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ERISTE TATARI (BODRUM MUGLA)

Bodrum Belediyesi

1 kgun

4 yumurta

1 tath kasidi tuz

Yeterince su (yari yariya sut de kullanilabilir)

Yumurtalari bir kase igerisine kirin. Yumurtalarin kaseyi doldurdugu seviyeye kadar su veya tercihinize gore yari
yarlya sUt ekleyerek iyice ¢irpin.

Unun buyUk bir kismini karigtirma kabina ilave edin, ortasini havuz seklinde ac¢in ve ¢irpilmig yumurtalari dékin.
Tuzu ekleyin. Unu yavas yavas karistirarak yogurmaya baglayin. Hamur, kulak memesi kivamindan daha sert bi
kivamda oluncaya kadar elinizle yogurmaya devam edin.

Kivam aldiginda hamurdan blytkce bezeler hazirlayin. Bezelerin tizerlerine nemli bir bez értiip 15 - 20 dakika
kadar dinlenmeye birakin.

Az miktarda un kullanarak oklava yardimiyla agmaya baglayin. Hamur yufka boyutuna ulasana (yaklasik 40 cm
¢apinda ve 1 cm kalinliinda) kadar agmaya devam edin. A¢tiginiz yufkalari temiz bir 6rtli ya da bezin Gzerine
serin, ara sira gevirerek iki tarafini da esit dlcide dinlenmeye birakin. Yufkalar nemini alip kenarlar hafif
kurumaya basladiginda kesme asamasina gegin.

Yufkalari 6nce ortadan ikiye, ardindan iki pargay! Ustliste koyup seritler halinde incecik kesin. Kestiginiz
eristeleri bir bez Uzerine sererek kurumaya birakin. Eristeler kurudugunda bez torbalara doldurarak kuru ve
serin bir yerde muhafaza edin.

Not: Makarna haslama ydntemiyle haglayip dilediginiz gibi yemegini yapabilirsiniz. Sarimsakli yogurt esliginde
servis etmeniz tavsiye olunur.
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