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FIRINDA MAKARNA

500 gram ince makarna

12 bardak su

2 corba kagiJi tuz

SALGASI:

50 gram un (1 kahve fincani)

50 gram margarin (2,5 ¢orba kasig)
75 gram sogan (1 orta boy)

625 gram sit (2,5 bardak)

Tuz

Karabiber

USTUNE:

1/2 kahve fincani rende gravyer

80 gram tereyadl, ya da margarin (4 ¢corba kasigi)

1 Bir tencereye 12 bardak su, 2 silme ¢orba kasigi tuz koyarak kaynamaya birakmali, su kaynaymca buna,
kirmadan 500 gram da ince makarna koyarak, makarnalar yumusak bir hal alincaya kadar 15-20 dakika
haslamali, sonra makarnalari, kalin delikli bir kevgirden gegirerek kaynar suyunu doktiikten sonra, iki Gi¢ kez de
bol soguk su ile yikamali ve iyice sizilmeye birakmalidir.

2 Diger taraftan kl¢Uk bir kap, ya da kusaneye, iki buguk ¢orba kasigi margarin ile, gok kiiclk kesilmis 1 orta
bas sogan koyarak, soganlar hafifce dlinceye kadar kavurmali, sonra bu sodanlara 1 kahve fincani da un
katarak, beraberce 2 dakika daha kavurmali, sonra da bunlara; azar azar olmak Gzere iki buguk bardak ilik, ya
da sicak sit, 1 - 2 kahve kasidi karabiberle 1 tatl kasigi da tuz katmali ve bir yandan da hizlica karistirmah,
hepsini birbirleriyle yedirmeli ve karisim dudin ¢orbasi kivaminda bir koyuluda gelinceye kadar asagdi yukari 5
dakika karigtirarak pisirmekte devam etmelidir. (Salgaya sodan katmadan da olabilir).

3 Bundan sonra kabi atesten alarak sal¢ayi 1 bardak da gravyer veya kasar peyniri katmali ve iyice bir
karistirdiktan sonra, kullanmak Uzere bir tarafa birakmalidir. (Salganin makarnaya karistirimasi gerekecekse,
peyniri algaya katmail, salca makarnalara karigtirlmadan énce peyniri makarnalara koymah Ve iyice
karistirildiktan sonra salgay katmalidir).

4 Sonra, iyice suzllmeye birakmis oldugumuz makarnalari bir tencereye koyarak buna, énce erimis bir halde
bulunan 4 silme ¢orba kasidi tereyagi, ya da margarin katarak iyice bir karistirdiktan sonra, sicak bir halde
bulunan sal¢anin dértte Gglni koymali ve tekrar iyice karigtirdiktan sonra, bu makarnalar, i¢i yaglanmig 21-23
santim capindaki kenarli ve yuvarlak bir tepsi ya da guivece yerlestirmeli, Ustlinde kalan salcayi sivamali, en
Ustline de 2 fincan rende gravyer, veya kasar peynirini serptikten sonra tepsiyi firina strerek, makarnalarin
Ustlindeki peynir pembe bir renk alincaya kadar asagdi yukari 15 dakika finnla-mali ve kabi ile birlikte servis
yapmalidir.
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