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Pancarh Yogurtiu Makarna
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Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

350 g kisa makarna

2 haslanmis pancar

1,5 su bardagi sizme yogurt
1 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyadi
1/2 su bardagi ceviz

1/2 demet dereotu

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, siit ve sit Uriinleri, sert kabuklu meyveler (ceviz).

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:

Soguk makarna salatasi olarak servis edin.

Yapihsi:
1. Makarnayi haslayin:

e Diri kivamda pisirip siiziin ve tamamen sogutun.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stizdukten sonra sudan gegirmeyin;
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Pancar hazirlayin:

e Bir pancar rendeleyip digerini ki¢uk kip dograyin.
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e Sivi oranini koruyun; piserken kapagi gereksiz yere acmayin ve karisimi ezmeden calisin.
3. Sosu karnistirin:

e Yogurt, sarimsak, rendelenmis pancar ve baharati birlestirin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Tamamlayin:

e Makarna ve klp pancari sosa ekleyip ceviz ve dereotuyla servis edin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

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

>> ipucu: Makarnayi sicak halde yogurda eklemek sosun sulanmasina yol acar.
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