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ZERDE

https://www.elele.com.tr

1 su bardag piring

8 su bardagi su

2.5 su bardag tozseker

2 gcorba kagigi misir nigastasi

1 ¢ay bardag gtil suyu

1 tutam safran

1 cay kasigi zerdegal

Stslemek igin:

Kustizimd, camfistig, ince ¢ekilmis antepfistigi

Safrani, glilsuyu iginde 2 saat bekletin. Kus tiziimlerini yikayip ayiklayin ve bir kaba alin. Yumusayip sismesi igin
Ik suda bekletin. Nisastay! yarim bardak suda eritin. Pirinci yikayip bir tencereye alin. Kalan suyu ilave edip
piringler yumusayincaya kadar haslayin. Suda inceltilmis nisasta, seker, safranl gtilsuyunu ve zerdeggali
ekleyin. Surekli karistirarak bir tagim kaynatip atesi kisin. Muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin. Ocaktan
alip Ilnmaya birakin. Zerdeyi ilininca kaselere paylastirin, tizerini stisleyin. Buzdolabinda 1 saat kadar bekletin.
Soguk servis yapin.
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