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MILANO USULU MAKARNALI PIRZOLA

8 kuzu pirzolasi

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1 sogan (ince dogranmis)

1 dis sarimsak (dévulmus)

450 gr domates (kabuklari soyulup iri dogranmig)
2 corba kagsiJi domates salcasi

1 defne yaprag

2 tath kasig tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kekik

120 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

50 gr mantar (temizlenip dilimlenmis)

50 gr yagsiz jambon (ince seritler halinde hesilmis)
7+1/2 su bardagi su

250 gr (1/2 paket) sifir numara ¢ubuk makarna

2 ¢orba kagigi maydanoz (ince kiyilmig)

Zeytinya@i orta boy bir tencerede kizdirip, sodan ve sarimsagi ekleyerek 5-6 dakika, soganlar yumusak ve
saydam olana kadar kavurunuz.

Domates, domates salgasi, defne yaprag, 1 tath kasidi tuz, biber ve kekigi katip, arasira karigtirarak 20 dakika,
agir ateste pisiriniz. (Sos koyulasirsa biraz soguk su ekleyiniz.) Tencereyi atesten alip bir kenarda sicak tutunuz.
Bu arada, blyuk bir tavada 2 ¢orba kagsiJi tereyadi kizdirip, mantarlari koyunuz. Arasira karistirarak 3 dakika
kavurunuz. Jambonu katip 3 dakika daha pisirdikten sonra, tavayi atesten alip icindekileri delikli kepgeyle
alarak domates sosunun pistigi tencereye koyunuz. Tavayi ¢alkalamadan, daha sonra pirzolalar kizartmak igin
bir kenara birakiniz.

7+1/2 su bardagi suyu, blyuk bir tencerede kaynatip, kalan 1 tatl kasigi tuz ile makarnalari katarak 10-12
dakika kadar pisiriniz. Tencereyi atesten indirip makarnayi kevgirde slizerek, Ustiinden sicak su gegirip yeniden
tencereye bosaltiniz. Makarnanin Ustlne 2 ¢orba kasigi tereyadi koyup, tencereyi bir kenarda sicak tutunuz.
Kalan 4 corba kasigi tereyagi tavaya koyup, orta ateste kizdininiz. Yag kizinca pirzolalarin her yanlarini 5-6
dakika, yumusak olana kadar (ama i¢leri hafifce pembe kalmalidir) kizartiniz.

Tavay atesten indirip pirzolalar delikli kepgeyle ¢ikararak, isitilmig bir servis tabadina daire bi¢iminde
yerlestiriniz.

Makarnayi, pirzolalarin ortasina bogaltip, sosu kasikla tstline doktikten sonra, maydanozla susleyerek servis
ediniz.
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