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COCADA (PERU)

https://acunn.com

400 gr rendelenmis hindistancevizi

2 adet yumurta

2 su bardagi seker

1 su bardagi su

1 su bardag sut (ya da hindistancevizi suyu)
Y2 su bardagi yogunlastiriimis sit

Tencere de yumurta, su, sit, sekeri koyun ve kaynamaya yakin Hindistan cevizi rendesini atin bir miiddet
karigtirin.

Yogunlagtinlmig shth ekleyin. 20 dakika karigtirin yogun krem olunca olmus demektir.

Istege bagl tepsinin altini yaglayin ve karisimi dékiin, soguyunca kesin.

Not: Cocada, Latin Amerika'nin bir¢ok bélgesinde populer olarak tiketilen hindistancevizi sekeridir. Peru
Meksika, Arjantin, Brezilya, Kolombiya, Venezuela, Bolivya ve Sili'de popdilerdir. Cocada'lar firinda pisirilirler,
lakin yumusak ve ¢ignenebilir kivamda olmalarini saglamak i¢in oda sicakhginda servis edilirler. Asil rengi altin
kahverengi olmasina ragmen giinimizde gida renklendiricileri sayesinde farkli renklerde Uretilebilmektedir.
Godunlukla bitin veya kiyilmis bademle siislenerek servis edilirler. Sert, yumusak, tatli gibi birgok ¢esidi olan
cocada'larin yuzlerce tarifi mevcuttur. Bu gesitliligi farkli meyveler, meyvelerin yas veya kuru olmasi, i¢indeki
Hindistan cevizi miktari, renklendirilmesi igin kullanilan gida boyalari saglar. Cocada'nin Peru'da 1878'den 6nce
var oldugu bilinmektedir.
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