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BEYAZ PEYNIRLI KESME MAKARNA

HAMURU:

350 gram un (7 kahve fincani)

50 gram un (agmak icin) (1 kahve fincani)
75 gram st (1 kahve fincani)

4 adet yumurta sarisi

1/2 kahve fincani yumurta beyazi

10 gram tuz (1/2 ¢orba kagigi)
HASLAMAK IGIN:

12 bardak su

2 silme corba kasigi tuz

100 gram sadeyag, ya da margarin (5 ¢orba kasig)
125 gram beyaz peynir

1 Hamur agilan tahtaya 350 gram un eledikten sonra, unun ortasini havuz gibi agmali ve agilan bu yere; 4 adet
yumurta sarisi, yarim kahve fincani yumurta beyazi ile, icine yarnm ¢orba kasigi tuz katiimis 1 kahve fincani da
su veya sut koyarak, yugurmali, bunlari siki hamur yapmali, sonra da, elde edilen bu hamuru iki esit pargaya
kestikten sonra Ustiine nemli bir bez 6rterek hamurlari 1 - 2 saat kadar dinlenmeye birakmaldir. (Hamur ne
kadar fazla dinlendirilirse o kadar kolay ve rahat agilir).

2 Sonra, 1 - 2 saat kadar dinlendirmis oldugumuz bu hamurlar sira ile alarak, Gstl unlanmig hamur tahtasina
koymali ve hamurun Ustini de hafifge unladiktan sonra bunun Ustline merdane ile basarak asagi yukari
blylkge bir tabak yuvarlakhginda agcmali, sonra da, merdane ile agmis oldugumuz bu hamuru 2 milimetreye,
yani hamur tahtasi belli belirsiz goértindr bir hale gelinceye kadar bir cok kez oklavaya sararak, oklavaya sariimig
oldugu halde hamurun iki u¢larina basmak ve yuvarlamak, sonra da oklavadan ¢ikararak baska ucundan olmak
Uzere tekrar sararak hamurlari biyttmelidir.

3 Ince agilmis bu hamurlari, hamur tahtasina ya da masaya sererek ve 40 - 50 dakika kadar birakarak,
hamurlarin hafifce kurumalarim saglamali, sonra hafifge kurumus olan bu hamurlari dért parmak enliginde
katlayarak sardiktan sonra bunlari, sariimis olarak, yarim, parmak eninde kesmeli ve serit haline getirmelidir.

4 Sonra bu makarnalari, icinde kaynar bir halde 12 bardak tuzlu su olan tencereye atarak, makarnalar yumusak
bir hal alincaya kadar asagi yukari 10 dakika haglamali ve soguk su ile birkag kez yikadiktan sonra, kevgirden
gecirmeli ve iyice slizilmesini saglamalidir.

5 Bundan sonra makarnalari hasladigimiz tencereye, 5 silme corba kasigi sadeyag, ya da margarin koyarak
kizdirmali, sonra bu yaga, iyice sizmUs oldugumuz makarnalari koyarak,'birka¢ kez kanstirmali, ancak 2 dakika
kadar sote etmeli ve tabada alarak servis yapmalidir.
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