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PEYNIRLI ERISTE

350 gun

3 adet yumurta

4 yemek kasigi sut

1 tath kasigi tuz

200 g tulum peyniri

3 yemek kasigi tereyagi

1 avug ceviz igi

1 cay kasigdi taze ¢ekilmis karabiber
1 tutam maydanoz

Acma ve kesme agamasi igin:
1 bardak un

Multi Sef’e hamur yogurma aparatini takin. Kaba yumurta, un, sit ve tuzu koyun. Tiim malzemeleri 2. kademede
2 dakika yogurun. Ardindan 3 dakika boyunca 4. kademede yogurmaya devam edin. Son olarak 2. kademede 2
dakika daha yogdurup 8 esit parcaya bolin.

Multi Sef’e hamur agma aparatini takin ve hamur agma kalinh@ini 5 dereceye ayarlayin. Hizi ise 4. kademeye
ayarlayin. Top sekline getirdiginiz hamur parcalarini iyice unlayip aparat ile agin. Actiginiz hamur pargalarini
unlanmig zemine dizin.

Multi Sef’e Eriste Kesme aparatini takin. Hizini 2. kademeye getirin. A¢tiginiz hamur pargalarini iyice unlarayak,
aparattan gegirin. Kesilmis eristeleri dilediginiz uzunlukta dograyin.

4 litre suyu kaynatin. Taze erigteleri kaynayan suda 3-5 dakika haglayin. Dilediginiz yumusaklikta pisen erigteleri
stzun.

Tereyagini tencerede eritin, stizduginuz erigteleri ekleyin. Ufaladiginiz tulum peynirini ve kiiglk parcalara
kiydiginiz cevizi de ekleyin. TUm peynir ve ceviz karisana kadar eristeyi karistirin. Servis tabagdina aldiginiz
eristeye karabiber ve kiyllmis maydanoz ekleyerek sicak servis edin.
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