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KIYMALI MAKARNA

500 gram makarna

10 bardak su

2 silme gorba kasig tuz

KIYMA IGI:

125 gram kiyma

200 gram sogan (3 orta)

50 gram margarin (2,5 ¢orba kasig)

400 gram domates (2 buylk) ya da 1/2 kahve fincani tuzsuz domates salgasi
Tuz ve karabiber

USTUNE:

50 gram sadeyagi, ya da margarin (2,5 ¢orba kasidr)

1 Bir tencereye; ¢cok ki¢uk dogranmis 3 orta bas sogan ile iki buguk silme ¢orba kasigr margarin koyarak,
soganlar iyice 6lmus bir hal almcaya kadar kavurmali sonra kavrulmus bu soJanlara yagsiz 125 gram kiyma, 1
kahve kagsidi karabiber ile 2 tath kasigi da tuz koyarak, arada bir kanstirmah, kiyma suyunu salip da tekrar
¢ekinceye kadar orta kuvvetteki ateste pisirmeli, kiyma suyunu ¢ekince bunlara; kabuklan ¢ikariimis ve kiguk
dogranmig 2 blyik domates, ya da yarim kahve fincani tuzsuz domates salgasi katarak domatesin saldigi suyu
tekrar ¢ekinceye kadar pisirmekte devam etmelidir.

2 Kiyma ve domatesler sularini cekmekte iken, diger taraftan da bir tencereye; 10 bardak su ile 2 silme ¢orba
kasiJl tuz koyarak suyu kaynamaya birakmali, kaynayinca buna 500 gram makarna koyarak, makarnalar pisip
de yumusak bir hal alincaya kadar asadi yukari 10-15 dakika haglamali, sonra makarnalari kevgirden gegirerek
iyice sizmelidir.

3 Sonra, stizilmis makarnalari, icinde az kizdirilmig iki buguk silme ¢orba kasigi sadeyag, ya da margarin olan
tencereye katarak, bir iki kez karistirdiktan sonra bunlara; bir tarafa birakmig oldugumuz soganli kiymayi
koymali ve tekrar iyice bir karistirdiktan sonra tabaga almali ve servis yapmalidir.
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