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Xurmali Muska

Hurmali Muska

10 aded milféy xemiri
Ici Ugln;

2 Su stekani xurma
Yarim su stekani qoz
2 aded yumurta ag
Uzari Ucln;

2 aded yumurta sarisi
Serbati Ugln;

3,5 Su stokani toz seker
3 Su stakani su
Yarim limon suyu

# 9vvalce serbat hazirlanar; toz seker va su bir gazana goyular, orta atesde gaynadilar. Tiindlesmaya
baslayinca limon suyu slavas olunar, 5 dagige daha gaynadilar ocagdan alinar.

# Buzlugdan alina milféy xamirlerinin bir az yumsalmasi tiglin gézlayarkan Siriniyyati i¢i hazirlanar; xurmanin
nuvalari ¢ixarilar, taxtanin Gzerinds ¢ox inca qiyilar, Gzarina déyllmuis qoz ve yumurta agi slavae olunar,
garisdirilar.

# Yumgalan milféy xemiri misbat seklinde kasilarak 4 parga ¢ixarilar, barmaq uclariyla bir az agilar. Her
parcanin tgbucaq uc gisimina kifayat gader xurmali i¢ qoyular. Diger G¢bucaq uc baglanilaraq kanarlarina
yaxsica basdirilar.

# BOtun milfdy xemirleri bitena gadar eyni emaliyyatlar tekrarlanar. Hazirlanan xurmali tilsimler yaglanilmig
nim¢aye az araliq verarak dizuler. (comi 40 adad.)

# Siriniyyatlarin Gzarina firgayla yumurta sarisi sirtilar. Soba nimgasi avvaldan isidilmis 200 derace sobaya
verilar.

# Xurmal tilsimlerin Gzerleri gizarinca sobadan alinar, derhal soyuq serbat gazdiriler.

# 2 - 3 saat sonra xidmet edils biler.

Qeyd: Bu Siriniyyati hazirlayarken istifade edilen xurmanin yumsaq olmasi tévsiya ediler.
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