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Duru Bulgur’dan koftelik bulgurla
yapilan nefis revani

Duru Bulgur’dan Koftelik Bulgurla yapilan Revani tathsi, lezzet tutkunlarimn favorisi
olmaya aday

Bulgurla her sey yapilabilir anlayigsini benimseyerek bulgurla tathdan, tuzluya birbirinden
lezzetli yemek tarifleri sunan ve Tiirk ve diinya mutfaginda hak ettigi konuma erismesi adma,
yurt i¢i ve yurt dismda katildig1 fuarlarda zyaretgilerine lezzet séleni yasatan Duru Bulgur, bu
kez karsimiza Bulgurlu Revani ile ¢ikti

Sofralara geldiginde lezzet tutkunlarinin hayran olacag bu tath koftelik bulgur ile yapimadir.
Bayram sofralarin1 taclandracak hazrlanisi ve pismesi kolay Bulgurlu Revani tarifinin tarifi
ise soyle;

Icindekiler
Hamur I¢in

6 adet Yumurta

2 su bardagt (90 gram) Seker

1 su bardagt (110 gram) Un

1 su bardagr (160 gram) Duru Koftelik Bulgur
72 tath kasig Limon kabugu rendesi

Surubu I¢in

5 su bardag (900 gram) Seker

4 su bardagt (800 gram) Su

2 yemek kasi@ (20 gram) Limon suyu

Hazrlamsi

Hamuru; Yiiksek kenarl, 30 cm ¢apmdaki bir tepsi ya da kalip yaglaym Derin bir kapta
yumurta ile seker (1/2 bardak) koyu yogurt kivaminda oluncaya kadar ¢rpm Elenmis un,
Duru koéftelik bulgur ve limon kabugu ilave edin. Biiyiik bir kasikla kisa siirede alt list ederek
karstrin (Fazla karistirilirsa yeterince kabarmaz.) Yaglanmis tepsiye dokiin ve orta 1sili
firmda 35-40 dakika pisirin. Firindan ¢ikarip tizerine sicak surup dokiin. Surubu ¢ekmesi i¢in
tekrar (sondiiriilmiis ancak sicak) firma siiriin. Soguyunca dilimlere aymrm. Antep fistigi,
Hindistan cevizi veya kaymak ile servis yapm.

Surubu; Seker, su ve limon suyu atese koyun. Seker eriyinceye kadar karistrm ve
kaynadiktan 3 dakika sonra atesten alm.






