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

FETTUCINI ALFREDO

Kemiksiz tavuk
Ozel yassi makarna
1 adet krema
Mantar

Tuz

Karabiber

Siviyag

Oncelikle makarnalari kaynatin, makarnanin haglama suyundan bir su bardagi kenara ayirin. Ardindan
makarnalari stizin.

Sonra tavuklari jilyen dilim seklinde dograyin ve yagda kavurun. Tavuklarin pismesinin ardindan iri iri
dogradiginiz mantarlari da tavuklarla birlikte biraz kavrulmaya birakin.

Suyunu ¢ekmesinin ardindan, mantarlar ile tavuklar tam anlamiyla pistikten sonra bir paket kremayi pismis
tavuk ve mantarlarin tGzerine dékin.

Bir iki dakika kremayla birlikte pismeye birakin. Ardindan ayirdiginiz bir su bardagi hagslanmis makarna suyunu
da bu pisen kremall karisimin i¢ine dokun.

Yine 2-3 dakika pismeye birakin. Son olarak tuz ve karabiberimizi kremali mantarli sosa ekledikten sonra
hazirlamig oldugunuz sos ile haglanmig makarnalari stizin.

Sarimsak sevenler sarimsak da kullanabilir. Uzerine maydanoz veya parmesan koyarak sicak servis
yapabilirsiniz.

Not: Fettuccine, italya mutfaginda sevilen bir makarna tiiriidiir. Geleneksel olarak yumurta ve undan yapilmis,
dlz, kalin bir makarnadir. Farkli soslarla servis edilebilmektedir.
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