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PEYNIRLI ERISTE

1 kase eriste

100 g peynir

2 yemek kasigi yag

2 yemek kasigi tereyagi
1 tath kasidi tuz

Uygun buyUklUkte diz ve kalin tabanl bir tencere seginiz.

Tencerenin biyUkligine uygun ocaga koyunuz.

Tencereye bolca su koyunuz.

Su kaynayinca tuzu ve sivi yagi ilave ediniz.

Haslama suyuna 2 yemek kasigdi sivi yag ilave ediniz.

Tuzu tencereye serpistirerek ilave ediniz.

Kaynayan suya eristeyi serperek saliniz. (Daima kaynar tuzlu suya serperek haslayiniz. Ctnka birden dékilen
eriste taneleri birbirine yapisarak topaklanir.)

Bir iki tasim kaynadiktan sonra atesi kisiniz.

15-20 dakika haglayiniz. Haglama esnasinda ara sira eristeleri yavasca karigtiriniz.

Atesten aldiktan sonra biraz soguk su ilave edip 5 dakika bekleyiniz. (Soduk su ilavesi eristenin kabarmasini
saglar.)

Slzgece bosaltarak stiziinliz ve soguk sudan gegciriniz. (Soguk sudan gegirmek pismenin durdurulmasi
agisindan gereklidir.)

Tencerede tereyag! eritiniz. (Yagin yanmamasina dikkat ediniz.)

Uzerine eristeyi ve rendelenis peyniri ilave edip karigtiriniz.

Servis tabadina bosaltip sicak servis yapiniz.

Not: Eriste icin kulandiiniz peynir arzuya gore degisebilir.
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