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DOGU USULU MAKARNA

350 gr. makarna (3 no.)

10 bardak su

1 corba kasigi tuz

30 gr. tereyadi (1,5 corba kasigi)
50 gr. margarin (1,5 ¢orba kasigr)
150 gr. rende kasar (1,5 bardak)
4 tane yumurta

1 kahve kasi§i karabiber

2 tath kasig tuz

Olgiilere gdre bir tencereye su doldurulur, tuz da konulup iyice kaynatilir, 3 numara makarnalar kirlmadan atilir,
15-20 dakika kaynatilir, suyu stzilUr ve makarnalar soguk suda 2-3 defa yikanarak bagka bir tencereye alinip
Uzerine bol soguk su doldurarak 15 dakika suda bekletilir. Sonra stizgece konarak sulari iyice stzillr, yeniden
tencereye konulur ve bunlara erimis tereyad, margarin, karabiber, tuz ve bir bardak rendelenmis kasar peyniri
ilave edilerek hepsi glizelce harmanlanir, iyice karigtirilr. Bir tepsi alinarak igi hafifge yaglanir ve igine muntazam
bir sekilde makarnalar ddsenir, Uzerleri avugla biraz bastirlir ve tepsiye iyice yerlestirilir. Uzerlerine de yarim
bardak rendelenmis kasar peyniri serpilir. Bu is bitince bir kAseye yumurtalar kirilir, bir ¢atalla 2 - 3 dakika iyice
karistinilir, yanim bardak sit de ilave edilerek yine iyice karistirilip makarnalarin Gzerine dokulir ve tepsi orta
Isidaki firina surdldr. Bir saat sonra firinda pisen makarnalarin Gzeri pembelesince, tepsi firindan ¢ekilir ve
makarnalar kare halinde kesilerek servis yapilir.
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