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PEYNIR SOSLU MIDYE MAKARNA

Sahrap Soysal

1 adet midye makarna (Kisa olan makarnalardan herhangi birini kullanabilirsiniz.)

Sos i¢in;

1 su barda@i rendelenmis yagli beyaz peynir (Ezine veya Trakya peyniri ya da feta cheese kullanmanizi
Oneririm.)

4 yemek kasigi siviyag

1 paket hazir st kremasi (200 ml)

1 cay kasigi tuz, karabiber

1 su barda@ haslanmis makarna suyu

Siviyad ve kremay! orta boy celik bir tencereye koyun. (Sapli sos tenceresi de kullanabilirsiniz. Bu tencerelerin
alti kalindir ve sos yapimi i¢in ¢ok uygundur.)

Orta isili ateste, tahta bir kasikla surekli karigtirarak kaynayincaya kadar pisirin. Kaynamaya baglar baglamaz
Uzerine rendelenmis beyaz peyniri ekleyin.

Egder peynirli soslara merakliysaniz, 100 gr gonzola peyniri ya da rokfor peynirini de ¢ok kiiglk kipler halinde
dograyarak kullanabilirsiniz.

Peynir biraz eriyince sosun altini kisin ve kisik ateste peynir iyice eriyinceye kadar, 3-4 dakika pisirin. Sos iyice
koyulasip boza kivamina gelince tuz ve karabiberi serpip ocaktan alin.

Diger taraftan makarnayi genis bir tenceredeki bol tuzlu suda 10-12 dakika kadar haslayip siziin. Sicak haldeki
makarnayi sicak sosla karistirin. Ancak énceden ayirdiginiz 1 su bardad makarna suyunu makarnanin tizerine
aktarmayi da ihmal etmeyin.

Makarnayi iyice karistirin, isterseniz lizerine rendelenmis parmesan peyniri ve ince kiyilmis maydanoz ya da
dereotu serpistirin. Sicak sicak servise sunun.
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