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KABAKLI MAKARNA BOREGI

1/2 paket erigte makarna

1 adet orta boy kuru sogan

1 adet orta boy yesil kabak

1 demet dereotu

1 su barda@i rendelenmis taze kasar peyniri
Sos icin;

4 adet yumurta

Tark kahvesi fincaniyla 1 fincan siviyad
1 cay kasigi kabartma tozu

2 yemek kasi@i dolusu un

2 su bardagi sut

2 cay kasi§i tuz

1 cay kasigdi tuz karabiber

Boéregin sosunun hazirlanmasi igin; oda sicakhginda bekleyen yumurtalar genis bir kaseye kinidiktan sonra tel
cirpict ya da mikser yardimiyla 1-2 dakika kadar girpilir.

Uzerine siviyad, kabartma tozu ve un eklenerek ¢irpilmaya devam edilir. Sit de aktarilip tuz ve karabiber
serpilir. Cirpilmaya devam edilerek tUm malzemeler iyice karistirilir.

Diger taraftan, makarna kaynayan bol tuzlu suda 8-10 dakika kadar haslanip stzulUr.

Sogan ve kabak soyulduktan sonra rendelenir. Dereotu incecik dogranir. Rendelenmis kabak ve sodan, incecik
dogranmig dereotu, stzllen iik makarna derin bir kapta karistirilir.

Hazirlanan yumurtali sos, bu sebzeli karisimin tGzerine aktanlir. Son olarak, tzerine rendelenmis peynir de ilave
edilip tim malzemeler iyice karigtirilir.

Firnna dayanikli olan kenarlar yiksek orta boy bir firin kabi 2 yemek kasidi siviyadla yaglanir. Hazirlanan
makarnall kansim yaglanmis firin kabina aktanlp Gzeri kasigin tersiyle dizeltilir.

Makarna béregdi 5 dakika énceden 175 dereceye ayarlanmis firinda, Uzeri altin sansi oluncaya kadar, 40-45
dakika pisirilip ¢ikarilir ve sicak sicak dilimlenerek servise sunulur.

© lezzetler.com tarif no:57649 « adi:Kabakli Makarna Boregi « gdnderen:ruseym ¢ indirme tarihi:23.04.2024 - 17:16


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kabakli-makarna-boregi-vt44187
http://www.tcpdf.org

