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KIYMALI FIRIN MAKARNA

Umit Usta

1 paket 3 numara makarna
2 corba kasiJ! siviyag
2-2,5 litre su

300 gr kiyma

2 adet kuru sogan

1 cay bardagi havug

1 cay bardagi bezelye
Tuz

Karabiber o
BESAMEL SOS IGIN:
125 gr margarin

3 ¢orba kasiJi un

1/2 litre sUt

1 adet yumurta

Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

Kasar peyniri rendesi

2 ¢orba kasiJi tuz, 2 corba kagsiJi siviyag ve 2-2,5 litre kadar suyu kaynatalim.

Makarnayi ilave edip, 1-2 sefer karigtirdiktan sonra haslayalim.

Pisince haglama suyunu stizip, bol soguk su koyalim.

Kiymaysi, ince kiyilmis 2 adet kuru sodan ve 1/2 paket margarin ile birlikte iyice kavuralim.

Yeterince tuz ve karabiber, sevenler icin 1 tath kasigi da pul kirmizibiber ilave edip, ocaktan indirelim.
Havucu soyup, bezelye biyUkliginde kestikten sonra haglayalim.

Bagska bir tencerede 1/2 paket margarini eritip, 3 ¢corba kasiJi un ile birlikte kokusu ¢ikincaya kadar kavuralim.
Satund ilave edip, muhallebi kivamina gelinceye kadar pigirelim.

Ocaktan indirip, 15 dakika ilinmastni bekleyelim.

Besamel sosun yarisini, bezelyeyi, havucu, kiymayi, haglanmig makarnayi ve kasar peynirinin yarisini koyup,
iyice karistirdiktan sonra siviyag ile yagladigimiz firin tepsisine doékip, Ustind duzleyelim.

Kalan besamel sosu, tepsinin Uzerine yayip, onun da Uzerine kalan kasar peynirini serpistirelim ve 180°C
dereceli firnda Uzeri kizarincaya kadar pisirelim.

Finndan gikartip, iindiktan sonra dilimleyerek servis yapalim.
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