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Kiymah Yogurtiu Makarna
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

1 paket kisa makarna

e 350 g dana kiyma

1 kuru sogan

2 yemek kasigli domates salcasi
2 yemek kasigi sivi yag
2 su bardagi yogurt

2 dis sarimsak

1 yemek kasigi tereyagi
1 cay kasigi pul biber

e Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, siit ve sit Griinleri.
On Hazirhk:

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

Servis Onerisi:

Sarimsakli yogurt, kiymali sos ve biberli yagla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Makarnay! haslayin:

e Makarnayi bol tuzlu suda hafif diri kalacak bicimde pisirin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdlikten sonra sudan gecirmeyin;
yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.
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2. Kiymali sosu hazirlayin:

e Kiymayi kavurup sogan ve salcay! ekleyin ve baharatlayin.
e Tavayl 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yeri
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

3. Yogurdu karistirin:

e Yogurdu ezilmis sarimsak ve az tuzla puruzsuzlestirin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini Orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Servisi kurun:

e Makarnayi tabaga alip yogurt, kiymali sos ve biberli tereyagi ekleyin.
e Hamuru purltzsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> Ipucu: Yogurdun kesilmemesi icin makarnanin ilk sicakliginin gecmesini bekleyin.

ne
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