
Bulgur Yapýmý

Bulgur olacak buðdayýn ilk önce harici maddeler ayýklanýr. Ýyice yýkadýktan sonra büyükçe leðene konulur. Bolca su ilave edilerek
ocakta iyice piþirilir. Bu esnada damlar süpürülür hazýrlanýr. Piþirilmiþ olan bulgur dama incecik þekilde serilir. Kuruyuncaya kadar
bekletilir. Kuru bulgur iki þekilde dövülür. Birincisinde, &ldquo;soku&rdquo; denilen kabýn içerisine bulgur dökülür, iki tarafýndan
tokmaklarla kepeði çýkýncaya kadar dövülür. Tekrardan serilerek kurutulur. Kurutulan bulgur savrulmak sureti ile kepeðinden
ayrýþtýrýlýr. Deðirmende öðütülerek bulgur haline sokulur. Küplere konulur, kayýt olarak bekletilir. Ýkinci döðütülüþ þekli &ldquo; seten ve
dink&rdquo; denilen taþa sürülerek yapýlanýdýr. Ortasý çukur olan taþ üzerine deðirmen taþý gibi bir taþ konulur. Atlar bu taþý döndürürken iki
taþ arasýnda kalan bulgurun kepeði çýkar. 
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