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HINDISTANCEVIZLI KAYISILI PIRINC TATLISI

500 ml sut

125 g hindistancevizi rendesi
50 g piring

1 cubuk targin

1 parca limon kabugu

4 yaprak acik renkli jelatin
200 g krema

1 paket vanilya

750 g kayisi

2 ¢orba kagi@! dilimlenmis badem
2 corba kasigi seker

3-4 corba kasigi limon suyu

1 ¢corba kasigi tereyad

Biraz limon otu (melis)

S0tu hindistancevizi ile bir tagim kaynatin, bir tllbentten gegirin, tllbentteki hindistancevizini iyice sikin. SGtd,
piring, targin ve limon kabugu ile kaynatin, atesi kisin ve pirinci 30 dakika demlemege birakin, arada bir
karistinin. Jelatini 5 dakika sureyle soguk suya bastirin. Tar¢in ve limon kabuklarini stitll piringten ¢cikarin. Tatlyi
biraz sogumaya birakin. Jelatini ellerinizin arasinda iyice sikin ve sitli pirincin i¢inde eritin. SGtl0 pirinci soguk
bir yere kaldirin. Sertlesmeye yiz tutunca ¢irpilmis krema ve vaniyla karigtirin. SGtli pirinci 6 ki¢Uk kaba
doldurun ve 6 saat (1 gece) bozudolabinda sertlesmeye birakin. Kayisilari yikayin, ¢ekirdekleri ¢ikarin ve
dilimleyin. Bademleri teflon tavada pembelestirin, bir tabada alin. Sekeri ayni tavaya dokin ve karamel haline
getirin, limon suyu d6kerek karistirin, tereyagi ilave edin. Kayisilari bu karigimin i¢ine atarak biraz karigtirin.
Kaliplari ters ¢evirerek sitll pirinci tabaklara dizin. Kayisi, badem ve limon otu yapraklari ile dekore edin.
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