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20 lif safran (veya 1 ¢ay kasi§i zerdegal)

Yarim ¢ay bardagi piring

5 su bardagi su

2 gorba kagsigi kugtiziimu

2 corba kasigi bugday nisastasi veya patates nisastasi
1,5 cay bardag seker

2 ¢orba kasiJi gulsuyu

2 corba kasi@i dolmalik fistik

Safrani 1 su bardagi suya koyup bir gece bekletin. Sabahleyin pirinci ayiklayip gliizelce yikayin. Nisastasini
salmasi igin yarim saat 3 su bardagi suda islatin. Kustizimanu iki elinizin arasinda ovalayarak sapini ¢épUnii
temizleyin. Uzerini kapatacak kadar Ilik suyla bir kenarda sismeye birakin.

Pirinci, icinde beklettiginiz suyla birlikte iyice yumusayip helmelenene kadar, tencerenin kapagini kapatip kisik
ateste pisirin (piring lapa gibi olmasin). Arada bir Gzerine ¢ikan beyaz kdpugu bir kevgirle alin.Ayri bir kapta
nisastayi 1 su bardagi suyla iyice ezin. Yumusamis olan pirincin igine safranl suyu, nisastali suyu ve sekeri ayni
anda katin. Devamli karigtirarak bir tagim kaynatin. Kisik ateste hep ayni ydne karigtirarak pisirmeye devam
edin. Zerde koyulasip, kasida aldiginizda uzar kivama gelince atesten alin. Gllsuyunu ilave edip bir kez
kanistirin. Kaselere pay edin. Soguyup Ustl kabuk bagladiginda suyunu slizdiginiz kusiizimi ve dolmalik
fistikla susleyerek soguk servis yapin.
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