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BIBERLI ITALYAN MAKARNA

3 adet yumurta

3 su bardagi un

1 yemek kasidi siviyag

1 yemek kasigi dévilmis karabiber

1 cay kasigi tuz

2 yemek kasi§i tereyadi veya margarin

Unu yogurma kabina alin. Ortasini havuz gibi agip yumurta, siviyag, tuz ve déviimis karabiberi igine atin. Hig
su koymadan ¢ok sert bir hamur yapin. Hamuru naylon torbada 20 dakika dinlendirin. Hamuru 2 esit pargaya
bolip 2 blylk yufka gseklinde agin. Hazir yufka biytikligiine getirin, sonra yufkalari 2 parmak genigliginde
olucak sekilde, gevsek bir rulo halinde sarin. Ote yandan keskin bir bigakla ruloyu 0,5 ile 1 santim genisliginde
dilimleyin. Dilimlenen her bir par¢a ince uzun bir serit haline gelecektir. Uzerine hafif¢ce un serpilmis bir tepsinin
icine bu serit makarnalarinizi daginik bigimde yerlestirin. En az 30 dakika hafifce kurumaya birakin. Bu arada
makarnanin suyu kaynamaya bagladiginda 1 tatl kasidi tuzu ilave edin. 5 dakika daha bekleyin ve elinizle
aldiginiz serit makarnalarinizi suyun igine aktarin. Bir iki kez el kevgiriyle karistirin, haglanan makarnalar 8-10
dakika i¢inde suyun ylzine ¢gikmaya baglayacaktir. Yine el kevgiriyle makarnalari stizerek bir servis tabagina
alalim Uzerine eritilmis ve hafif kizdinlmig tereyadini gezdirip karistiralim. Eger varsa rendelenmis eski kasar
veya parmesan peyniriyle servis yaparken serpigtirelim.
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