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KONAK ISI MAKARNA

1/2 kg ince makarna

250 gr siJir eti

2 sogan

3 domates

4 kasik margarin

1 fincan gravyer veya kasar rendesi
tuz

Et blyUk parcalara ayrilir. Bir tencereye 2 kasik margarin konulur. Etler bu yagda iyice kizartilir. Sonra kiiguk
parcalara ayrilan sogan tencereye atilir 20 dakika daha kavrulur. Domatesler ayiklanip ayni tencereye dogranir
bes dakika daha pisirildikten sonra bes bardak sicak su katilir ve (¢ saat pismeye birakilir. Etler iyice pisip salca
koyulasinca atesten indirilir, bir kenara konur. Makarnalar hi¢ kirnlmadan tuzlu suda 10-15 dakika haglanir,
sUzultr. Makarna evveld 2 kasik yagdla harmanlanir, sonra etle hazirlanan salca iyice karistirilir ve Gzerine bir
fincan rendelenmis gravyer (bulunmazsa kasar peyniri) dokilir ve sofraya getirilir.
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