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MAKARNA PATESI

500 gram ince makarna

12 bardak su

2 corba kagigi tuz

llavesi:

120 gram tereyag, ya da margarin (6 ¢orba kasigr)
1/2 adet kii¢lk tavuk

3 adet mantar (arzuya bagh)

10 dilim dil (arzuya bagh)

100 gram rende gravyer (1 bardak)

1 orta bas sogan

3 adet biyik domates, ya da 1 kahve fincani domates salgasi
4 adet yumurta

Tuz

Karabiber

USTUNUN HAMURU:

200 gram un (4 kahve fincani)

175 gram tereyag, ya da margarin (9 ¢orba kasigr)
125 gram su (1/2 bardak)

10 gram tuz (3/4 ¢orba kasig)

1 Hamur maszemezi yogurarak hamur hazirlanir.

2 Sonra, elde edilen bu hamuru merdane ile asagi yukari 40 santim ¢capinda, yarim santim inceliginde yuvarlak
actiktan sonra, agilan bu hamuru etrafindan tagsarcasina, i¢i hafifce yaglanmis, 22 - 25 santim ¢apindaki kenarli
bir tepsi, ya da alti diz bir kaliba désemeli ve hamurun vicimamasi i¢in kalibi buzdolabi veya sogukca bir yere
birakmalidir.

3 Diger taraftan bir tencereye 12 bardak su, 2 silme ¢orba kasigi tuz koyarak, kaynamaya birakmali, su
kaynayinca buna; kirmadan 500 gram da ince makarna koyarak, makarnalar yumusak bir hal alincaya kadar 15
- 20 dakika haglamah, sonra haglamis oldugumuz makarnalari suyunu siizerek doktikten sonra, Ustlerini
kaplayabilecek kadar soguk su katarak 15 dakika kadar su i¢cinde birakmali, sonra da makarnalari bir delikli
kevgirden gegirmeli, iyice stizdUkten sonra tekrar tencereye almali ve bir tarafa birakmaldir.

4 Sonra bir ki¢Uk kusaneye 6 ¢orba kasigi tereyagi, ya da margarin ile 1 orta bas sogan koyarak, soganlar
hafifce pembe bir renk alincaya kadar karistirarak kavurmali, sonra bunlara, yarim parmak en ve boyunda
kicUk kigUk pargalara dogranmis yarim adet haglanmig tavukla, kabuk ve ¢ekirdekleri ¢ikarilmig, kiguk
parcalara dogranmig 3 biyikge domates, ya da 1 kahve fincani domates salgasi, istenirse kabuklari soyulmus,
ya da siyah kisimlari ¢ikariimig, ayni boyda kiiglk pargalara kesilmig 3 orta blyiklUkte mantarla yine kiguk
kesilmis 10 dilim fime dil koyarak karistirmali, 5 dakika kadar daha kavurmali ve kusa-neyi atesten almalidir.

5 Sonra, bu domatesli tavugu, tenceredeki makarnalara kattiktan sonra, bunlara sirasiyle; 1 bardak rende
gravyer peyniri, 1 kahve kagiJi karabiber, bir miktar tuz ile, ¢atalla birkag kez ¢calkanmig 4 tane de yumurta
koymali ve harmanlayarak hepsini birbirleriyle karistirdiktan sonra makarna karigiminin iyice sogumasi igin
tencereyi yarim saat kadar serince bir yerde birakmalidir.

6 Bundan sonra makarnalari, i¢ini hamurlamis oldugumuz tepsi veya kaliba diizglin bir sekilde yerlestirdikten
sonra, kalibin kenarlarindan tasan hamurlari makarnalarin Ustlerine kapatmali, sonra kalibi orta kuvvetteki firina
slrerek, hamurun Ustl iyice kizarincaya kadar asagi yukari yarim saat pisirmeli, sonra da kalibi firindan alarak,
Ustline bir tabak kapatmali ve altiist ederek makarnayi tabaga almali ve servis yapmalidir.
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