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KIRMIZI BIBER SOSLU BROKOLILI FilYONK MAKARNA
(ITALYA)

250 g fiyonk makarna

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

2 kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra iri dogranmisg)
1 1/2 tath kagi§i tuz

25 cl. (1 su barda@i) tuzsuz tavuk suyu

75 g brokoli (yalnizca gicekleri; 2 dakika kaynar suda haglandiktan sonra, stizdirdlmuas)
1 corba kasigi taze feslegen (kiyilmis; ya da 1 tath kasigi kuru feslegen)

1/2 tath kasigi kekik

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

4 corba kasig Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi (taze rendelenmis)

Zeytinyagini kalin dipli bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca sarimsaklari
koyup, surekli karistirarak 30 saniye pisirin. Dolmalik biber parc¢alari, tuzun 1/4 tatl kasidi ve tavuk suyunu
ekleyip, karisimi 6 ¢orba kasigi kalincaya kadar (7 - 8 dakika) ¢ektirin.

Bu arada bagka bir tencereye 3 litre (13 su bardadi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim
kaynatin. Kaynayinca kalan 1 1/2 tatl kasidi tuzu serptikten sonra, fiyonk makarnalari koyup, yumusayincaya
(ama diriliklerini buttnGyle yitirmemelidirler) kadar pisirin (8 dakika gegince birini alip, pisip pismedigini kontrol
edin).

Her iki tencereyi de atesten alip, fiyonk makarnalari bir siizgecte siiziilmeye birakin. Obiir tenceredeki kirmizi
dolmalik biberli karigimi blendir kabina aktarip, plre kivami alincaya kadar karistirin. PUreyi tllbent ddseli bir tel
slizgegten yeniden tencereye gegirip, brokoli gicekleri, feslegen, kekik, karabiber ve Parmesan (ya da kagar)
peynirini ekleyerek, iyice karistirin. Tencereyi kisik atese oturtup, brokkolili karigimi, 2 - 3 dakika isittiktan sonra,
tencereyi atesten alarak, stizgecteki makarnalari ekleyin ve iyice karistirin. Kirmizi biber soslu - brokkolili fiyonk
makarnay! bir salata kasesine aktarip, bekletmeden servis yapin.
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