y®, FiRAZIN
MUTFACH

Tereyagh Cevizli Eriste
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Sire: 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 5 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

400 g eriste

2 yemek kasigi tereyagi

1 su bardagi iri ceviz

1/2 su bardagi beyaz peynir
o Tuz

Karabiber

Maydanoz

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, siit ve sit Uriinleri, sert kabuklu meyveler (ceviz).

On Hazirhk:

Makarnayi bol ve yeterince tuzlanmis suda pisirin. Sosla yeniden pisecedi icin sizmeden 6nce
hafif diri birakin; gerektiginde kullanmak Uzere bir kepce haslama suyu ayirin.

Servis Onerisi:

Yogurtla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Eristeyi haslayin:

e Tuzlu suda diri kalacak sekilde pisirin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdukten sonra sudan gegirmeyin;
yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Cevizi kavurun:

e Tereyaginda cevizi kisa slre gevirin.
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e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Birlestirin:

e SlzUlen eristeyi tavaya alip harmanlayin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

4. Tamamlayin:

e Peynir ve maydanozla servis edin.
e Yemedgi servis etmeden 6nce birkac dakika dinlendirin ve son dokunuslari bu asamada
ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sos makarnayi ince bir tabaka halinde sarmali, tabanda su gibi birikmemelidir. Koyulasirsa
ayirdiginiz haslama suyundan azar azar ekleyin.

>> [pucu: Haslama suyundan biraz ayirmak eristenin kurumasini énler.
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