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<n Kuşburnulu Cevizli Pelte
Toplam 24 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 12 dk 6 kişilik Kolay ~164 kcal Açl1k bar1 1/10

Erzurum kuşburnulu cevizli pelte, kuşburnu suyunu nişasta ve cevizle koyulaşt1rarak parlak, ekşimsi ve 
kaş1kla yenilen bir tatl1 yapar.

Malzemeler

• 4 su bardağ1 Kuşburnu suyu

• 4 yemek kaş1ğ1 M1s1r nişastas1

• 0.5 su bardağ1 Şeker

• 0.3 su bardağ1 Ceviz

Yap1l1ş
1. Kuşburnu suyunu ve şekeri orta boy tencerede kar1şt1r1p ocağa al1n.

2. M1s1r nişastas1n1 birkaç kaş1k suyla aç1p pürüzsüz bir kar1ş1m haz1rlay1n.

3. Nişastal1 kar1ş1m1 kuşburnu suyuna ekleyip orta ateşte sürekli ç1rp1n.

4. Pelte parlak ve koyu k1vam al1ncaya kadar 6-8 dakika pişirin.

5. Kaselere paylaşt1r1p üzerine cevizi serpin, en az 1 saat soğutarak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Pelte kaynarken sürekli kar1şt1rmak pürüzsüz dokuyu korur.

SERVIS  ÖNERISI

Soğuk servis edin, üstüne ceviz serperek küçük kaselerde sunun.

Alerjenler

Kuruyemiş
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