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EVDE MAKARNA YAPIMI

2 su bardagi un
1,5 ¢ay bardag su
2 yumurta

Tuz

Hamur tahtasina 1,5 bardak unu eleyip ortasini havuz gibi agin. Ortaya yumurtalari, suyu ve yeterince tuzu
koyup, karigimi iyice karistirin. Unu yumurtal karigima yavag yavas yedirin. Hamuru iki elle agir agir yogurun.
Hamuru bir iki defa katlayip Gzerine nemli bez &rtiin ve 7-8 dakika dinlendirin. Sonra yeniden yogurup hamuru
katlayin ve Uizerine nemli bez &rterek tekrar dinlendirin. Sonra son bir kez daha yogurun ve hamur tahtasini
kalan yarim bardak un ile unlayin. Hamuru bezelere ayirip, her bezeyi unlayip oklavayla hamurun Uzerinde saga
sola ileri geri hareket ettirin. BOylece beze blylimege baglar, arasira un serpilir ve hamur agilmaya devam edilir.
Ta ki bigak sirti kaliniginda oluncaya kadar hamur agilir. (Makarna hamuru biraz kalinca olmalidir.) Butin hamur
bu sekilde acilir. Yufkalari bir miktar havalandirin. Birbirlerine yapismamasi igin aralarina un serpistirin ve Ust
Uste dizin. Keskin bir bicakla iki parmak eninde seritler kesin. Daha sonra bu seritlerden ince ince makarnalar
kesin ve havalandirin. Makarnalari temiz bezlerin tizerinde iyice kurutun. Kuruttugunuz makarnalari bez
torbalarin icerisinde saklayin.

Not: Ev makarnasi ayni diger makarna ¢esitlerinde oldugu gibi pisirilir. Kiymali, peynirli, domatesli, sade ve daha
bagka arzu ettiginiz karigimlarla makarna gibi pigirebilirsiniz.

Fotograf "ayaktakimi" tarafindan génderildi. 26.02.2020
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