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Makarna hamuru igin:

5 adet orta boy patates (toplamda yaklasik 1 kilogram)
2 adet yumurta

2 yemek kasi§i toz parmesan peyniri

1 su bardagi semolina (irmik unu)

1 cay kasigi tuz

1/4 cay kasig taze ¢ekilmis tane karabiber
1/5 cay kasigi rendelenmis muskat cevizi
Domates sosu igin:

5 adet orta boy domates

1 adet blyUk boy kuru sogan

1 adet kiguk boy havug

3 yaprak feslegen

1 cay kasigi tuz

1/4 cay kasig taze ¢ekilmis tane karabiber
1 dal ada gayi

6 yemek kagig zeytinyagi

Uzeri icin:

1 su bardagi rendelenmis tulum peyniri

Bol suda yikadidiniz kabuklu patatesleri Gzerlerini gececek kadar su ilavesiyle orta ateste yumusayana kadar
haslayin.

Kabugunu soyup pure haline getirdiginiz patateslere; yumurta, toz parmesan peyniri, irmik unu, tuz, taze
¢ekilmis tane karabiber ve rendelenmis muskat cevizi ekleyin.

TUm malzemeyi yodurarak podaga hamuru yumusakliginda bir hamur elde edin.

Mutfak tezgahini hafifge unlayin. Hazirladigimiz hamuru yarim cm. kalinhidinda acgtiktan sonra ince seritler
halinde kesin. Hazirladiginiz seritlerden kiip seklinde dilimler ¢ikartin. Gok buyUk olmamalarina dikkat edin.
Hafif bir sekilde unlayip ¢atalin arka ylzeyinde ddndurerek sekil verin. sonra temiz bir bez serilmis tepsi Uzerine
birbirine yapismayacak sekilde dizin.

Domates sosu hazirlamak i¢in; kabugunu soydudunuz domates, havug ve kuru sogani kliglik pargalar halinde
dograyin.

Fesleden yapraklari, tuz, taze ¢ekilmis tane karabiber kattiginiz domates sosunu mutfak robotunda pure haline
gelene kadar ¢ektirin.

Zeytinyagini bir sos tavasinda kizdirin. Ada ¢ayini katip aromasini yaga verdikten sonra alin. Hazirladiginiz pure
domates sos karisimini, kisik ateste koyu bir kivam alana kadar kaynatin.

Patates hamurundan hazirladiginiz mantilari, derin bir tencerede bulunan kaynar suda bir ka¢ partide tek tek
atin. 6-8 dakika kadar haglayin.

Suyunu slzdirdiginiz haglanmig patates makarnalarini, kaynamakta olan sos tenceresine alin.

Sosuyla dzlesen gnocchileri servis tabaklarina paylastirin. Rendelenmis tulum peyniri ilavesiyle bekletmeden
servis edin.

Not: Patates mantilarini ev yapimi domates sosuyla birlikte firinlayarak da servis edebilirsiniz.
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