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4 yemek kasig basmati piring
1 yemek kagigi jasmine piring
100 gr hindistancevizi sutl

4 su bardag toz seker

500 gr sit

1 adet ¢ubuk targin

1 tath kasigi kakule tozu

2 adet karanfil

1 tath kagigi piring unu

Uzeri igin;

1 cay kasigi kuru Gzim

1 cay kasig! kaju

1 cay kasigr antepfistigi

KHEER

Tencerenin igine st, basmati piring, Hindistan cevizi sutd, jasmine piring, toz seker, tarcin, kakule tozu ve

karanfili ekleyerek 20 dakika karigtirarak pisirin.

20 dakika sonunda kivamini almasi igin piring ununu ekleyin ve 6zenle karigtirmaya devam edin.
Pirinclerin sismeye baglamasi ile birlikte kheer yavas yavag kivam almaya baslayacaktir.

Kheer yogun bir kivam aldiginda ocagin altini kapatin.

Kheer’i servis edeceginiz kaselere doldurup oda sicakliginda dinlendirin.

Buzdolabinda 30 dakika sogumaya birakin.

En son kaselerin i¢ine kuru Gzim, kaju ve antep fistigi serpistirin.
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