
leziz öneriler

makarnan›n
her hali...

Kimileri için bir ba¤›ml›l›kt›r makarna. Peynirli, k›ymal›,
domatesli, sebzeli... Nas›l olursa olsun her haliyle güzeldir
makarna. Besleyici özelli¤i oldukça yüksek olan bu leziz

yiyece¤i soslarla de¤iflik “hallerde” deneyebilirsiniz...
foto¤raf: Ahmet A¤ao¤lu haz›rlayan: Hüseyin Özer prodüksiyon: Naime Tercan

makarna hafllaman›n püf noktalar›

� Makarna hafllayaca¤›n›z suya tuz ve zeytinya¤› ilave edin. Böylelikle makarnalar birbirlerine yap›flmaz.

� Makarnay› pofletlerin üzerinde verilen sürelere göre hafllay›n. Süzdü¤ünüz makarnay› kesinlikle so¤uk sudan geçirmeyin. 

� Hafllay›p süzdü¤ünüz makarnay› genifl ve düz bir tepsiye yay›n. Üzerlerine biraz  zeytinya¤› ekleyip kar›flt›r›n ve so¤umaya b›rak›n.

� Makarnan›n aldante (hafif diri) olmas› mideyi yormayacak ve sindirimi kolay olcakt›r. Aldente olmas› için kaynarken

ve ç›kard›ktan sonra so¤uturken (s›cak olaca¤› için) zamanlaman›n iyi yap›lmas› çok önemlidir.
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sebzeli spaghetti 
servis: 4 kiflilik

400 gram spaghetti
100 gram havuç
100 gram kabak
1 adet büyük boy domates
50 gram k›rm›z› biber
100 gram kiraz domates
10 gram sarm›sak
100 gram krema
40 gram parmesan
Yar›m çay barda¤› zeytinya¤›
50 gram soya filizi
5-6 adet konserve korniflon m›s›r  
Kekik
Tuz, karabiber

Spaghettiyi kaynar tuzlu suda hafllay›p
süzün. Kabak, biber ve havucu kibrit
fleklinde dilimleyin. Domates ve
sarm›sa¤› blenderden geçirin. Bir tavaya
zeytinya¤›n› al›n. ‹çine do¤ranm›fl
sebzeleri, ikiye bölünmüfl kiraz domatesi,
tuzu, karabiberi ve sarm›sakl› domatesi
ilave edip soteleyin. Sosu k›s›k ateflte
kaynat›n. Sosla önceden hafllanm›fl
spaghettiyi ar›flt›r›n. Krema ve parmesan
peynirini ekleyin. Soya filizi, korniflon
m›s›r ve kekikle süsleyerek servis yap›n. 

penne carbonara 
servis: 4 kiflilik

400 gram penne makarna
60 gram dana jambon
100 gram krema
1 yumurtan›n sar›s›
40 gram parmesan
Yar›m çay barda¤› zeytinya¤›
1/4 demet fesle¤en
Tuz, karabiber

Makarnay› hafllay›p süzün. Dana
jambonlar› ince flerit fleklinde dilimleyin.
Bir k›sm›n› ya¤da k›zart›n. Tavaya kremay›
al›p hafif kaynamaya bafllad›¤›nda
kar›flt›rarak yumurta sar›s›n› ilave edin.
Hafllanm›fl makarna, parmesan peyniri,
do¤ranm›fl fesle¤en, tuz ve karabiberi
ekleyip kar›flt›r›n. K›zart›lm›fl dana
jambonla süsleyip servis yap›n. 

patl›canl› paperdelle 
servis: 4 kiflilik

400 gram papardelle makarna
2 adet patl›can
1 su barda¤› s›v›ya¤
50 gram kaflar peyniri
50 gram parmesan peyniri
2 difl sarm›sak
4 adet domates
3 yaprak fesle¤en
50 gram krema
Yar›m çay barda¤› un
Yar›m çay barda¤› zeytinya¤›
Tuz, karabiber

Patl›canlar› küp, küp do¤ray›p ac›s›n›n ç›kmas› için
tuzlu suda 10 dakika bekletin. Düz bir taba¤a unu
al›p patl›canlar› unla kar›flt›r›n. Unlanm›fl
patl›canlar› k›zg›n ya¤da k›zart›n. Makarnay›
hafllamak için derin bir tencerede suyu kaynat›n. 
1 çorba kafl›¤› zeytinya¤› ve tuz ilave edip
makarnalar› 8 dakika hafllay›n. Di¤er tarafta
domatesleri rendeleyin. Tavaya kalan zeytinya¤›n›
al›p sarm›saklar› kavurun. Rendelenmifl
domatesleri ilave edip piflirin. Sos kaynad›¤›nda
k›zaran patl›canlar›, kremay›, parmesan›,
do¤ranm›fl fesle¤eni ekleyip kar›flt›r›n. Son olarak
tuz, karabiber ve hafllanm›fl makarnalar› ekleyip
kar›flt›r›n. Makarnay› servis taba¤›na al›p üzerine
rendelenmifl kaflar peyniri serperek servis yap›n. 

Spaghetti veya

linguini gibi

yumuflak

makarnalar, en

iyi hafif ve ince

soslarla uyum

içinde olur.
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porcini mantarl› 
tagliatelli 
servis: 4 kiflilik

400 gram tagliatelli 
100 gram porcini mantar›
100 gram krema
50 cl beyaz flarap
3-4 difl sarm›sak
40 gram parmesan peyniri 
1/4 demet fesle¤en
Yar›m su barda¤› zeytinya¤› 

Makarnay› kaynar tuzlu suda hafllay›p
süzün. Porcini mantar›n› ince ince
dilimleyin. Bir tavaya zeytinya¤›n› al›p
biraz k›zd›rd›ktan sonra mantarlar› ilave
edin. Sarm›sak ve beyaz flarap ekleyip
soteleyin. Daha önceden hafllam›fl
oldu¤umuz makarnay› ilave edip
kar›flt›r›n. Parmesan ve krema ile
soteleyip fesle¤enle lezzetlendirin ve
servis yap›n.

karidesli fusilli 
servis: 4 kiflilik 

400 gram fusulli makarna
200 gram cimcim karides
50 cl beyaz flarap
2-3 difl sarm›sak
100 gram krema
40 gram parmesan peyniri 
Yar›m çay barda¤› zeytinya¤› 
1/4 demet fesle¤en
Tuz, karabiber

Makarnay› tuzlu kaynar suda hafllay›p
süzün. Bir tavaya zeytinya¤›n› al›p
k›zd›r›n. Sarm›sak ve cimcim karidesleri
ilave edin. Hafifçe çevirdikten sonra
beyaz flarap ekleyip soteleyin. Tuz,
karabiber, krema ve daha önceden
hafllanm›fl makarnay› ilave edip kar›flt›r›n.
Parmesan ve fesle¤enle lezzetlendirip
servis yap›n. l

Penne, fusilli gibi delikli

veya girintili ç›k›nt›l›

olan makarnalar için

daha dolgun, parçac›kl›

soslar uygun olur.




