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CEZERYE (MERSIN)

http://www.hurriyet.com.tr

6 adet blyuk boy havug

3/4 su bardagdi toz seker

1 cay bardagi su

100 gram Antep fistigi
Yarim ¢ay kagsigi toz karanfil
1 cay kasigi targin

1 cay kasidi yenibahar
Geyrek cay kasigi zerdegal
Geyrek gay kasigi zencefil

1 yemek kasigi bal

1 tath kasidi misir nigastasi
1 su barda@i Hindistan cevizi rendesi

Havuclar soyduktan sonra iri iri dograyin. Az miktarda suyla orta ateste yumusayana kadar pisirin. Yumusayan
havuglari ezip pUrizsuz bir plre kivamina getirin.

PUreyi bir sos tenceresine alip igine toz seker ilave edin. Kisik ateste siirekli karigtirarak pigirmeye baslayin.
Igine baharatlari ekleyin ve suyunu ¢gekene kadar pisirin. Son olarak kivamini almasi igin igine az miktarda soguk
suyla actiginiz nisastayi ilave edin karistirip altini kapatin.

Bali ve kabuklarini soydugunuz Antep fistiklarini (findik da kullanabilirsiniz) da ekledikten sonra kivami iyice
koyulagan cezeryeyi glizelce karigtirip homojenlesmesini saglayin.

Hindistancevizinin yarisini tepsinin tabanina iyice yayin. Uzerine cezeryeyi dékup bir spatula yardimiyla her
tarafinin esit olmasini saglayin. Hindistan cevizinin kalanini da cezeryenin Uzerine serpin.

Buzdolabinda soduttugunuz cezeryeyi dilimleyip servis edebilirsiniz.
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