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FIRINDA ERISTE

350 gr. hazrr eriste

10 bardak su

2 corba kagigi tuz

SOSU IGIN:

4.5 ¢orba kasigi tereyadi

2 kahve fincani rende kasar peyniri
200 gr. beyaz peynir

1.5 su bardagi sit

4 yumurta

Tuz, karabiber

Bir tencerede 12 bardak su ve 2 silme ¢orba kasigi tuz kaynatilir. Kaynayan suya eristeler kirlmadan atilir. Gok
ezik bir hal almadan yumusayincaya kadar yaklasik 10-15 dakika haslanir. Suyu sizilUr, birka¢ kez soguk
suyla yikanir. Sonra Uzerini kaplayacak kadar soguk suda 15 dakika bekletilir. Kalin delikli sizgegten sizilen
erigteler tekrar tencereye alinir. Erimig yag, 1 kahve kasigi karabiber, 2 tatl kagigi tuz ve rendelenmig peynirin
yalniz 1 bardagi ve ezilmis beyaz peynir ilave edilir. lyice karistinlarak yaglanmis bir tepsiye bastinlarak
yerlestirilir. Kalan peynir esit sekilde tzerine serpilir. Bagka bir kapta yumurtalar telle 2 dakika ¢irpilir, st ilave
edilir tekrar ¢irpilir ve karigim eristenin Ustiine dokulir. Tepsi orta 1sidaki firina strdllr ve Uzeri pembelesinceye
kadar 50-60 dakika pisirilir. Daha sonra dort kbse pargalara kesilerek servis yapilir.
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