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FILIPIN USULU ERISTE

350 g yumurtall taze Cin eristesi (ya da 250 g eriste)

2 tath kasigi biber salcasi

2 corba kagsi§i piring sirkesi

3 ¢corba kasiJi soya sosu

12 dis sarimsak (2'si cok ince, geri kalanlari ince kiyilmig)

1 tatl kasidi limon kabugu rendesi

175 g dana filetosu (bitln yaglar temizlenip, 2,5 cm boyunda, 1 cm eninde seritler halinde kesilmis)

300 g tavuk gégus eti (deri ve kemikleri alindiktan sonra, 2,5 cm boyunda, 1 cm eninde seritler halinde kesilmis)
2 dilim pastirma (ince seritler halinde kesilmig)

2 orta boy sogan (ince dilimlenmig)

25 cl (1 su bardagi) tuzsuz tavuk suyu

8 kurutulmus Gin mantari (¢ok sicak suda 20 dakika bekletildikten sonra, stzdurullp, iyice sikimisg; bekletildigi
su bir kenarda saklanmig)

1 corba kasigi sirke (tercihen siyah Cin sirkesi)

1 tath kasigi kekik

2 corba kagsiJ! taze kisnis (ya da maydanoz, ince kiyilmis)

1 ¢orba kasigi limon suyu (taze sikimig)

3 corba kasi§i aycicek yag

1 tath kasidi zencefil k6kl (ince dogranmis)

2 klicUk kabak (her biri verevine, ince dilimlenmig)

1 iri kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, boylamasina ince seritler halinde kesilip,
her serit verevine 2'ye kesilmis)

200 g soya fasulyesi filizi (yikanip, stizdirdlm(s)

4 taze sogan (ayiklanip, dogranmis)

Bir salata kasesinde biber salgasi, piring sirkesi, soya sosunun 1 ¢orba kasidi, cok ince kiyilmig sarimsaklar ve
limon kabugu rendesini karistirin. Karistirarak dana filetosu seritleri ve tavuk seritlerini ekleyip, kdsenin Ustini
Orterek, oda sicakliginda 30 dakika bekletin.

Kalin dipli bir tavayi orta atege oturtup, 1sitin. Isininca pastirma seritlerini koyup, sik sik alttst ederek, yagdlarinin
bir bdlimind birakincaya kadar (yaklasik 3 dakika) pisirin, ince kiyilmis sarimsaklari koyup, sik sik karigtirarak,
altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 4 dakika) pisirdikten sonra, soganlari ekleyin ve karisimi ara sira
karistirarak, soganlar altin sarisi bir renk alincaya ve iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin.
Mantarlari ince seritler halinde dograyip, bir kenara birakin, icinde bekledikleri suyu kiiguk bir tencereye koyup,
tencereyi orta atese oturtarak, suyu 4 ¢corba kasigi kalincaya kadar ¢ektirin. Tavuk suyunu da bir tencereye
koyup, tencereyi orta atese oturtarak, tavuk suyunu 4 corba kasidi kalincaya kadar ¢ektirin. Her iki tencereyi de
atesten alip, bir kenara birakin.

Bir tencereye 4 litre (17 su bardagi) su koyup, tencereyi harli atege oturtarak, suyu birtagim kaynatin.
Kaynayinca Gin eristelerini (ya da erigteleri) koyup, yumusayincaya (ama diriliklerini battintyle yitirmemelidirler)
kadar haslayin (3 dakika gegince birini alip, pisip pismedigini kontrol edin). Tencereyi atesten alip, erigteleri bir
slizgegte stzerek, yeniden tencereye aktarin ve sicak kalmalarini saglayin.

BuyUk bir tencerede mantar seritleri, ¢ektirdiginiz 4 ¢corba kasigi mantar suyu, ¢ektirdiginiz 4 gorba kasigi tavuk
suyu, sirke, kekik, kisnis (ya da maydanoz), kalan soya sosu ve limon suyunu karistirin. Tavayi atesten alip,
icindeki sogan pastirma karisimini tencereye ekleyerek, karistirdiktan sonra, tencereyi ¢ok kisik atese oturtun.
Aygicek yadinin 1 corba kasigini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca
zencefil kdku parcalari ve kabak dilimlerini koyup, surekli karigtirarak 1 dakika pisirin. Kirmizi dolmalik biber
parcalarini ve soya fasulyesi filizlerini ekleyip, karisimi sirekli karistirarak 1 dakika daha pisirin. Kisik ates
Ustlindeki tencereyi atesten alip, icindeki pastirma, sodan, baharat, mantar karisimini, soya fasulyesi filizli
karisima katin. Sonra tavayi atesten alip, sicak erigteleri ekleyerek, iyice karistirin ve karigimi isitilmig bir servis
tabagina aktarin.

Tavayl k&ddit mutfak havlusuyla temizleyip, kalan aygicek yagini koyduktan sonra, orta atese oturtarak, yagi
kizdirin. Yag kizinca, k&sedeki dana eti, tavuk eti karigimini tavaya aktarip, sirekli karistirarak 1,5 dakika pisirin.
Taze soganlari ekleyip, strekli karistirarak 30 saniye daha pisirin. Tavayi atesten alip, i¢cindeki karisimi
eristelerin Ustline bosaltarak, bekletmeden servis yapin.

Not: Filipin usull eriste, istenirse, servisten 2 saat énce hazirlanip, bir soguk bufede servis yapilabilir. Ayrica
istenirse limon dilimleri, 2'ye kesilmis kiraz domatesler ve taze kekik yapraklariyla stslenerek servis yapilabilir.
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