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BARBUNYALI AZTEK MAKARNASI

Sahrap Soysal

1 paket burgu veya kalem makarna (herhangi bir cins makarna kullanabilirsiniz)
2 su bardagi haslanmig barbunya fasulye (veya kirmizi meksika fasulyesi olabilir)
250-300 gr az yagl dana kiyma

1 adet orta boy kuru sodan

1-2 adet yesil tath sivri biber

4 dis sarimsak

4 yemek kasigi zeytinyagi

2-3 adet orta boy domatesin rendesi (varsa 2-3 yemek kasigi domates plresi)

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 gay kagigi kirmizi pul biber (veya acisso- tabasco sos ilave edebilirsiniz)

varsa 1 su bardagi rendelenmis eski kasar peyniri (veya Izmir teneke tulumu mihalig peyniri)

Orta boy bir tavaya ( vok tava éneririm) zeytinyadi ve kiymayi koyun. Orta isili ateste tahta kasikla sirekli
karigtirarak, kiymanin rengi kahverengileginceye kadar, 4-5 dakika kavurun.

Uzerine incecik yemeklik dogranmis sodan ve piring tanesi barbunyalari, dilimlenmis sarimsaklari ekleyin. Yine
karistirarak orta i1sili ateste 3-4 dakika daha kavurmaya devam edin.

Ince halka dogranmis sivribiber, rendelenmis domates, kirmizi biber, kimyon, tuz ve karabiberi de ilave edin.
Suyu sliztlmas barbunyalar katip karistinin. Yaklasik 4-5 dakika daha pisirdikten sonra kiymali harci ocaktan
alip, bir kenarda bekletin.

Diger taraftan makarnayi 10 bardak tuzlu ve kaynar suda 10 dakika kadar haslayin. Stzdirin ve 1 bardak
kadar haslama suyundan ayirip makarnayi tenceresine geri aktarin.

Ayirdidiniz makarna suyunu tavadaki kiymall harcin igine katip karigtirin. )

Sonra da bu kiymali barbunyali harci tenceredeki makarnalarin igine aktarip, karistirin. Uzerine kasarpeynirini
serpistirin.
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