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EVDE MAKARNA

400 gram un

4 adet yumurta

4 yemek kagigi zeytinyagi
Tuz

Sosu Igin:

1 bardak krema

1 bardak rendelenmis kagar ya da parmesan peyniri
1/2 dig sarimsak

2 yemek kasi§i tereyad
Tuz

Maydanoz

Unu bir kaseye alin ve ortasini bir havuz yaparak igerisine yumurtalar, zeytinyadi ve tuzu koyun. Bir ¢atal
yardimiyla yumurtalari unun ortasinda ¢irpin ve yavas yavas un ile yumurtayi birbirine yedirmeye baslayin.
Yumurtalar una iyice karisinca elinizle yogurmaya baslayin; hamurunuz priizsuz bir kivama gelince oklava ile
acin. Ardindan, uzunlamasina actiginiz hamura ¢ok az un serpip katlayin ve seritler halinde bigakla kesin.
Seritleri tek tek ag¢ip uzun uzun makarnalar elde edin.

Suyu derin bir tencerede iyice kaynattiktan sonra deniz suyu tadi alana kadar tuz atin ve makarnalari attiktan
sonra 3-4 dakika kadar haglayip stiztn; ardindan farkl bir tavaya alarak suyunun biraz daha ¢cekmesini
saglayin.

Tereyagdini bir sos tenceresinde eritip kremay! ekleyin. Rendeledidiniz sarimsak, tuz ve karabiberi ekleyip
karistirin. Rendelenmis peyniri ekleyip eriyene kadar karistirdiktan sonra ise incecik dogranmig maydanozu
ekleyip ocagi kapatin.

Makarnanizi sosun igine koyup nazikge catal ve kasik esliginde karigtirin ve Gzerine dilediginiz kadar peynir
rendeleyin.

Not: Unutmayin ki, hamurun incelidi bu noktada olduk¢a 6nemli. Bunun i¢in hamurun arkasindan baktiginizda
elinizin goélgesi goriinene kadar hamuru agmaniz yeterli olacaktir.
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