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EV MAKARNASI (MERSIN)

Mersin Universitesi - Yrd. Dog. Dr. Stikran OKTEM

1/2 kg. Un

1Lt.Su

5¢r. Tuz

5 gr. Domates Salcasi

5 gr. Biber Sal¢asi

75 gr. Tereyagi/Zeytinyagi

1 Adet (Orta Boy) Kuru Sogan

Hamur su ve tuz konularak yogrulur.

Temiz bir sofra bezi serilir, Gzerine senit konulur, hem sofra bezine hem de senitin Gzerine un serpilir,
Hamurdan bir parga koparilir, senitin Gzerinde elle silindir haline getirilir, gittikge incelen silindirler kl¢ilUp
makarna sekline gelince sofra bezine dokaldr.

Kuru sogan ince dogranir, yagda kavrulur.

Domates/biber salgasi ilave edilir, biraz daha kavrulur.

Su ilave edilir (Kivami gorba ile yemek arasi bir kivam olacagi i¢in su miktari bu kivama goére ayarlanir).
Su kaynayinca makarnalar atilir, onbes dakika pisirilir, sicak servis edilir.

Not: Ev makarnasi da tipki évelemecte oldugdu gibi ticari anlamda makarnanin bulunmadidi zamanlarda ortaya
¢ikmig bir yemek tlrtiddr. Ev makarnasi ginimuizde halen evlerde kullanilan, Gzerinde hamur agmaya yarayan
[Asenit[?] adi verilen ayakli oval tahta izerinde hazirlanir.

Istenirse et suyu ile de pisirilebilir.
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