%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FANFIN MAKARNA

http://www.hurriyet.com.tr

1 paket makarna

7-8 su bardagi su

1 tath kasidi tuz

1 adet orta boy kuru sodan
1-2 dis ddvulmis sarimsak
2 yemek kagsigi zeytinyagi
Sos igin:

1 su bardagi krema

1 su barda@i tavuk suyu

2 yemek kasigi un

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
Yarim su bardagi rendelenmis parmesan, eski kagar ya da robotta ¢ekilmis Mihalig peyniri

Oncelikle sogani ince ince yemeklik dograyin. Sarimsagi dévin.

Genis ve derin bir makarna tenceresinin igine 7-8 su bardagi su koyun ve kaynamaya birakin. Su kaynamaya
baslar baglamaz tuzunu atin. Makarnayi suya ekleyin ve bir tahta kasikla karistirin. Yine ara sira karigtirma isini
ihmal etmeden 8-10 dakika kadar makarnay! pisirin. Suzlip bir kenara koyun.

Sos igin bir sos tavasina sivi yadi koyup, hemen déviilmis sarimsakla ince kiyllmis soganlari ekleyin. Bir tahta
kasikla karigtirarak, soganlarin rengi iyice sararincaya kadar 5-6 dakika kavurun.

Sosun daha diizgiin ve homojen yapida olmasi igin, derin bir tasin iginde krema, et suyu, un, tuz, karabiberi
¢atalla iyice ¢irpin ve kavrulan soganlarin Gzerine aktarin. Yine tahta kasikla sdrekli karigtirarak sos katilagip,
koyulasip, muhallebi kivamina gelinceye degin pigirin.

Sicakken haslanmis makarnalari sosun icine ekleyip, fazla ezmeden hafif¢e karistirin. Eger varsa parmesan
peyniri rendesini ilave edip ¢ok ince kiyllmis maydanozla da karigtirabilirsiniz. Sicak olarak servis edin.
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