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Deniz Mahsullu Makarna
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Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

1 paket spagetti veya linguine makarna

200 gr karides (ayiklanmis)

150 gr kalamar (halka seklinde dogranmis)

100 gr midye ici (istege bagh)

2 dis sarimsak (ince dogranmis)

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigi tereyagi

1 su bardagi cherry domates (ikiye bolinmus)
1/2 su bardagi beyaz sarap veya balik suyu (istege bagh)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

1/2 cay kasigi kekik veya feslegen

1/2 su bardagi krema (istege bagh)

1 yemek kasigi dogranmis maydanoz (servis icin)

Yapilisi:
1. Makarnay! haslayin.

e Genis bir tencerede su kaynatin, icine tuz ekleyin.
e Makarnay ekleyip paket Uzerindeki streye gore haslayin.
e Haslanan makarnayi sizip bir kenara alin.

2. Deniz mahsullerini soteleyin.

e Blyuk bir tavada zeytinyagini isitin, sarimsagi ekleyip hafifce soteleyin.
o Karides, kalamar ve midyeyi ekleyip ylksek ateste 3-4 dakika soteleyin.
¢ Deniz mahsullerini tavadan alin ve bir kenarda bekletin.

3. Sosu hazirlayin.
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e Ayni tavaya tereyagini ekleyin, cherry domatesleri ekleyip birka¢ dakika soteleyin.
e Beyaz sarap veya balik suyu ekleyip 2 dakika kaynatin.
e Krema kullaniyorsaniz ekleyip karistirin.

4. Makarnay ekleyin.

¢ Haslanmis makarnayi tavaya alin, baharatlar ekleyin ve iyice karistirin.
« Onceden sotelediginiz deniz mahsullerini ekleyin.

5. Servis yapin.

« Uzerine dogranmis maydanoz serperek sicak servis edin.

(] Puf Noktasi: Daha yogun bir lezzet icin pisirme esnasinda birkac damla limon suyu
ekleyebilirsiniz.
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