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KANSAS USULU BONCUK MAKARNA CORBASI

https://www.olimermakarna.com

100 gr boncuk makarna
1 adet kuru sogan

25 gr margarin

3 adet orta boy domates
1 adet kabak

1 adet havug

2 demet taze nane

50 gr haslanmig kuru fasilye
1 adet et suyu bulyonu

1 tutam karabiber

tuz

Lezzetli bir makarna pisirmek i¢in oldukga genis ve derin bir tencereye,bol miktarda suya ihiyaciniz olacak.Suyu
yUksek ateste kaynatin. Her 100 gr makarna igin bir litre suya 10 gr tuz yeterlidir. Su kaynadiktan sonra tuzu
ilave edin.Dilerseniz 1 ¢orba kasig zeytinyadi ya da siviyag ekleyebilirsiniz. Makarnalari yavasg¢a azar azar
ekleyin ki suyun kaynamasi durmasin. Tencerenin kapagdini kapatmadan paketin tzerinde belirtilen slre kadar
kaynatin. Ara sira karigtinn.Pisme slresinin sonuna dogru sik sik kivamini kontrol edin. Haglanan makarnayi
soguk suya tutmadan kevgirde sizin

SOSUN HAZIRLANISI _

Kuru sogani yemeklik dograyarak margarin yaginda sarartin. Igine kabugu soyulmus ve rendelenmis
domatesleri,yuvarlak dilimlenmis havucu,incecik kiyilmis taze naneyi,klic¢ik dogranmis kabagi,haslanmis kuru
fasUlyeyi,haslanmis boncuk makarnayi, et suyu bulyonunu, tuzu ve karabiberi koyarak yeteri kadar su ile orta
ateste pigirin. Sicak olarak servis yapin.
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