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ZIRVA

Osmanli Devletinin kurulusundan, Kanuni devrine, kadar kiglalarin, medreselerin, imaretlerin ve kismen de
evlerin sofralarinda, gézde bir kahvaltilik olarak yer almigtir. Tatl zirva&apos;nin esas malzemesi nisasta, kuru
Uztm, kuru incir, kuru kayisidir. Ancak, Osmanli Devleti fetihlerle yeni yeni topraklara kavustukg¢a, zirva da
¢esnisini degistirmis; bal, pekmez, hurma ve daha sonralari ceviz, ¢cam fistigi gibi maddelerin katiimasiyle agure
kivaminda bir tatl haline gelmistir. Ne var ki, yapilan buttin ilave ve degisiklikler, zirva&apos;yi bir yemek olarak
unutulmaktan kurtaramamistir.

100 gram nigasta

100 gram kuru kayisi

100 gram ¢ekirdeksiz Uzim
100 gram kuru incir

100 gram hurma

50 gram ¢am fistig

100 gram tozsekeri

1.5 litre su

Nisastay! icinde 1.5 litre su bulunan bir tencerede salep kivamina gelinceye kadar pismeye birakmali. Yikanip
ayiklanarak dorde boélinmus incirleri ve kayisilari, cekirdekleri ¢ikarilip ikiye bélinmus hurmalari, kabuklari
cikarilmis cam fistiklarini ve yikanip ayiklanmig Gztmleri 100 gram su bulunan bir kapta yumusayincaya kadar
kaynatmali ve 100 gram sekerle birlikte, pismeye birakilan nisastanin igine atip karigtirmali. Zirva&apos;yi boza
kivamina gelince gukurca tabaklara bosaltmall ve servis yapmali.

Not: Tat bakimindan farki, pekmez ve balin tadini ve kokusunu almasindan ileri gelir. igine bal girerse zirva
esmer olur, pekmez girerse ¢ikolata rengini alir. Az tath sevenler, zirva&apos;da seker, bal, pekmez yerine
sadece incir ve UzimUn tadiyle yetinebilirler.
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