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DURME MAKARNA (BODRUM MUGLA)

Mugla Valiligi

1 kg un

5 adet yumurta

Tuz

1-2 yemek kasigi siviyag
Su

3-4 yemek kagig! tereyagi
500 gr. ¢cokelek

Un, yumurta, su ve tuz ile ¢ok sert olmayan bir hamur yogrulur. Hamurdan bezeler yapilip 30-60 dakika kadar
dinlendirildikten sonra ince yufkalar agilir. Yufkalar, 3-3,5 cm2[?lik kareler halinde kesilir.

Kare dilimler, kisa bir ¢op sis cubugu etrafinda kdsesinden baglayip, yuvarlamak ve hafifce elde sikistirmak
suretiyle katlanir, havadar bir yere serilen bez tizerinde un serpilerek 3-4 giin kurumaya birakilir.

Kuru makarnalar, igine tuz ve siviyag eklenerek kaynatilan suda haglanir. Daha kalin olan orta kisimlarindan
pisip pismedigi kontrol edilir. Pisince, soguk suya alinir, stizlldr.

Bir tencerenin tabanina, g6kelegin birazi konur.

Ustline haglanan makarnadan yerlestirilir. En Gstiine ¢okelek gelmek sartiyla, bu iglem 3-4 kat olana kadar
devam ettirilir. Ustlne kizdiriimig tereyagi gezdirilir ve kisik ateste demlendirilir.

Servisi, sicakken yapilir.

Not: Dirme makarna, ismini yapilig seklinden alan, Bodrum tarafina 6zgu olan ve hamurdan yapilan bir digin
yemegi cesididir. Gelenekteki yeri agisindan, kaybolmaya yiz tutmus yemeklerden biridir.
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