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KABAKLI MAKARNALI SOMON

300 gram tagliatelle

2 adet sakiz kabagi

2 adet yumurta

1 yemek kasigi patates nisastasi
100 gram rendelenmis eski peynir
1 miktar mUskat

4 adet domates

100 gr tereyagi

1 adet limon

120 gram somon

125 mililitre az yagh krema

20 gram kesilmis badem

1 miktar tuz

1 miktar taze ¢ekilmis karabiber

Tagliatelle[?lyi paketteki talimatlara gore haglayin

Sakiz kabaklarini yikayip kurutun.

Rendenin buydk disli kismiyla rendeleyin.

Rendelenmis sakiz kabagini iyice sikarak suyunu stizin.

Yumurtalar bir kdsede ¢irpip rendelenmis sakiz kabagi ve patates nisastasiyla karistirin.
Gerekirse fazladan patates nisastasi koyun. Karisimin yapigkan kivamli olmasi gerekir.
Rendelenmis peyniri ekleyin.

Biraz tuz, karabiber ve miskat ekleyin.

Tavayi 1sitip bir miktar tereyadi ekleyin.

Karigimi tavanin icinde dért pargaya bolin.

Hafifce dizlestirerek koéfte sekli verin.

Her iki tarafi da hafif kahverengilesene dek koéfteleri 8 dakika kizartin.

Limonu ikiye bollip suyunu bir kaseye sikin.

Somonda kilgik olup olmadigini kontrol edin.

Tuz ve karabiber ekleyin.

Tavay! 1sitip yag ekleyin.

Somonu kahverengilesene dek 5 dakika boyunca orta ateste kizartin.

Limonu ikiye bélip somonun Ustlne limon suyu sikin.

Somonu tavadan alin ve suyuna kremayi ekleyin.

Hafif ateste kisa slre kaynatin.

Domatesleri kiiguk kiiclk dodrayip sosa ekleyin.

Tuz ve karabiber ekleyin.

Badem dilimlerini altin sarisi bir renk alana dek tavada kavurun.

Tagliatelle[ZInin suyunu slzlp sosu ekleyerek iyice karistirin servis tabagina alin
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