>HCECEKLER

+G@padokya Uzum Kaylddosafl

Toplam 125 dk Haz1rl1o dk - Pisirme 30 dk 5 kigilik Kolay ~40 kcal Aclllbarn/10

Kapadokya'nlrkuru Gizim bollugundan ilham alan klasik Anadolu hosaf1lKuru tzim ve kuru kaylstar¢ln
cubugu ve karanfilin 11Hxomas1ndalemlenir; limon kabugu rendesi serinletici bir kapan verir. Iftar veya
yaz aksamlarlndaoguk servis edilir.

Malzemeler
1 su bardagXKuru tGzim
* 5 su bardagSu
1 cubuk Targln
¢ 0.5 su bardagKuru kaylsl
* 4 tane Karanfil
1 cay kas@dLimon kabugu rendesi
« 2 yemek kasfiIToz seker (opsiyonel)

YapH1

1. Kuru GzUm ve kuru kaylslyBada 10 dakika ylkayXiiziin; kaylsllarém parcalara dograyln.

2. Tencereye 5 su bardagkuyu, kuru Gzim ve kuru kaylsh/inorta ateste kaynama noktaslnayetirin.

3. Kaynaylncdar¢lrgubugu ve karanfili ekleyin, klsHteste 20 dakika pisirin; meyveler sisip suyunu blraksln.
4. OcagXkapatlnppsiyonel toz sekeri ve limon kabugu rendesini ilave edin; kapak kapal B0 dakika dinlendirin.

5. Buzdolablndan az 1 saat sogutup soguk servis edin; tar¢lrgubugu ve karanfilleri tabaga allrkerglkara-
bilirsiniz.

PUF NOKTASI

KaylsEkirdegi amigdalin icerir, sindirim slraslnddyantre donisebilir; bu tarifte cekirdek kullanlimaz.
Hosaf pistikten sonra ocaktan allkapagkapaldinlendirin, meyveler suyunu blraklrkearoma da pekisir.

SERVIS ONERISI

Buzdolablndd saat sogutup ramazan sofraslndaveya pilav yanlnd&aselerle servis edin.
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