&

- 1
ol
.‘c!‘@:: y " :

Sebzeli Makarna
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Siure: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

¢ 1 paket makarna (tercihen tam bugday veya kepekli)
e 1 adet kirmizi biber (dogranmis)

1 adet yesil biber (dogranmis)

1 adet havuc (julyen dogranmis)

1 adet kabak (julyen dogranmis)

1 klicuk boy sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (rendelenmis)

2 yemek kasigi zeytinyagi

1 su bardagi dogranmis domates (veya domates sosu)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi pul biber (istege bagh)

Yarim su bardagi rendelenmis kasar veya parmesan (istege bagh)

Yapihsi:
1. Makarnayi haslayin.

e Genis bir tencerede su kaynatin, icine tuz ekleyin.
e Makarnay ekleyip paket Uzerindeki stireye gére haslayin.
e Haslanan makarnayi sizUp bir kenara alin.

2. Sebzeleri dograyin.

e Sogani ve sarimsagl ince dograyin.
e Biberleri, havucu ve kabagi julyen dograyin.

3. Sebzeleri soteleyin.

e Genis bir tavada zeytinyagini isitin.
« Once sogan ve sarimsagi ekleyip pembelesene kadar kavurun.
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o Ardindan biberleri, havucu ve kabagi ekleyip 5-6 dakika kadar soteleyin.
4. Domates sosunu ekleyin.

e Dogranmis domatesleri veya domates sosunu tavaya ekleyin.
e Tuz, karabiber, kekik ve pul biberi ilave edip 5 dakika kaynamaya birakin.

5. Makarnay ekleyin.

e Haslanmis makarnayi sebzeli sosun icine ekleyin ve iyice karistirin.
e 2-3 dakika daha pisirerek sosun makarnaya iyice islemesini saglayin.

6. Servis yapin.

e Ocaktan aldiktan sonra Uzerine rendelenmis kasar veya parmesan serpistirin.
e Sicak olarak servis edin.

[ Puf Noktasi: Daha lezzetli bir sonuc icin makarnayi hasladiktan sonra bir miktar haslama
suyunu saklayip sosa ekleyebilirsiniz.

3/3



