FIRAZ'IN
MUTFACH

Firinda Kiymali Makarna
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 8 kisilik

Malzemeler:

1 paket firrn makarna

e 450 g dana kiyma

1 kuru sogan

2 yemek kasigli domates salcasi
2 yemek kasigi sivi yag

2 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasigi un

3 su bardagi sut

2 su bardadi kasar peyniri
e Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, siit ve sit Griinleri.
On Hazirhk:

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:

Yesil salatayla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Makarnay! haslayin:

e Makarnayi tuzlu suda paket suresinden iki dakika az pisirip stzun.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdlikten sonra sudan gecirmeyin;
yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.
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2. Kiymali harci hazirlayin:

e Kiymayi soganla kavurup salca ve baharatlar ekleyin.
e Tavayl 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

3. Besameli pisirin:

e Tereyaginda unu kavurup sutl azar azar ekleyerek koyulastirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

4. Firinlayin:

e Makarna, kiymali har¢ ve besameli katlayip kasar serpin ve 190°C firinda kizartin.
e Tavayi 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> Ipucu: Makarnayi diri birakmak firinda piserken bicimini korumasini saglar.
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