DURU Duru Bulgur Gida Sanayi ve Ticaret A.S. Organize Sanayi Bolgesi 3.

Cadde No: 50 Merkez 70100 Karaman

Ramazan Bayrami'nin tath tarifi Duru Gida’dan

Firinlanmis Antep Fistikl Bulgur Tathisi

89 yillik uzmanlhigi ve tecriibesiyle tiiketicilere kaliteli ve saghkli lezzetler sunan Duru Gida,
Ramazan Bayrami’nda benzersiz bir tath tarifi 6neriyor. Anadolu mutfaginin en sevilen
lezzetlerinden bulgur, alisiimadik bigimde karsimiza tath olarak geliyor.

Lezzetli ve saglkl Grunleriyle bu bayramda da sofralari zenginlestirecek olan Duru Gida, her
bayram Onerdigi 6zel tarifler arasina sasirtici bir tatl tarifini ekledi. Bu Ramazan Bayrami’'nda
Firinlanmis Antep Fistikh Bulgur Tatlisi, benzersiz bir deneyim sunacak. Firinlanmis Antep
Fistikh Bulgur Tathisi, damaklarda biraktigl tatla bulgurun gizli kalan lezzet potansiyelini
hissettirecek, yeni tatlari kesfetmeye ilgi duyanlari cezbedecek.

Firinlanmis Antep Fistikhi Bulgur Tathisi

Malzemeler:

2 su bardagi (390 gr) kalin veya ince 6gutilmius bulgur (veya her ikisinin karisimi)
% bardak (100 g) hindistan cevizi sekeri / agave / kahverengi seker

4 su bardagi (950 ml) sut / bitkisel sut

3 yemek kasigi tahin

% cay kasigl tuz

% cay kasigi 6gltlilmus kakule

1 su bardagi soguk su

2 cay kasigi vanilya 6zu / vanilin

2 blyuk yumurta, cirpilmis

1 bardak c¢ekirdegi cikarilmis, dogranmis hurma (asagidaki Nota bakin)
3 yemek kasigi dogranmis cig antep fistigi

3 yemek kasigi bal

Targin

Tercih olarak gil suyu da eklenebilir.



Hazirlanisi: Orta boy bir tencereye bulgur, hindistan cevizi sekerini, stitti, tahini, tarcini, tuzu
ve kakuleyi ekleyin. Surekli karistirarak, orta ateste kaynayana kadar bekleyin ve ardindan
strekli karistirmaya devam ederek 5 dakika pisirin/ hafifce kaynatin. Atesten alin, tencerenin
kapagini kapatin ve 10 dakika bekletin. Soguk suyu, vanilyayi, ¢irpilmis yumurtalari ve
hurmalari karistirin. Uzun ince bir kek kabini yaglayin; bulgur karisimini dékiin. Onceden
isitilmis 180 derece firinda iizeri folyo ile kapatilmis sekilde 35dk dakika kadar pisirin. Uzerini
aclp 10 dakika daha veya Ulzeri pembelesinceye kadar pisirmeye devam edin. Antep
fistiklarini ve bal serpip servis yapin. Afiyet olsun.



