Cevizli Peynirli Eriste
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Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

400 g eriste

e 1 su bardagi iri kirllmis ceviz
150 g tulum peyniri

2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyagdi
Yarim cay bardadi eriste suyu
Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, st Grinleri ve ceviz.

On Hazirhk:

Eristeyi haslamak icin tuzlu suyu kaynatin. Cevizleri iri kirin, tulum peynirini ufalayin; tereyagini ve
eriste suyunu ayirin.

Servis Onerisi:

Eristeyi cevizli tereyagiyla harmanlayip peynir erimeden sicak servis edin. Peynir tuzluysa ayrica
tuz eklemeyin.

Yapihsi:
1. Eristeyi haslayin:

e Eristeyi kaynar suda paket slresine gére yumusayana kadar haslayin.
e Slizmeden 6nce yarim cay bardadi haslama suyu ayirin.

2. Cevizli yagi hazirlayin:

o Tereyag@i ve zeytinyagini tavada eritin.
e Cevizleri ekleyip kokulari cikana kadar kisik ateste kisa slre cevirin; yakmayin.
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3. Eristeyi harmanlayin:

e Slzulmus eristeyi tavaya alip cevizli yagla karistirin.
e Kuru goriniyorsa ayirdiginiz eriste suyundan azar azar ekleyin.

4. Peyniri ekleyip servis edin:

e Tavayl ocaktan alin ve tulum peynirini eristeye ufalayin.
o Karabiber ekleyip peynir tamamen erimeden sicak servis edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Eriste yumusak ama dagilmamis olmali; cevizler kahverengilesip acilasmamalidir. Peynir
eklendikten sonra karisimi yuksek ateste tutmayin.

Saklama:

Yemedi oda sicakliginda iki saatten fazla bekletmeden sig bir kaba aktararak sogutun.
Buzdolabinda iki gine kadar saklayin ve yalniz tiketilecek porsiyonu bir kez, ici tamamen isinacak
sekilde yeniden isitin.

>> Ipucu: Cevizleri tereyaginda yalnizca kokulari ¢ikana kadar ¢evirin; tulum peynirini ocak
kapandiktan sonra ekleyin.
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