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CIN ERISTESI

250 gr. yumurtal eriste

1 tath kasidi zeytinyad

2 ¢orba kasiJi kizartma yagi

1 tath kasigi zencefil

3 adet havucg

2 sap pirasa

1 adet kirmizi dolmalik biber

75 gr. boncuk taze fasulye

1 ¢orba kasigi soya sosu

Yeterince tuz, yeni ¢ekilmis karabiber

YAPILISI:

Sebzeleri iyice yikayrp, temizleyiniz. Havuclar kaziyip, gok ince kibrit ¢épi kaliniginda dograyiniz. Fasulyeleri
ikiye boélindz. Pirasalarin yesil kisimlarini atip, kiigik kiiglk halka seklinde dograyin. Kirmizi etli dolmalik biberin
sapini ve tohumlarini ayikladiktan sonra ince ince uzunlamasina dilimleyin. Hazirladiginiz bu sebzeleri bir kenara
ayirin. Eristenin haslama suyunu kaynatip igine tuz ve bir tath kasigi zeytinyadi kattiktan sonra igine erigteleri
atip 10 dakika haglayin. Bir tavaya kizartma yagini koyup kizdirdiktan sonra zencefili igine atip bir dakika kadar
¢evirin. Hazirladiginiz sebzeleri bu yaga atip devamli ¢evirerek 5-6 dakika boérttlrtin. Bu ara sebzelerin Gzerine
soya sosunu ilave edip, karigtirmaya devam ediniz. Erigteleri siizerek haglama suyundan gikarip servis tabagina
dékin. Ustlne borttlirduginiz sebzeleri dokiip sicak sicak ikram ediniz.
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