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EV MAKARNASI

2 1/4 cup un (yani 2 cay fincani+1/4 ¢ay fincani un)
3 yumurta
Bir fiske tuz

Unu tezgaha koyup ortasini havuz yapalim...3 yumurtayi ve tuzu ekleyip énce ¢atalla un ve yumurtay!
bulusturmaya baslayalim. Daha sonra elimizle yogurmaya devam edelim... Veya mutfak robotu ya da mikserde
de ayni malzemeyi karigtirabilirsiniz. Hamurun hazirlanmasini resimlerle gérmek igin tiklayiniz...

Hamurunuz ¢ok fazla yapigkan ise igine 1 yemek kagigi un ekleyin, gok fazla kuru ise 1 yemek kagigi su ilave
edip kangtiralim....Hazirladiginiz hamuru streg filme sarip 1 saat oda sicaklijinda bekletelim...Iste sekil vermeye
hazir giizel bir makarna hamuru...Bu hamuru merdane ya da oklava yardimiyla incecik agalim. Sekil verip
kesmeye baglamadan 6nce 15 dakika bu halde hafifce unlanmis bir yiizey (izerinde kurumaya birakalim Sekil
verdikten sonra da pisirmeden 6nce 15 dakika daha unlanmig temiz bir ylizey Uzerinde kurumaya
birakalim...Eger hemen kullaniimayip saklanacaksa unlanmig bir ylizeyde ya da tepside kesilen makarnalari
birbirine temas etmeyecek bicimde koyup tzerini hafifgce unlayip oda sicakliginda normal hava akimi ile
kurumalarini bekleyelim ve bez torbada saklayalim...Pisirirken yapismamasi i¢in tuz ve sivi yag konulmus
kaynar suya dokerek pisirelim :
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