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AKDENIZ USULU MAKARNA

Malzeme

- 1 paket makarna

- 1 yemek kasigi zeytinyagi

- 1 tath kasig tuz

- 2 yemek kagigi Sana yagi

- Sosu Igin:

- 3 yemek kasig Sana Creme Bonjour
- 300 g kiyma

- 2 adet kuru sogan

- 2 adet domates

- 1 tath kasigi feslegen

- 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Kuru sogani yemeklik dograyin.

2. Domateslerin kabuklarini soyup, kip kip dograyin.

3. Derin bir tencerenin igine bol su koyup kaynatin. Su kaynadiktan sonra igine tuzu ve makarnay! ilave edip
8-10 dakika aras| makarnayi haslayip suyunu slziin. Haglanmis makarnayi sojuk sudan gecirmeden Sana yagi
ile yaglayip sicakta tutun.

4. Sosu igin: Yayvan bir tavada Sana Créme Bonjour kizdirip, i¢cine kiymayi ilave edip kiyma biraktigi suyu
¢ekinceye kadar orta ateste kiymayi kavurun.

5. Kiyma kavrulduktan sonra igine yemeklik dogradiginiz kuru sogani ve feslegeni ilave edip sodanlar
pembelesince kadar kavurun.

6. En son olarak i¢ine kiip dogranmis domatesleri, tuz ve karabiberi ilave edip harci bir tagim pisirin.

7. Sicakta beklettiginiz makarnayi servis tabagdina alip tzerine sosu ve rendelenmis kasar peyniri gezdirip sicak
olarak servis edin.
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