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MISIR USULU BULGUR TATLISI

2 su bardagi su

1 su bardag st

1 su bardag kéftelik bulgur
1 su bardagi toz seker

1 portakal kabugu rendesi
1 portakal suyu

2 yemek kasigi tereyagi
Servis Gnerimiz:

Kayisi peltesi

Targin

Tereyag! disindaki tim malzemeyi bir kaseye koyup orta ateste, koyu bir muhallebi kivamina gelene kadar
yaklasik 15 dakika pigirin.

Pismeye yakin, tereyagini ilave edip 2-3 dakika daha pisirdikten sonra ocaktan alin.

Sicakken bir cam tepsiye doseyin.

Oda sicakligina geldikten sonra, donup kesilebilir kivama gelmesi igin buzdolabinda yaklasik 40 dakika bekletin.
Arzuya gére incir veya kayisi peltesi ile servis edin.

Not: Bugdayin ana vatani Verimli Hilal dedigimiz Tirkiye, Suriye, Irak, iran, Misir, Lilbnan, israil, Urdiin, Kibris
Filistin ve Kuveyt[?li de igine alan bolgelerdir. Cografi ve kiltlrel olarak birbirimize yakin oldugumuz bu tlkelerde
bulgurun tiiketimi Tlrklerden sonra ikinci siradadir ve tiiketim sekilleri farklidir. Mesela Misir[?la bir markete
gittiginizde bulgur, bakliyat rafinda degil, tath bolimindedir. Glinki bulgur, Misir?lda daha gok tatlilarda
kullanilan bir besindir.
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