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CEZERIYE

Ulkemizin glineydogu bolgelerinde ¢ok sevilen bir tatli vardir. Havugla yapilan bu tatliya, havucun Arapga adi
olan "cezer"den 6tirl cezeriye denir. "Cezeriye"ye genellikle ceviz i¢i konursa da, lokumda oldudu gibi bunun
findiklisi ve antepfistiklisi da yapilir.

Kullanilacak malzeme:

4 kg kara havug,

2 kg tozseker,

1 kg cevizigi,

150 gr rendelenmis hindistancevizi,
yeteri kadar su.

Yapiligt:

Havuglarin Gstl kazinir, bol suda yikanip kurutulur ve kiiglk kiicik dogranir. Havuglar bir tencereye konur,
Ustline tozseker dokdillr ve sekeri islatip eritecek kadar su katildiktan sonra orta atese oturtulur (havucun
sulanacagi disUnllerek bastan fazla su kon-mayip gerektikgce sicak su katmak daha dogrudur). Tahta kagsikla
karistirilarak havuclar eriyip koyu bir macun elde edilinceye kadar tenceredekiler kaynatilir. Macunun kivamim
kontrol etmek icin tahta kasikla tencereden leblebi biyUkliginde parca alinir, iki parmak arasinda yuvarlanir.
Parmaklar acilinca leblebi bigimine getirilmis par¢ga parmaklardan birine yapisiyorsa kivamina gelmis demektir.
Diger tarafta ayiklanmig ve iri parcalar halindeki ceviz icinden 600 gr'i yarim ceviz halinde bir kenara ayrilir,
geriye kalan 400 gr'i ise havug ezmesine katiimak Uzere el altinda tutulur. Sekerli havug ezmesi kivamini
bulunca tencere ategten indirilir ve hemen igine 400 gr ceviz ici parcalan atilir, karigtirilarak yedirilir. Sonra bu
karisim hafif¢e islatiimig hamur yogurma mermerine doékulir bir spatulayla dikddrtgen bigimi verilir. Bir kenara
ayiriimig 600 gr yarim ceviz igi teker teker alinir havug ezmesi pargalarinin tizerine bastirilarak yapistirilir ve
cezeriye sogumaya birakilir. Cezeriye soguyup katilasinca, her defasinda islatilan genis agizl bir bigak veya
satirla dilimler halinde kesilir. Bir kenarda duran rendelenmig hindistancevizine bulanir ve tabaga konur, servis
yapilir. Istenirse helvaya 400 gr ceviz ici katilirken birkag damla bergamot esansi da damlatilabilir. Bu hem ayri
bir tat, hem de hos bir koku verir. Cezeriyenin findiklisi yapilmak istenirse ceviz i¢i yerine kavrulmus findik igi
kullanilir, findik ici butln olacaktir.
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