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MAKARNA BOREGI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1/2 paket burgu makarna
2 adet yufka

3 yemek kasigi tereyagi
250 gram yarim yagh beyaz peynir
5-6 dal maydanoz

Sosu icin:

2 adet yumurta

2 su bardagi sut

1/2 ¢ay bardagi sivi yag
1 tath kagig tuz

Uzeri icin:

2 yemek kasi@i sivi yag

1 adet yumurta

Makarna béregi icin ilk olarak makarnalari tamamen yumusayana kadar tuzlu suda haglayin.

Haslanan makarnalarin suyunu siizdikten sonra, icerisine tereyagini ekleyin ve tereyag tamamen eriyene
kadar karigtirin.

Ince kiyilmis maydanozu ve peyniri de ekleyin.

Sos igin, derin bir kap iginde 2 adet yumurtay! ¢irpin.

Uzerine 2 su bardagi s(t, yarim ¢ay bardag sivi yag ve 1 tath kasigi tuz ekleyip iyice karistirin.
Hazirladiginiz sosu, makarna karisimina ekleyin ve homojen bir kivam elde edene kadar iyice karigtirin.
Orta buyUklukte dikddrtgen bir firin kabini iyice yaglayin.

Kabin i¢ine bir adet yufkayi kenarlar disari sarkacak sekilde serin.

Diger yufkay! ortadan ikiye boliin ve ortasina yerlestirin.

Uzerine makarnall karigimin yarisini dékun.

Kalan yufkanin diger yarisini da Gizerine serin.

Uzerine kalan makarnall karigsimi da ekleyin.

Yufkanin digta kalan kisimlarini ice dogru katlayarak, makarna bdéreginizi sekillendirin.

Uzerine ¢irpilmis yumurta ve sivi yadi strerek, dnceden isitilmis 180 derece firinda yaklasik 40 dakika veya
Uzeri iyice kizarana kadar pisirin.

Finndan ¢gikan makarna béregini dilimleyerek servis edebilirsiniz.
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