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>l Diyarbak1r Pezik Mücveri
Toplam 27 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Kolay ~218 kcal Açl1k bar1 3/10

Karadeniz pezik mücveri, paz1 sap1 ve yapraklar1n1 otlu peynirli harçla birleştirip tavada alt1n renge gelene 
kadar k1zartan, Giresun ve Ordu mutfağ1nda sevilen s1cak bir ara öğündür.

Malzemeler

• 1 demet Paz1

• 2 adet Yumurta

• 4 yemek kaş1ğ1 Un

• 2 dal Taze soğan

• 3 yemek kaş1ğ1 Ayçiçek yağ1

• 100 gr Beyaz peynir

• 0.5 demet Dereotu

• 0.5 demet Maydanoz

• 1 yemek kaş1ğ1 M1s1r unu

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 2 diş Sar1msak

Yap1l1ş
1. Paz1n1n saplar1n1 ve yapraklar1n1 y1kay1n, saplar1 ince doğray1p 8 dakika haşlay1p süzün, yapraklar1 ince k1y1n.

2. Otlar1, ezilmiş peyniri, rendelenmiş sar1msağ1 bir kasede kar1şt1r1n.

3. Yumurta, un, m1s1r unu, karabiber ve haşlanm1ş paz1 saplar1n1 ekleyip koyu bir harç oluşturun.

4. Ayçiçek yağ1n1 orta ateşte 1s1t1p harçtan kaş1kla küçük porsiyonlar b1rak1n.

5. Mücverleri her yüzü alt1n renge gelene kadar toplam 7 dakika pişirin.

6. Kağ1t havluya al1p yağ1n1 süzdürün, 3 dakika dinlendirip yoğurtla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Pezikleri doğrad1ktan sonra 3 dakika tuzla bekletip suyunu s1kmak mücverin tavada daha iyi toparlanmas1n1 
sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Mücverleri s1cak verin, yan1na sar1msakl1 yoğurt ve nane koyun.

Alerjenler



Gluten Yumurta Süt
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