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DOMATESLI MAKARNA GRATEN

350 gram ince makarna

12 bardak su

2 corba kagiJi tuz

SALGASI:

40 gram un (3/4 kahve fincani)

40 gram margarin (2 gorba kasigi)

500 gram st (2 bardak)

500 gram domates (3 buyuUk), ya da 1/2 kutu konserve domates
Tuz

Karabiber

USTUNE:

40 gram tereyagl, ya da margarin (2 ¢orba kasigi)

100 gram rende gravyer, ya da kasar peyniri (1 bardak)

1 Bir tencereye; 12 bardak su, 2 silme ¢orba kagsiJi tuz koyarak kaynamaya birakmali, su kaynayinca buna;
kirmadan 350 gram da ince makarna koyarak, makarnalari yumusak bir hal alincaya kadar 15-20 dakika
arasinda haglamali ve makarnalari kevgirden gecirmeli, suyunu doktikten sonra 5 dakika kadar soguk suda
birakmali ve iyice slizilebilmesi i¢in bir tarafa dinlendirmelidir.

2 Makarnalar stziilmekte iken, diger taraftan da bir tencereye 2 silme ¢orba kasigr margarin ile G¢ ¢eyrek kahve
fincam un koyarak, karistirman, sarartmadan 2 dakika kavurmali, sonra bunlara; 2 bardak ilik, ya da sicak st
ile 1 tath kasidi da tuz katarak, bir taraf tan da hizlica karnstirmak suretiyle hepsini birbirlerine yedirmeli, sonra
da karisim dugin ¢orbasi kivaminda bir koyuluga gelinceye kadar asadi yukari 5 dakika daha karistirarak
pisirmekte devam etmeli ve kusaneyi atesten almalidir.

3 Sonra, stizilmeye birakmis oldugumuz makarnalari tekrar bir tencereye koyarak, bunlarin Usttine; 1 tatlh kasigi
tuz, erimis 2 ¢orba kasigi tereyadl, ya da margarin ile, 1 bardak rende gravyerin dortte ¢l ve yine hazirlamig
oldugumuz beyaz salganin dértte U¢U ile, kaynar suya sokup ¢ikarip, kabuklan soyulmus, ortalarindan ikiye
kesilerek ¢ekirdekleri ¢cikariimis ve sonra da kiigik pargalara dogranarak bir kusane iginde yagsiz olarak sularini
salip da tekrar ¢ekinceye kadar pisirilerek salca haline getirilmis 3 blyik domates, ya da yine ayni sekilde
hazirlanmig yarim kutu konserve domatesin sadece yari miktarini koyarak, harmanlarcasina karigtirmali, hepsini
birbirlerine buladiktan sonra, bunlari i¢i hafifce yaglanmig 21-24 santim yuvarlakigmdaki bir tepsiye yerlestirmeli
ve Ustlerine de kalan salcayi diizgiin bir sekilde sivadiktan sonra, salganin Ustiine de kalan rende gravyeri
serpmeli ve tepsiyi kizginca fruna sirerek makarnalarin Ustleri pembe bir renk alincaya kadar asagi yukari 15 -
20 dakika firinlamali ve firindan alarak Ustlerine kalan domates salcasini sicak olarak katmali ve servis
yapmalidir.
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