B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KIYMALI FIRIN MAKARNA

Malzemeler

1/2 paket haglanmis kelebek makarna (herhangi bir makarna tirt kullanabilirsiniz)
250-300 gr az yagl dana kiyma

1 adet orta boy kuru sodan

4 yemek kasigi siviyag

Sos icin;

3 adet yumurta

2 tepeleme yemek kasigi un

1/2 litre stt

1 cay kagigi tuz, karabiber, kirmizi pulbiber

Uzeri icin;

1 su bardag@i rendelenmis taze kasar peyniri (dil peyniri de kullanabilirsiniz)

Yapiligi

Sosu hazirlamak igin; yumurtalari derin bir kaba kirp Gzerine unu ekleyin. Tuz, karabiber ve pulbiberi de
serpistirip catal ya da tel ¢irpici yardimiyla iyice ¢irpin. Sttt ilave edip iyice karigtirin. Bir kenarda bekletin.
Orta boy bir firin kabinin i¢ini 2 yemek kasidi siviyagla yaglayin.

Diger taraftan, kalan 2 yemek kagsidi siviyagi orta boy bir tavaya koyup igine kiyma ve rendelenmis sogani
ekleyin. Orta isili ateste, sirekli karistirarak 7-8 dakika kadar kavurun. Tuz ve karabiberi serpigtirip karigtirin ve
ocaktan alin.

Haslanmis makarna ve kiymali karisimi yumurtali sos karigsiminin icine aktarip, malzemeleri tekrar karigtirin ve
yaglanmig firin kabina aktarin.

Uzerine rendelenmig peyniri serpistirip, 175 dereceye ve alt tist konuma ayarladiiniz firnda Gzeri altin gansi
olup iyice kizarincaya kadar, en az 25-30 dakika pisirip ¢ikarin. Sicak sicak servise sunun. Not; Isterseniz bu
makarnaya konserve mantar da katabilirsiniz. Bunun i¢in 8-10 adet konserve mantari tavla zari formunda
dilimleyip kavrulan kiymanin Gzerine ilave edin. Farkli bir lezzet elde edeceksiniz.
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