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SALCALI MAKARNA

Semolina

Yumurta

Un

Zeytinyad!

Domates

Domates salcasi
Sarimsak

Tuz

Karabiber

Taze fesleden (dekor)

Un, tuz ve kullaniyorsaniz Semolina&apos;yl mutfak robotunun haznesine alarak, zerine zeytinyagi ve 1
yumurtayi kirarak yaklasik 25-30 saniye dusuk devirde galigtirin.

Sonra bir yumurta daha ekleyin ve makineyi kesintili olarak (pulse digmesi kullanarak) 1-2 kez ¢alistirip,
sonraki yumurtayi ekleyin ve robotu -hamur iyice karigsana kadar- 1-2 dakika daha ¢aligtirin.

Hamuru top haline getirmek igin, mutfak robotundan ¢ikarip hafifce un serptiginiz tezgah tzerine alin ve
gerekirse biraz daha un veya semolina ilavesi yaparak istenilen kivama gelene kadar yogurup, top haline getirin.
Kullanacaginiz hamuru, az miktarda un ya da irmik serptiginiz tezgah Gzerine alip bir kez daha yodurun ve
Uzerinden bir merdaneyle uzunlamasina gegerek biraz inceltin.

Hazirladiginiz seritleri kesmeden énce bir miktar kurumalari i¢in ya bir asma aparatina, ya bir oklavaya, veyahut
da plastik bir elbise askisina asarak sallandirin ve hamurun ytzeyi derimsi bir gériintli alana kadar yaklasik 5-10
dakika kadar bu sekilde kurutun. Siz de bu esnada diger parcalari yogurup agmaya devam edin.

Makarna suyu kaynatilir icine tuz konulur ardindan makarna konulur pisince stzilur. O stizilen sudan biraz
ayirilir, sosu icin tencere ocaga konulur igine sivi yag konulur, biraz isininca i¢ine salgalar bir de karabiber
eklenir.

lyice karistirilir, salcanin rengi biraz degisince o siiziilen sudan eklenir ve karistirilir ardindan makarna eklenir ve
iyice karistirilir ve ocaktan alinir afiyet olsun.

Not: irmik durum bugdayinin 8§utdltp elenmesiyle elde edilen bir besin maddesidir. irmik tanecikleri 125-140
mikrometre blyUkliginde, sari renkte, parlak ve kdselidir. Irmik yapiminda genellikle sert bugday kullanilir.
Semolina unu bilinen irmik gibi gérinmektedir fakat irmikten farkli olarak iki kez 6gutilmus durum bugday!
irmiginden olusur. ltalyan makarnalarinda ve pizza hamurlarinda da semolina unu kullaniimaktadir.
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