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PULUT INTI (MALEZYA)

300 gram Glutinious (yapigkan piring)
Yarim ¢ay kasigi tuz

150 ml hindistancevizi sutl

1 adet pandan yapragi

Sarmak igin:

Muz yapragi

Hindistancevizli ic igin:

Yarim su bardagi esmer seker

1 su bardagi su

1 adet pandan yapragi

1 su barda@i hindistancevizi rendesi

Pirinci ayiklayip su tamamen berraklasana kadar birka¢ defa yikayin. Pirincin Gzerini kapayacak kadar su koyup
bir gece bekletin. Ertesi guin pirinci bir kez daha yikayin ve stizin. Pirinci bir kek kalibina veya isiya dayanikli bir
kaba alin. Tuz ve hindistancevizi sttin0 karistirin ve pirincin Gzerine doékin. Pirinci 30 dakika buharli pigiricide
pisirin. Muz yapraklarini dizgiince sicak suya batirarak yumusatin. Sicak suya batirmis oldugunuz yapraklari
kurulayin ve 4x4 cm[?llik 12 adet kare ve 10x14 cm ebatinda 12 adet dikdértgen seklinde kesin. Yemek kasigi
ile pirinci her dikddrtgenin tam ortasina gelecek sekilde yerlegtirin. Tepeleme dolu bir cay kasigi
hindistancevizini her kare yapragin tzerine koyun ve bunu da pirincin Uzerine yerlestirin. Yapraklarin uglari
karsilikli gelecek sekilde katlayin. Bu arada esmer sekeri ve suyu bir kaba alin. Seker eriyinceye kadar
karistirarak pisirin. Koyulagsmaya baslayip surup kivamina gelinceye kadar yaklasik 10 dakika pisirin. Pandan
yapragini ve kalan hindistancevizi rendesini serbete ekleyin. Kisik ateste iyice koyulasana ve lapa gibi olana
kadar 10-15 dakika pisirin (sivi kismin cogu buharlagsmis olmali). Sogutun ve pirin¢ paketleri ile birlikte servis

yapin.
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