FIRAZ'IN
MUTFACH

1/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

Sire: 2 Gin 6 Saat dk
Tarif:

>> Hazirlik Siresi: 2 gin 3 saat (1slatma, mayalanma ve sogutma dabhil)
>> Pisirme Suresi: 3 saat
>> Kac Kisilik: 8 kisilik

Boza uzun ve kontrolli mayalanma isteyen geleneksel bir icecektir. Bulgur-pirin¢ tabani pisirilip
tamamen sogutulduktan sonra mayali karisimla fermente edilir; stire ortam sicakligina gore
degisebilir.

Malzemeler:

e 2 su bardagi pilavlik bulgur
e Yarim su bardadi piring

e Yaklasik 4 litre icme suyu

e 2 yemek kasigi un

e Yarim su bardagi yogurt

e Yarim paket kuru maya

e 1,5 su bardagi toz seker

e Servis icin tarcin ve leblebi

Alerjen Uyarisi:
A igerir: icerir: bugday/gluten ve yogurt nedeniyle sit Grinleri.
On Hazirhk:

Mayayi sicak bulgur tabanina eklemeyin. Slrec, T.C. Kllttr ve Turizm Bakanliginin geleneksel
tarifindeki islatma, uzun pisirme ve mayalama esas alinarak uyarlandi.

Yapihsi:
1. Islatip pisirin:

e Bulgur ve pirinci birkac kez yikayip 2,5 litre suyla 8-10 saat bekletin.
e Orta ateste kaynatin, sonra kisik ateste bulgur ve pirinc tamamen ezilip lapa olana kadar
yaklasik 2 saat ara sira karistirin.

2. Tabani sizin:
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e Karisimi tel sizgecten gecirin, posaya bastirarak 6zund alin. Kalan suyu azar azar ekleyip
koyu, akiskan kivam olusturun.

e Unu yarim bardak suyla kliclk tencerede koyulastirip sogutun. Ik unlu karisima yogurt ve
mayay! ekleyin.

3. Mayalandirip sogutun:

e Bulgur tabani tamamen soguyunca mayal karisimla birlestirin. Uzerini temiz tilbentle 6rtip
serin yerde 24-36 saat bekletin; ginde birkac kez temiz kasikla karistirin.
o Sekeri ekleyip eritin, buzdolabinda en az 5 saat sogutun. Tarcin ve leblebiyle servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Koyu ve dokdlebilir, hafif eksimsi olmahdir. Kuf, renk degisimi veya rahatsiz edici koku varsa
tuketmeyin.

Saklama:

Kapall kapta buzdolabinda tutup 2-3 gln iginde tiketin; sogukta fermantasyon yavasca devam
eder.
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