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FIRIN MAKARNA

Asli Balakin

Yarim paket kliglk burgu makarna

1 su barda@i rendelenmis beyaz ¢cedar ya da taze kasar peyniri
Besamel sos icin;

1 litre yagli sat

100 gram tereyagi

3 yemek kasigi un

500 gram beyaz ¢edar peyniri ya da taze kagar peyniri
1 bas sarimsak

7-8 dal taze kekik

1 adet defne yapragi

yarim demet maydanoz

yeteri kadar tuz, taze ¢ekilmis karabiber

Servis igin;

1/2 adet sogan

10 dilim pastirma (cemensiz)

3-4 dis sarimsak

2 dal taze kekik

Besamel sos: Bir tencereye siitli koyun. icine kekikleri, defne yapragini ve sarimsaklari ekleyin ve siit isitin
(kaynatmayin 1sinmasi yeterli).

Diger tarafta makarnayi bol tuzlu suda aldante kivaminda pisirin, stizin.

BuyUk ve derin bir tavaya tereyadini koyup eritin icine unu ekleyin, kisik ateste yakmadan unun kokusu gidene
kadar kavurun. Un hazir olunca isittiginiz baharatl stiti stizerek sicak olarak icine ekleyin. Bir el ¢irpicisi ile iyice
¢irpin koyulaginca rendelenmis peyniri, tuz ve karabiberi ekleyin, karigtirin,

Pisirip, slizdiginiz makarnayi sosa ekleyin ve karigtirin. Igine ince kiyilmis maydanozlari ekleyin.

Firnn kabina bosaltin ve Gizerine peynir rendesi ekleyin. 130 derecede peynirler kizarana kadar pigirin.
Karamelize sodan ve pastirma: Makarna firinda piserken bir tavada yarim kasik tereyegdinda incecik
dogradiginiz sodanlar ve sarimsaklari karamelize edin, i¢cine dogranmig pastirmalari ve taze kekigi ekleyin,
pastirmalar ¢itirlaginca hazir demektir.

Makarnayi servis tabagdina aldiktan sonra Gzerine pastirmali sosu ekleyerek servis edin.
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