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ERISTE

1 kgun

5 adet yumurta

1 su bardagi su veya sit
250 g irmik

Tuz

Unu hamur yogurma kabina eleyip ortasini genisce aginiz.

irmik birkag saat siit ile islatiimalidir.

Yumurtayi, tuzu,su veya sitl koyup sertge bir hamur yapip iyice 6zlegtiriniz.

Kulak memesinden sert bir hamur hazirlayiniz.

Hamuru kesip bakiniz. iginde gdzenekler varsa yojurmaya devam ediniz.

Ozlesen hamur kesildiginde hava bosluklarinin olmamasi gerekir.

Elde edilen hamuru iki esit pargaya ayirip, nemli bez altinda 20-30 dakika dinlendiriniz. (Dinlenen hamur kolay
acllir, daha kolay calisirsiniz.)

Dinlenen hamuru 2-3 mm inceliginde oklava ile diizgin daire seklinde aginiz.

Agilan hamuru temiz bir 6rti Gzerinde hafif kuruyuncaya kadar bekletiniz. (Sac Uizerinde de kurutabilirsiniz.)
Hafif kuruyan yufkanin tam ortasindan ikiye sonra tekrar ikiye kesip bdylece dort pargaya ayiriniz.

Dort parca haline getirdiginiz yufkalari Ust Gste koyunuz ve 2-3 parmak enlilikte bantlara ayiriniz.

Ust tiste koydugunuz bantlari 3-4 mm incelikte enine kesip dograyiniz.

Eriste yufkalarini esit olarak kesmeye dikkat ediniz.

Eriste hamuru kesildikten sonra temiz bir 6rtl Gizerinde havadar ve goélge bir yere sererek kurutunuz.

Eristeyi kurutmadan énce, 3-4 yemek kasigi kadar eritilmis yag serpistirilip hafifce ogusturduktan sonra bir tepsi
icinde firina koyup arasira karigtirmak suretiyle kizartiniz.

Not: Glneste kurutulursa vitamin degeri azalir. Eriste hamuru hazirlanirken, arzu edilirse domates sal¢asi veya
Ispanak puresi ilave edebilirsiniz.
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