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ZERDE

Tugrul Savkar

1 gr. safran

100 ml. gllsuyu

225 gr. piring (1 su bardagi)
4.5 It. su (18 su bardagi)

2 kg. tozseker (8 su bardag)
250 gr. misir nisastasi (1 paket)

Safrani yarnim su bardagdi gilsuyunun icinde aksamdan islatin. Pirinci ayiklayip yikayin. SGzdurup, ik suya
koyarak 10 dakika islatin ve tekrar stizdUrGn.

Piringleri, suyun 16 bardagiyla birlikte bir tencereye koyarak yumusayincaya kadar, tUzerinde olusan beyaz
kdépugu alarak orta ateste pisirin.

Piringler pisince Uzerlerine safranli gllsuyunu ekleyin. Biraz kaynatip, sekeri katin. Karigtirarak bir tagim
kaynatin.

Nisastay! kalan su ile sulandirin. Bir tahta kasikla srekli ayni ydne dogru karistirarak kaynamakta olan zerdeye
ekleyin. Bir tagim kaynatip, atesi kisin. Zerde koyulasip, kasiktan uzayan bir kivama gelinceye kadar pisirmeyi
sUrddrun.

Atesten alarak kaselere bosaltin. Zerleler soguyup, Ustleri donunca, suda islatilarak sigirilmis kugtzimleri ve
camfistiklar ile stsleyerek servis yapin.
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