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KIYMALI MAKARNA BOREGI

300 gr kiyma

2 sogan

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

1 kase bezelye

4-5 mantar

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

4 corba kasigi un

2 su bardagi sut

2 corba kasiJi kasarpeynir rendesi
1 cay kasigi hindistancevizi
Yarim paket makarna

2 yufka

1 yumurta sarisi

Tuz

Sogani dograyip zeytinyaginda pembelestirin. Kiymayi ekleyip kavurun. Bezelye, dilimlenmis mantar, tuz ve 1
kepce kaynar su ilave edip yaklasik 20 dakika kapagi kapali olarak pigirin.

Tereyagini tavada eritin. Unu ekleyip pembelestirin. Kaynar siti azar azar dékerek ilave edin. Besamel sos
kivamina gelinceye kadar kisik ateste pisirin. 1 tutam tuz, peynir ve hindistancevizi ekleyip atesten alin.
Makarnayi bol tuzlu suda diri kivamda haglayip stizin. Hazirladiginiz kiymali sosla karistirin. Firini 180 dereceye
ayarlayin.

Derin ve yuvarlak bir firin kalibini yagh kagitla kaplayin. Yufkalardan birini kalibin ebatinda kesin. Digerini
kenarlari diga tasacak sekilde kaliba yerlestirin. Kiymali makarna ile besamel sosu degisimli olarak kaliba yayin.
Kalibin Gzerini kestiginiz yufkayla kapatin. Kenarlarinda kalan yufkanin uclarindan biraz kesip blizgl seklinde
ice kivirin. Ortasina bir delik agarak buharin gikmasini saglayin. Artan yufka pargalariyla bu deligin etrafini
dilediginiz gibi susleyin. Béregin ylzeyine ¢irpilmig yumurta sarisi stirtin ve firina verip nar gibi kizarincaya kadar
pisirin.
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