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PATLICANLI MAKARNA

500 gr makarna

1 corba kasigi tuz

8 su bardagi su

Sos:

45 gr (3 gorba kasigi) tereyagi

1 ¢corba kasigi domates salgasi

200 gr (1 su bardag) rafine yag

3 patlican (1 cm'lik kUpler halinde dogranmis)
2 domates (kabugdu soyulup kalinca dogranmig)
1 sogan (ince dogranmis)

1 havug (kabugu kazinip rendelenmis)

4 corba kasig maydanoz (ince kiyllmig)

1 tath kasidi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1/2 su bardagi su

8 su bardadi suyu bir tencereye koyup kaynatiniz. Kaynadiktan sonra 1 ¢orba kasidi tuzu serpip makarnalari
tencereye koyunuz. Makarnalar yumusayana kadar 5-8 dakika kaynatip, tencereyi atesten indiriniz.
Makarnalari kevgirden siizlp, Ustliinden sicak su gegirerek bir kenarda bekletiniz.

Sos icin orta boy bir tencerede tereyagi eritiniz. Soganlari tencereye kojrup, hafifce pembelesene kadar
kavurunuz. Domatesleri, havucu, tuzu ve karabiberi ekleyip 20-25 dakika karistirarak pisiriniz.

KugUk bir tavaya rafine yagi koyup kizdiriniz. Patlicanlari tavaya atip pembelesene kadar kizartiniz. Patlicanlari
delikli kepgeyle alip domatesli sosun kaynadigi tencereye koyunuz. 1/2 su bardagi suyu ve domates sal¢asini
ekleyiniz. Tenceredeki i¢i karigtirarak 10 dakika kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, maydanozu kangtiriniz. SGzdllp yikanmis makarnayi servis tabagina yerlegtiriniz.
Tenceredeki sosu makarnanin Ustline dokip, biraz karigtirdiktan sonra servis ediniz.
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