giilsuyu
katilan serbet bir cezve yardimi ile Gzerlerine dékdllr. Yarim saat kadar bekletildikten sonra servis yapilir.
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