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CEZERYE

3 Su bardagi ince havug rendesi
1,5 Su bardag toz seker

1 Su bardag findik

Yarim su bardagi bugday nisastasi
1 Limon kabugunun rendesi

1 Su bardagi hindistancevizi

# Havuclar ince rendelenir, ¢elik tencereye konur, Gzerine 1 ¢corba kasigi su ekleyip kapag kapatilir.

# Az atesli ocakta yumusamaya baslayana kadar pigirilir.

# Uzerine seker eklenir, kisik ateste iyice yumusayip sulanana kadar ocakta tutulur.

# Ocaktan almadan, Uzerine bugday nisastasi katilir, kapagi acik olarak sertlesene kadar pigirilir.

# En son Uzerine ince rendelenmis limon kabugdu ve iri dévilmus findik atilir, karistirilir, ocaktan alinir.

# Klguk kenarli bir tepsi suyla islatilir, suyu stziildikten sonra, cezerye karisimi 2 - 3 cm. kaliniginda déklir,
kasikla Gzeri bastirarak diizeltilir, buzdolabinin alt rafina konur.

# 1 gece bekletildikten sonra, yarim kibrit kutusu biyUkliginde kesilir.

# Kesilen cezeryelerin her yani, diiz bir kapta bulunan hindistancevizi rendesine bulanir.

# Sekerlige dizilerek buzdolabina konur, ikram edilecedi zaman buzdolabindan ¢ikartilir.

Not: Gezeryenin asl bugday nisastasi yerine, sigir jelatini kullanilarak hazirlanir. Sigir jelatini adi altinda sagliga
zararli jelatinler piyasada mevcut oldugu icin, nisasta kullanmak daha yerindedir.
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