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Ton Balikli Domatesli 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 makarna

e 1 kutu ton baligi

3 rendelenmis domates

2 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyadi
1 cay kasigi kekik

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, balk.

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:

Roka ve limonla servis edin.

Yapilisi:
1. Makarnay!i pisirin:

e Tuzlu suda diri haslayin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdukten sonra sudan gegirmeyin;
yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Sosu hazirlayin:

e Sarimsak ve domatesi koyulasana dek pisirin.
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e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

3. Bahigi ekleyin:

e SlUzulmus ton baligini ve baharati katin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

4. Birlestirin:

e Makarnayi sosla 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:

Balik eti opaklasmali ve catalla bastirnldiginda kolayca katmanlarina ayrilmalidir. Fazla pisirmek
baligin suyunu kaybetmesine neden olacagindan slirenin son dakikalarinda kontrol edin.

>> Ipucu: Ton baligini cok karistirmadan iri parcali birakin.
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