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Как приготовить басбусу: Полное руководство для любителей восточных
сладостей

Насладитесь рецептом басбусы – традиционного восточного десерта, который
тает во рту. Узнайте, как приготовить этот ароматный, пропитанный сиропом
манный пирог с нашими простыми шагами и полезными советами.
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Введение в мир басбусы
Басбуса – один из самых любимых десертов Востока, который покорил сердца
людей по всему миру. Этот нежный и сладкий пирог из манки, пропитанный
ароматным сиропом, оставляет неповторимое послевкусие, которое возвращает
нас к традициям восточной кухни. Приготовление басбусы не только открывает
мир вкусов, но и дарит возможность погрузиться в атмосферу древних восточных
рецептов.

Готовить басбусу — это как привносить теплый луч солнца прямо на свою
кухню.

 

Что такое басбуса?
Басбуса – это десерт из манки, традиционно популярный на Ближнем Востоке, в
Турции и Северной Африке.  Основной ингредиент –  манная крупа,  которая
придаёт  пирогу  уникальную текстуру.  Обычно  его  пропитывают  сиропом из
розовой  воды  или  апельсинового  цвета,  чтобы  усилить  аромат  и  добавить

Mys
ta

tu
s2

4



2

нежности каждому кусочку.

Ключевые особенности басбусы:

Текстура: мягкая и слегка зернистая
Вкус: насыщенный, сладкий, с нотками розы или цитрусовых
Подача: часто украшают орехами или кокосом

 

История басбусы
История  басбусы  уходит  корнями  в  древние  времена,  когда  на  Востоке
использовали манную крупу для приготовления различных блюд. Этот десерт
считался  настоящим  лакомством,  доступным  далеко  не  каждому.  Его
особенность  заключалась  в  использовании  ароматного  сиропа,  которым
пропитывали  готовое  изделие,  делая  его  слаще  и  мягче.

 

Ингредиенты для басбусы
Чтобы  приготовить  традиционную  басбусу,  вам  понадобятся  следующие
ингредиенты:

Манная крупа – 200 г
Сахар – 100 г
Йогурт – 150 г
Разрыхлитель – 1 ч. л.
Сливочное масло – 100 г (растопленное)
Миндаль или фундук для украшения

Сироп:

Сахар – 200 г
Вода – 250 мл
Розовая вода или апельсиновая эссенция – 1 ст. л.

 

Важность выбора правильных ингредиентов
Приготовление идеальной басбусы требует качественных ингредиентов. Манная
крупа  должна  быть  среднего  или  мелкого  помола,  чтобы  пирог  получился
нежным. Йогурт добавляет мягкости и помогает тесту стать более воздушным. А
сливочное масло даёт насыщенность и делает басбусу мягкой.

 

Пошаговый рецепт басбусы
Теперь приступим к самому процессу приготовления.
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Шаг 1: Подготовка сиропа

В небольшой кастрюле соедините сахар и воду. Доведите смесь до1.
кипения, помешивая, чтобы сахар растворился полностью.
Убавьте огонь и варите сироп около 10 минут, пока он не станет немного2.
гуще. Добавьте розовую воду или апельсиновую эссенцию и снимите с
огня. Оставьте остывать.

Шаг 2: Приготовление теста

В миске смешайте манную крупу, сахар и разрыхлитель.1.
Добавьте йогурт и растопленное сливочное масло. Тщательно2.
перемешайте, чтобы тесто стало однородным.
Дайте тесту настояться 10-15 минут, чтобы манка слегка набухла.3.

Шаг 3: Запекание

Разогрейте духовку до 180°C.1.
Выложите тесто в смазанную маслом форму и разровняйте поверхность.2.
Поставьте форму в духовку и выпекайте 30-40 минут до золотистого цвета.3.

Шаг 4: Пропитка сиропом

Когда басбуса готова, достаньте её из духовки и сразу полейте остывшим1.
сиропом. Это придаст десерту ту самую нежность и сладость.

 

Советы для идеальной текстуры и вкуса

Не пересушивайте пирог – басбуса должна быть мягкой и влажной.

Добавляйте сироп медленно и равномерно, чтобы он равномерно пропитал
пирог.
Дайте басбусе постоять 2-3 часа перед подачей, чтобы все ароматы
раскрылись.

 

Варианты басбусы: добавление орехов и кокоса
Для тех, кто хочет немного разнообразить рецепт, можно добавить:

Молотые орехи: они добавят текстуры и сделают десерт ещё более
насыщенным.
Кокосовую стружку: это придаст пирогу особый аромат и нежность.

 

Как подать басбусу: лучшие традиции и идеи
Традиционно басбусу подают с горячим чаем или крепким кофе. Чтобы подача
была по-настоящему восточной, украсьте каждую порцию орехами или кокосом.
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Также можно добавить немного свежих фруктов на тарелку для яркости.

 

Заключение: Наслаждайтесь ароматами Востока
у себя дома
Приготовление  басбусы  –  это  настоящий  ритуал,  который  позволяет
почувствовать  всю  магию  восточной  кухни.  Этот  десерт  подходит  как  для
повседневного чаепития, так и для особых праздников.

 

Часто задаваемые вопросы о басбусе

1. Можно ли приготовить басбусу без йогурта?

Да, можно заменить йогурт на кефир, но вкус и текстура могут измениться.

2. Сколько времени басбуса остаётся свежей?

При правильном хранении басбуса остаётся свежей до 3 дней.

3. Можно ли заморозить басбусу?

Да, басбуса отлично замораживается, однако её стоит пропитать сиропом
после размораживания.

4. Какой сироп лучше использовать для пропитки?

Классический выбор – розовая вода, но апельсиновая эссенция придаст
цитрусовые нотки.

5. Можно ли заменить манку на другую крупу?

Манка – основа текстуры басбусы, поэтому лучше использовать её.
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