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ZERDE

Anadolujet Magazin

2 fincan piring

3 cay barda@i seker

5 bardak su

Bir tutam safran (Safrani yarim bardak sicak suda bekletin)
1 cay kasigi zerdegal

1 yemek kasigdi nisasta (Bir fincan suda eritilmis)

1 yemek kagigi 1slatiimig kug Gzima

1 yemek kasigi cam fistigi

Piringleri iyice yikayip stizn. Piringleri, sekeri ve suyu bir tencereye koyup orta ateste kaynamaya birakin. Suda
Islattiginiz safrani da tencereye koyun ki o kendine has rengini versin. Erittiginiz nisastayi da kug tzimda, fistik ve
zerdegalla beraber tencereye ilave edin.

Bu karigim kisik ategte boza kivamina gelip koyulasincaya kadar ara ara karigtirarak 30-35 dakika pisirin.
Kivamlanan zerdeyi kepceyle kaselere koyup oda sicakliinda sogutun. Isterseniz bu glizelim tatlinin Gzerini
fistikla susleyebilirsiniz ama sadesi 0 muhtesem safran tadini daha iyi verir.

© lezzetler.com tarif no:125768 « adi:Zerde « génderen:berat 6zgln « indirme tarihi:11.05.2024 - 10:55


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/zerde-vt539
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/zerde-125768.jpg
http://www.tcpdf.org

