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MANTARLI TARHUNLU DUDUK MAKARNA (ITALYA)

250 g didik makarna

2 ¢orba kasigi natlrel zeytinyad

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

350 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, zar bigiminde dogranmig)
2 tath kasig tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

3 dis sarimsak (ince kiyilmig)

12 cl. (1/2 su bardagdi) elma sirkesi

750 g domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra dogranmis)
6 ¢orba kasigi maydanoz (kiyilmig)

2 corba kagiJi taze tarhun (kiyilmis)

Bir tencereye 3 litre (13 su bardagi) su koyup, tencereyi harli atege oturtarak, suyu birtagim kaynatin.
Kaynayinca tuzun 1 1/2 tath kasigini serptikten sonra, didik makarnalari koyun ve yumusayincaya (ama
diriliklerini batundyle yitirmemelidirler) kadar pigirin (10 dakika gecince birini alip, pisip pismedigini kontrol edin).
Bu arada zeytinyagini kalin dipli bir tencereye koyup, tencereyi harli atese oturtarak yadi isitin. Isininca soganlari
koyup, sik sik karistirarak, saydamlasincaya kadar (yaklasik 4 dakika) pisirin. Mantarlari ekleyip, kalan 1/2
kasiJ! tuzu ve karabiberi serperek, karisimi mantarlar suyunu birakip yeniden ¢ekinceye kadar (yaklasik 5
dakika) pisirin. Sarimsaklari ve sirkeyi ekleyip, karigsimin dibinde 2 ¢orba kasigi sivi kalincaya kadar (yaklasik 5
dakika) pisirin. Karigtirarak domatesleri ekleyip, karisimi 3 dakika daha pisirin.

Makarna tenceresini atesten alip, makarnalar bir sizgegte stizliimeye birakin. Atesteki 6bir tencereyi de alip,
slizilmOs makarnalari icindeki sosa ekleyerek, maydanoz ve tarhunlari serpip, iyice karistirin. Mantarl -tarhunlu
didik makarnayi 4 servis tabagina boélistirlp, servis yapin.
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