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PEYNIRLI FIRIN MAKARNA

h //www.bim.com.tr

Peynir sosu igin:

4 corba kasigi Pervin tereyagi

10 dilim Emin pastirma

1 sogan 2 ¢orba kagigi Efsane un

2 su bardagi Dost siit

2,5 su bardagi makarnanin haslama suyu
1 cay kasigi Rafine sofra tuzu

1 cay kasigi Destan karabiber

10 dilim Aknaz Gurme cheddar peyniri
3 avug Binvezir kagar peyniri

Uzeri icin:

Yarim su bardadi Ekmekcik galeta unu
1 avug Binvezir kagar

2 dal taze sogan

Tencerenize 1 ¢orba kasigi tuz ekleyin ve boncuk makarnayi kaynar suda 7 dakika haglayin ve 2,5 su bardagi
makarna suyunu ayirdiktan sonra stizln.

Genis bir tavaya 4 corba kasigi tereyagdini alin ve eritin.

10 dilim pastirmayi ki¢lk parcalar halinde kesin. 1 adet sogani piyazlik dograyin.

Pastirmalari ve soganlari tavaya ekleyin ve 6-7 dakika kavurun.

1 ¢corba kasigi unu ekleyerek kavurmaya devam edin.

Un hafif kavrulunca yavas yavas sutu ekleyerek karigtirin.

1 paket kasar peynirini rendeleyin ve 1 avug kadar kagar peynirini ayirin. 10 dilim cheddar peynirini parcalara
ayirin. Peynirleri karisima ekleyip eriyene kadar karistirin. 1 ¢cay kasidi tuz, 1 ¢ay kasigi karabiber ekleyin.
Ayirdiginiz makarna suyunu koyulagan karigsima ekleyin. - Makarnayi da tavaya ekleyip karistirin.

Firnni 220 dereceye ayarlayin.

Makarnayi firin kabina yerlestirin.

Makarnanin Gzerine ayirdiginiz 1 avug kasar peynirini ve yarim su bardagi galeta ununu ekleyin ve 7 dakika
pisirin.

Uzerine ince kestiginiz 2 dal taze sogani ekleyin.
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