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YUMURTA ERISTESI PILAVI (SIVAS)

https://www.kulturportali.gov.ir

1 Cay Bardagi Piring
1 Su Bardag@ Yumurta Eristesi
2 Yemek Kasig1 Tereyagi

Kaynamakta olan suya pirin¢ konulur, 5 dakika kadar kaynatildiktan sonra yumurta eristeleri ilave edilir, pisirme
tamamlaninca Uzerine bir bardak soguk su eklenerek kevgirden sizullr. Tencereye alinir ve Uizerine kizdirilmig
tereya@ ekilir. Yumurta eristesi de tuzlu oldugu icin ayrica tuz gerekmeyebilir. Yumurta Erigtesinin Yapiligi:
Sivas[?lta yufkacilarda satilmakta olan bu 6zglin Girin s6yle hazirlanir: Tuzu konularak, iki 6l¢li yumurta ve bir
6l suyu konularak kati bir hamur yogrulur. Yumaklar agilir ve sacin tizerinde hafif pisirildikten sonra eriste
boyunda kiyilir. (Yufkalar pigiriimeden glinese konularak hafif kurutulup kiyilirsa [2gln eristesi[?] denir.) Ortllere
yayilarak kurutulur, kabina konularak muhafaza edilir.
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