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TOSKANA USULU PICCI MAKARNA

4 bardak un (¢cok amacli)
1.5 bardak su

2 yemek kasigi tuz

8 dal maydanoz

Sos icin;

10-12 adet sosis ince kiyllmig
1.5 blgek yogun krema

1 cay kasigi tarcin

1 yemek kasigi rezene

1 tutam kirmiz biber

G6z karar tuz karabiber

Maydanozlari yikayip stzln ince ince kiyin. Mikserinizin haznesine 2 su bardagi unu ve 1 su bardagi suyu
koyarak 1. kademede calistirin, kalan unu ve suyu ekleyerek toplam 8 dakika karistirin. Ik karistirma iglemi
bittikten sonra 2. kademede 3 dakika karigtirin. Hamur kendini topladiktan sonra (puriizstiz ama yumusak bir
hamur olacak) hamuru hazneden ¢ikartarak ceviz blyUkligunde parcalara ayirin. Hamur parcalarini mikserin
haznesine geri koyarak kiylmis maydanozu ekleyin ve diisik devirde 4 dakika daha yogurun. Hazirladiginiz
maydanozlu hamuru top haline getirin ve stre¢ filmle hava almayacak sekilde sararak bozdolabinda 30 dakika
dinlendirin. Hamuru biraz G¢gen keserek elinizde yaklasik 20 cm boyutunda seritler haline getirin ve unlanmig
tepsiye dizin. Hazirladiginiz hamurlar 2 litre suda 8-10 dakika haglayin. Pisen makarnalar servis tabagina alin
ve sosunu ekleyerek servis yapin. Uzerindeki sos: Sosisli Ragu Yapilisi: Kiyilmig sosisleri tavaya alin 2 yemek
kasiJl zeytinyadi ve baharatlar ekleyerek sosisler hafifce gevreklesene kadar soteleyin. Geri kalan tim
malzemeyi ekleyin 1-2 dakika daha pigirip ocaktan alin.
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