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ZERDE

Turk Kadininin Tath Kitabi
Tarkiye Seker Fabrikalari Genel MUdurlGgi 1966

150 g Piring (2.1/4 fincan)

6.1/2 bardak Su

350 g Seker (1.1/2 bardak)

1/2 g Safran

20 g Ararot (1.1/2 gorba kagigr)

Gam fistigi ve siyah kuru Gzim (Uzerine)

Bir kaseye; 1/2 g safran ve 1 fincan su koyarak 20 — 25 dakika birakikiniz. Sonra yumugamis safranlari,
suyunun iginde iyice ezerek ileride kullanmak Gzere bir tarafa birakiniz.

Diger taraftan bir tencereye; temizlenmis ve yikanmig 150 g piring (2.1/4 fincan), 6.1/2 bardak su ve 350 g seker
(1.1/2 bardak) koyarak, pirin¢cler yumusayincaya kadar kaynatiniz.

Pirincler haglanip arzu edilen duruma gelince bunlara; evvelce hazirlamis oldugunuz safran (suyu ile beraber) ile
1/2 fincan su iginde halolmus 20 g Ararot (1.1/2 ¢orba kasi@) ilave ederek iyice karigtiriniz ve yogun bir hél
alincaya kadar 25 - 30 dakika pigiriniz.

Pismesini miteakip gerekli kaplara bosaltiniz, iyice sogutunuz, cam fistigi ve siyah kuru Gzimle stsleyerek
servis yapiniz.
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