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EV MAKARNASI

100 g bérek unu / baklavalik un
1 adet yumurta

1 tath kasidi zeytinyagi

Bir tutam tuz

Bir yogurma kabinin i¢ine 100 g unu eleyerek koyun. Unun ortasini agarak havuz olusturun.

Bu havuza 1 adet yumurtay kirin, tuz ve yagi ekleyin.

Tdm malzemeleri iyice yogurun. Hamur biraz sert bir kivamda olmali. Daha sonrasinda bu hamuru top haline
getirin ve streg filme sararak 1 saat kadar dinlendirin.

Dinlendirdiginiz hamuru agarak yufka haline getirin. Yufka haline getirdiginiz hamuru olabildidince ince hale
getirin. Bu yufkanin iki kenarini igeri dogru katlayin. Daha sonra isteginiz kalinlikta seritler halinde kesin. Bir
yontem de yufka haline getirdiginiz hamuru rulo haline getirerek kesip, sonrasinda kestiginiz parcalari agarak
kurutmaktir.

Eger makarnayi hemen pisirmek istiyorsaniz 20 dakika kurumasi yeterlidir. Tamamen kurumasi i¢in 2-3 giin
kurumaya birakiimalidir.

Sonrasinda kurumus ev makarnasini cam kavanozda, kuru ve serin ortamda saklayabilirsiniz.

Not: Taze ev makarnasi yaklasik 7-8 dakikada, tamamen kurumus ev makarnasi ise 15 dakikada haglanir.
Yufka haline getirilen hamur ¢ok ¢abuk kurur, o yiizden kesmek icin acele etmelisiniz. Eger hemen
kesemeyecekseniz, hamurun Uzerini drtiyle 6rterek kurumayi geciktirebilirsiniz. Kurutma iglemi sirasinda hamur
gunes gérmemeli ve kuru ortamda saklanmalidir. Bu tarif iki kigiliktir. 100 g una 1 yumurta olacak sekilde tarifi
¢ogaltabilirsiniz.
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