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OTLU MAKARNA

1 torba kekik

1 demet nane

1 demet dereotu

1 demet maydanoz

1/2 demet roka

2-3 dis sarimsak

2 cay bardagi zeytinyagi
Yeterince tuz, karabiber
1 paket makama

YAPILISI:

Bir tencereye tuzlu su koyup kaynatmaya baslayiniz. Bu ara iyice yikayip siktiktan sonra, nane, dereotu,
maydanoz ve rokanin diri yapraklarindan bir miktar koparip bir kenara ayiriniz. Derince bir kabin igine 1.5 ¢ay
bardagi zeytinyadi ve ince kiyllmis otlari koyup ezerek karistiriniz. Tuzunu, biberini ekip dévilmis sarmsagi
ilave edip, bir kenarda bekletiniz. Kaynayan suya yarim ¢ay baraddi zeytinyadi ilave edip, tuzla-d|ktan sonra
cubuk veya diidik makarnanizi atip 10 dakika haglayiniz. Makarna pisirmenin pigirmenin pUf noktasi pisirme
noktasini belirlemektedir. Gok pismis makarna makbul degildir. Az pismisi de yenmez. ltalyanlarin "Alla Dante"
dedigi bu kivam, i1sirildigi zaman biraz diri, dige gelir, yapismayan kivamdir. Makarnanin igi diri olmalidir dedik.
Haslama suyundan ¢ikan makarnanin yumusayan sicak gevresi icini pisirmeye devam eder. Eger makarnayi
soguk sudan gecirirseniz makarnanin ¢evresi sicakligini sogutur ve pisirmeyi durdurursunuz. Onun i¢in hemen,
sogutmadan servis yapilmalidir. Sicak sudan stizerek ¢ikardiginiz makarna tabaginizda Gzerine dékeceginiz
salgayla birlikte pismeye devam etmelidir. Sogutup isitilan makarnanin lezzeti kagar. Artik 0 makarnadan bagka
bir yemek, bir hamur isi olur. Pisirdiginiz makarnayi kaynar sudan ¢ikarip sicak bir tabada koyunuz. Uzerine
yaptiginiz zeytinyagl sarimsakli, otlu sal¢cay! dékiiniiz. Sakladiginiz taze yapraklari serpip, gerekirse tuz ve biber
ilave edip, sicak sicak hemen ikram ediniz.
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