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MAKARNA BOREGI

250 gram makarna (penne veya fiyonk tercih edebilirsiniz)
3 adet yumurta

1 su bardag yogdurt

1/2 su bardag sivi yag

200 gram beyaz peynir (ya da lor peyniri)
1/2 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
1 tath kasidi tuz

Yarim ¢ay kagigi karabiber

Yarim ¢ay kasigi pul biber (istege bagl)
Yufka (5-6 adet)

Sivi yag (yufkalarin arasini yaglamak igin)

Makarna paketinin Uzerinde belirtilen slireye gore bol tuzlu suda makarnayi haglayin.
Haslandiktan sonra stziin ve bir kenarda sogumasini bekleyin.

Bir kaba yumurtalari kirin, Gzerine yogurdu, sivi yagi ekleyin ve karistirin.

Ardindan tuz, karabiber ve pul biberi de ekleyerek karigstirmaya devam edin.

Beyaz peyniri ¢catalla ezin ve rendelenmis kasar peyniriyle karigtirin.

Soguyan makarnayi da bu karisima ekleyin.

Finn tepsisini yaglayin ve tzerine bir yufka serin.

Yufkanin Gzerine sivi yag suriin.

Uzerine bir yufka daha serin ve tekrar yaglayin.

Bu iglemi 2-3 kat yufka ile yaparak alt tabani hazirlayin.

Hazirladi§iniz makarna ve peynir karigsimini, yagladiginiz yufkanin tizerine esit sekilde dékan.
Kalan yufkalari teker teker Ust Uste koyun ve her kati yaglayarak boregi kapatin.

Boregin tizerine yumurtall karigimdan sirdin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda yaklasik 30-35 dakika boyunca, Ustl iyice kizarana kadar pisirin.
Finndan ¢ikardidiniz makarna béregini dilimleyerek sicak ya da ilik olarak servis yapin.
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