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MAKARONI

Makarnalar, undan sade ve yumurtali olarak hemen ¢ boyda (kalin, orta, ince) ve muhtelif sekillerde delikli imal
edilir. Yahut deliksiz gubuk makarna veya spageti denilen sekilde dahi yapilir. Ve makarna icin en iyi giden ve

lezzet veren peynir de Parmesan peyniri ile 0 mikdar gravyer peyniri, bizde de Balkan kasari yahut beyaz ve
tulum peynirleri dahi kullanilir.

Evvela makarna gubuklari, istenilen bilyiiklikte ve biraz uzunca kirilir. igine lezzet igin bir sogan ve tuz atimis
kaynar suda haglanir.

Makarnanin pisme middeti de, makarna hamurunun cinsine ve kalinligina gére degismekle beraber umumiyetle
pisme middeti olarak (20) dakika kabul edilmistir.

Keyfinize gére, herhangi cins makarnalar haslanip, kevgirde siizildikten sonra tabaklara alinip tGzerine kizgin
tereyagi gezdirilir ve istenilen salga ile rendelenmis peynir konulur.

Not: 250 gram makarna igin 2 litre su ké&fidir. Her litre su i¢in de 10 gram tuz yetisir. Makarna, italya'da gok
sevilir ve ltalyanlarin milll yemekleri basinda gelir. Bunlar, uzun gubuklari, oldudu gibi pisirip tabaklara alirlar ve
kendilerine mahsus bir usulle makarnalari ¢atallara sarip yerler. Daha ¢ok spaghetti makarnalarini tercih ederler.
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