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ERISTE (KARABAG AZERBAYCAN)

https://garabagh.net

Erigte bir kural olarak tavuk ve pili¢ bulyonunda pisirilir. Bulyon hazirlamak i¢in tavuk tam halde suda pisirilir.
Tencereye bir bas sodan atilir. Et pistikten sonra bulyonu stzilir. Bugday ununa tuz, yumurta katip kati hamur
yogrulur ve kiindeler yapilir. Kiindeler 0,5-1 mm kaliniginda yayilir. Yassi ekmegi oklavayla bikuldikdin dikey
keskin bigakla kesilir. Kesilmis katl yassi ekmekler 2 mm eninde bigakla dogranilir. Sonra azicik un serpilerek
karistirilir ki, hamur pargalar birbirine yapismasin. Dogranmis eristeleri silkmek gerekir ki, artik un kalmasin.
Eristeler ha2|r bulyona dékulir. Tencerede er|§te birbirine yapigmasin diye usulca kar|§t|r|llr Eriste 8-10 dakika
bisilir. Sofraya derin porsiyonlarda veriliyor, igine et parcalari salinir. Uzerine kignis serpilir. Sirke veya salca
ayrica verilir.

= L
Jr-l‘d"'l.

R

© lezzetler.com tarif no:102421 - adi:Eriste (Karabag Azerbaycan) « gdnderen:AyGolgesi « indirme tarihi:20.09.2024 - 10:03


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/eriste-karabag-azerbaycan-vt74680
https://garabagh.net
https://img.lezzetler.com/yuklenen/eriste-karabag-azerbaycan-102421.jpg
http://www.tcpdf.org

