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ISPANAKLI VE BESAMEL SOSLU FIRIN MAKARNA

2 Yemek Kagigi Sana Klasik Kase

1 Litre s(t

450 gr ondurulmus ispanak ya da denk miktarda yikanmis ve dogranmis taze i1spanak
1 Gay Kasigi Ucuyla Tuz, karabiber, pulbiber, kimyon

1 Yemek Kasigi un

500 gr paket firn makarna

1,5 Cay Bardagi zeytinyagi

3 Adet orta boy kuru beyaz sogan (ince kiyilmig)

2 Adet blyutk domates (kabuklari soyulup kip kip dogranmisg)

2 Adet yumurta

Makarnayi bir yemek kasigi tuz ve biraz zeytinyagi eklediginiz kaynar suda iyice yumusayana kadar (g¢ok diri
kalmasin) haslayip stizin ve soguk sudan gecirin. Zeytinyagini derin bir tavaya alip kizdirin ve soganlari
yumusayana kadar kavurun. Ispanaklari ilave edin ve kavurmaya devam edin. (dondurulmus ispanak
kullaniyorsaniz 6nce ¢dzulmesini bekleyin.) Ispanaklar suyunu ¢ektiginde domatesleri ilave edin, tuz, kimyon,
pulbiber ve karabiber ekleyin. Bir slire kavurduktan sonra atesi kapatip haslanmis makarnalarla bu karisimi
karistinin. Bu arada besamel sosu hazirlamak icin bir sos tenceresinde tereyadini kizdirip unu ilave edin ve
hizlica karistirarak pambelesene kadar kavurun. Yanmamasina ve topak yapmamasina dikkat edin. Sttt azar
azar ilave edip bir yandan surekli hizlica karistirarak sosun koyulasmasini saglayin. Tuz ve karabiberle
tatlandirip atesi kapatin biraz ihnmasi i¢in bekleyin. Besamel sos biraz ilininca i¢ine 2 yumurtay kirip hizlica
karigtirin ve bu sosu ispanakli makarna karigimina ilave ederek hepsini iyice karigtirdiktan sonra bir firin
tepsisine ya da borcama dokin. Uzerini diizelterek rendelenmis kasar peyniriyle kaplayin.
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