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BIBER DOMATES SOSLU MISIR UNLU ERISTE (ITALYA)

Misir unlu hamur:

100 g misir unu

100 g sert un

1 yumurta

1 yumurtanin aki

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

Biber - domates sosu:

1 corba kasig aygicek yagi

5 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 kurutulmus aci sivribiber (ince dogranmig ya da 1/2 tath kasigi pul kirmizibiber)
1 tath yesil biber (sap ve ¢ekirdekleri ¢cikarildiktan sonra, ince dogranmis)

1 1/2 tath kagigi tuz

1 iri domates (kabug@u soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, ince dogranmig)
1 corba kasigi sirke

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

Hamuru hazirlamak icin misir unu ye sert unu bir salata k&sesinde karistirin. Yumurta ve yumurta akini, 3 gorba
kasiJ! suyla kuiglk bir kdsede ¢irpin. Salata k&sesindeki un karigiminin ortasini havuz gibi agip, actiginiz bu
¢ukura kiicUk kasedeki yumurtali karisimi bogaltin. Bir ¢atalla ya da tahta bir kasikla kenarlardan azar azar
alarak unu yedirip, batlin unu yedirince zeytinyadini ekleyin ve parmaklarinizla yogurarak hamura yedirin.
Hamuru hafifce unlanmis mutfak tezgahina aktarip, yogurmaya basglayin. Yodurulamayacak kadar sertse.su (her
seferinde 1 tatl kasidi) ekleyin. Yapisyapissa ve kaldinldijinda tezgéhta iz birakiyorsa, yapiskanhgini yitirinceye
kadar (tezgahta iz birakmamali, ellere yapisma-malidir) un (her seferinde 1 ¢orba kasigi) ekleyin. Esnek ve
purizsuz bir kivam alincaya kadar (10-15 dakika) yogurmay strdirip, plastik filme ya da yadh k&dgida sararak
bir kenarda 15 dakika bekletin.

Mutfak tezgahina biraz misir unu serpip, hamuru tezgaha koyarak, merdaneyle 60 x 23 cm ¢apinda bir
dikdértgen haline getirin. Sonra dikddrtgeni 1,5 cm eninde seritler halinde kesin.

Sosu hazirlamak igin, aycicek yagini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca
sarimsaklar ve aci sivribiberleri (ya da pul kirmizibiber) koyup, sirekli karistirarak, sarimsaklar altin sarisi bir
renk alincaya kadar (yaklasik 4 dakika) pisirin. Tatli yesil biber pargalarini ekleyip, tuzun 1/4 tath kagigini
serperek, 5 dakika pisirin. Domatesler, sirke ve tereyagdini stirekli karistirarak ekleyip, sosu 2 dakika daha
pisirdikten sonra, sicak kalmalarini saglayin.

Bir bagka tencereye 3 litre (13 su bardagi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin.
Kaynayinca kalan 1 1/2 tath kasigi tuzu serpip, karistirdiktan sonra, eristeleri ekleyerek, tencerenin kapagini
kapatin ve eristeleri 6 dakika haslayin. Tencereyi atesten alip, erigteleri bir slizgecte stizdikten sonra, ébir
tenceredeki sicak sosun Ustiine bosaltip, iyice karistirin ve 4 diiz tabaga boéllstirerek, bekletmeden servis

yapin.
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