B

%}
. &

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

MAC &AMP; CHEESE

https://www.haberturk.com

Yapismaz pisirme spreyi (yaglamak icin)

Tuz (kaynatmak igin)

200 gram taze rendelenmis keskin sari cedar peyniri
85 gram taze rendelenmis keskin beyaz ¢edar peyniri
85 gram taze rendelenmis mozzarella peyniri

55 gram taze rendelenmis Gouda peyniri

55 gram taze rendelenmis Colby Jack peyniri

450 gram kuru dirsek makarnasi

3 2 yemek kasidi tuzsuz tereyadi (bdlinmus)

420 ml yarim ve yarim (yari sut yari krema karigimi)
60 ml krema

1 2 yemek kasig kiyilmis sarimsak

2 yemek kasigi cok amach un

1 cay kasigi sarimsak tozu

1 cay kasigi sodan tozu

Y2 cay kasigi karabiber

Y2 ¢ay kasig kirmizi biber

1 cay kasigi beyaz biber

Y2 ¢ay kasigi toz hardal tohumu

Old Bay baharati (istege bagl)

Himalaya pembe tuzu (istege bagh)

120 ml baharatl ekmek kirintisi

Muikemmel bir makarna ve peynir tarifine baglamak icin éncelikle firini 180 derece sicakliga getirin. Bu esnada
blyUk bir gliveg kabini yadlayarak pisirme éncesinde yapismayi engellemek icin hazirlayin. Tim bu hazirlik
adimlari, tarifin sonunda mikemmel bir kivam elde etmenizi saglayacak.

Makarnanin dogru pisiriimesi, lezzetli bir mac & cheese i¢in dnemlidir. Blyulk bir tencerede tuzlu suyu kaynatin
ve ardindan makarnayi ekleyin. Al dente kivamina ulasana kadar makarnalari pisirin ve 2 su bardagi haglama
suyunu ayirarak makarnayi slizin. Haglanan makarnalari 12 yemek kasigi tereyadi ile karistirarak lezzet katin
ve yapismay!i 6nleyin.

Mac & cheese&apos;in en 6nemli asamalarindan biri, sosun dogru kivama gelmesidir. Orta boy bir sos
tenceresine yarim su bardagi sit, agir krema ve krem peyniri ekleyin. Disuk ateste karistirarak karisimin iyice
Isinmasini saglayin.

Ayri bir sos tenceresinde 2 yemek kasigi tereyagdini eritin ve kokusu ¢ikana kadar sarimsag pisirin. Un ekleyin
ve hafif altin rengi alincaya kadar karistirin. Yavasga sicak sit karigsimini ekleyerek sosu koyulastirin.

Sosun kivami kadar, baharatlarla lezzetlendiriimesi de dnemlidir. Sarimsak tozu, sogan tozu, karabiber, beyaz
biber, paprika ve Himalaya tuzu ekleyerek tatlar derinlestirin. Bu baharat karigimi, mac & cheese&apos;inize
zengin bir lezzet katacaktir. Ayrica Old Bay baharati ve 6gutilmas hardal tohumu, klasik tariften farkli bir tat
profili yaratir.

Sos hazir olduktan sonra, glive¢ kabina makarnanin yarisini dékiin ve ayirdiginiz peynirlerin yarisini Gizerine
serpin. Kalan makarna ve peyniri de ekleyerek malzemeleri katmanlayin. Firina vermeden 6nce makarnanin her
tarafinin sosla kaplandigindan emin olun. Firinda 10-15 dakika pisirerek peynirin erimesini saglayin.

Guvegten ¢ikarilan makarnanin tzerine ekmek kirintilarini serpin ve bes dakika daha pisirin. Ekmek kirintilari
altin rengine déndiginde, lezzetli ve kitir kivamda bir Ust katman elde etmis olacaksiniz.
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