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SIRI HURMA (PAKISTAN)

https://www.lezzetsirri.com

Sehriyeli Sttlag

1 litre st

1/2 su bardagi tel sehriye

1 su bardagi toz seker

7-8 adet tane kakule

50 gr. badem

50 gr. sam fistigi

5-6 adet hurma

1/2 su bardagi ¢ekirdeksiz kuru tGizim
1 ¢orba kasigi hindistancevizi rendesi
4 corba kasigi siviyag

S0tU tencereye koyun, icine birka¢ adet kakule atarak kaynamaya birakir. Bdylece kakulenin tim kokusu site
gecer. Bademleri kaynayan sicak suya atin, hemen suizlip, bag parmaginiz ve igsaret parmaginiz arasinda
ovarak kabuklarini ¢ikarin. Ince ince kiyin. Hurmalarin ¢ekirdeklerini gikarin. Ki¢lk ki¢ik dograyin. Sam
fistiklarinin ince kabuklarini soyun, ince ince kiyin. Kalan kakulelerin kabuklarini ¢ikarip tohumlarini dévin.
Siviyagdi tavaya koyun, kizinca i¢ine dévmus oldugunuz kakule tohumlarini, GzGmleri, kiyilmis bademleri, sam
fistigini, hindistancevizini ve hurmalar atin. Séyle bir ¢evirip Uzerine sehriyeleri ilave edin ve sehriyeler altin
rengi alincaya kadar kavurun. Daha sonra tavada birlikte kavrulmus tim malzemeyi kaynayan sGttin i¢ine
bosaltin ve karigtirarak, sehriyeler yumusayip tath biraz koyulasincaya kadar pisirin. Pisen tathnizi atesten alip
bir servis kabina bogaltin ve soguk olarak servis yapin. Dilerseniz igine bir parca portakal veya yasemin gicegi
esansi ekleyebilirsiniz.

Pakistanlilar hazirladiklar bu tatlinin Gizerine dostluk simgesi olarak giimus veya altin yapraklar sererler.
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