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ERISTE PISIRMEDE DIKKAT EDILECEK NOKTALAR

Normalden biraz fazla tuzlu suda haglanmalidir.

Haslama suyuna 2 yemek kagiJi sivi yag ilave edilirse hamurlarin birbirine yapismamasini saglar.
Eriste kaynar suya salinmali ve bir iki defa karigtimaldir.

Bir iki tasim kaynadiktan sonra atesi (ocak) kisiimalidir.

Eristelerin pisme suresi incelik ve kalinhgina gére 15-20 dk degisir.

Haslama siresince tencerenin kapagi yari aralik birakiimalidir.Kapak tamamen kapatilirsa tasar.
Haslanan erigteyi ocaktan aldiktan sonra hemen Uizerine 1-2 bardak soduk su koyup 5-10 dk bekleterek
kabarmasi saglanmalidir.

Az suyla haglama ve suyunun tamamen g¢ektirme yani pilav gibi pisirme besin degeri bakimindan
Onemlidir.Ticari igletmelerde pigirilen eriste fazla miktarda pisirildigi icin bu yéntem kabul gérmez.
Haslanan erigte slizgegten gegirip ve pismenin durmasi ve eristenin yapismamasi i¢in soguk sudan
gecirilmelidir. Ancak ev mutfaginda eristenin besin degeri acisindan bu islem yapiimaz.
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