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KOY ERISTESI

Yarim kilo ve daha ziyade, halis bugday ununu elekten gegirerek hamur tahtasi ortasina koymalidir. Bu un
kimesi ortasinda ele yer acarak i¢ine birka¢ yumurta kirmalidir. Biraz da tuz katarak, iyice yogurulup hamur
yapmalidir.

Sonra, bu hamuru bir¢ok ¢esit parcalara ayirmali ve her birini oklava ile ayri ayri ince yufka hamuru haline
getirmelidir.

Yaprak gibi agilmig hamurlari, ince ince serit gibi kesmelidir. Bu seritlerin bir kacini yapismamasi igin evvela
unlayarak bir araya getirmeli ve arzu edilen uzunlukta dogramalidir.

Not: Eriste, istenildigi zaman pisirilir. CUnkd, epeyce zaman muhafaza edilir. TUrk kdyli makarnasidir.
Kdylerden biylk sehir ve kasabalara da génderilir. Blylk bakkaliye magazalarinda tesadif edilir. Yumurtali
denilen sari makarnalar gibi ne boyalidir, ne de bagka hilesi vardir. Bugdayi, dogrudan kdylU dayi tarlasindan ve
taze yumurtalari, her sabah kdy tavuklar kimesindendir.
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