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italyan seflere gére makarnanin suyuna tuzu, su kaynadiktan sonra eklemek gok énemlidir. Clink{ su
kaynamadan eklenen tuz, suyun kaynama noktasini yiikseltebilir ve makarnanin pisme suresini etkileyebilir.
Ideal olani, su kaynamaya basladiginda tuzu ekleyip tamamen ¢dzilmesini beklemektir. Bu sayede makarnaniz
dogru miktarda tuzu emer ve lezzeti daha yodun olur. )

Makarnay stzerken bir¢ok kisi hagslama suyunu doker, fakat Italyan sefler bu suyu asla ziyan etmezler. Bu
suyun icinde makarnanin pismesi sirasinda a¢ida ¢ikan nisasta bulunur ve soslarin daha iyi karismasini saglar.
Sosu hazirlarken birkag kepce makarna suyunu ekleyerek sosun kivamini ayarlayabilir ve lezzetini
artirabilirsiniz.

Makarnayi "al dente" pisirmek, yani biraz diri birakmak, lezzeti artirmanin anahtarlarindan biridir. Bu sekilde
pisirilen makarna, hem sosla daha iyi birlegir hem de daha iyi bir dokuya sahip olur. Sefler, makarnanin paket
Uzerindeki pisme slresinden birkac dakika 6nce tadina bakmanizi ve istediginiz dirilige ulastiinda ocaktan
almanizi éneriyor.

Sos ve Makarna Birlesimi

Makarna ve sosu birbirinden ayri tutmak yerine, pismis makarnayi hazirladiginiz sosun igine alarak birkag
dakika daha pisirin. Bu yéntem, makarnanin sosu tamamen igine gekmesini ve daha yogun bir tat elde etmenizi
saglar. ltalyan sefler, makarna ve sosun bir biitiin olarak pismesi gerektigini vurguluyor.

Zeytinyagdi ve Taze Malzemeler Kullanimi

Italyan mutfaginda kaliteli zeytinyadi kullanmak her zaman 6n plandadir. Makarna servisi yaparken tzerine
birka¢ damla kaliteli sizma zeytinyadi gezdirerek lezzetini artirabilirsiniz. Ayrica taze feslegen, rendelenmis
parmesan peyniri gibi malzemeler de makarnaniza son dokunuslari yaparak daha zengin bir tat yaratmaniza
yardimci olur. ]
Makarnanin lezzeti, sosun miktarina da baglidir. Gok fazla sos kullanmak makarnanin dokusunu bozabilir. Ideal
olan, sosun makarnay! tamamen kaplamasi ama onu bogmamasidir. Bu nedenle sefler, sosun kivamini kontrol
ederek, makarnayi orantili bir sekilde sosa bulamanin dnemini vurguluyor.
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