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ERISTE CORBASI

50 gram kurutulmus kepekili erigte

4 cay kasigr miso ezmesi

20 gram taze kok zencefil, soyulmus ve ince rendelenmis
2 yemek kagsidi koyu soya sosu

4-6 kestane mantari, cok ince dilimlenmis

Bir avug bebe ispanagi

4 taze sogan, kesilmig ve ¢ok ince dilimlenmig

Yarim ¢ay kasigi ezilmis kurutulmus biber gevregi

25 gram kavrulmus ve dogranmig kaju fistigi

Bir tencereyi yarisina kadar su ile doldurun. Erigteyi ekleyin, kaynama noktasina getirin ve yumusayana kadar
3-4 dakika pisirin. Erigteyi bir elek Uzerine dokin ve soguk akan su altinda durulayin. lyice siiziin. Miso macunu,
zencefil ve soya sosu, iki blyuk 1siya dayanikli kavanoz (veya diger isiya dayanikl kapakli kaplar) arasinda
béllin. Mantarlar en Uste yerlestirin, ardindan asagidaki sirayla - pismis eriste, ispanak, taze sogan, biber
gevredi, kaju fistigi ve kignig ekleyin.

Uzerini 6rtlin ve sogutun. Servise hazir oldugunda, her bir kavanoza bir su isiticisindan 250-300 ml sadece
kaynamis su ekleyin. Su, malzemelerin yarisina kadar yikselmelidir. Gevsetin ve sebzelerin yumusamasini ve
erigtelerin 1Isnmasini saglamak igin 2 dakika bekletin.

lyice karigtirin, 1-2 dakika daha bekletin, sonra hemen servis yapin.
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