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makarna haslamanin puf noktalari

¥ Makarna haslayacagimz suya tuz ve zeytinyag ilave edin. Boylelikle makarnalar birbirlerine yapismaz.

¥ Makarnay1 posetlerin iizerinde verilen siirelere gore haslayin. Siizdiigiiniiz makarnay: kesinlikle soguk sudan gecirmeyin.

¥ Haslayip siizdiigiiniiz makarnay1 genis ve diiz bir tepsiye yayin. Uzerlerine biraz zeytinyagi ekleyip karistirin ve sogumaya birakin.

¥ Makarnanin aldante (hafif diri) olmas1 mideyi yormayacak ve sindirimi kolay olcaktir. Aldente olmasi i¢cin kaynarken

ve cikardiktan sonra soguturken (sicak olacagi icin) zamanlamanin iyi yapilmasi cok 6nemlidir.



penne carbonara
servis: 4 kisilik

400 gram penne makarna

60 gram dana jambon

100 gram krema

1 yumurtanin sarisi

40 gram parmesan

Yarim cay bardagi zeytinyagi
1/4 demet feslegen

Tuz, karabiber

Makarnayi haslayip siiziin. Dana
jambonlari ince serit seklinde dilimleyin.
Bir kismini yagda kizartin. Tavaya kremayi
alip hafif kaynamaya basladiginda
karnstirarak yumurta sarisini ilave edin.
Haslanmis makarna, parmesan peyniri,
dogranmis feslegen, tuz ve karabiberi
ekleyip karistirin. Kizartilmis dana
jambonla siisleyip servis yapin.
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sebzeli spaghetti

servis: 4 kisilik

400 gram spaghetti

100 gram havuc

100 gram kabak

1 adet biiyiik boy domates
50 gram kirmizi biber

100 gram kiraz domates

10 gram sarmisak

100 gram krema

40 gram parmesan

Yarim cay bardagi zeytinyagi
50 gram soya filizi

5-6 adet konserve kornison misir
Kekik

Tuz, karabiber

Spaghettiyi kaynar tuzlu suda haslayip
stiziin. Kabak, biber ve havucu kibrit
seklinde dilimleyin. Domates ve
sarmisad blenderden gecirin. Bir tavaya
zeytinya@ini alin. igine dogranmis
sebzeleri, ikiye boltinmis kiraz domatesi,
tuzu, karabiberi ve sarmisakli domatesi
ilave edip soteleyin. Sosu kisik ateste
kaynatin. Sosla 6nceden haslanmis
spaghettiyi anistirin. Krema ve parmesan
peynirini ekleyin. Soya filizi, kornison
misir ve kekikle siisleyerek servis yapin.

patlicanli paperdelle

servis: 4 kisilik

400 gram papardelle makarna
2 adet patlican

1 su bardagi siviyag

50 gram kasar peyniri

50 gram parmesan peyniri

2 dis sarmisak

4 adet domates

3 yaprak feslegen

50 gram krema

Yanm cay bardagi un

Yarim cay bardagi zeytinyagi
Tuz, karabiber

Spaghetti veya
linguini gibi
yumusak
makarnalar, en
iyi hafif ve ince
soslarla uyum
icinde olur.

Patlicanlan kiip, kiip dograyip acisinin cikmast igin
tuzlu suda 10 dakika bekletin. Diiz bir tabaga unu
alip patlicanlari unla karistirin. Unlanmis
patlicanlar kizgin yagda kizartin. Makarnay!
haslamak icin derin bir tencerede suyu kaynatin.

1 corba kasi@i zeytinyadi ve tuz ilave edip
makarnalar 8 dakika haslayin. Diger tarafta
domatesleri rendeleyin. Tavaya kalan zeytinyagini
alip sarmisaklari kavurun. Rendelenmis
domatesleri ilave edip pisirin. Sos kaynadiginda
kizaran patlicanlar, kremayi, parmesan,
dogranmis feslegeni ekleyip karistirn. Son olarak
tuz, karabiber ve haslanmis makarnalan ekleyip
karistin. Makarnayi servis tabagina alip lizerine
rendelenmis kasar peyniri serperek servis yapin.

leziz oneriler
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porcini mantarlh Makarnayi kaynar tuzlu suda haslayip
tagliatelli siiztin. Porcini mantarini ince ince
servis: 4 Kisilik dilimleyin. Bir tavaya zeytinyagini alip

biraz kizdirdiktan sonra mantarlari ilave
edin. Sarmisak ve beyaz sarap ekleyip
soteleyin. Daha 6nceden haslamis

400 gram tagliatelli
100 gram porcini mantari
100 gram krema

50 cl beyaz sarap oldugumuz makarnay: ilave edip
3-4 dis sarmisak karistirin. Parmesan ve krema ile
40 gram parmesan peyniri soteleyip feslegenle lezzetlendirin ve

1/4 demet feslegen

is yapin.
Yarim su bardagi zeytinyagi servis yapi

Penne, fusilli gibi delikli
veya girintili cikintila
olan makarnalar icin
daha dolgun, parcacikli
soslar uygun olur.
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karidesli fusilli

servis: 4 kisilik

400 gram fusulli makarna

100 gram krema
40 gram parmesan pey
Yarim cay bardagi zeytin
1/4 demet feslegen

Tuz, karabiber

Makarnayi tuzlu kaynar suda haslayip
slizlin. Bir tavaya zeytinyagini alip
kizdirin. Sarmisak ve cimcim karidesleri
ilave edin. Hafifce cevirdikten sonra
beyaz sarap ekleyip soteleyin. Tuz,
iber, krema ve daha 6nceden
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