FIRAZ'IN
MUTFACH

Domatesli Peynirli Firin Makarna
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Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

400 g kisa makarna

e 2 su bardagi domates puresi
1 kuru sogan

1 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyadi

1 su bardagi sut

1 yumurta

200 g rendelenmis kasar

1 cay kasigi kekik

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta ile st ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Firini 190°C alt Ust ayarda i1sitin ve orta boy firin kabini yaglayin. Makarnayi bol tuzlu suda
paketteki sireden iki dakika kisa haslayin ve bir kepce suyunu ayirin. Sogan ile sarimsadgi
dograyin, kasari rendeleyin. Yumurta ve sutl oda sicakhgina yaklastirin.

Servis Onerisi:

Firin makarnayi on dakika dinlendirip yesil salatayla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Domates sosunu hazirlayin:

e Sogani zeytinyaginda yumusatip sarimsagi kisa sure cevirin, ardindan domates puresini
ekleyin.
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e Kekik, tuz ve karabiberle sosu on dakika pisirin, cok koyulasirsa makarna suyundan az
miktarda katin.

2. Peynirli bagi kurun:

e SUt ile yumurtayi ¢irpip kasarin yarisini ekleyin.
e Sicak makarnaya dogrudan dékmeden 6nce domatesli karisimin birka¢ dakika 1limasini
bekleyin.

3. Makarnay:i birlestirin:

e Haslanmis makarnayi domates sosu ve sitla karisimla butldn ylzeyler kaplanana kadar
harmanlayin.
o Karisimi firin kabina aktarin ve kalan kasari Ustte esit bicimde dagitin.

4. Fininlayip dinlendirin:

¢ Makarnay! yluzeydeki peynir eriyip kizarana ve orta bélim sabitlenene kadar pisirin.
e Firindan ciktiktan sonra on dakika dinlendirin, bdylece sos toparlanir ve porsiyonlar
dagiimaz.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Makarna tamamen yumusayip hamurlasmamali, sos blatln parcalari ince tabaka halinde
sarmalidir. Orta bélimde sivi yumurta kalmamali ve peynir ylzeyi esit kizarmalidir. Firin kabinin
tabaninda serbest su birikirse domates sosu yeterince cektirilmemistir. Dinlenmeden kesmek
porsiyonlarin dagilmasina yol acar.

Saklama:

Artan makarnayi iki saat icinde sogutup kapali kapta buzdolabinda tc¢ gline kadar saklayin.
Yalnizca tUketilecek porsiyonu firinda iyice i1sitin. Ayni yemegi tekrar tekrar isitip sogutmayin.

>> Ipucu: Makarnay! 6n haslamada hafif diri birakmak, firinda sosu cekerken yumusayip bicimini
kaybetmesini dnler.
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