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Makarna hamuru igin:
15 adet yumurta sarisi
150 gr semolina

150 grun

1 adet taze truf mantar
Balik bolognes igin:

1 adet dil balig

1 adet kalamar

1 dis sarimsak
Domates sosu igin:

4 adet arpacik sogan
300 ml domates pdresi
200 gr domates salgasi
2 dis sarimsak

1 demet maydanoz
Tabak yani igin:
Zeytinyad!

Sogan

Yesil yag igin:

300 gr zeytinyadi

75 gr maydanoz

75 gr taze sogan

Un ve semolina karigtirma kabina alinarak homojen kuru bir karisim elde edilir. Bu karnisimin ortasina bir gukur
acarak igerisine yumurta sarilarini ekliyor ve yogurmaya baslyoruz. Yogdurulan hamuru 1 saat dinlendiriyoruz.
Ardindan dinlenen hamuru porsiyonluyor ve sirayla dnce merdane ile biraz inceltip sonrasinda makarna
makinas! yardimiyla istedigimiz incelige getiriyoruz. Agilmig olan iki hamurdan bir tanesinin tzerine mandolin
yardimiyla triif mantari rendeliyor (zerini 6rtecek olan diger hamuru ise kenarlarindan gok hafif islatiyoruz. Hafif
Islatma isleminin sebebi iki hamurun yapismasini saglamak. Buradaki pif noktasi ¢ok islatmamaktir. Ust Uste
konulan hamurlar éncelikle merdane yardimiyla acilacaktir.

Merdane kullanmamizin sebebi, hamur ile trif mantarinin tamamen 6zdeslesmesini saglamaktir. Hazirladigimiz
hamuru makina yardimiyla kesiyor ve dizenli bir sekilde seriyoruz ki yapigma olmasin.

Soganlarimizi ufak ufak kesip aycigcek yagi ile kavuruyoruz. Ardindan 2 dis sarimsagimizi pire haline getirip
tenceremizin icine ekliyoruz. Domates salcasi ve puresini ekliyoruz tenceremizi kisik ateste birakiyoruz.

Tdm balik Grtnlerini temizliyoruz ve kiyma makinasinin en genis olan ucu ile kiyma haline getiriyoruz.
Baliklarimizi genis bir tavada zeytinyadi ve sarimsak ile kavuruyoruz.

Kavurma iglemi sirasinda balik kiymasini ezmemeye dikkat ediyoruz.

Baliklar tavada pistikten sonra igindeki yag ve sarimsak ile domates sosunun i¢ine ekliyoruz ve yine balik
kiymasini ezmeden karistiryoruz.

Yesil yag icin malzemeleri 3-4 dakika boyunca blenderdan geciriyoruz. Ortaya ¢ikan karisimi ufak bir tencerenin
icine koyup 100 dereceye gelene kadar isitiyoruz. 100 dereceye gelen karisimi, bir tllbent ya da kahve filtresi
egliginde slizllyoruz, ortaya ¢ikan yagdi hemen bir kaba alip buzlu su yatagina koyup sogutuyoruz.

Bir tavaya sodan ve zeytinyad koyup soganlar élene kadar pisiriyoruz.

Makarnayi kaynar bir suya atip 1-2 dakika boyunca hasliyoruz.

Haglanmig makarnalara bir cimbiz yardimi ile seklini verin.

Uzerine hazirladiginiz balik bolognes’i dékiin

Tabaginizi yesil yag ile susleyin.
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