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PEYNIRLI MAKARNA

350 gr burgu makarna

1 mozzarella ya da dil peyniri

2 adet patlican

2 dis sarimsak

1 demet maydanoz

400 gr kip domates

Zeytinyad!

Rendelenmis parmezan peyniri (veya eski kasar)
Karabiber

Tuz

Patlicanlar soyup yikadiktan sonra ince halkalar seklinde dilimleyin. Bir siizgece koyup tuzlayin ve aci suyunu
salincaya kadar bir saat bekleyin. Bu arada 4 corbakasidi zeytinyaginda sarimsagi kavurun.

Sonra sarimsagi ¢ikarin ve ayni yagda, rendelenmis domatesi koyun. Tuz ve karabiber ekledikten sonra on
dakika kadar pigirin. Sonra da kiyilmig maydanozu ekleyin. Patlicanlari kurulayin ve iyice kizdirdiginiz bolca
zeytinyaginda iki tarafli kizartin. )

Makarnay! tuzlu bol suda haglayin. Stizdiikten sonra domatesli sosu katin. Ustline de rendelenmis biraz _
parmezan peyniri (veya eski kasar) serpin. Isiya dayanikl bir firin kabinin dibine bir kat makarna koyun. Ustiine
birka¢ patlican dilimi, birka¢ da mozzarella ya da dil peyniri yerlestirin.

Tdm malzemeler tikenene kadar sirasiyla bir kat patlican, bir kat peynir yerlestirin. Yizeyini rendelenmis
parmezan peyniri ya da eski kasarla kaplayip dnceden isittiginiz 200 derecelik firinda 15-18 dakika kadar
birakin. Sicak ya da ilik olarak servis yapabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:2849 « adi:Peynirli Makarna « génderen:nurnur « indirme tarihi:19.04.2024 - 23:26


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/peynirli-makarna-vt2327
http://www.tcpdf.org

