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Dilediginiz kadar Gara biberi veya normal kurutulmus biber[?]
Yogunluk tercihinize gére misir unu veya soslu misir da olur[?]
Dilediginiz miktarda Tuz

Kurutulmus biberler temizlenmesi agisindan yikanir ve firina verilir. Firina verilen biberler isiyla birlikte siser ve
tekrar katilagarak pismis olur. Sik sik kontrol etmelisiniz ki yanmasin!

Zaten kuru bir halde kirilgan yapida olan biberler, mutfak robotunda veya kasikla pul biber boyutuna getirilir ve
tuz eklenir.

Bu sekilde tercih etmekle birlikte misir unuyla tekrar bir karsim yapmak daha glzel bir lezzet verir.

Dilediginiz yogunlukta misir unu hig bir yag ilavesi olmadan bir stire kavrulur ve en son bitiin malzemeler
karigtirilir.

Arnavut gesnisi olan Kripéspeci artik hazir.

Not: Dilerseniz misir unu yerine soslu misiri da mutfak robotunda ufalayarak katabilirsiniz.
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