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EV MAKARNASI

300 gr.un

3 yumurta

Tuz

1 yemek kasigi zeytinyagi

Genis bir kaba unu eleyin. Bir tutam tuz ekleyip karistirin. Unun ortasini agin. Yumurtalari ortasina kirin, yaklagik
1 yemek kasidi zeytinyadi ekleyip, bir catal yardimiyla homojen kivama gelene kadar ¢irpin. Kenarlardan unu
yavas yavas karistirarak yogurmaya baslayin. Hamur yumusak ama yapis yapis olmayacak kivama gelene
kadar yogurmaya devam edin.

Top haline getirip streche sararak en az 2 saat dinlendirin.

Eder makarna makinaniz varsa hamurunuzu esit pargalara bollip makinanizdan ince bir hamur elde edene
kadar 5-6 kez gecirerek agin. Sonra yine makine yardimiyla istediginiz sekilde kesin.

Makinaniz yoksa agabileceginiz kadar hamur parcasi alip unladiginiz yizeyde merdane yardimiyla agin. Hamur
olabildigince ince olmali.

Gok ¢cabuk kurumaya baglayacagindan, hemen kesmeyecekseniz actiginiz hamurlarin Gstini értiin.

Kesmek icin en kolay yol hamuru ucundan baglayarak yuvarlamak ve rulo halindeyken kesmektir. Daha sonra
kestiginiz makarnalar elinizle dagitarak unlu yizeye koyup Ustlne yine un serperek 20 dakika kurumaya
birakin.
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