@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KLEPON (ENDONEZYA)

https://www.cumhuriyet.com.tr

200 gram yapigkan piring unu (glutinous rice flour)

150 ml su

1 cay kasigi pandan aromasi veya dogal pandan yapragi suyu (yesil renklendirme icin)
100 gram hurma sekeri (gula jawa) veya esmer seker

100 gram rendelenmis hindistancevizi

Bir tutam tuz

Piring ununu bir karigtirma kabina koyun. Pandan aromasi veya yaprak suyu ile birlikte yavas yavas suyu
ekleyerek yumusak ve elastik bir hamur yogdunlugu elde edene kadar yodurun.

Hurma sekerini kliclk parcalar haline getirin, bu pargalar Klepon’un i¢ dolgusunu olusturacak.

Hazirladiginiz hamurdan ceviz biyUkliginde parcalar koparin. Her bir pargayi yuvarlayip ortasini bastirarak
hurma sekerini yerlegtirin. Hamurun sekerin etrafini tamamen kapladigindan emin olun.

Bir tencereye su koyup kaynamaya birakin. Klepon toplarini kaynar suya atin ve yiizeye ¢iktiklarinda pistiklerini
anlayabilirsiniz. Bu igslemi tamamladiktan sonra toplari kevgirle ¢ikarip fazla suyunu stizin.

Rendelenmis hindistancevizine bir tutam tuz ekleyin ve karigtirin. Pismis Klepon toplarini bu hindistancevizine
bulayin. Klepon’lari bir tabakta sunun.
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