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KUSBASI ET VE DOMATES SOSUYLA MAKARNA

https://www.sultanmarketing.kz

400 g Sultan so¢ni makarnasi
1 ekmek

3 yemek kagig! bitki yagi

300 g dilim dilim biber turgusu
Y2 demet feslegen

2 kiguk bas sogan

2 dig sarimsak

700 g kusbagi et

2 yumurta

500 g domates

Tuz

Karabiber

Ekmegi suda yumusatin. Tursu biberin suyunu dékin. Feslegenin birkag yapragini ayri koyup kalanini dograyin.
Sogan ve sarimsagi 1 yemek kasi§i yagda kavurun.

Etle, sikip suyu ¢ikarilan ekmekle, feslegenle, yumurtayla, tuz ve biberle karistirin. Kusbasi eti 3 ayr kisima
ayirin.

Makarnayi tuzlu kaynamis suda 10-12 dakika pisirin (1 litre suya 100 g makarna). Suyunu dokdin.

Yag surllmis kaba 1/3 katla pisiriimis Sultan makarnasini, biber ve kusbasi eti koyun ve son katini da
makarnayla tamamlayin. 30 dakika 200°C sicaklikta kizdinlimis firnda kizartin.

Domatesi ince ince dograyip 1 yemek kasiJi yagda haslayin ve baharatlari koyun. Yemegi sosla birlikte ikram
ederken bazilikle stsleyin.
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