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HINDI ETLI FIRIN MAKARNA

350 gr Banvit Hindi Bonfile (julyen kesilmig)

75 gr tereyagi

1 adet etli kirmizi biber (k6zlenmig, kabuklari temizlenmis, jllyen kesilmig)
1/2 paket spagetti makarna

100 grun

900 ml st

115 gr eski kasar peyniri (rendelenmig)

1 cay kasigi hardal tohumu (dévilmdsg)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Tereyaginin 1/3°Un0 ayirip, kalan tereyagini isitin. Etleri ekleyip, karistirarak, hafif sararincaya kadar, yaklasik 5
dak. soteleyin. Kirmizi biberleri katip, harmanlayin.

Makarnayi bol, kaynar ve tuzlu suda arzu ettiginiz kivamda haslayip, stzin.

Kalan tereyagini isitin. Unu ekleyip, karigtirarak, hafif sararincaya kadar, yaklasik 1-2 dak. soteleyin. Atesten
alip, karistirmaya devam ederek, yavas yavas sitl katin ve putiirsiiz oluncaya kadar karistirin. Orta ateste, sos
hafif koyulagincaya kadar yaklasik 4-5 dak. pisirin. Peynirin 2/3°l, dovilmis hardal tohumu, tuz ve karabiberi
katip, harmanlayin.

Makarnaya, peynirli sosun yarisini ilave edip, iyice karistirin. Etleri ekleyip harmanlayin ve bir firin kabina yayin.
Uzerine kalan peynirli sosu gezdirip, kalan peyniri serpin. Onceden isitilmis 180°C firinda, lizeri altin sarisi renk
alincaya kadar, yaklasik 15-20 dak. pigirin.
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