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Koz Biberli Peynirli Makarna
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Siire: 30 Dakika dk
Tarif:

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

Malzemeler:

350 g makarna

3 kézlenmis kirmizi biber
150 g beyaz peynir

1/2 su bardagi krema

2 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyagi
1/2 demet feslegen

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, sit ve sit Griinleri.
On Hazirhik:

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:

Ufalanmis peynir ve feslegenle sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Makarnayi haslayin:

e Diri kivamda pisirip haslama suyunu ayirin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stizdukten sonra sudan gegirmeyin;
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Sosu cekin:

e KOz biber, sarimsak, krema ve peynirin yarisini rondodan gegirin.
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e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

3. Sosu isitin:

e Karisimi tavada kisik ateste isitip baharatini ayarlayin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

4. Birlestirin:

e Makarnayi sosla harmanlayip kalan peynir ve feslegeni ekleyin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stzdikten sonra sudan gecirmeyin;
yuzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> Ipucu: Kéz biberin kabuklarini tamamen ayirmak sosu plriizsiiz yapar.
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