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KIYMALI EV MAKARNASI

Hamuru igin:

3 yumurta

1 cay bardagi irmik
3 su bardagi un

1 cay bardagi sit

1 cay kasigi tuz
Sosu igin:

100 gram sucuk
100 gram kiyma

2 sivri biber

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi
1 domates

Oncelikle makarna hamurunu hazirlamak igin yumurta, irmik, un, siit ve tuzu bir kabin iginde iyice yogurun. Sert
bir hamur haline getirin. Daha sonra 10 dakika dinlendirip yufka seklinde agin. Istediginiz sekilde kesin. Mesela
cok kiicUk bir kapak yardimiyla kesip, parmaginizla bastirarak sekil verebilirsiniz. Bu makarnayi kaynayan tuzlu
suyun icinde 10 dakika kadar haglayip stziin. Uzerine ¢ok az miktarda zeytinyadi gezdirirseniz yapismaz.
Makarna haslanirken tavada erittiginiz tereyaginda kiymayi kavurun. Kiip dogranmis sucuklari ekleyip 2 dakika
kadar ¢evirin. Daha sonra ince dogranmis sivri biberleri, rendelenmis domatesi de ilave edip pisirmeye devam
edin. Bu karisimi makarnalarin Gzerine aktarip servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:87500 « adi:Kiymali Ev Makarnasi « gdnderen:badem gézlim  indirme tarihi:05.04.2025 - 09:12


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kiymali-ev-makarnasi-vt64271
http://www.tcpdf.org

