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FIRIN MAKARNA

400 gram firnn makarna
I¢c Harci Icin:

2 yemek kasi§i sivi yag
200 gram kiyma

1 adet kuru sogan

1 dis sarimsak

1 adet yesil biber

2 tath kasig domates salcasi
1/2 cay kasig karabiber

1 cay kasigi tuz

1 gay bardag sicak su
Besamel Sos Igin:

1,5 yemek kasigi tereyagi
1,5 su bardagi st

1,5 yemek kasigi un

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Uzeri Igin:

200 gram kasar peyniri

Oncelikle harg igin kiymay! tavaya alin ve kavurun.

Suyunu salip ¢ektikten sonra soganlar ekleyip kavurmaya devam edin. Daha sonra dogranmis biberi ekleyin,
karigtirarak kavurun.

Salca, tuz ve karabiberi ekleyerek karigtirin.

En son sicak su ekleyerek pismeye birakin.

Makarnalari kaynayan suda haslayin. Haglanan makarnalarin suyunu sdzin.

Ayri bir tencerede besamel sos i¢in yagdi eritin, un ekleyip kavurun. Kokusu ¢ikan una sitl yavas yavas ekleyin,
topaklanmamasi icin karistirin. En son tuz ve karabiberi ekleyip karistirin.

Besamel sosu makarnalarin tizerine dokin ve karigtirin.

Makarnalarin yarisini fritézin haznesine alin. Uzerine hazirladiginiz harctan koyun. Kalan makarnayi da tzerine
ekleyin.

Kasar rendesi serpin, 180 derecede 10 dakika pigirin.

Dilimleyip servis edin.
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