B

—
ﬁ
/
5

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

KORE USULU SEBZELI MAKARNA

500 gr biftek

250 gr. spagetti

500 gr. haglanmis ispanak
6 adet mantar

1 adet havug

1 bas sogan

4 adet yumurta

35 gr. margarin

5 ¢orba kasiJi soya sosu
2 tath kasig seker

1 corba kasigi susam yagi
1 corba kasigi susam

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

3 dis sarimsak

Havucu soyduktan sonra kibrit ¢opu gibi kesin. Sodani iri iri salata sodani gibi dograyin. Mantarlari iri iri kiyin.
Sarimsaklari soyup kiicik kiclk kesin. Biftedi ince ince dilimler halinde sonra da bu ince dilimleri 1/2 cm
kalinhginda seritler halinde kesin. Yumurtalarin beyazlarini sarilarindan ayirin. Tavada margarini kizdirin.
Yumurta sarilarini ¢irpip kizgin yaga dékerek ince bir omlet yapin. Ayni islemi beyazlar ile de tekrarlayin. Daha
onra iki omleti de 1 cm.lik seritler halinde kesin ve bir kenara birakin. Tavaya ¢ok az susam yagi koyup kizdirin.
Icinde sirayla, 6nce sodanlari daha sonra havuglari sebzeler diri kalacak sekilde ¢cok az kizartin.

En son mantarlar da tavaya atarak séyle bir ¢evirin ve hepsini bir kenara birakin. Daha sonra tavaya yag ilave
etmeden etleri atin ve kizartin. Etler biraz kizarinca, etlerin Gzerine énce biraz yag, sonra 2 ¢orba kasigi soya
sosu, bir tath kasidi seker ve yarim tatl kasigi karabiberi, en son olarak da sarimsagi ekleyin. Birlikte bir parca
cevirip atesten alin.

Haslanmis ispanaklari fazla suyunu almak igin sikin, ince ince dograyin ve hazirladiginiz tim malzemeyi derin
bir kapta karigtirin.

Bir tencerede suyu kaynatin atesten ¢ekip icine makarnalarini atin. Kapagini kapatarak 10 dakika kadar
bekletin. spagetti makarnayi hafif diri olarak pigirin. Makarnayi iyice siiziin ve diger malzemelerin (zerine ilave
edin.

Kalan malzemeleri, yani soya sosu, karabiber, susam, susam yagi ve sekeri de ekleyerek, elinizle veya iki
kasikla ezmeden karistirin. Daha sonra yemeginizi sicak olarak servis yapin.
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