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ZERDE

Umit Usta

2 kahve fincani pilavlik piring (125 gram)

2,5 su bardagi toz seker

1,5 - 2 gr. safran (Bir tutam)

3 corba kasi§i Hararot (Nisasta, 15 gram)

10 su bardagi su

Az zerdecal (Bigagdin ucu ile)

Uzerini siislemek igin;

Siyah kuslzima, nar tanesi, cam fistigi veya findik

Safrani, bir kahve fincani gllsuyu ile islatalim.

Piringleri ayiklayip iki saat Ilik suda dinlendirip stiziin ve U¢ su yikayin.

Piringler iyice pisip yumusak bir hal alincaya kadar (10 su bardagi su ile) pisirelim.

Toz sekeri ilave edip bes dakika daha pigirelim.

Safranli gll suyunu (isterseniz safranlari stizebilirsiniz) ve 1/2 su bardagi suda ezdigimiz nisastayi tencereye
ilave edip hep ayni yone karistirarak muhallebi kivamina gelinceye kadar pigirelim.

Késelere bolip sogumasini bekleyelim.

Soguduktan sonra, ¢gam fistigini, kustizimUinU ve nar tanelerini serperek susleyelim.

Not: Safran pahali oldugu i¢in safranin rengini bir miktar zerdecal ile takviye ediyoruz. Tereyagli zerde
yapacaksaniz nisasta ile birlikte 3 corba kasigi suyu alinmis tereyagini da katip yediriniz. Once tzeri yagli
gorinse de karistirarak kaselere bosaltiniz. Biraz soguyunca yagdh gérinim yok olur. Bu zerde digerlerine gére
daha parlak olur.

© lezzetler.com tarif no:57374 « adi:ZERDE - génderen:hanimefendi « indirme tarihi:25.04.2024 - 14:04


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/zerde-vt539
http://www.tcpdf.org

