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Kabakh Limonlu Makarna
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Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

350 g spagetti

2 adet kabak

1 limonun kabugu ve suyu
2 dis sarimsak

3 yemek kasigi zeytinyagi
1/2 su bardagi parmesan
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, st ve sit Griinleri.

On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Taze feslegenle sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Makarnayi haslayin:
e Diri kivamda pisirip suyunu ayirin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdukten sonra sudan gegirmeyin;
yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Kabagi soteleyin:

« ince kabaklari sarimsakla ylksek ateste cevirin.
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e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Sosu kurun:

e Limon ve biraz makarna suyu ekleyin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

4. Birlestirin:

e Makarna ve parmesani tavada harmanlayin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogdru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> [pucu: Limon kabugunun beyaz kismini rendelemeyin.
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