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ZERDE

3 su bardagi toz seker

1 su bardag@i baldo pirin¢g

4 corba kasigi patates nisastasi
1 su barda@i gllsuyu

1 ¢orba kasigi safran

1 tutam zerdecal

Yarim ¢ay kasigi tuz

2 ¢orba kasigl kus UzimU

3 litre su

ilk islem olarak safranin (izerine bol miktarda gl suyu birakiyoruz islem yaptigimiz siirece bu sekilde
bekleyecek safranin rengi en glizel sekilde ¢ikacak suyu tencereye biraktik simdi yikadigimiz pirinci ilave
ediyoruz piringler sisene kadar pisiriyoruz piringlerimiz guizel pisti 25 dakika kadar hagladik simdi sekeri ilave
ediyoruz sdyle birkag dakika pisiriyoruz simdi altini iyice kistik gil suyu ile birlikte safrani ilave ediyoruz hemen
ardindan zerdegali... bakin ¢ok tath bir renk geldi kus GzUmUni Gzerine de sus olarak koyabilirizama sanki
icinde daha iyi oluyor kug GUzUmUnU de ekledikten sonra... patates nisastasini biraz inceltiyoruz biz gl suyu
kullandik ama suyla da yapabiliriz biraz daha ilave edelim simdi incecik akitarak zerdeye ekliyoruz bir taraftan
da karistiriyoruz simdi artik kivam alana kadar karigtirarak pisiriyoruz tathmizi artik atesten alacagiz ve kaselere
paylastiracagiz simdi kaselere paylastiriyoruz rengi ¢ok hos oldu soguduktan sonra Gzerine; findik, ceviz,
hindistancevizi... istedigimiz malzemeyi serperek susleyebiliriz
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