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EV YAPIMI ERISTE
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20 adet yumurta

3 litre stt

3.5 yemek kasigi tuz
6.5-7 kilogram un

Oncelikle sivi karigimimizi hazirliyoruz. Yumurtalari uygun bir kapta bir el ¢irpicisi ile ¢irpin. Ardindan siit ekleyin,
iyice karismasini saglayin ve tuz ilave ederek bir-iki defa daha karigtirin. Unun yarisindan fazlasini yogurma
kabina alin ve ortasini havuz gibi agin. Bu havuza sivi karisimi dékin ve kenarlardan un alarak, hamuru
toparlamaya baglayin. Ele yapismayan, biraz sert bir hamur elde edene kadar un ilavesiyle hamuru yogurun.
Yogdurma iglemi bittikten sonra, durulayip suyunu siktiginiz nemli bir mutfak bezini hamurun Uzerine 6rterek 1
saat slre ile dinlenmeye alin. Dinlenme stresinin sonunda hamuru bir bicakla keserek esit blyuklUkte iri
bezelere ayirin ve yuvarlayarak, un serptiginiz bir tepsiye dizin, bezelerin Gzerini nemli bir bez ile 6rtin.

Genelde yumurta sayisi kadar beze olmasi idealdir. Bu asamanin ardindan yaniniza bir kap un alin ve
acacaginiz sofraya un serperek, bezelerinizi bir bir agmaya baslayin. Evinizin genis ve havadar bir alanina temiz
carsaflar veya sofra bezleri yayin. Actiginiz yufkalar oklava yardimiyla zarar vermeden bu alana serin.
Yufkalarin hi¢bir kenarinin birbirinin Gstline gelmemesine 6zen goésterin. Agma islemi bittikten sonra yufkalari
kurumasi igin beklemeye alin. Hava sicakhigina gére kuruma siresi degisebilir, kolaylastirmak icin ara ara
yufkalar zedelemeden alt Ust edebilirsiniz. Kurumaya baglayan yufkalarin yavas yavas kenarlarinin kivriimaya
basladigini géreceksiniz. Kesinlikle ¢ok cok fazla kurutmamalisiniz pargalanir ama ¢ok yumusak da olmamali
yoksa birbirine yapisir. Yani ne kirilacak kadar kuru, ne de yapisacak kadar islak olacak. Kesilebilecek élgtide,
hafifce nemli kivamda ise yufkalarimiz hazir demektir. Kesme asamasi igin; yufkalardan 2 adet alin ve Ust Uste
koyun. Tam ortasindan kesin ve kestiginiz yarim parganin birini, diger yarinin Gzerine kapatin. (Yarnm ay
seklinde dort parca Ust Uste olmus olacak.) Ardindan yufkalari, yaklasik iki parmak genisliginde, enine seritler
halinde kesin. Her bir seridin, diiz kenarini bir hizaya getirerek eristeleri kesmeye baglayin. Kesim asamasinda
orta ve isaret parmaginizdan yardim alarak kendinize ¢t yapin. Gok kalin kesmemeye 6zen gdsterin. Arzu
ederseniz bu asamayi hizlandirmak icin, her biri 4 kat olan 2 adet seridi Ust Uste koyup da kesebilirsiniz.
Kestiginiz eristeleri bir kaba toplayin ve ¢ok biriktirmeden, yufkalar serdigimiz alana mimkun oldugunca
daginik bir sekilde ve nazik¢e kirmamaya 6zen gdstererek serpip kurumaya birakin. Eristeleri kuruma
asamasinda, ara ara fazla zedelemeden karigtirin. Son olarak; firninizi 180 derecede 15 dakika isitin ve kapatin
ya da davul firnsa iyice kizdirip kapatin.

Kuruyan eristelerinizi bir firin tepsisine yayin ve isinmis firmin iginde 1 saat sire ile bekletin. Firinlama iglemi ev
makarnalarimizin daha dayanikli olmasini saglamaktadir. Daha kigtk Olgekte yapmak isterseniz, istediginiz
oranda 6l¢uleri bollp, azaltabilirsiniz. Verdigim dlctlerden resimlerde gériinen yuvarlak, biyUk firin tepsisiyle, iki
firin tepsisi dolusu eriste elde ettim. Kuru ve temiz bir yerde muhafaza edebilirsiniz.
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