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ETLI YASTIK MAKARNA (ITALYA)

Ispanakli hamur

350 kugbasi et

6 taze sogdan (yesil ve beyaz bdlimleri ayri ayri dogranmis)
bir tutam zencefil

10 damla acibiber sosu (ya da Tabasco sosu)

750 g domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikariimig)
1 corba kasigi sirke

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

bir tutam kirmizibiber

2 tath kasig tuz

35 g (2 ¢orba kasidi) krema

Harci hazirlamak icin kusbasi etleri, taze soganlarin yesil bélimleri, zencefil ve acibiber sosunu (ya da Tabasco
sosunu) bir kAsede karistirip, kaseyi buzdolabina kaldirin.

Sosu hazirlamak igin, domatesleri blendirda pire haline getirip, plreyi bir tencereye aktarin. Sirke, sarimsaklar,
kirmizibiber ve taze soganlarin beyaz bdlimlerini ekleyip, tencereyi harli atese oturtarak, sosu bir tagim
kaynatin. Kaynayinca atesi iyice kisip, sosu 10 dakika pisirdikten sonra, tencereyi atesten alarak, bir kenara
birakin.

Hamuru 2 parcaya bollp, her iki pargayi hafifce unlanmis mutfak tezgéhi Gstiinde 10 cm eninde, 1,5 mm
kalinhginda iki serit haline getirin. Sonra seritleri 10 x 12,5 cm boyutlarinda dikdértgenler halinde kesin.
Buzdolabindaki kaseyi alip, dikddrtgenlerden birinin yarisina, kenarda 1 cm bosluk birakarak, 2 corba kasigi etli
harctan koyun. Sonra parmag@inizi hafifce islatip, dikdértgenin kenarlarina stirerek nemlendirin ve dikdértgenin
bos yarisini harcin Ustline katlayarak 6 x 10 cm boyutlarinda daha kiigtk bir dikdértgen haline getirin. Kenarlari
parmaklarinizla bastirarak yapistirip, hamur kesme rulosuyla ya da bir bigakla dizeltin. Sonra bir bigagin sirtiyla
yapigmig U¢g kenari bastirin (hem kenarlarin daha iyi kapanmasini saglar, hem de suslu bir gériinlsg verir).
Islemleri kalan dikdértgenler ve kalan hargla yineleyin.

Bir tencereye 4 litre (17 su bardagi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin.
Kaynayinca tuzu serpip, karistirdiktan sonra, yastik makarnalari koyarak 2,5 dakika pigirin. Delikli bir
kasikyardimiyla makarnalar dikkatlice (par¢calanmamalidirlar) altiist edip, 2,5 dakika daha pisirin.

Bu arada sosun bulundugu tencereyi kisik atese oturtup, sos Isininca kremay| cirparak ekleyin. Sonra tencereyi
atesten alip, sosun yarisini isitilmig bir servis tabagdina, yarisini da bir kaseye bosaltin. Oblir tencereyi de atesten
alip, yastik makarnalari delikli spatulayla iyice stizdirerek, servis tabadindaki sosun Ustlne aktarin ve yaninda
kasedeki sosla servis yapin.
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