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2 yemek kagsigdi piring

2 su bardagi su

1 tath kasidi aspir gigegi

1 su bardagi su

2 yemek kagigi kug 0zimu

1 su bardagi toz seker

2 yemek kasigi Dr. Oetker Misir Nisastasi
4 su bardagi su

3 yemek kasigi cam fistigi

Pirinci yikayip bir tencereye alin. Uzerine 2 su bardagi suyu ekleyin ve orta ateste pisirin. Kaynamaya
baslayinca ocagi kisin ve arada karigtirarak 15 dakika pisirin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Aspir cicegini bir cezveye alip Uzerine 1 su bardagi suyu ilave edin ve kisik ateste kaynatin. Kaynamaya
baslayinca 3 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin. Slizgeg ile sliziip suyunu
kullanmak Uzere ayirin.

Kus 0zUmanG 2-3 kez yikayip suyunu iyice stzin.

Toz seker, misir nigastasi, 4 su bardagi su ve stizdigiiniz aspir ¢icedi suyunu derin bir kaba alin ve el ¢irpicisi
veya kasik ile iyice karigtirin. Bu karisimi tencenin igindeki pisirdiginiz pirincin Gzerine dokin ve 1 dakika daha
kanistirin. Orta ateste sirekli karistirarak pisirmeye baslayin. Kaynamaya baslayinca kus izimu ve gam fistigini
ekleyip 5 dakika daha pisirin. Ocaktan alip 15 dakika bekletin ve kaselere paylastirin. ik veya buzdolabinda
soguttuktan sonra servis yapin.
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