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CAFE DE PARIS SOSLU MAKARNA

https://www.cumhuriyet.com.tr

400 gram makarna (penne veya tagliatelle énerilir)
100 gram tereyagi

1 yemek kasigi Dijon hardali

1 dis ezilmig sarimsak

1 yemek kasigi limon suyu

1 tath kasidi kapari

2 yemek kagsidi ince dogranmig maydanoz
1 yemek kasigi Worcestershire sosu

1 cay kasig kori tozu

100 ml krema

Tuz ve karabiber

Rendelenmig parmesan peyniri (Uzeri igin)

BuyUk bir tencerede bol tuzlu su kaynatin ve makarnay al dente kivaminda haslayin. Haglama suyundan bir
bardak ayirin, ardindan makarnayi sizun.

Bir tavada tereyagini eritin ve Uzerine Dijon hardall, ezilmis sarimsak, limon suyu, kapari, ince dogranmig
maydanoz, Worcestershire sosu ve kori tozunu ekleyin. Tim malzemeleri karigtirarak birkac dakika kisik ateste
pisirin.

Sosun igerisine kremayi ekleyin ve karisimi orta ateste koyulasana kadar pisirin. Sosun kivami yogunlasana
kadar karigtirmaya devam edin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin.

Hasladiginiz makarnayi sosa ekleyin ve giizelce karistirin. Sosun makarnaya iyice niifuz etmesi i¢in haglama
suyundan birkag kasik ekleyerek kivamini ayarlayin.

Cafe de Paris soslu makarnayi sicak servis edin. Uzerine rendelenmis parmesan peyniri serpistirerek lezzeti
taclandirn.
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