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ALMAN USULU FIRINDA MAKARNA

60 gr (4 corba kasigi) + 1 tath kasidi tereyagi
250 gr makarna ya da erigte (pismis)

1 blyUk sogan (ince dogranmis)

50 gr mantar (silinip temizlenmis ve dilimlenmig)
1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

250 gr (2 su bardag) gravyer peyniri rendesi
1+1/2 su bardadI besamel sos

Once finninizi orta sicakliga (190°C) getirip isitiniz. 1 tatl kasig tereyagla atese dayanikli bir cam kabi inafifce
yaglayip, bir kenara birakiniz.

Orta boy bir tavada, kalan 4 ¢orba kasigi yagdi kizdirip soganlari koyunuz; arasira karistirarak 5-6 dakika,
soganlar pembelesene kadar kavurunuz. Mantar, tuz ve biberi katip arasira karistirarak 13 dakika pisirdikten
sonra, tavayi atesten aliniz.

Pismig makarnanin (ya da erigtenin) yaklaglk tigte birini atese dayanikli cam kabin dibine koyup, sttine sogan
ve mantarin yarisini dseyiniz. Ustline peynirin Ggte birini yayiniz. Uste ayni bicimde sirasiyla makarnanin tigte
birini, sogan ve mantarin kalanini ve peynirin t¢te birini déseyiniz. Kalan Ugte bir makarnay koyup Ustiine kalan
Ucte bir peyniri serpiniz. Besamel sosu, kabin i¢ kenarina ¢epecevre gezdiriniz.

Atese dayanikli cam kabi firina sokup 20-25 dakika, en Ustteki peynir tabakasi eriyene kadar pisiriniz.
Firminizin finn kismini kapatip, 1zgarasini acarak 5 dakika, tstl gevrek ve nar gibi olana kadar pisiriniz.
Makarnanizi firndan ¢ikarip kabinda servis ediniz.

Not: Klasik bir Alman tarifidir. Ayni tarifi makarna yerine eriste ile de hazirlayabilirsiniz. Firnda makarna, yesil
salata ile servis edildiginde besleyici ve hafif bir yemektir.
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