FIRAZ'IN
MUTFACH

Domatesli Yesil Mercimekli Makarna
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

350 g makarna

e 1 su bardagi haslanmis yesil mercimek
3 rendelenmis domates

1 kuru sogan

2 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay kasigi kekik

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar.
On Hazirhik:

Makarnayi bol ve yeterince tuzlanmis suda pisirin. Sosla yeniden pisecedi icin sizmeden 6nce
hafif diri birakin; gerektiginde kullanmak tzere bir kepce haslama suyu ayirin.

Servis Onerisi:

Maydanoz ve limon kabuguyla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Makarnayi haslayin:

e Paket slresinden bir dakika az pisirip suyunu ayirin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stizdukten sonra sudan gegirmeyin;
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Domates sosunu hazirlayin:

e Sogan ve sarimsagi soteleyip domatesi koyulasana kadar pisirin.
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e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Mercimegi ekleyin:

e Haslanmis mercimek ve baharatlar sosa katip 5 dakika kaynatin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stizdikten sonra sudan gecirmeyin;
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

4. Birlestirin:

e Makarnayi sosa alip biraz haslama suyuyla 2 dakika cevirin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdikten sonra sudan gecirmeyin;
yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sos makarnayi ince bir tabaka halinde sarmali, tabanda su gibi birikmemelidir. Koyulasirsa
ayirdiginiz haslama suyundan azar azar ekleyin.

>> [pucu: Mercimegi dagilmayacak kadar haslamak sosun dokusunu korur.
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