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MAKARNA YAPIMI

https://mutfakradyosu.com

500 gr makarna unu

1 tutam tuz

6 adet yumurta sarisi, hafifce ¢irpilmig
4 adet yumurta, hafifce ¢irpilmig

25 ml zeytinyagi

Genis, temiz bir tezgahin veya ylizeyin tzerinde unu ve tuzu elekten gegirin ve daha sonra elinizle bir araya
toplayarak bir timsek yapin.

Ortasina bir gukur agin ve i¢ine hafifce ¢irpiimis yumurta sarilarini ve yumurtalari dokin. Elinizle yavasca
karistirip, hafifce yogurarak bir hamur yapin.

5[7110 dakika yogurun, sonunda hamurunuz piriizsliz ve elastik olmali. Bu kivami tutturunca elinizle tim hamuru
blyik bir top yapin. Sonra streg filmle sikica sarin ve 1 saat buzdolabinda dinlendirin.

Dinlendirdikten sonra Uzerindeki stre¢ filmi ¢ikarin ve hamuru kiiclk yuvarlak pargalara bélin (bdyle ¢alismak
daha kolay olacak); bollp ayirdiginiz pargalari unlayin ve Uzerlerini bir mutfak bezi ile kapatin.

Bir parcayi alin, elinizle bastirarak yassilastirin; sonunda kalinhidi 3 mm kadar olmali, yaklasik olarak 2 madeni
para kalinliginda olacak. _

Makarna makinasinin ayarini en kalina getirin. llk olarak hamuru birka¢ kez makinadan gegirerek
dlzlestireceksiniz. Bunun igin dnce elinizle yassilagtirdiginiz hamuru makinadan 1 kez gegirin, sonra hamuru
ikiye katlayin ve hamur tamamen dizlesene dek birka¢ kez daha makinadan gegirin.

Hamur dizlesince, makinanin ayarini yavas yavas distrmeye baslayin ve ayari her distrdiginizde hamuru
makinadan 2 kez gegcirin. Bu iglemi tekrarlarken hamuru kesinlikle ikiye katlamayin. Hamur istenilen kalinliga
gelene dek, ayari disurerek ve hamuru makineden 2 kez gegirerek islemi tekrarlayin.

Makarna Yapma Makinaniz Yoksa; Bir oklava ile hamuru agin. Hamuru her agisinizdan sonra ikiye katlayarak
yeniden agin. Islemi tekrarlayarak istenilen kalinliga ulasin. Bu sirada hamuru strekli unlayarak ¢evirin.
Hamur istenilen kalinliga ulasinca, temiz bir mutfak 6rtisinin Uzerine sererek yaklasik 15 dakika kurumaya
birakin. Daha sonra, hamuru katlayarak 5 cm eninde yassi bir rulo yapin. Sonra keskin bir bigak ile ruloyu 0,5
cm[?llik seritler halinde kesin.
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