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' Boza ile
tatl tatla

“Deniz’den Mutfak Hikayeleri”
programindan ve Klemantin Agik Mutfak
Furin ve Pasta Evi’nden tanidigimiz

sef Deniz Orhun bizlere boza yapiminin
inceliklerini anlatirken boza ile
hazirlanabilecek farkl bir tatl tarifi verdi.

TATLI BOZA YAPIMI

1kg dari (ya da pilaviik bulgur)
iy 75 gr maya
225gr toz seker

1 gay kasig: targin ve leblebi

Orijinalinde daridan yapilan bozay: kolay olmas i¢in bul-

e gurla da hazirlayabilirsiniz. Bulguru yikayip tencereye alin ve
fizerine bolca su ekleyin. Bulamag haline gelene kadar kay-

. nattiktan sonra yogurt mayalar gibi tencerenin iizerini kalin
44 bezlerle orterek bir gece kendi sicakhiginda dinlendirin. Ertesi
: giin bulguru tahta kasik ile ezerek elekten gecirin ve stiziin.
Ay bir kapta toz seker ile mayay1 karistirip elekten gecirilen
bulgura ekleyin. Biiyiik bir kavanoza koyup 5 giin eksiyerek
boza halini almas: icin dinlendirin. Bozaniz hazir olduktan
sonra tarcin ve leblebi ile servis edebilirsiniz.

¥ Hazirladiginiz boza ile farkly tatlilar hazirlayabilirsiniz.
» Bunun icin bozay kiiciik silikon cikolata kaliplarina koyup
k dondurun. Cikolataly mus ya da puding hazirlayin. Musu

servis edeceginiz kuplara dondurdugunuz bozalardan 2 parca
yerlestirip tizerini musla kaplayin. Daha sonra tizerini findik-
i kutar kurabiye ve ¢ilek dilimleriyle tamamlayin.

FINDIKLI KITIR KURABIYE

'

300 gr kavrulmus kirik findik
170 gr kavrulmusg kirik badem
2 corba kagigi un
360 gr yumurta aki
400 gr seker

Sekeri yumurta aki ile birlikte benmariye uygun bir karis-
tirma kabina alin ve tel qirpici ile cirpin. Daha sonra kab ben-
mariye alip stirekli cirparak pisirmeye devam edin. Yumurta
aki ve seker karisimi kalinlasip mereng kivami aldiktan sonra
ocaktan indirin ve tiim malzemeleri ekleyip karistirin. Karst-
mu firin tepsisine yayip 180°C firinda altin rengi alana kadar
pisirin. Firindan ¢ikarip tiggenler seklinde kesin ve sogumaya
birakin. Tathmzin izerini bu kurabiyelerle tamamlayarak
servis edin.
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