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SOGANLI KARABUGDAYLI FIYONK MAKARNA

Onceden hazirlanmig irmikli hamur

30 g (2 ¢orba kasi@1) tuzsuz tereyagi

1 orta boy sogan (dogranmis)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

100 g karabugday (kiriimis ve kavrulmus)
1 yumurtanin aki

1 1/4 tath kagi§i tuz

17,5 cl. (3/4 su bardag) tuzsuz tavuk suyu

Hamuru 2'ye bolup, pargalardan birini plastik filmle ya da hafifce islatiimig bir tilbentle 6rterek, bir kenara
birakin. Oburinu hafifge unlanmig mutfak tezgah tstiine serip, 1,5 mm kaliniginda acarak, yandaki gergevede
g6raldiga gibi fiyonk makarnalar haline getirin ve bir kenara birakin. Islemleri, 6blr parcayla yineleyin.
Tereyagini bir tencereye koyup, tencereyi orta atege oturturak, tereyagini eritin. Eriyince soganlari koyup,
karabiberi serpin ve ara sira karigtirarak, soganlari 5 dakika pisirin. Bu arada, karabudday ve yumurta akini bir
kasede iyice karistirin. Atesi iyice agip, kdsedeki yumurta akl karigimi tencereye ekleyin ve sirekli karistirarak,
karnsimi kdplklenmeye baslayincaya kadar (3 - 4 dakika) harl ateste pisirin. Tuzun 1/4 tath kagigini serpip,
tavuk suyunu ekleyerek, atesi iyice kisin ve karisimi kisik ateste 4 dakika pisirin. Karistirip, biitiin suyunu
¢ekinceye ve karabugdaylar yumusayincaya kadar (yaklasik 2 dakika) pisirmeyi strddrdn.

Bu arada bagka bir tencereye 2 litre (8 su bardagi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu bir tagim
kaynatin. Kaynayinca kalan 1 tath kasidi tuzu serpip fiyonk makarnalari koyarak, yumusayincaya (ama
diriliklerini battintyle yitirmemelidirler) kadar pigirin (1 dakika gegince birini alip, pigip pismedigini kontrol edin).
Makarnalar pigince tencereyi atesten alip, makarnalari bir sizgecte stizin. Obur tencereyi de atesten alip,
makarnalari karabugdayli karisimin Ustiine bosaltin ve hafif¢ce karigtirip, servis yapin.

Not: Soganli ve karabugdayli fiyonk makarna, pisirildikten sonra 1 gece buzdolabinda bekletilirse daha lezzetli
olur. Bu durumda, pek derin olmayan bir firin kabina koyup, 180°C'a isitimis firnda 10 dakika isitildiktan sonra
(ya da % 100 isitilmig mikrodalga firinda 1,5 dakika isitildiktan sonra) servis yapilmasi gerekir.
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