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YESIL TANEBIBER HARDAL SOSLU KARABUGDAYLI
ERISTE (ITALYA)

Karabugdayl hamur:

175 g sertun

50 g karabugday unu

1 yumurta

1 yumurtanin aki

1 corba kasig aygicek yagi

Yesil tanebiber - hardal sosu:

1 corba kasig aygicek yagi

1 ¢corba kasigi sodan (ince dogranmig)

2 tath kasigi hardal (tercihen Dijon hardali)

1 corba kasigi yesil tanebiber (kirilmig)

35d (1 1/2 su bardag) st (tercihen yanm yagh)
birka¢ maydanoz dali (sisleme igin)

1 domates (kabugu soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, iri dogranmig)
1/2 tath kasigi tuz

Hamuru blendirda hazirlayacaksaniz, sert un, karabugday unu, yumurta, yumurta aki ve aygicek yagini blendir
kabina koyup, 30 saniye karistirin. Hemen top halini almigsa, ama dokunuldugunda yapis yapissa,
yapiskanhgini yitirip, esnek bir kivam alincaya kadar un (her seferinde 1 ¢orba kasigi) ekleyin, Top haline
gelmiyorsa ve yodurulamayacak kadar sertse, top haline gelinceye kadar su (her seferinde 1 tath kasidi) ekleyin.
Sonra hamuru hafifge unlanmis mutfak tezgéhina aktarip, birka¢ dakika yogurarak, eriste makineniz varsa,
makinede énce yaprak hamur haline, sonra erigte haline getirin. Makineniz yoksa, hamuru plastik film ya da
yagl k&gida sararak bir kenarda 15 dakika beklettikten sonra, merdaneyle 1,5 mm kalinliginda agin ve erigte
biciminde (1,5 cm eninde seritler halinde) kesin.

Hamuru elde hazirlayacaksaniz, sert un ve karabugday ununu bir k&sede karigtirip, ortasini havuz gibi agin.
Actiginiz bu gukura yumurta, yumurta aki ve gigekyagini koyup, bir ¢atalla ya da bir tahta kasikla karigtirarak
unu azar azar yedirin. Sonra hamuru hafifce unlanmis mutfak tezgahina aktarip, birka¢ dakika yogurun.
Kaldirldiginda tezgéhta iz birakmamalidir. Yapis yapissa (tezgahta iz birakiyorsa) yapigkanlidini yitirinceye
kadar un (her seferinde 1 ¢orba kasigi) ekleyin. Yodurulamayacak kadar koyuysa, su (her seferinde 1 tatl
kasiJ!) ekleyin. Sonra esnek ve pirizsiz bir kivam alincaya kadar (yaklasik 10 dakika) yodurup, eriste
makineniz varsa, dnce yaprak hamur haline, sonra eriste haline getirin. Makineniz yoksa, plastik filme ya da
yagl k&gida sararak bir kenarda 15 dakika beklettikten sonra, merdaneyle 1,5 mm kalinliginda agin ve erigte
biciminde kesin. Sosu hazirlamak igin gicekyagini kalin dipli bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak,
yagdi isitin. Isininca soganlari koyup, surekli karistirarak, saydamla-sincaya kadar (yaklasik 1 dakika) pisirin.
Hardal ve yesil tanebiberleri ekleyip, karnisimi strekli karistirarak, pisirin. Sttt ekleyip, tikirdamaya baslayinca
atesi iyice kisarak, eristeleri koyun ve yumusayincaya (ama diriliklerini bitlndyle yitirmemelidirler) kadar
(yaklasik 3 dakika) pisirin. Domatesleri ekleyip, tuzu serperek, iyice karistirdiktan sonra, tencereyi atesten alin.
Yesil tanebiber - hardal soslu karabugdayli eristeyi bir salata kasesine aktarip, maydanoz dallariyla stisleyerek,
servis yapin.
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