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KIYMALI MAKARNA

500 gr,makarna,

200 gr. kiyma (koyun, dana v.s.)

2 kasik yag

1 kasik tuz

1 adet sogan

1 kasik domates salgasi veya 2 adet domates

1- Bir tencereye bolca su koyup tuzunu ilave ediniz.

2- Su kaynayinca makarnalari igine atiniz (Cubuk makarnayi kirmadan).

3- Makarnalari 20 dakika yumusayincaya kadar haslayiniz (Agzina bir parga makarna aldiginizda disinize
yapismiyorsa haslanmis demektir.)

4- Atesten aldiginiz makarnalara biraz soguk su ilave edip 5 dakika bekletiniz.

5- Tekrar hagladiginiz tencereye koyunuz.

6 Kiymaya yagi ince dogranmis sogani koyup ates Uizerinde kiyma suyunu ¢ekinceye ve soganda sararincaya
kadar kavurunuz.

7 Sonra kiymaya sulandiriimig salgayi veya kabuklari soyulmus ve findik buyUkliginde dogranmis domatesleri
koyup bir iki defa da bununla karigtiriniz.

8 Atesten alip tenceredeki makarnalarin tGzerine dékip karigtiriniz.

9- Tencerenin agdzini kapatip hafif ateste 10-15 dakika bekletiniz.

10- Servis tabagina bogaltip sicak servis yapiniz.

ML® Patlicanli Firin Makarna (gorsel)
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