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MAKARNALAR

Dlnyaya ltalya&apos;dan yayilan makarnanin pek ¢ok ¢esidi vardir, ama en ¢ok tercih edileni, 0 ve 1 numarali
spagettilerdir. Bunlara ince olduklari igin, spagetti denilmektedir.

Spagettiler, haglanirken kirnlmamalidirlar. Haglandiktan sonra soguk suyun iginde bekletilmezler. Bekletmek
gerekirse hemen sogutup stizdurUllp bir tepsiye koyarak, Uzerine hafif zeytinyadi serpip buzdolabinda
saklanmalidirlar. Kullanilacaklari zaman bir siizgecin i¢ine konularak, stizgegle kaynar suya sokulup 2 dakika
isitilip ¢ikarilirlar. Yaglarinin Gzerlerine dékilmesi ve soslarinin ayri olarak servis yapilmasi gerekir.

En iyisi, spagettiyi haslar haglamaz stizdiriiniz. Yapigmamasi i¢in tizerine biraz kaynar su dokuip suyu
sUzullnce tenceresine bosaltiniz. Uzerine tereyagini kizarmig olarak dékintz. Kirlmamasi igin ¢ift catalla bir
kere karistirip servis yapiniz. Yaninda istediginiz peynir ve sosu ayri olarak veriniz. 2 ve 3 numarali makarnalar
kalindir ve Firin Makarna veya Yufkali Makarna yapmak icin kullanilirlar.
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