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MAKARNALI STOFATO

600 gram sigir eti

2 defne yapragi

40 gram margarin (2 gorba kasigi)

Tuz ve karabiber

200 gram sogan (2 blyuk)

30 gram havug (1 kicUk)

4 dis sarimsak

250 gram domates (2 buyUk) ya da 1/2 kahve fincani tuzsuz domates salgasi
3 bardak su

MAKARNASI:

350 gram makarna

60 gram tereyad! ya da margarin (3 gorba kasigi)
25 gram gravyer rendesi (1 kahve fincani)

1 Orta boy bir tencereye 2 silme ¢orba kasigi margarin koyarak, hafifce kizdirmali, sonra da bu yaga; nua ya da
trans tarafindan kemiksiz 600 gram siJir etini kesmeden bitin olarak ilave ederek, etin her iki tarafi nar gibi
oluncaya kadar kuvvetli ateste 15 dakika kizartmali, sonra buna; hepsi imkan oraninda kiguk kesilmis 2
blylkge sodan, 1 kiigikge havug, 4 dis sarimsak, 2 tatl kasidi tuz ile 2 adet defne yapradi katarak, soganlar
iyice dliinceye kadar asa@i yukari 20 dakika sik sik karistirmak suretiyle etle birlikte kavurmalidir. (Tencerenin
dibi tutmamasina dnemle dikkat etmelidir.)

2 Soganlar dliince, bunlara 1 kahve kasigi karabiber, kabuk ve ¢ekirdekleri ¢ikarilmig, kiiglk pargalara
dogranmig 2 orta blyuklUkte domates ya da yarim kahve fincani tuzsuz domates salgasi ilave ederek, iyice bir
karistirdiktan sonra domatesler eriyip de salgamsi bir hal alincaya kadar bir 5 dakika daha pigirmeli, sonra
tencereye; 3 bardak da su katarak, et pisip, salca da az koyumsu bir hal alincaya kadar tencerenin kapagi
kapatilmis olarak, bunlarin asagi yukari 3 saat ortadan daha az kuvvetteki ateste pismeye birakmali ve et
pisince; tencereden ¢ikararak, ince dilimlere kesmeli, tenceredeki salganin yarisini da asagida tarifini yapacak
oldugumuz sekilde pisirilmis makarnaya karistirmali, sonra makarnayi servis tabaginin bir tarafma alarak, diger
tararina da dilimlere kesmis oldugumuz etleri diizgln bir sekilde siralamah, etlerin Ustlerine de; salcanin diger
yarisini gezdirdikten sonra, stofatoyu hemen servis yapmalidir.

Makarnanin hazirlanisi: icinde kaynar bir halde 10 bardak su ve bir buguk silme ¢orba kasigi tuz olan tencereye;
350 gram makarna atarak, makarnalar yumusakga bir hal alincaya kadar asagi yukari 15 - 20 dakika arasinda
haslamali, sonra da makarnalari kevgirden gecirmek suretiyle iyice stizdikten sonra bunlari tekrar tencereye
almali ve Ustlerine de 3 silme ¢orba kagsiJi tereyadi ya da margarin ile stofatonun yan salg¢asini katarak iyice bir
karstirdiktan sonra makarnalari servis tabaginin bir kdsesine almalidir.
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