B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MANTARLI MAKARNA

500 gr. ince makarna
12 bardak su

Tuz

SOSU IGIN:

300 gr. sigir eti

1 ¢corba kasigi tereyad
1 orta sogan

2 orta boy domates veya 50 gr. tuzsuz domates salgasi
250 gr. et suyu

500 gr. mantar

1 ¢corba kasigi tereyad
2 bardak su

2 tath kasigi limon suyu
Tuz

Karabiber

Tencereye et suyu, 1 silme ¢orba kasigi yag, limon suyu, 2 tath kasidi tuz ile findik blyUkliginde dogranmig
mantarlar koyulur. 5 dakika haglanir. Haglanan mantarlar atesten alinir. Bagka bir 1 tencerede yag kizdinlir, et
ilave edilir ve etler pembelesinceye kadar arada bir karistinlarak kuvvetli ateste 10 dakika kizartilir. Kizaran
etlere; sogan, karabiber katilir ve sogan esmerlesinceye kadar kavulur. Sonra malzemeye; dogranmig
domatesler veya salga ilave edilir. 5 dakika sonra da 2 bardak su ile bir kapta bekletilen sizilmis mantar suyu
katilir. Kapak kapatilarak sos suyunu ¢ekip koyulasana kadar 3 saat pisirilir. Pisen etler delikli kepgeyle ¢ikanlir
ve yerine mantarlar katilir ve 5 dakika daha pisirilerek atesten alinir. Bir tencereye 12 bardak su ve 2 silme
corba kasidi tuz ilave edilir ve kaynamaya birakilir. Makarnalar kinimadan kaynayan suya atilir ve
yumusayincaya kadar 10 dakika haslanir. Haglanan makarnalar iyice stzllerek bir tabaga alinir ve Gizerine 4
silme ¢orba kagsiJi tereyadi ve hazirlanan mantarl sos dokulerek iyice karnstirlir. Sonra bir servis tabagina
alinarak, yaninda rendelenmis kasar peyniriyle servis yapilir.
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