Peynir Soslu Bezelyeli Makarna
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oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 6 kisilik

Malzemeler:

400 g kisa makarna

1,5 su bardagi bezelye

1 yemek kasigi tereyagi
1 yemek kasigi un

2 su bardagi sit

150 g rendelenmis kasar
2 yemek kasigi labne
1/4 cay kasigr muskat
Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: Gluten iceren tahillar ile siit ve sit Griinleri.
On Hazirhk:

Makarnayi bol tuzlu suda paketteki sireden bir dakika kisa haslayin ve bir bardak suyunu ayirin.
Bezelyeyi slizlin. Kasari ince rendeleyin, stti oda sicakligina yaklastirin. Sosun topaklanmamasi
icin cirpici hazirlayin ve makarnayi stizdikten sonra bekletmeden sosla bulusturun.

Servis Onerisi:

Makarnayi sicak tabaklara alip Gzerine ¢cok az karabiber ve kasar ekleyerek servis edin.

Yapihsi:
1. Makarnay! haslayin:

e Makarnayi bol kaynar suda hafif diri kalana kadar pisirin ve son ¢ dakikada bezelyeyi ayni
tencereye ekleyin.
¢ Bir bardak haslama suyunu ayirip makarna ile bezelyeyi stiziin, soguk sudan gecirmeyin.

2/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

2. Sos tabanini kurun:

e Tereyagini eritip unu rengi koyulasmadan bir dakika kavurun.
e SUtU azar azar eklerken cirpiciyla surekli karistirin ve pirizsiz sos elde edin.

3. Peyniri ekleyin:

e Sos kasigin arkasini kaplayinca atesi disurlp kasar, labne, muskat ve karabiberi katin.
¢ Peynir tamamen eriyince sosu kaynatmadan ocaktan alin, cok koyuysa makarna suyuyla
agin.

4. Makarnayi birlestirin:

e Makarna ile bezelyeyi sosa ekleyip orta kisik ateste bir iki dakika cevirin.
e Sos bUtun parcalar sardiginda tuzu kontrol edin ve bekletmeden sicak tabaklara paylastirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Makarna distan yumusak, merkezde hafif diri kalmali ve bezelye canli rengini korumalidir. Peynir
sosu parlak, purizstz ve akiskan olmali, tabanda su gibi birikmemelidir. YUksek ates peyniri
yaglandirabilir. Sos koyulasirsa ayirdiginiz makarna suyunu kicik miktarlarda ekleyin ve uzun
stre bekletmeden servis edin.

Saklama:

Artan makarnayi iki saat icinde sogutup kapali kapta buzdolabinda iki gine kadar saklayin.
Yeniden isitirken az sut ekleyip orta kisik ateste karistirin. Ayni porsiyonu birden fazla kez
Isitmayin.

>> Ipucu: Peyniri sos kaynamayi biraktiktan sonra eklemek yagin ayrilmasini énler ve daha
purdzsuz bir kivam saglar.
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