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SPAGETTI HAKKINDA

Milli Egitim Bakanhgi
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

Spagetti, Iitalyan mutfaginin diinya yemek kdilttirine kazand|rd|g| en énemli zenginliklerden biridir. Italyan
mutfagi hamur isleri ile Gnld bir mutfaktir. Ulkenin glineyi "pasta" denilen makarna gesitleri, kuzeyi ise
spagettinin zengin turleri ile Gnladir. Spagetti taze olarak otel mutfaklarinda hazirlanir ya da paket olarak
piyasadan satin alinir. Ana maddesi; egit 6l¢tide bugday ve irmik unu ile yumurta akidir. Sert hazirlanan hamur
6zel makinelerde serit halinde keS|I|r Ulkemizde 0 (sifir) numara gubuk makarna olarak bilinir. Dinya mutfak
kilthrinde ise basli bagina bir tir olarak "spagetti" olarak adlandirilir. Derin kapta tuzlu, sivi yagli kaynayan suya
spagettiler atilir. Tekrar kaynayana kadar ara sira karistirilir. Haglama (Boiling) ydntemi ile hazirlanan spagetti
bu esnada tuzu icine gekerek tatlanir. Paket halinde satin alinan spagettiler 9 ila 12 dakika arasinda haglanir.
italyanlar icin en makbul olani 10-11 dakikada hafif diri (aldante) olarak pisirilendir. Spagetti hamuru taze olarak
isletmenin mutfaginda hazirlaniyor ve haglaniyorsa, bu hamur yine tuzlu suda 4-5 dakikada piger. Pistikten
sonra sicak suyu yari yariya dokulp tzerine soguk su ilavesi ile pigmesi durdurulur. Daha 6nceden hazirlanmig
sosu ile sunulur. Spagetti sunuldudu sosa gdre isim alir. Ornegin; Spagetti Bolognez, Spagetti Napoliten (Bu
konuya hamur isi yemeklerin soslari béliminde yer verilecektir.) gibi. Sosu da eklenen spagetti arzuya gére
parmesan ya da kasar peyniri ile sunulur.

© lezzetler.com tarif no:100136 « adi:Spagetti Hakkinda « gdnderen:hayri bey « indirme tarihi:02.04.2025 - 06:14


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/spagetti-hakkinda-vt73102
http://www.tcpdf.org

