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KAZAK USULU ETLI MAKARNA

https://www.sultanmarketing.kz

400 g Sultan so¢ni makarnasi
1600 g koyun eti

120 g sogan

4 litre et suyu

Baharatlar

Hazir olan koyun etine soguk su koyun, kaynatarak koépugind alin. Tuz ekleyip sik sik kdplgini alarak kisik
ateste hazir oluncaya kadar pisirin.

Et suyunda makarnayi pisirin. Sogani ince ince yuvarlak sekilde dograyin ve tadina gore tuz, karabiber ve defne
yapragini ekleyip et suyunda azicik isitin.

Pismis eti ince pargalara kesin ve Uzerine et suyunu dokerek 2-3 dakika isitmak gerekir.

BiyUk genis kaba pisiriimis Sultan sogni makarnasini koyun ve baharat ve soganl et suyunu dékin.
Makarnanin Gzerine pismis eti glizelce yerlestirin ve soganli et suyunu dékin. Et suyu ayr tabakda ikram edilir.
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