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FIRIN MAKARNA

250 gr. makarna

Sosu igin:

125 gr. tereyagdi

3 ¢corba kasigi un

1 bardak sut

1/2 tatl kagigi tuz

1/2 tatl kagig karabiber

1/3 tath kasig hindistancevizi rendesi
3 yumurtanin sarisi

1 bardak kasarpeyniri rendesi

Once firninizi orta hararette isitin. Sosu hazirlamak igin orta boy bir tencerede, tereyagini orta ateste eritin. Yag
erir erimez unu ilave edin. Bir yumurta teliyle strekli karigtirarak, 2-3 dakika, un sararincaya kadar pisirin.
Tencereyi atesten alip iinmaya birakin. Tereyagdi ve un ile hazirladidiniz bu meyane ilininca yumurta teliyle
girparak kaynar haldeki sit yedirin. Tencereyi tekrar orta atese oturtun. Sitlli meyane isinmaya baslar
baslamaz bir kag kere karistirip tuz, biber ve hindistancevizi rendesini ilave edin. Karigtirmaya ara vermeden, 10
dakika pisirin. Sosu, bir tel slizgegten temiz bir tencereye siiziin. Yumurta sanlarini ve kagarpeyniri rendesinin
yarisini ilave edip, yumurta teliyle kanstirarak, sosa yedirin. Makarnay! tuzlu bol kaynar suda 10 dakika haglayin.
Bir kevgire ¢ikartip, Gzerinden soduk su gegirin. Suyu siiziildikten sonra, Borcam&apos;a aktarin. Uzerine sosu
dokin. Kalan 1/2 bardak kasarpeyniri rendesini de sosun tzerine serpistirip kabi firina sirin. Makarnanin Ustd
altin sarisi bir renk alincaya kadar, yaklasik 5 dakika pisirin. Kabi firindan ¢ikarip, sicak olarak servis edin.

ML® Ekmekli Makarna icin tiklayin
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