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SUTLU ZERDE

Edirne Saray1 1539
Semih Tezcan

Sit (4 su bardagi) 1 kg.

Seker (2 su bardagi) 250 gr.
Piring (1 gorba kasigr) 25 gr.

Icme suyu (2,5 su bardagi) 500 gr.
Misir nisastasi (1 su bardagi) 100 gr.
Un (1/2 su bardagr) 50 gr.
Tereyag (1/2 gorba kasigi) 25 gr.
2 adet yumurtanin sarisi

Safran (1/2 cay kasigi) 2 gr.

Gam fistidi (1 cay kasidr) 25 gr.
Kus Gz0ma (1 ¢ay kasigr) 30 gr.

Suyu kaynatip pirinci ekleyin ve 10 dakika pirinci haglayin.

Sut, seker ve safrani ekleyip karistirarak kaynatmaya devam edin.

Nisasta, un ve yumurta sarisina biraz su ekleyerek mayonez yapin. Kaynayan sute adir agir karistirarak
mayonezi ekleyin.

Zerde tekrar kaynayinca tereyagini tzerine dékip karigtirin.

Zerdeyi servis tabagina paylastirin ve Uzerini cam fistigi ve kus Gztmdi ile susleyin.

ML® Zerde igin tiklayin
ML® Zerde (gbrsel)
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