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TEREYAGLI ZERDE

Necip Usta

100 gr. piring (2 saat Ilik suda islatilip U¢ defa yikanmis.)
2Kkg. su

500 gr. toz seker

2 gr. safran

bicadin burnu ile gayet az zerdecel (1/2 kahve fincani gul suyu ile 1slanmis.)
3 ¢corba kagiJi nisasta (1/2 bardak suda ezilmis)

Suyu alinip sertlestirilmig 3 gorba kagigi tereyagi
Uzerinin dekoru igin:

50 gr. beyaz fistik

50 gr. kus GzOmU

2 adet narin taneleri

Pirinci 2 kg. kaynar suda agir ateste 20 dakika haslayiniz ve sekerini ilave edip 5 dakika daha kaynatiniz.
Islatilimig safran ve zerdegalini da ilave ederek 4-5 dakika daha kaynattiktan sonra karigtirarak ezilmis ararotini
ve tereyagini yedirip bir dakika kaynatip atesten aliniz. [lk zaman tzeri yagli intibaini verir yag tzerinde durur.
Kepceyle dikkatli hafif hafif karistirirsaniz yari sicak i gidince yag tamamen kaybolur ve 0 zaman késelere
bosaltiniz ve soguyunca Uzerini dekore ediniz.

Not: Tereyagli zerde daha parlak olur.

ML® Zerde (gorsel)

© lezzetler.com tarif no:57794 » adi:TEREYAGLI| ZERDE + génderen:ruseym » indirme tarihi:23.04.2024 - 15:51


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tereyagli-zerde-vt44315
https://video.lezzetler.com/zerde-gorsel-vt45361
http://www.tcpdf.org

