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FIRINDA KESME MAKARNA (ITALYA)

Kullanilacak malzeme:

1/2 kilo kesme makarna

100 gram sigir kiymasi,

100 gram sosis,

75 gram rendelenmis kaser peyniri,
1/2 kilo kuzu ispanagl,

2 ¢orba kasig domates salcasi,
200 gram lor peyniri,

50 gram sadeyag,

1/2 demet maydanoz,

2 bas arpacik sogani,

3 yumurta,

10 - 15 yaprak feslegen,

1 kérpe havug,

1 sap kereviz,

2 corba kasi§i zeytinyad,

1 tutam cevz-i bevva,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Ispanak yapraklarini teker teker yikadiktan sonra bunlari kaynar tuzlu suya atmali ve bes dakika kadar
haslamali. Sonra sudan ¢ikarip iyice sizmeli ve ince ince kiymali. Buna ince delikli siizgecten ezilerek gegirilmis
lor peynirini, rendelenmis kaser peynirinin yarisini, bir yumurtayi, kiyilircasina ince dogranmig maydanozu, cevz-i
bevvanin yarisini, yeteri kadar tuz ve karabiberi katip iyice karistirmali ve soguk bir yere kaldirmali. Feslegenle
bir sap kerevizi kiyarcasina ince dogramali. Arpacik sodanlariyle havucu rendelemeli. Yagin bir gorba kasigini
bir kenara ayirdiktan sonra kalanini iki corba Kasigi zeytinyagiyle birlikte tavaya koymali. Kabi orta 1sili bir bir
atese oturttuktan sonra igine sodani, havucu, feslegeni ve kerevizi atip karigtirarak kavurmali. Sebzeler
kavrulunca bunlarin igine zari ¢ikarildiktan sonra makineden gegirilmis sosisi ve sigir kiymasini katip karistirarak
kavurmaya devam etmeli. Kiymalarin rengi iyice déntince bir kahve fincani sicak suda veya et suyunda eritilmis
domates salgasini katmali. Gerekirse biraz daha tuz ve karabiber serpmeli. Kalan cevz-i bevvay da kattiktan
sonra karigimi hafif bir ateste ve agzi kapali olarak 40 dakika kadar pigirmeli. )

Makarnalar kaynar tuzlu suya atmali ve diriliklerini kaybetmeyecek kadar haglamal. Iri delikli bir siizgece
bosaltmall Kaynar suyu stizllince Ustlne bol soguk su ddkmeli. Sonra bir kenara kaldirip suyunu iyice siizmeli.
Bir finn tepsisini veya yiksek kenarl yuvarlak bir pyrex kabi yaga bulamali Haglanmis makarnalari kabin dibine
uzunlamasina ve yan yana dizmeli. Bunun Ustlne bu defa da ¢aprazlamasina ve yan yana bir ikinci kat makarna
dizmeli. Bu katin Ustiine kiymali salgadan ince bir tabaka yaymali. Bir sira daha makarna dizmeli ve bu defa
buzdolabina kaldirlmis olan ispanakli karisimdan ince bir tabaka yaymal.

Bdylece kiymali ve ispanakli karigimlar tiketmeli. En Uste yine bir tabaka makarna dizdikten sonra kalan kaser
peynirini Gstine serpmeli ve kabi ortadan daha kuvvetli bir bigimde 1sitiimis firma stirmeli Makarnayi firinda 20 _
30 dakika kadar pisirdikten sonra ¢ikarip sofraya gétirmeli ve servis yapmali.
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