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PEYNIRLI CEVIZLI ERISTE

Ev eristesi (1 paket)
Zeytinyadi (6 yemek kasig)
Sarimsak (4 dig)

Ceviz ici (200 gram)

Beyaz peynir (200 gram)
Sit (1 bardak)

Krem peyniri (100 gram)
Karabiber (1/2 ¢ay kasig)

1 paket ev eristesini kaynayan suyun icine atarak 1 yaklasik 10 dakika haglayin. Erigteler haglanirken 200 gram
cevizi ince ince dograyin 200 gram beyaz nevniri blytk kiip parcalar halinde dograyin.

Bir tavanin icine 4 yemek kasigi zeytinyadi ekleyin ve yag 1sininca igine énceden dilimlediginiz cevizleri koyarak
kavrulmaya birakin ve arada bir karigtirin 4 dis sarimsagi bigagin yan ylziyle ezin ve kesmeden bitin olarak bir
kenara ayirin. Toplam 7-8 dakika kavrulan cevizleri ocaktan indirin.

Haglanan eristeleri stizn. Bagka bir tavanin i¢ine 2 yemek kasigi zevtinyagi dokin ve Gzerine ezdigimiz
sarimsaklari ilave edin. Sarimsaklar lezzetini yaga birakinca yani hafif pembelesince sarimsaklari yagdan alin.
Ayni yagin icine dnceden dilimlediginiz beyaz peynirleri atin ve kasikla hafif ezerek yagda ¢evirin.

Eriyen peynirin Gzerine 1 bardak st ilave edin ve karistirin. Ardindan yarim ¢ay kasigi karabiberi ilave edin.
Sosunuz kaynamaya baslayinca i¢cine 10 gram krem peynir ilave edin ve karistirin. Bu sekilde yaklasik 1-2
dakika soteleyin ve Uizerine haglanmig erigtelerinizi bogaltin. Tim erigteyi tavada yaklagik 1-2 dakika karigtirin.
Uzerine 1 tath kasigi tuz ilave edin karistirin ve ocaktan indirin.

Eristenizi servis tabagina alin ara katina bir miktar kavrulan cevizlerden serpin tzerine tekrar erigte ve Uizerine
tekrar ceviz koyarak yemeginizi servise hazir hale getirin.
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