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ERISTELI TAVUK

Malzeme: 4 Kisilik.
Eristesi:

350 gr. un (elenmis),

3 yumurta,

tuz.

Besamel sosu:

30 gr. tereyagi,

30 gr. un (elenmis),

1/2 It (2 su bardagi) sut,
tuz,

2 tavuk g6gsu (pismis),
50 gr. tereyagi,
karabiber,

30 gr. kasar veya gravyer peyniri rendesi.

Erigteleri hazirlamak i¢in, unun 50 gr."Ini tezgahi unlamak Gzere bir kenara ayirin. Kalan 300 gr. unu biyutkge bir
kaba koyup igine unu attiktan sonra yumurtalari kirin. Bir tahta kasikla homojen bir hamur elde edinceye kadar
karistinn. Hamuru hafifce unlanmig bir tezgaha ¢ikarip 15 dakika elinizle parmaklariniza yapismayacak kivama
gelinceye kadar kuvvetli yogurun. Hamuru top haline getirip Gzerine teiniz nemli bir bez érterek 30 dakika
dinlendirin.

Dinlenmis hamuru unlanmig bir tezgahta merdane ile yaklasik 1 mm. kaliniginda acin. Hamuru Uge katlayip enh
ve buyUk bir bicakla isteginize gére 1/2 veya 1 cm. eninde kesin. Her pargayi temiz bir bez Uizerine acarak
hafifge tinlayin. Erigteleri, pismeye hazir oimalari igin 2 saat kadar kurumaya birakin.

Finninizi 6/7 dereceye getirip isitin.

BuyUk bir tencerede bol tuzlu su kaynatin. Taze eristeleri kaynar suya atip yaklasik 10 dakika haslayip, stztn.
Tavuk gdguslerini iri zar halinde dograyin. (Dilerseniz iri pargalar halinde diftikleyebilirsiniz de) Tavuk gdgsu
parcalarini sicak besamel sosun igine atip karistirin. )

Atese dayanildi gukur bir kabin icini yaglayip stzilmus eristeleri kaba bogaltin. Uzerine tuzu biberi ve ufak
parcalar halinde 50 gr. tereyadi serpistirip firnda bir kag dakika isitin.

Firnninizi séndardp, 1zgarasini yakin. )

Kabi firndan ¢ikarip Gzerine tavuklu besamel sosu dokiin. Uzerine kaser veya gravyer peyniri rendesini serpip
Izgaranin altina surdn. 10-12 dakika sosun Gzeri kahverengilesinceye kadar pisirdikten sonra kabi firindan
alarak eristeii tavugu hemen servis edin.

Not: Yukaridaki yemegi tavuk eti yerine, yine kiyilmig veya iri zar bigiminde dogranmig, dana etiyle de
hazirlayabilirsiniz. Ancak etin énceden pisirilmis olmasi gerektigini unutmayin.
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