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PROTOKOL MAKARNASI

375 gram makarna (nuy)

12 bardak su

2 silme corba kasigi tuz

BESAMEL SALCASI:

40 gram margarin (2 gorba kasigr)

50 gram un (1 kahve fincani)

250 gram s0t (1 bardak)

90 gram rende gravyer peyniri (2 1/2 kahve fincani)
30 gram tereyag! ya da margarin (1,5 gorba kasig)
ICININ KIYMALI SALCASI:

75 gram yagsiz kiyma

75 gram sogan (1 orta)

20 gram margarin (1 ¢corba kasigi)

50 gram tuzsuz domates salcasi (1/2 kahve fincani), ya da 200 gram domates (2 biyUk)
1 bardak et ya da tavuk suyu

Tuz

Karabiber

PANURU:

1 kahve fincani un

2 adet yumurta

1 bardak galeta tozu

220 gram ¢lgekyad (1 bardak)

1 Bir kusaneye; ¢cok kicuk dogranmis 1 orta bas sogan ile, 1 silme ¢orba kasidi margarin koyarak, sodanlar
pembemsi bir renk alincaya kadar kavurmali, sonra sodanlara; 75 gram sigir kiymasi, karabiber ve bir miktar da
tuz katarak, kiyma suyunu salip da tekrar ¢ekinceye kadar orta kuvvetteki ateste pismeye birakmali, sonra
bunlara; kabuk ve ¢ekirdekleri ¢ikariimig ve kiiclk parcalara dogranmig 2 klicikge domates, ya da yarim bardak
su icinde eritilmis yarim kahve fincani tuzsuz domates sal¢asi koyarak. 5 dakika daha pisirmeli ve sonra da
buna; 1 bardak et, ya da tavuk suyu kattiktan sonra, kiymal salga boza kivaminda bir koyuluga gelinceye kadar
orta kuvvetteki ateste asadi yukari 45 dakika pismeye birakmalidir.

2 Sonra bir tencereye; 12 bardak su, 2 silme ¢orba kasigi tuz koyarak kaynamaya birakmali, kaynaymea,
kirmadan 375 gram kesme makarna atarak, makarnalarda hafif bir yymugsama olusuncava kadar haglamali ve
hemen suyunu ddkerek bir tepsive almali ve makarnalarda hi¢ su kalmamasi igin bunlarin Ustlerine bir pecete ile
bastirmali, imkéan dlgtisinde yasliklarini giderdikten sonra, bunlari bir tepsiye atmalidir. (Haglanmis makarnalari
kesinlikle soguk suya atmamalidir).

3 Makarnalar haglanmakta iken bir taraftan da bir kaba 2 silme ¢orba kasigi margarin ile 1 kahve fincani un
koyarak, unu sarartmadan 2 dakika kadar kavurmali, sonra da bu una; bir miktar tuz ile 1 bardak da sicak sit
katarak iyice karistirmali, hepsinin birbirleriyle karismasini saglamali, sonra karigsima, bir buguk kahve fincani
rende gravyer peyniri koyarak, kabi atesten almali ve bunu, sogumamis bir halde olmasi gereken ; tepside
makarnalara kattiktan sonra bunlara bir buguk silme ¢orba kasigi da tereyag katmali, sonra da bu makarnalari
iyice karistirmali, salcanin bitin makarnalara bulanmasini saglamali ve ilinmaya birakmalidir.

4 Makarnalar ilininca, bunlardan bir miktar alarak, bardak ¢apindaki etrafi tirtilsiz bir nemse kalibina, ya da buna
benzer genisce bir cembere doldurmali ve Ustlerine bastirarak sonra da hamuru kalibindan ¢ikarmali, hamurlan
bdylece sekilendirmeli ve sekillendiriimis bu hamurlarin iyice sogumalari igin bunlar 1 saat kadar bir tarafa
birakmalidir. (Salgall hamurlar sogutmadan sekillendirmen, sonra sogumaya birakmalidir. Bir de hamurlan
sekillendirmek i¢in, hamurlan herhangi bir yuvarlak gembere doldurmadan dnce, her defasinda kalip ya da
¢emberi soguk suya sokup ¢ikararak hafif¢e islatmalidir.)

5 Hamurlar iyice soguyunca, bunlan sirasiyle, dnce bir tabak igindeki una, sonra ¢alkanmig 2 yumurtaya, daha
sonra da galeta tozuna batirmah, biitin makarnalar galetaladiktan sonra bunlari tekrar nemse kalibi ya da
¢emberine sokarak Ustlerine bastirmali ve tekrar kaliptan ¢gikarmali, galetalarken bozulmus olan sekillerin
dizeltiimesini saglamali (hamurlar galetalandiktan sonra bir par¢a yayilacaklanndan bunlan ayni ¢aptaki kalip
ve cembere sokarken kenarlari siyrilir, buna meydan vermemek igin bunlar, iki avugla yanlanndan sikarak az
topladiktan sonra kaliba sokarak Ustlerine bastirmak ve sonra da kalibindan ¢ikararak sekillendirmek gerekir);
sonra galetalamig oldugumuz sekillenmis hamurlann ortalanna en ¢ok 2 santim ¢apinda yiiksuk gibi yuvarlak bir
seyle yanm, ya da bir santim kadar batirmah, hamurlann tam ortalanni isaretlemeli, sonra da Ustleri isaretlenmis
bu hamurlan, i¢cinde kizdinlmis 1 bardak gicekyagi olan tavaya atarak, ancak bir taraflan nar gibi olduktan sonra
diger taraflanni gevirmeli, hamurlan asagi yukan 5 dakika kadar kizartmali, sonra da isaretlenmis taraflar Uste
gelmek Gzere bunlari bir delikli kepge ile tabaga almalidir.

6 Sonra, tabada almis oldugumuz bu hamurlarin Ustlerindeki isaretli olan yuvarlak kismi bozmadan bir bigakla
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cikararak bir tarafa birakmali, sonra da Usti acilmig olan kismi ayni yuvarlaklikta alta kadar bigcakla oymall,
(hamurun alt kismini delmemelidir), sonra da oyulmus olan bu yere, hazirlayarak bir tarafa birakmis oldugumuz

kiymali domates salgasini doldurmali, salcanin Ustline de, yuvarlak ¢ikarmis oldugumuz kapaklari oturtmali ve
makarnalari hemen servis yapmalidir.

NOT: 300 gram un, 65 gram sit, 3 adet yumurta sarisi, yarim kahve fincani yumurta aki ve 10 gram tuz ile
kesme makarnayi hazirlayarak, protokol makarnasini pisirmeyi tavsiye ederiz. Disardan bulacaginiz kesme
makarnalarla hazirlanan Protokol Makarnasi bozulabilir.
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