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Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

1 paket makarna (tercihen fettuccine veya tagliatelle)
e 300 gr mantar (ince dilimlenmis)

1 klick sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (rendelenmis)

2 yemek kasigi tereyadi

1 yemek kasigi zeytinyadi

e 1 su bardagi krema

1/2 su bardagi sit

1/2 su bardagi rendelenmis parmesan

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi muskat rendesi (istege bagli)

1 yemek kasigi dogranmis maydanoz (servis icin)

Yapihsi:
1. Makarnayi haslayin.

e Genis bir tencerede su kaynatin, icine tuz ekleyin.
e Makarnay ekleyip paket Uzerindeki stireye gére haslayin.
e Haslanan makarnayi stzUp bir kenara alin.

2. Mantarlar soteleyin.

e Blylk bir tavada tereyagini ve zeytinyagini isitin.
e Dogranmis sogan ve sarimsagi ekleyip kavurun.

e Mantarlari ekleyin ve suyunu salip cekene kadar soteleyin.

3. Kremali sosu hazirlayin.

e Sotelenen mantarlarin tGzerine kremayi ve suti ekleyin.
e Tuz, karabiber ve muskat rendesini ekleyip karistirin.
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e Sos koyulasana kadar 5-7 dakika kisik ateste pisirin.

4. Makarnayi ekleyin.

¢ Haslanmis makarnay! tavaya ekleyin ve sosla iyice harmanlayin.

e Parmesan peynirini ekleyip karistirin.
5. Servis yapin.

« Uzerine dogranmis maydanoz serperek sicak servis edin.

[ Puf Noktasi: Daha yogun bir sos igcin 1-2 yemek kasigi makarna haslama suyunu ekleyerek

kivamini artirabilirsiniz.
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