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MAKARNA DOLGULU KOFTE CANAKLARI

400 gr. koftelik kiyma

1 adet sodan - rende

1 adet yumurta

1 su barda@i ekmek Kirintisi
Tuz

Karabiber

Kekik

Yenibahar

Kimyon

Makarna igin:

125 gr. bukle makarna - Haslanmig
Besamel igin:

1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi un

1,5 su bardagi st

Tuz

Karabiber

Muskat

Uzeri icin:

Gedar peyniri

Kofte icin olan tim baharatlari bir kapta yogurun, kofte harcindan toplar yapip muffin kalibina ortasi gukur
olacak sekilde (canak olacak sekilde) yerlestirin.

180 derece 6nceden isitilmig firinda 15 dakika pigirin.

Makarnalar hagladiktan sonra suyunu sizin ve kenara alin. Bir sos tenceresinde tereyagini eritin, ardindan unu
ekleyin ve renk alana kadar iyice kavurun, siti ilave edin ve kivam alincaya kadar karigtirarak pisirin. Ocaktan
alin baharatlandirin ve peyniri, makarnayi ekleyip iyice karigtirin.

Kofteler pistikten sonra Gzerlerin, hazirladiginiz makarnall karigimla doldurun tzerlerine ¢edar peyniri koyup
(ister dilim ister rende) 180 derecede 15 dakika peynir iyice eriyinceye kadar pisirin.
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