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MAKARNA BOREGI

3 yutka

5 yemek kasigi yogurt
1 cay bardagi su

3 yumurta

8 yemek kasigi yag

1 paket makarna
Peynir

Maydonoz

Once fiyonk makarnayi normal makarna gibi pisiriyoruz. Yalniz biraz fazla haglansin. Pigtikten sonra suyunu
sUizdn. Igine koyacaginiz peynir az tuzlu ise biraz makarnaya tuz ilave edin. Ayri bir kapta peynir ve maydanozu
harmanlayin. Yine bagka bir kapta yogurt, su, yag ve yumurtayi karigtirin. Eger yogurt sulu ise normal su yerine
yogdurdun suyunu kullanabilirsiniz. Béregi yapacaginiz tepsiyi yaglayin. llk yufkayi kenarlari disarida kalacak
sekilde tepsiye yerlestirin, diger yufkay ortadan ikiye bélin. Yarisini ilk yufkanin tGizerine zemini értecek sekilde
yerlestirin. Sonra hazirladiginiz yogurtlu karigimdan yufkanin Gzerine kagik yardimi ile gezdirin. Makarnanin
yarisini tepsiye yayin. Uzerine peynir ve maydanoz karigimini yayin. Kalan makarnayi da peynirin Gzerini
kapatacak sekilde yayin. Kalan yarim yufkayr makarnanin tzerini rtecek sekilde kapatin. Ik yufkanin tepsinin
diginda kalan kisimlarini ice dogru kapatin. Son yufkayi da Uste koyarak kenarlarini tepsinin igine dogru gizleyin.
Bicak yardimi ile bdregi dilimleyin. Kalan yogurtlu karisimi Gzerine yedirin. Sonra firinda 200 derece pisirin. Uzeri
tamamen kizarinca firindan ¢ikarin.
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