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PATATESLI KIRMIZI LAHANALI DUDUK MAKARNA
(ITALYA)

250 g didik makarna

2 tath kasig tuz

3 taze patates (yaklasik 250 g; tercihen pembe kabuklu; iyice yikanip, her biri 8'e kesilmis)
4 corba kasigi natlrel zeytinyagi

250 g 1spanak (yikanip, ayiklandiktan sonra, iyice sikilarak bitin suyu akitiimig)
2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

125 g kirmizi lahana (yapraklarina ayrilip, iri parcalar halinde dogranmig)

2 ¢orba kagiJi hardal

2 ¢orba kagsiJi sirke (tercihen elma sirkesi)

4 corba kasigi taze feslegen (kiyilmis)

2 demet taze sogdan (ayiklanip, 2,5 cm boyunda parc¢alara kesilmis)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Bir tencereye 3 litre (13 su bardagdi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin.
Kaynayinca tuzun 1 1/2 tath kasigini serptikten sonra, makarnalari koyup, yumusayincaya (ama diriliklerini
butlinuyle yitirmemelidirler) kadar haglayin (13 dakika gecince birini alip, pisip pismedigini kontrol edin).

Bu arada bagka bir tencereye 2,5 cm yUkseklikte su koyup, kalan 1/2 tath kasigi tuzu serperek, icine delikli
bugulama kabi yerlestirin. Tencereyi orta atese oturtup, suyu bir tasim kaynatin. Kaynayinca bugulama kabina
patatesleri koyup, tencerenin kapagini sikica kapatarak, patatesleri yumusayincaya kadar (yaklasik 8 dakika)
buharda pisirin. Tencereyi atesten alip, patatesleri delikli kasikla bir salata kasesine aktarin.

Makarnalar haglaninca tencereyi atesten alip, makarnalari bir stizgecte slizerek, patateslerin bulundugu kaseye
aktarin. Zeytinyaginin 1 ¢orba kagsigini Ustlerine gezdirip, iyice karistirin.

Kalan zeytinyaginin 1 ¢corba kasigini kalin dipli birten-cereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin.
Isininca ispanaklari koyup, sarimsaklari Ustlerine serpistirdikten sonra, siirekli karistirarak 30 saniye pigirin.
Kirmizi lahanalari ekleyip, karigimi ispanaklar yumusayincaya kadar (yaklasik 30 saniye) pisirdikten sonra,
tencereyi atesten alip, karisimi makarna - patates karigiminin bulundugu ké&seye aktarin.

Hardal ve sirkeyi kii¢Uk bir kdsede ¢irpip, surekli ¢irparak kalan zeytinyagini katin. Sonra karigimi salata
kasesindeki karigsimin Ustlne bogaltip, feslegenleri ve taze soganlari serpistirerek, karabiberi serptikten sonra,
iyice karigtirin ve servis yapin.

Not: Patatesli - kirmizi lahanal didik makarna istenirse, oda sicakligina inmesi beklenerek ya da buzdolabinda
iyice sogutulduktan sonra da servis yapilabilir.
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