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<G Rize Pepeçura
Toplam 30 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 15 dk 6 kişilik Kolay ~190 kcal Açl1k bar1 1/10

Pepeçura, kokulu siyah üzüm suyunu m1s1r unu ve nişastayla koyulaşt1r1p soğuk servis edilen Karadeniz 
tatl1s1d1r.

Malzemeler

• 1 kg Kokulu siyah üzüm

• 2 su bardağ1 Su

• 3 yemek kaş1ğ1 M1s1r unu

• 2 yemek kaş1ğ1 Buğday nişastas1

• 0.5 su bardağ1 Toz şeker

• 3 yemek kaş1ğ1 F1nd1k k1r1ğ1

Yap1l1ş
1. Üzümleri y1kay1p suyla tencereye al1n.

2. Üzümleri 10 dakika çatlay1p suyunu b1rakana kadar kaynat1n.

3. Kar1ş1m1 süzgeçten geçirip üzüm suyunu tencereye al1n.

4. M1s1r unu ve nişastay1 az soğuk üzüm suyuyla aç1n.

5. Aç1lm1ş nişastay1 tencereye ekleyip 5 dakika kar1şt1rarak pişirin.

6. Pepeçuray1 kaselere paylaşt1r1p 2 saat soğutun.

7. F1nd1k k1r1ğ1yla soğuk servis edin.

PÜF  NOKTASI

Üzüm suyunu süzmek kabuk tortusunu ay1r1r ve pepeçuray1 parlak mor b1rak1r.

SERVIS  ÖNERISI

Soğuk kaselerde, kavrulmuş f1nd1k k1r1ğ1 veya taze üzümle servis edin.
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