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FIRINDA ERISTE

350 gram hazir erigte

10 bardak su

2 corba kagiJi tuz

SALCASI:

90 gram tereyadl, ya da margarin (4 1/2 gorba kasigi)
50 gram rende kasar peyniri (2 kahve fincani)
200 gram beyaz peynir

300 gram s0t (1 1/4 bardak)

4 yumurta

Tuz

Karabiber

1 Bir tencereye; 10 bardak su ile 2 silme ¢orba kasidi tuz koyarak, kaynamaya birakmali, kaynayinca buna;
kirmadan 350 gram hazir eriste koyarak, erigteler ezik bir sekil almamak sartiyle yumusakga bir hal alincaya
kadar asagi yukari 10 - 15 dakika haglamah, yumusayinca sicak suyunu dokerek, erigteleri birkag kez soguk su
ile yilkamali, sonra da bunlarin Gstlerini iyice kaplayabilecek kadar soguk su katarak eristeleri su i¢inde 15
dakika birakmalidir.

2 On bes dakika sonra, erigteleri kalin delikli bir. kevgirden gegirmek suretiyle suyunu iyice stizdikten sonra,
eristeleri tekrar tencereye almali ve bunlara, erimig bir halde 4,5 silme ¢orba kasidi tereyadi ya da margarin, 1
kahve kagsidi karabiber, 2 tatl kasidi tuz, ¢atalla ezilmis 200 gram beyaz peynirle, yalniz 1 kahve fincani rende
kasar koyarak harmanlamali, hepsini iyice birbirine karigtirmak, sonra da bunlari, i¢i hafifce yaglanmig 25 - 26
santimetre ¢apindaki bir tepsiye diizglin sekilde désedikten sonra, Uzerlerini hafifce bastirman, erigtelerin
tepsiye iyice yerlesmesini saglamali ve Ustlerine kalan 1 kahve fincani peyniri esit bir kesilde serptikten sonra
tepsiyi bir yana birakmalidir.

3 Bundan sonra, kiguk bir kaba; 4 adet butin yumurta kirdiktan sonra, tel, ya da ¢atalla yumurtalari, 2 dakika
kadar dévmeli, sonra bunlara; bir, bir ceyrek bardak soguk sut katarak her ikisini birka¢ kez karistirdiktan sonra
bu yumurtali sttd, tepsiye désemis oldugumuz eristelerin Ustlerine dékmeli ve tepsiyi orta kuvvetteki firina
slrerek eristelerin Ustleri pembe bir renk alincaya kadar asadi yukari 50 - 60 dakika pigirmeli ve tepsiyi firrndan
alarak, bunlar dérder kdse kesmeli servis yapmalidir.
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