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FIRINDA MAKARNA

https://www.sultanmarketing.kz

250 g Sultan Yildiz makarnasi
1 adet sogan

2 dis sarimsak

1 yemek kasigi zeytinyagi
400 g kiyma sigir eti

3-4 taze domates

2 yemek kasigi domates salcasi
1 demet maydanoz

feslegen

Tuz

Karabiber

3 yemek kasigi limon suyu
500 g kabak

100 g peynir

40gun

40 g tereyag!

500 ml sut

Ufaltilmis orman cevizi

Sogan ile sarimsa@i dograyin. zeytinyaginda kavurup tzerine kiymayi ekledikten sonra daha 10 dakika
kavurmaya devam edin.

Kabugu temizlenmis taze domates, domates salcasini ekleyip 20 dakika haslayin.

Maydanozla feslegeni dograyip sosa katin. Tuz, karabiber ekleyip 1 yemek kasigi limon suyunu dékin.
Makarnayi tuzlu kaynamis suda 10-12 dakika pisirin (1 litre suya 100 g makarna). Suyunu dékan.

Kabagi yikayip temizledikten sonra dilimleyerek kesin ve baharatlar koyun.

Peyniri rendeleyin. Yag slrtimus kaba 'z katlarla pisirilmis makarnayi, hazir kiymayi, kabak ile peyniri koyun.
Unu tereyagdinda kavurun, sit ekleyip kaynayincaya kadar kisik ateste 10 dakika kaynatin. Karigsima kalan
peyniri ekleyip eritin. Tuz, biber, orman cevizi ve 2 yemek kasigi limon suyu koyun.

Hazir olan katkiyl makarnaya dokip 45 dakika 180°C sicaklikta kizdirilmis firina koyun.
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