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MAKARNA STOFATO

500 gram ince makarna

12 bardak su

2 corba kagiJi tuz

SALGASI:

500 gram kemiksiz sigir eti

50 gram gicekyag (2,5 corba kasig)

300 gram sogan (3 blyuk)

30 gram havug (1 kicUk)

4 dis sarimsak

2 defne yapragi

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

USTUNE:

60 gram tereyad! ya da margarin (3 ¢orba kasigi)
50 gram rende gravyer ya da kagar peyniri

1 Bir orta tencereye; iki buguk silme ¢orba kasidi cigekyadi koyarak kizdirmali, sonra bu yada; nua, ya da trans
tarafindan 500 gram sigir etini kesmeden biitlin olarak koyarak, etin her iki tarafini nar gibi oluncaya kadar asagi
yukari 15 dakika kuvvetlice ateste kizartmah, sonra da buna; hepsi imkén oraninda kigik kesilmis 3 blyUk
sogan, 1 ki¢uk havug, 4 dis sarimsak ile 2 adet de defne yapragi katmali ve soganlar sularini salip da iyice
Olinceye kadar asagd! yukari 20 dakika, ikide bir karigtirarak kavurmalidir. (Tenceredeki sogan ve diger
sebzeler, sik sik karistirmahdir, aksi halde soganlar tencerenin dibine yapisarak yanarlar).

2 Sonra soganlara; 2 kahve kasigi karabiber, 2 tatl kasigi tuz ile, kabuk ve ¢ekirdekleri ¢ikariimig ve kiiglk
parcalara dogranmig 2 biyik domates, ya da 2 kahve fincani su iginde eritilmis yarim kahve fincani tuzsuz
domates salgasi koyarak, domatesler eriyip de salgamsi bir hal alincaya kadar asadi yukari 5 dakika daha
pisirdikten sonra, tencereye 3 bardak da sicak su katmali ve et pisip de salga da az ko-yumsu bir hal alincaya
kadar asagi yukari 3 saat, ortadan daha az kuvvetteki ateste pismeye birakmall, et pisip sal¢ca da koyumsu bir
hal alinca, eti tencereden bir tabada almali (eti soutmamaya dikkat etmelidir) ve salcayi da ¢ok hafif ateste
birakmalidir. (Stofato konuga ¢ikarilacaksa, salga ince kevgirden gecirmelidir)

3 Et inecegdine yakin bir tencereye; 12 bardak su ile 2 silme gorba kasidi tuz koyarak, suyu kaynamaya
birakmali, kaynayinca buna; kirmadan 500 gram ince makarna atarak, makarnalar hafifce yumusak bir hal
alincaya kadar 15-20 dakika arasinda haglamali, sonra da makarna” lan kalin delikli bir kevgirden gegirerek
iyice sizmelidir. (Makarnalar gereginden fazla pisiriimemelidir.)

4 Sonra, makarnalarin haglandidi tencereye; 3 silme ¢orba kasidi tereyadi ya da margarin koyarak, yagi eritmeli,
sonra erimis olan bu yagda; iyice sizmUs oldugumuz makarnalar koyarak, delikli kepge ile birkag kez
karistirmah, ancak 1 dakika kadar sote etmeli ve makarnalari tabada alarak, dstiine salcasini dékmeli, tabagin
etrafina da ¢ok ince dilimlere kesilmis etleri yerlestirdikten sonra, yaninda bir tabak i¢inde bir buguk bardak
rende gravyer, ya da kasar peyniri oldugu halde servis yapmalidir.
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