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KIYMALI VE MANTARLI MAKARNA

60 gr (4 corba kasigi) + 1 corba kasigi tereyag

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

250 gr dana kiymasi (iki kez ¢ekilmis)

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

500 gr mantar (yikanip temizlenmis ve dilimlenmis)

250 gr (1 su bardagi) krema

2 ¢orba kagsigi maydanoz (ince kiyilmig)

500 gr makarna (haglanip, stizilmus ve sicak olarak saklanmis)
60 gr (1/2 su bardag) kasar peyniri rendesi

Orta boy bir tencerede, orta ateste, 60 gr tereyagi eritiniz. Yag kizinca sogani ekleyip 5-6 dakika, soganlar
pembelesene kadar pisiriniz.

Tencereye kiymayi ekleyerek, 5 dakika, kiyma kahverengilesene kadar kavurunuz. Tuz, biber ve mantarlari
ekleyip, arasira karistirarak 5 dakika daha, mantarlar yumusayana kadar pisiriniz.

Kremayi ve maydanozu koyup iyice karistiriniz. Ocagin altini kisip, karisimi arasira karistirarak 4-5 dakika daha,
karisim iyice 1sinana kadar pigiriniz.

Makarnayi isitilmig bir servis tabagma koyup kalan 1 ¢ortoa kasigi tereyadi, ortasina yerlestiriniz. Makarnayi iki
blylk kagikla karigtiriniz.

Makarnanin dstline dnce kiymali sosu, daha sonra da kasar peyniri rendesini ddkerek servis ediniz.
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