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FLORANSA USULU MAKARNA

500 gram makarna (1 numara)

12 bardak su

2 silme corba kasigi tuz

SALGASI:

125 gram sigir kiymasi

50 gram az yagh koyun kiymasi

100 gram sodan (1 blyUk)

3 dis sarimsak

300 gram domates (2 buyUk), ya da 1/2 kutu konserve domates
125 gram tuzsuz domates salgasi (1,5 kahve fincani)
60 gram margarin (3 ¢corba kasigi)

12 tath kasigdi toz seker

Tuz

USTUNE:

40 gram tereyag, ya da margarin

50 gram rende gravyer peyniri (2 kahve fincani)

1 Bir kusaneye; bir buguk silme ¢orba kasigi margarin koyarak kizdirmali, sonra buna; dnce 50 gram koyun
kiymasi, arkasindan da 125 gram sigir kiymasi katarak, kiymalarin sularini salmalarindan sonra tekrar ¢ekip de
iyice kizarmig bir renk alincaya kadar, arada bir karistirmak, kavururcasma pisirmeli ve kusaneyi aiesten alarak
bir tarafa birakmalidir.

2 Sonra, dider bir kusane, ya da kiguk bir tencereye kalan bir buguk silme ¢orba kasigi margarin ile
centilircesine kiiclk kesilmis 1 blytk bas sodan koyarak, soganlar iyice 6ilmUs bir hal alincaya kadar bunlari da
kavurmali, sonra bu sodanlara kiyilmis 3 dis sarimsak ilave ederek, 2 dakika daha kavurmali, sonra da bunlara;
kavurarak bir tarafa birakmis oldugumuz kiymalari, kabuk ve ¢ekirdekleri ¢ikariimig ve kiiglk dogranmis 2
blylk domates, ya da yarim kutu konserve domates, bir bir geyrek kahve fincani tuzsuz domates salcasi, 1
adet yesil biber (varsa), yarim tatl kasigi sekerle 2 tath kasidi tuz koyarak, tencerenin kapagini kapatmali ve
salgada hafif bir koyuluk olusuncaya dek bunu. ¢ok kiiglk ateste asagi yukari 1 saat pisirmeli ve sal¢ayi atesten
alarak bir tarafa ayirmalidir.

3 Salga atesten inecegine yakm, bir tencereye; 12 bardak su ile 2 silme ¢orba kasigi tuz koyarak, suyu
kaynamaya birakmali, kaynayinca buna; kirmadan 500 gram 1 numara makarna koyarak, makarnalar pisip de
yumusakga bir hal alincaya kadar asagi yukari 10-15 dakika haglamali ve bunlari bir kevgirden gegirerek iyice
stzmelidir.

4 Sonra, suzllmis bu makarnalari, iginde ancak erimis 2 silme ¢orba kasigdi tereyagi, ya da margarin olan
tencereye koyarak, iyice bir karistirmak, yaga bulamak ve sonra da bu yagli makarnalara, hazirlamig oldugumuz
salgay! "sicak bir halde koyarak tekrar bir karigtirdiktan sonra tabada almali ve yaninda rendelenmis 2 kahve
fincani gravyer peyniri oldugu halde servis yapmalidir.
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