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ERISTE

Malzemesi

5 ¢ay fincani (500 gr) un
4 yumurta

3 corba kasiJi yag

2 kahve fincani ik su

1 tath kasidi tuz

Bir kaba un eleyerek ortasini agin. Gukur yere, yumurta, tuz ve suyu koyun. Yumurtalar elinizle ezin.
Kenarlardan azar azar un alarak tellendirin. Ozl bir hamur yapip nemli bir bez altinda 20 dakika slreyle
dinlendirin.

Hamuru yeniden yogdurarak 4 esit parcaya boéllp, yumak yapin ve yumaklari un serptiginiz bir tabada koyarak
Uzerlerine nemli bir bez kapatin. Daha sonra un yardimiyla énce merdane sonra oklava kullanarak agin, 2-3
milimetre inceliginde bir yufka elde ettiginizde temiz bir 6rtli Gzerine alin. Diger yumaklari da ayni sekilde
actiktan sonra 2-3 parmak kalinliginda seritler kesin. Aralarina hafifge un serperek 7-8 serittik gruplar halinde
Ustuste koyun ve kibrit inceliginde kiyin.

Bir tencerede kaynatilan suya tuz attiktan sonra kiyilan erigteleri savurarak dokuin. 15 dakika pigirip suyunu
sUzlin. Eristeleri siizgece alarak bekletin. Ote yandan haglama tenceresinde 3 ¢orba kasigi yag eritin.
Slzgecteki eristeler Gzerine soguk su gezdirip tencereye alin ve karigtirin.

Beyaz peynir, kasar ya da gravyer peyniri rendesi ya da kavrulmus kiyma esliginde dagitim tabagina alip
domates sosu ile servis yapin.
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