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CEZERYE (MERSIN)

https://www.cumhuriyet.com.tr

7-8 adet blyuk boy havug

1 su bardagi toz seker

1/2 gay bardagi su

1/2 tatl kagigi tarcin

1/2 su bardagi findik igi

2 yemek kagigi misir nisastasi

1 yemek kagigi limon suyu

Uzeri igin:

1,5 su bardagi rendelenmis hindistancevizi

Cezerye icin ilk olarak havuglari temizleyip iri pargalara dograyin ve bir tencereye alin.

Uzerini gegecek kadar su ekleyerek havuglari haglayin.

Havuclar yumusayip suyunu ¢ektikten sonra, suyunu dékip havuglar bir blenderdan gegirin.

Bu adim, purtizsiz bir havug piresi elde etmenizi saglar.

Nisasta ve suyu bir kapta karistirin.

Havuglar tavaya alin.

15 dakika boyunca sularini gekinceye kadar kavurun.

Uzerine hazirladiiniz nigastall suyu ekleyin.

Ardindan 10 dakika boyunca surekli karigtirarak pisirin.

Seker, limon suyu ve targini ekleyip, 10-15 dakika daha slrekli karigtirarak pisirme islemine devam edin.
Pisen karisima findid ekleyin ve ocaktan alin.

Bir kaba streg¢ film veya buzdolabi poseti serin, tzerine Hindistan cevizi serpin. Hazirladiginiz karigimi
dlzelterek kabin icine dokin.

Dizeltme iglemi sirasinda kasidi ara ara i1slatarak yaparsaniz, karisimi daha diizgin ve yapisma olmadan
dlzeltebilirsiniz.

Ardindan Gzerini streg filmle kaplayarak buzdolabina kaldirin ve en az 1 giin boyunca bekletin.

Cezerye, buzdolabinda dinlendikten sonra bir tabaga ters ¢evirin, dilimleyin ve Hindistan cevizine bulayarak
servis edin.
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