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BIBERLI ERISTE

200 gr. erigte

1 fincan misir yag
1 kasik margarin

1 tane sari biber

1 tane kirmizi biber
1 tane yesil biber

1 kasik kori

1 fiske kimyon

4 kagsik soya sosu
2 kasik teriyaki sosu
1 kase soya filizi

Eristeyi sicak suda 10 dakika Uzeri kapali olarak bekletin. Bir tencereye aldiginiz misir yagi ve margarinle
havucu soteleyin. Julyen seklinde dogranmis kirmizi ve sari biberi, sivri biberi atip 5 dakika daha soteleyin. Kori,
kimyon, soya sosu ve teriyaki sosu ilave edip 1-2 dakika daha pigirin. En son suyu stzilmus erigteyi katin.
Butln malzemeyi karistirip servis tabagina alin. Uzerine soya filizi ekleyin ve sicak olarak servis yapabilirsiniz.
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