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ZERDE

200 gr (1 su bardag) piring (haslanmig)

6 su bardagi su

360 gr (1+1/2 su bardagi) seker

15 gr safran

10 gr sari seker boyasi

4 corba kasig misir nisastas (2-3 ¢orba kasigi suda eritilmig)
1/2 su bardagi gul suyu

90 gr (1/2 su bardagi) samfistigr (dévilmus)

120 gr (3/4 su barda@i) kustzimu

Haslanmis pirinci bir kevgire bogaltip, bol akar suda yikadiktan sonra, bir kenara birakiniz.

BuyUk bir tencereye suyu ve sekeri koyup, harli ateste sirekli karistirarak seker eriyene kadar kaynatiniz. Surup
kaynayinca atesi hafifce kisip piring, safran, sari seker boyasi ve sulandiriimis nisastayi ekleyerek, karisim koyu
bir corba kivamina gelene kadar karigtirarak pisiriniz. Gil suyunu ekleyip, bir kez daha karistirdiktan sonra,
tencereyi atesten alarak, zerdeyi kiicUk kaselere bosaltiniz. Fistik ve Gzimleri kaselerin Ustiine serpip,
soguduktan sonra servis ediniz.

Not: Turk mutfaginin giizel gértndsla tatlilanindan zerde, geleneksel olarak stinnet digunlerinde etli pilavdan
sonra servis edilir.
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