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SEBZELI PILIC ROSTOLU MAKARNA

1 Yemek Kasigi Sana Klasik

200 gr taze bezelye

30 gr rendelenmis parmesan peyniri

2 Adet havug

1 Tutam tuz

1 Adet pili¢ (kasabiniza kemiklerini ¢ikarttirip bitin biraktirin)
1 Adet dal taze feslegen

2 Dis sarimsak

2 Paket tagliatelle girata kepekli makarna
1 Cay Kasigi taze ¢ekilmis karabiber

1 Adet cicek brokoli

Havuglar soyup kip kip dograyin. Brokoliyi kliglk dodrayin. Havug ve bezelyeleri tuzlu suda dirice kalacak
sekilde haglayip stziin. Bezelye ve havuglar brokolilerle harmanlayin. Sebzeleri tavugun icine yerlestirip
uzunlamasina sarin. Mutfak ipi ile baglayip Gstlinu értecek kadar sicak su ekleyerek 20 dakika kadar orta ateste
haslayin. Kevgir yardimiyla ¢ikartip firin tepsisine yerlestirin. 150 ml pisme suyundan ekleyip 25 dakika
cevirerek pisirin. Makarnayi bol tuzlu suda haslayip stiztin. Domatesleri ikiye kesin. Feslegenleri incecik kiyin.
Sarimsag dilimleyin. Tencereye margarini koyun, isininca sarimsaklari ekleyip ¢evirin. Renkleri ddnmeye
baslayinca domatesleri ilave edin. Domatesler yumusamaya baglayinca feslegenleri ekleyin. Birkag dakika
sonra makarnayi ekleyip hepsini gevirin. Pilici dilimleyin. Makarnayi servis tabagina alin, Gstlne piligleri
yerlestirin. Peynir ve biber ekleyerek servis yapin. Sebzeli pili¢ rostolu makarna artik hazir.
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