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MAKARNALI SIGIR ETI

"Kitabut Tabbahin" 13. yy. el yazmasi yemek kitabi
Gindimize Uyarlayan: Osman Gildemir

Sigir eti - 500 gr. (But tarinfan, tek parga. 2,5 su bardag sirke igersinde 24 saat bekletilmig)
Sirke 2,5 su bardagi 500 mi

Sarimsak 10 dis 20 gr. (Soyulmus)

Karabiber 2 tatl kasigi 4 gr. (Tane)

Turung kabugu 4 turuncun 5 gr. (Kabaca dogranmis)
Ic yag: - 64 gr.

Domates 2 orta boy 280 gr. (Suyu ¢ikariimis)

Su 7 su bardagi 1400 ml

Dudik makarnasi 3,5 su bardagi 260 gr.

Tuz 2 tath kasigi 12 gr.

Peynir Y2 su bardagi 50 gr. (Rende)

Etin bir ¢ok yerine bigak ile delik agarak sarimsak, karabiber ve turung kabuklari sokusturulur.
Tencereye et ve sade yag koyulup kapagi kapatilir, arada gevirerek 2 saat pisirilir.

Uzerine domates suyu ve normal su dokulUr, iyice pisince et tencereden ¢ikarilir.

Suya tuz atilir ve makarna salinir. _

Pisince buytk bir kaba bosaltilir. Uzerine rende peynir serpilir ve ortasina hazirlanan et koyulup tuketilir.

Not: Orijinal metinde tuz bulunmamaktadir. Orijinal metinde 3-4 saat pisirilmesi yazmaktadir. Bu uygulamada
budun biylkge bir parcasi kullaniimadidindan 2 saat yeterli olmustur.
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