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ETLI MAKARNA (ITALYA)

500 gram makarna (1 numara)

12 bardak su

2 corba kagiJi tuz

SALGASI:

250 gram sigr eti

40 gram cicekyadi (2 ¢orba kasidr)

100 gram sodan (1 blyUk)

500 gram domates (3 blyUk) ya da 150 gram tuzsuz domates salcasi
4 ya da 5 bardak su veya et suyu

Tuz

USTUNE:

70 gram tereyadl, ya da margarin (3 1/2 gorba kasigi)
25 gram rende gravyer peyniri (1 kahve fincani)

1 Klg¢Uk bir tencereye; 2 silme ¢orba kasigi gicekyadi koyarak, yag kizdirmali, kizinca buna; en ¢ok kiiglk
fasulye blyUkliginde pargalara dogranmis 250 gram siJir eti koyarak, etlerin her bir taraflari nar gibi oluncaya
kadar kuvvetli ateste yakmadan, karartmadan, karis-tirmali, kizartmah, sonra bunlara; ¢entilircesine kiigik
kesilmis bir blyUk bas da sodan koyarak, sodanlar iyice 6lmUs ve koyu sarimsi bir renk alincaya kadar etlerle
birlikte asadi yukari 20 dakika daha kavurmakta devam etmelidir.

2 Sonra bu etleri soganlarla; kabuk ve ¢ekirdekleri ¢ikariimig ve kiigik dogranmis 3 blylk domates, ya da bir
buguk kahve fincani tuzsuz somtaes salgasi katarak, domatesler az eriyip de salgamsi bir hal alincaya kadar
asagi yukar 5 dakika daha pisirmeli, sonra da bunlara; 4-5 bardak sicak su koymali, etler iyice pisip de i¢indeki
salgasi da boza kivaminda bir »koyuluga gelinceye kadar ¢ - U¢ bucuk saat arasinda pismeye birakmali ve
salgay atesten alarak makarnalarin Ustlerinde kullanmak Uzere bir tarafa birakmalidir.

3 Salga pisince, bir tencereye; 12 bardak su, 2 silme ¢orba kasigi tuz koyarak suyu kaynamaya birakmal,
kaynaymca bunlara, kirimadan 500 gram 1 numara makarna atarak, makarnalar pisip de yumusak bir hal
alincaya kadar 13-15 dakika arasinda haglamali, sonra da kevgirden gecirerek makarnalarin iyice stztlmelerini
saglamalidir.

4 Sonra, iyice suzllmus bu makarnalari tabagda alarak Ustlerine Ug buguk silme ¢orba kagsigi tereyagdi, ya da
margarin ile hazirlamis oldugumuz salgayi ederiyle birlikte koymali ve iyice karigtirdiktan sonra Ustlerine bir
kahve fincani rende gravyer peyniri serpilmis oldudu halde servis yapmalidir.
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