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ENGINARLI MAKARNA GRATEN

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):

1/2 kilo kesme veya fiyonklu makarna,
6 korpe enginar,

1 litre sut,

100 gram un,

150 gram sadeyag,

150 gram rendelenmis kaser peyniri veya parmesan peyniri,
150 gram salam veya jambon,

1 fiske cevz-i bevva,

1 limonun suyu,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Gayet kérpe olan enginarlarin dis yapraklarini ayiklamal sadece birkag i¢ yaprakla gébegini birakmali
(Bu iglemi enginarlar tuzlu ve limonlu suyun i¢inde tutarak yapmali ve enginarlari bu suda birakmal).
Enginarlardan bir tanesini tim olarak biraktiktan sonra ébdrlerini kliclk parcalara dogramali ve bunlarin hepsini
birden tuzlu suda haglamali. Sonra sularini stizme-li ve bir tavaya koyup 30 gram sadeyagla birlikte kavurmali.
Salami kiyma makinesinden gegirmeli (Makinesi olmayanlar bunlari kiyarcasina ince ince dograrlar).

Bir tencereye tuzlu su koyup kaynatmali. Sonra igine makarnayi atip haglamali. Sonra bu tuzlu suyu dékip
kicUk parcalara dogranmis 40 gram sadeyagla rendelenmis peynirin Ugte birini Ustline serpmeli ve kevgirle
harmanlayarak karigtirmali.

Beri yanda aliminyum bir tavaya elli gram sadeyag koymali. Yag isininca tahta bir kasikla ¢abuk ¢abuk
karstirarak unu katmali. Unu yagda iyice yedirdikten sonra bu sefer de kaynar sitl azar azar katarak yagh una
yedirmeli. Tuzunu ve biberini de serptikten sonra karigtirmaya ara vermeksizin besamel salgasini bes dakika
kadar pisirmeli. Kabi atesten indirirken bir fiske cevz-i bevva serpmeli, bunu da karistirip tavayi atesten
indirmeli. Pyrex bir kayik tabagi kalan yagin yarisiyle iyice bulamali. Sonra bunun Ustine besamel salgasindan
ince bir tabaka yaymali. Salganin Ustine makarnanin yarisini yaydiktan sonra enginarin yarisini makarnanin
Ustiine serpistirmeli. Bunun Ustline de kiyilmig salami yayarak dékmeli. Kalan besamel salgasinin yarisini da
yaydiktan sonra sirasiyle artan makarnayi, enginari ve besamel salgasini yaymali. Tim olarak kavrulmus olan
enginari ortaya yerlestirdikten sonra kalan rendelenmis peynirle yag parcalarini serpistirmen ve kabi ¢ok sicak
bir firna strlp yemegin Ustl yice kizarincaya kadar firinda tutmali.

Pyrex kayik tabaktakilerin Ustl iyice gratine olduktan sonra kabi firindan ¢ikarip oldugu gibi sofraya getirmeli ve
servis yapmal.
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