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BOLONEZ SOSLU MAKARNA

500 gram makarna (1 numara)

12 bardak su

2 corba kagiJi tuz

SOSU:

150 gram sigir kiymasi

40 gram margarin (2 gorba kasigi)

75 gram sogan (1 orta)

40 gram havug (1 kigUk)

30 gram kereviz (1 kiigUk)

300 gram domates (2 blylk), ya da 1 kahve fincani tuzsuz domates sal¢asi
125 gram st (1/2 bardak)

75 gram sit krema (1 kahve fincani)

Tuz ve karabiber

USTUNE:

80 gram tereyadl, ya da margarin (4 ¢corba kasigi)
50 gram rende gravyer peyniri (2 kahve fincani)

1 Bir tencereye; 2 silme ¢orba kasigi margarin ile, ki¢Uk kesilmig 1 orta bas sogdan koyarak, 5 dakika kadar
kavurmali, sonra bunlara; her ikisi de kiyilircasina kiiglk kesilmis - blyUkge havug ile kiigUk bir kereviz kodku,
2-3 dakika sonra da 150 gram sigir kiymasi koyarak, kiyma ve sebzeler esmer bir hal alincaya kadar durmadan
karistirmali, asagi yukari 20 dakika kavurmalidir.

2 Sonra, kavrularak esmerlesmis bu kiymalara; dnce yarim bardak sut, U¢ dakika sonra da, kabuk ve
cekirdekleri gikariimis ve kigik dogranmig 2 orta boy domates ya da yarnm bardak su i¢inde karstiriimig 1
kahve fincani tuzsuz domates salcasi, 1 tatlh kasidi tuz ile 2 kahve kasigi karabiber katarak iyice bir
karistirdiktan sonra tencerenin kapagdini kapatmali ve salca hafifce koyumsu bir hal alincaya kadar asagi yukari
yarim saat kicUk ateste pismeye birakmali ve suyunu ¢ekince buna; 1 kahve fincani ¢ig krema katarak, iyice
karstirmak suretiyle 1 dakika kadar kaynatmali ve makarnanin Ustiinde kullanmak tzere atesten almalidir.

3 Bundan sonra bir tencereye; 12 bardak su, 2 silme ¢orba kasigi tuz koyarak, suyu kaynamaya birakmall,
kaynayinca buna; kirmadan 500 gram ince makarna koyarak, makarnalar yumusak bir hal alincaya kadar asagi
yukari 15 dakika haglamali, bir kevgirden gegirerek suyunu iyice sizmeli, tabaga almal ve Ustlerine 4 silme
corba kasidi tereyadi, ya da margarin ile, hazirlamis oldugumuz salgayi katarak, iyice bir karigtirmali ve yaninda
rendelenmis 2 kahve fincani gravyer peyniri oldugu halde servis yapmalidir.

Not: Sut sosda bir tatlilik olusturmaktadir. Gig krema ise sal¢anin nefisligini artirmaktadir.

ML® Bolonez Soslu Spagetti icin tiklayin

ML® Bolonez Soslu Spagetti (gorsel)
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