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Toplam 160 dk Haz1rl1k 10 dk · Pişirme 30 dk 8 kişilik Kolay ~162 kcal Açl1k bar1 1/10

Edirne usulü zerde, safran ya da zerdeçal rengiyle öne ç1kan, pirinçli ve hafif ak1şkan k1vaml1 bir şenlik tatl1s1d1r.

Malzemeler

• 0.5 su bardağ1 Pirinç

• 1 su bardağ1 Toz şeker

• 0.5 çay kaş1ğ1 Zerdeçal

• 2 yemek kaş1ğ1 Kuş üzümü

• 5 su bardağ1 Su

• 1 tutam Safran

• 1 yemek kaş1ğ1 Nişasta

• 2 yemek kaş1ğ1 Çam f1st1ğ1

Yap1l1ş
1. Pirinci y1kay1p suda 10 dakika yumuşayana kadar haşlay1n.

2. Şeker, zerdeçal ve safran suyunu ekleyip kar1şt1r1n.

3. Zerdeyi 15 dakika k1s1k ateşte parlak k1vam alana kadar pişirin.

4. Nişastay1 az suyla aç1p tencereye ekleyin, topaklanmas1n diye.

5. Kaselere paylaşt1r1p 2 saat soğutun.

6. Kuş üzümü ve çam f1st1ğ1yla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Pirinç tanelerini diri b1rakmak zerdeye lapa değil tane hissi verir.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine kuş üzümü serperek soğuk servis edin.

Alerjenler

Kuruyemiş

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/zerde-edirne-usulu


