—

"
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TOP KOFTELI VE BEZELYELI MAKARNA SEPET]

30 gr tereyagdi

1 paket midye makarna

8 adet dikddrtgen milféy hamuru
0,5 su bardagi haslanmis bezelye
3 adet domates

2 kahve fincani su

250 gr kiyma

1 dilim bayat ekmek igi

1 cay kasidi kofte bahari

1 adet yumurta sarisi

2 dal kekik

Yeterince tuz

Kiymayi ¢cukur bir kaba alin. Ekmek igini 1 fincan suda yumusatip elinizle sikarak stiziin ve ufalayin. Ekmek ici,
kofte bahari ve 1 tutam tuzu kiymaya ilave edip yogurun. Kéfte harcindan yarim ceviz blyudkluginde pargalar
koparip elinizde yuvarlayin. Domatesleri soyup kip kip dograyin. Tereyagini tavada eritip domates ve kalan
suyu ilave edin. Kofteleri ekleyip kapagini kapatin ve 10 dakika pigirin.

Midye makarnayi paket Uzerindeki pisirme 6nerisine uygun olarak haslayip stiziin. Soslu kofte ve bezelyeyi
ekleyip harmanlayin. Milféy hamurlarini un serpilmis zeminde kare olusturacak sekilde birlestirip merdane ile
inceltin. Yuvarlak firin kabi blyUkligunde bir kapak kesin.

Kalan hamuru yagl kagitla kaplanmis kabin dibine ve kenarlarina elinizle bastirarak yayin ve dibini ¢atalla yer
yer delin. Hamurun kenarlarina firgayla yumurta sarisi strtip 6nceden isitilmig 180 derece firinda hafif
kizarincaya kadar pisirin. Hazirladiginiz makarnayi ilave edin. Artan hamurdan yaprak motifli hamurlar hazirlayip
kapak seklindeki hamurun Gzerini stisleyin. Hamuru yagl kagitla kaplanmis firin tepsisine yerlestirip Gzerine
yumurta sarisi strtin. Firina verip kizarincaya kadar pisirin ve makarna sepetinin tzerine kapatin.
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