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LABNELI MAKARNA

Atay Bilecen

KELEBEK MAKARNA
LABNE PEYNIRI
MAYDANOZ

KURU SOGAN _
KIRMIZI TOZ ACI BIBER
ZEYTINYAGI

TEREYAG
TUZ.KARABIBER
SALCA DOMATES

BIR PAKET MAKARNA HASLANIR,

SOSU IGIN: TAVAYA ZEYTIN YAGI KONUR,BIR KURU SOGAN RENDELENIR,SONRA YAGDA BIiR
CEVRIM GEVRILIR RENDELENDIGI IGIN HEMEN PISER SOGAN BU YUZDEN KIZGIN YAGA ATILMAZ ,
YAG TAVAYA KONUR VE SOGANLAR HEMEN ARDINDAN TAVAYA ATILIR,ARDINDAN BIR YEMEK
KASIGI DOMATES SALGASI,BIR TATLI KASIGI KIRMIZI TOZ BIBER TAVAYA KONUR VE SOS KIVAMA
GELENE DEK PISIRILIR SOSUN OZLU OLMASI iGiN YARIM CAY BARDAGI SU SALGALI YAGA KATILIR
SOSUMUZ PISINCE TUZ VE YARIM GAY KASIGI KARABIBER VE TERE YAGI ARZUYA GORE BEN BIR
YEMEK KASIGI KATIYORUM TERE YAGI ILAVE EDILER SONRA KENARDA HASLAYIP SUZDUGUMUZ
MAKARNALARIMIZI TENCEREYE ALIP BIR GUZEL KARISTIRIYORUZ DAHA SONRA BIR PAKET
LABNEMIZI INCE KIYILMIS MAYDANOZUMUZU ILAVE EDIP ATAESTEN ALIYOR VE YINE LABNEYLE
SERVIS YAPIYORUZ.
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