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HIDRELLEZ MAKARNASI

Kullanilacak malzeme:

400 gram yassl Ispanakli makarna,
100 gram fime edilmis pangeta,
30 gram tereyad,

150 gram kdltir mantari,

1/2 kilo domates,

1 kliclk kutu i¢ bezelye konservesi,
50 gram rendelenmis kaser peyniri,
kiclk 1 bas sogan,

3 corba kasi§i zeytinyad,

yeteri kadar tuz ve karabiber.

Yapimi: Mantarlari temiz ve nemli bir cuval pargasiyle ovalayip tGzerlerindeki ince zari giderdikten sonra ince
dilimlere dogramali ve limonlu suyun iginde tutmali. Bir kusaneye tereyagdinin yarisiyle zeytinyadini bosaltmali
Buna rendelenmis soganla makineden gecirilerek kiyilmig fime pancetayi kattiktan sonra kabi orta isili bir atese
oturtmal ve tahta kasikla karigtirarak soganlari pembelesinceye kadar kavurmali.

Soganlar pembelesince slizgegten gegirilmis domatesi katmali. Tuzlayip biberledikten sonra limonlu sudan
¢ikarlmis ve bol suda yikanmig mantar dilimlerini katmali. Vakit vakit karigtirarak sal¢ayi ¢ok hafif bir ateste
pisirmeli. Kusaneyi atesten indirmeden on dakika énce konserve i¢ bezelyeyi bol suda yikayip stizmeli ve bu
salganin igine bosaltmali. Vakit vakit karistirarak bu sal¢ayi on dakika daha hafif ateste pisirmeli.

Bu igler olurken ispanakli yassi makarnayi tuzlu kaynar suda haslamal.

Makarnanin suyunu sizdikten sonra servis kdsesine bogaltmali. Salgayi atesten indirince kalan tereyadini
kicUk parcgalara bdllp katmali. Cabuk ¢cabuk karistirirken rendelenmis peyniri de serpmeli ve sal¢aya yedirince
bunu ké&sedeki makarnanin Ustine dokip sicak sicak servis yapmali.

ML® Hidrellez Pilavi icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:12322 « adi:HIDRELLEZ MAKARNASI « génderen:vardar « indirme tarihi:11.05.2024 - 11:14


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/hidrellez-makarnasi-vt9217
https://tr.ml.md/hidrellez-pilavi-vt784
http://www.tcpdf.org

