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OSMANLI USULU SAFRANLI ZERDE

100 gram Bizim Mutfak Baldo piring
150 gram toz seker

5 gram Safran

10 gram kuru 0zim

110 gram dolmalik beyaz fistik

su

Pirinci dort bes su yikadiktan sonra bir tencereye alin. Uzerine su ile tozseker ekleyerek tencereyi atese oturtun.
Piringler iyice siserek yumusak bir hal alincaya kadar yaklasik 20 dakika haslayin. 15. dakikada suda islatilmig
sonra da kasikla iyice ezilerek rengi ¢ikartilmis safrani suyuyla birlikte tencereye ilave edin ve iyice karistirin.
Zerde koyu bir kivama gelinceye kadar orta hararette yarim saat devamli karigtirarak pisirin. Zerde kivam alip
koyulasinca dolmalik fistiklari ilave edip tencereyi atesten alin. Safranl zerdeyi hemen servis kaselerine
paylastirin. Sogumasi igin oda sicaklijinda bekletin. Zerdelerin Gzerlerini kuru Gzim ile stsledikten sonra servis

yapin.
ML® Zerde (gorsel)
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