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EVDE MAKARNA YAPIMININ PUF NOKTALARI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Ev yapimi taze makarnanin en dnemli kurali iyi yogrulmus bir hamur. lyi bir un, organik kdy yumurtasi ve tuz.
GUnkl bu detaylar makarnanin lezzetini belirliyor. ]

Makarna hamurunun iyi agilabilmesi igin undaki gliten miktari gok dnemli. lyi kaliteli, yliksek gliten degerine
sahip beyaz un ve semolina denilen irmik unu gizel bir makarnanin olmazsa olmasidir.

Makarnanin lezzetini artiran yumurtanin dogal olmasi gok 6nemli. Yumurta, hamuru baglamaya yardimci olur.
Ayrica makarnaya sari rengi verir. ltalya&apos;da genelde 500 gram makarna ununa 15 yumurta sarisi eklenir.
Bizim damak tadiniza fazla agir gelebilir. Oran olarak 500 gram makarna ununa 5 adet yumurta sarisi
ekleyebilirsiniz. Orani damak tadiniza gére azaltip cogaltabilirsiniz.

Makarnanin hamurunu makinede degil de elde yoguruyorsaniz, yogurma iglemini bir tezgah Gzerinde yapmanizi
Oneriyoruz.

Unu tek seferde degil yumurtanin Gzerine yavasga ekleyerek yogurmalisiniz. Un 8lgist verilmis olsa da bu azar
azar ekleme bir nevi 6nlem aslinda. Bazen unlari farkiih@i dlctleri degistirebiliyor.

Hamuru yodurduktan sonra buzdolabinda dinlendirme islemi agma sirasinda kolaylik kazandiracaktir.
Makarna, manti hamuru sert hamurlar kategorisinde yer aldiJi igin merdaneyle agilmaz degil ama zordur. Bu
nedenle bltcenize gbre bir makarna agma makinesi satin almak iyi bir fikir olabilir...

Elde agtiysaniz dinlenen hamuru 3-4 pargaya bdlUp, her pargayi unlanmis zeminde merdane ile 1-2 mm
kalinhginda acin. Agarken yapismamasi igin arada bir GstinG ve altini unlayin.

Hamuru agtiktan sonra bir pizza kesicisi veya bigak yardimi ile uzun seritler halinde kesin. Seritlerin yeterince
unlandigindan emin olun. Makarnanin Gzerindeki fazla unu hafifce silkeleyin. Ayni hamurla farkl makarna
cesitleri de hazirlayabilirsiniz.

Kestiginiz makarnalarin yapismamasi igin ¢ok sicak ortamlarda ¢alismamaya 6zen gdsterin. Makarna seritlerini
unladiktan sonra ¢ok bekletmeden pisirin. 1 saatten fazla bekletirseniz makarna nemlenecektir.

Ev yapimi manti ve makarnalar ¢cabuk pistiginden, hazir alinanlara kiyasla pisme suresini daha kisa tutmak
gerekir.

Kaynama suyuna eklenen 1 tath kasidi zeytinyadi veya limon suyu manti veya makarnanin birbirine yapismasini
Onler.

Manti ve makarnalari haglarken genis tencerede, ylksek i1sida ve tencerenin kapagi agik olarak haslayin.
Actiginiz hamurlardan arta kalan kisimlari dilediginiz sekilde kestikten sonra mutfak értlist Gzerinde kurutun.
Daha sonra cam kavanozlarda ya da bez torbalarda kuru, serin yerde saklayin. Béylece dilediginiz zaman ev
yapimi makarnaniz elinizin altinda hazir olacaktir.

Makarnanin gekli ile sosunun bitlnlGga gok énemli. Her sosu her makarna gesidine eklememelisiniz. Hamurun
girintisi-cikintisi, kisaligi veya uzunlugdu sos ile buttinlesmesini saglar. Ornegin, spagetti gibi uzun, yuvarlak
makarnalar domatesli ve salgall soslarla; uzun ve yassi makarnalar peynirli ve kremali soslarla uyum igindedir.
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