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UGUT TATLISI (BOLU)

https://www.aksam.com.tr

Bezlerin arasina 21 gin boyunca serilen bugdaylarin ¢imlendiriliyor, daha sonra kiyma makinesiyle ezilerek
torbalarin igine konuyor, ¢ekilen bugday cimleri, Gizerine su ilave edilip sikilmaya baslaniyor. Sikildik¢a ¢ikan
beyaz su stzulerek kovalara konuyor. 2-3 sefer slizekten gegiriliyor, bir miktar unla karigtirillip stiziildikten sonra
bakir kazana konulup 24 saat kisik ateste sirekli karigtirlarak kaynatilyor.

Not: Ugut tatlisinin kdkeni Orta Asya&apos;ya kadar dayaniyor. Ugutun iginde seker yok, bugdayin kendi
6zinden kaynakli bir tatllik hissi veriyor. K&y cemiyetlerinde tatl yerine yapilan ugutun tarihinin gok eskiye
dayaniyor, dugun, stnnet gibi blydk térenlerde tahin helvasi, lokma ve tulumba tatlisi yokken tatl yerine
kdylerimizde ugut tathsi ikram edilirdi.
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