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MAKARNA KOFTESI

200 gram uzun veya kesme makarna
25 gram kurutulmug mantar

1 bardak rendelenmis rokfor peyniri
120 gram tereyagi

100 gram un

yarim litre sut

3 yumurta

yarim bag sogan

yeteri kadar kurutulmus elemek tozu
yeteri kadar tuz ve karabiber

1 bardak zeytinyagi

Mantarlari soguk suda islatip yumusattiktan sonra bol akarsuda yikayin. Sonra suyunu iyice kurutup kiyarcasina
ince dograyin.

Bir tencereye 30 gram yagla rendelenmis sogani koyup kabi atese oturtun. Soganlari karistirarak kavurun.
Soganlar pembelesince tuzunu, biberini serpip mantarlari katin.

Beri yanda s0t, 50 gram tereyagi, 50 gram un, yeteri kadar tuz ve karabiberden yararlanarak bir besamel
salcasi hazirlayin. Besameli atesten indirince rendelenmis peyniri, mantarlari ve bir yumurtanin sarisini katip
karistirin. Kaynar tuzlu suda makarnayi haslayin. Suyunu siizdiikten sonra kalan tereyaginda sote edin ve
besamel salcasina katip iyice karistirdiktan sonra zeytinyagina bulanmis mermerin Ustine dékin. Bir spatulayla
dlzelttikten sonra iyice sogumaya birakin. Karisim soguyup sertti lesince bunu dort kdse parcalara kesin.

Bir tavaya bir bardak zeytinyagi koyun. Yag kizinca énce una, sonra hafifce ¢irpilmis yumurtaya, daha sonra
kurutulmus ekmek tozuna bulanmig dort kbse pargalari tavaya atip iki yani da nar gibi oluncaya kadar kizartin.
Koftelerin kizartiimasi sona erince bunlari sicak sicak sofraya ¢ikarip servis yapin.

ML® Makarnali Kéfte icin tiklayin
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