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ETLI MAKARNA

Yarim kg. kemiksiz dana eti
2 Adet iri domates

1 Adet orta boy kuru sogan
5 Gorba kasigdi siviyag

1 Tath kasigi tuz

Yarim tath kagigi karabiber

1 Paket makarna

# DUdUKIU tencereye et konur, Gzerine 2 su bardadi su eklenir. Kaynama noktasina geldikten sonra ocak kisilir,
25 dakika pigirilir.

# Et biraz soguyunca, didiklenerek kiicik parcalara ayrilir. Bu arada tencereye 4 ¢orba kasigdi siviyag ve ince
kiyllmig kuru sogan konur. Sogan kigulene kadar kavrulur.

# Uzerine didiklenmis et ilave edilir, orta ateste birkag kez ¢evrildikten sonra rendelenmis domates, tuz ve
karabiber katilir. Domates salgamsi bir hal alana kadar pisirilir. )

# Makarna haglanir, soguk sudan gecirilir, suyu stizildikten sonra tekrar tencereye aktarilir. Uzerine 1 ¢orba
kasigi siviyag eklenir, kisik ateste 1 - 2 dakika cevrilir.

# Servis tabaklarina makarna konur, Gzerine hazirlanan etli karigsim gezdirilir. Sicak olarak sofraya getirilir.

Not: Etli makarna icin kullanilacak etin yagsiz olmasi tavsiye edilir.
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