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NEGRESCO MAKARNA

500 gram makarna (0 numara)

12 bardak su

2 corba kasiJi tuz

SALGASI:

750 gram domates (4 blyuUk), ya da konserve domates salcasi
40 gram margarin (2 gorba kasigi)

60 gram sogan (1 kigUk)

2 dig sarimsak

USTUNE:

60 gram tereyadl, ya da margarin (3 ¢corba kasigi)
Tuz

50 gram gravyer peyniri (rende) (1 kahve fincani)

1 Bir kusaneye; 2 silme ¢orba kasigi margarin ile ¢entilircesine kigik kesilmis 1 ki¢Uk bas sogan koyarak,
soganlari sarartmadan ancak bes dakika kadar kavurmali, sonra kavrulmus bu sodanlara, kiyilmis 2 dis
sarimsak katarak, ancak bir iki kez karigtirdiktan sonra bunlara; 6nceden kaynar bir suya sokup ¢ikartarak
kabuklari soyulmus enliliklerine dogru ortalarindan ikiye kesilerek hafif sikkmali, az sulari ve ¢ekirdekleri
¢ikarlmig sonra da kiyillircasma kiguk kesilmis 4 blyUk domates ya da 1 kutu konserve bitiin domates ile 1
silme tath kasigi da tuz koymali ve kusanenin kapagdini kapatarak, domatesler sularini salip da. tekrar ¢gekerek,
sal¢a halinde koyumsu bir hale gelinceye kadar kii¢clk ateste pismeye birakmalidir.

2 Salga koyulasmaya yuz tutunca; diger taraftan da bir tencereye; 12 bardak su, 2 silme ¢orba kasigi tuz
koyarak kaynamaya birakmali, suVkaynaymca buna kirmadan 500 gram (0) numara makarna koyarak,
makarnalar yumusakga bir hal alincaya kadar 15-17 dakika arasinda haglamal ve stizgeg¢ten gecirerek sularini
iyice sizmelidir.

3 Sonra, stizilmis bu makarnalar bir tabagda alarak bunlara; 3 silme ¢orba kasigi tereyadi, ya da margarin ile,
hazirlamis oldugumuz sal¢ay! da katmali ve karigtirarak yag ve salcayr makarnalarin her taraflarina bulamal ve
yaninda 2 kahve fincani rende gravyer peyniri oldugu halde servis yapmalidir.
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