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SOSLU BAHARATLI KIYMALI MANTI MAKARNA

https://www.makarna.org.tr

250 gr manti makarna

350 gr dana ya da kuzu kiyma

Dogranmig 1 orta boy sogan (1/2 su bardag)
1/2 su bardag@i dogranmis yesil biber

1 dis dévilmuds sarimsak

1 ¢irpilmis yumurta

1/4 su bardagi ekmek kirintisi (galeta unu)
1/4 tath kasigi targin

1/4 tath kasigi yenibahar

1/4 tath kasig biber

400 gr reyhanh domates sosu

istege bagli olarak bir miktar rendelenmis kagar peyniri

Makarnay: tarifteki gibi pisirin ve sliziin. Blyuk bir tavada; eti, sogani, yesil biberi ve sarimsag, et
kahverengilesinceye dek pisirip yagini siiztin. Bu arada, orta boy bir kasede yumurta, galeta unu, targin,
yenibahar ve biberi karistirin ve etli karisima ekleyin. Uzerine sosun 1/4°Unii ekleyip iyice kar|§t|r|n Her bir
makarnanin igine hazirladiginiz karigsimdan aldi§1 kadar doldurun ve makarnalari, kare seklinde derince bir firin
kabina dizin. 210 °C isitilmis firnda, 25-30 dakika kadar pisirin. Servis tabaklarina paylastirip, Gzerlerine bir
miktar sos gezdirin. Dilerseniz rendelenmis kasar peyniri serpip servis yapin.
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