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SALCALI EV MAKARNASI

5 su bardagi un

3 adet yumurta

3 yemek kasigi domates salgasi

3 yemek kasigi tereyagi

3 yemek kagigi rendelenmis kagar peyniri
1 cay kasigi tuz

Karabiber

Unu yogurma kabina koyup ortasini havuz gibi a¢in. Salga, yumurta, tereyag ve tuz koyup, yogurun. Sert bir
hamur elde edin. Uzerini hava almayacak bir sekilde kapatip, 20 dakika dinlendirin.

Dinlenen hamurdan 2 beze yapin. Bezeleri yufkadan biraz kalin agin. Her bir yufkay keskin bir bigakla yarim
santimetre genigliginde uzun seritler halinde kesin. Daha sonra bu uzun seritleri iki ucundan ters tarafa dogru
déndirdp, burgu haline getirin. Bitin hamurlari ayni sekilde yaptiktan sonra serin yerde 2 saat bekletin.
Tencerede kaynayan suya tuz koyun. Makarnalari atmadan dnce biraz daha kaynatin. Makarnalari bu suda 6
dakika kaynatip, stiziin. Makarnaya eritilmis tereyagdi, karabiber ve tuz ekleyip 2 dakika karistirin. Rendelenmisg
kasar peyniriyle sUsleyip, sicak sicak servis yapin.
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