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PASTA MAKARNA

https://www.cumhuriyet.com.tr

Makarna ve Sos igin:

500 gram boru makarna

300 gram kiyma

1 adet orta boy sogdan (ince dogranmig)
2 dig sarimsak (ezilmis)

1 su bardag@i rendelenmis kasar peyniri
1 su bardagi rendelenmis parmesan peyniri
2 su bardadi domates sosu

Yarim su bardagi sivi yag

1 tath kasidi kuru kekik

Tuz ve karabiber

Besamel Sos Igin:

2 yemek kagsigi tereyagi

2 yemek kasigi un

2 su bardagi st

Tuz ve karabiber

Boru makarnalari paketin Gzerindeki talimatlara gbre haglayin. Haglandiktan sonra sizln ve bir kenara alin.
Genis bir tavada sivi yagi 1sitin. Ince dogranmis soganlari ekleyip pembelesene kadar kavurun.

Kavrulmus sodanlarin zerine kiymay! ekleyin. Kiyma suyunu salip ¢cekene kadar kavurun.

Sarimsaklari ekleyin ve birkag dakika daha karigtirarak pisirin.

Domates sosunu, kuru kekik, tuz ve karabiberi ekleyin. Karigim kaynayana kadar pisirin, ardindan ocaktan alin.
Besamel sos igin bir sos tenceresinde tereyagini eritin. Unu ekleyip kisik ateste kokusu ¢ikana kadar kavurun.
Kavrulmus unun tzerine siitl ekleyerek sirekli karistirin. Sos koyu bir kivam aldiginda tuz ve karabiberle
tatlandirin.

Finn tepsisini yagdlayin. Haglanmis boru makarnalari dikey bir sekilde tepsiye yerlestirin.

Hazirlanan kiymali sosu boru makarnalarin igine doldurun.

Uzerine begamel sosu dokiin ve rendelenmis kagar peyniri ile parmesan peynirini serpigtirin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda, makarnalarin tzeri kizarincaya kadar pisirin (yaklasik 25-30 dakika).
Finndan ¢ikan makarna pastasini biraz dinlendirip dilimleyerek servis yapin.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pasta-makarna-vt122783
https://www.cumhuriyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/pasta-makarna-176723.jpg

© lezzetler.com tarif no:176723 « adi:Pasta Makarna « génderen:Gul « indirme tarihi:27.04.2025 - 23:27


http://www.tcpdf.org

