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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

400 g makarna

400 g balkabagi

1 kGicUk kuru sogan

2 dis sarimsak

1 su bardag: st

2 yemek kasigi zeytinyagi

Yarim cay bardagli makarna suyu
e Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar ile st Grinleri.
On Hazirhik:

Balkabagini kiicik kipler halinde kesin; sogan ve sarimsagi dograyin. Makarnay! haslamak icin
tuzlu suyu kaynatin ve siti oda sicakligina yaklastirin.

Servis Onerisi:

Balkabakli sos makarnayi kaplarken sicak servis edin. Uzerine karabiber ekleyebilir, yaninda yesil
salata sunabilirsiniz.

Yapihsi:
1. Makarnayi haslayin:

e Makarnayi tuzlu kaynar suda paket suresine goére diri kalacak bicimde haslayin.
e Slizmeden 6nce yarim cay bardadi haslama suyu ayirin.

2. Balkabagini pisirin:

e Sogani zeytinyaginda yumusatin; balkabagi kuplerini ekleyip birkac dakika soteleyin.
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e Sarimsagi ekleyin, ardindan sttt dokup balkabagi yumusayana kadar kisik ateste pisirin.
3. Sosu kivamlandirin:
e Balkabaginin bir bolimulnu catalla ezerek sosu koyulastirin; tamamen plre yapmak zorunda
degilsiniz.
e Tuz ve karabiberi ekleyin; kivam cok koyuysa makarna suyuyla acin.

4. Makarna ile birlestirin:

e SUzulmus makarnayi tavaya ekleyip sosla nazikge harmanlayin.
e Sicak servis edin; bekledik¢ce koyulasirsa kalan makarna suyundan az miktarda ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Balkabagi catalla kolayca ezilmeli, sitli sos makarnayi ince tabaka halinde kaplamalidir. Sosu
yuksek ateste uzun sire kaynatmayin.

Saklama:

Yemedi oda sicakliginda iki saatten fazla bekletmeden sig bir kaba aktararak sogutun.
Buzdolabinda iki giine kadar saklayin ve yalniz tiketilecek porsiyonu bir kez, ici tamamen isinacak
sekilde yeniden isitin.

>> [pucu: Sitin kesilmemesi icin ekledikten sonra atesi kisin; balkabaginin bir bélimiini ezerek
krema kullanmadan kivam verin.
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