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MANTARLI FIRIN MAKARNA

1 paket kelebek makarna
Yeteri kadar su

2 adet orta boy kabak

2 adet kuclk boy havug
10 adet kestane mantar
10 adet istiridye mantar
3 ¢corba kasidi siviyag

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 ¢corba kasigi un

1 su bardag st

Yarim su bardagi rendelenmis kasar peyniri
2-3 dal biberiye

Tuz

Karabiber

Makarnay! tuz eklediginiz bol suda tzerinde belirtilen stire kadar haglayip siiziin. Kabagin kabugunu soymadan
dilimleyin. Havucu verev dograyin. Kestane mantarlarini dérde bolin. Istiridye mantarlarini elinizle
blydikliklerine gore 2-3 pargaya bolin. Siviyad bir tavaya alip kizdirin. Uzerine mantarlari ekleyip sularini salip
¢cekene dek kavurun. Havug ve kabagi de ekleyip yumusayana dek soteleyin. Tuz ve karabiberini ayarlayin.
Ocaktan alip biberiye ekleyin. Hazirladiginiz karisimi makarnaya ekleyin. Ayri bir kapta tereyagini eritip, unu
rengi doénene dek kavurun. Uzerine sitl ekleyin ve karigtirarak muhallebi kivamina gelene dek pigirin. llindiktan
sonra makarnaya katip karistirin ve bir firin kabina aktarin. Onceden isitilmig 170 derece firinda 15-20 dakika
pisirin. Firindan almadan dnce Uzerine rendelenmig kagar peyniri serpin. Yeniden firina verin ve kagar peyniri
kizarana dek pigirin
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