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ERISTE

Malzemeler:

3 su bardagi un

3 adet yumurta

1 cay bardagi su

1 cay bardagi tuz

1 corba kasigi zeytinyadi veya sivi yag
Agmak i¢in yarim su bardagi un
Eriste sosunun malzemesi:

250 gram kiyma

2 ¢orba kasiJi yag

1 cay kasigi karabiber

1-2 dis sanmsak

1-2 gorba kasidi salca

1 adet sogan

Hazirlanisi:

Sosun hazirlanigi: Yag ve kiymayi tavada kavurun. Sogan ilave ederek pisirin. Daha sonra sal¢ayi kavurup su,
sarimsak ve karabiber ekleyin. Suyunu ¢ekinceye kadar pisirin. Eristenin Ustline dkerek servise sunun.
Eristenin hazirlanisi: Unu yodurma kabina ekleyin. Ortasini havuz gibi agin. Yumurtalari, zeytinyagd, su ve tuzu
ekleyip yogurun. Hamuru bir kaba koyup Uzerini nemli bezle 6értiin. Yarim saat bekletin. Hamuru tekrar yogurup
silindir geklin verin. Bigakla dort egit pargaya bolip bezeleri agarken altina Ustiine un serpin. Elinizle bastirip
bly0tin. Merdaneyle 2 mm kalinhiginda agin. A¢tiginiz yufkalari tek tek temiz bir 6rtl Gstline serin. Uzerlerine un
serptiginiz yufkalari G¢ parmak genisliginde rulo seklinde sarin. Rulolari keskin bir bigakla yarim cm kalinhiginda
kesin. Seritlerin yapismamasi igin silkeleyip birbirinden ayirin. Temiz bir bezin Uzerine yayin. Hemen
pisirecekseniz 1-2 saat sonra 1 ¢orba kasigi yag tuzu koyup su ekleyin. Kaynamig suya erigteleri dékin.
Eristeler

ML® Eriste icin tiklayin
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