1 paket makarna

5,5 su bardagi su

1 corba kasigi siviyag

1 tutam tuz

Sosu Igin;

2 adet yumurta

2 su bardag sut

2 corba kasigi un

7 ¢orba kasigi siviyag

1 cay kasigi karabiber

1 tatl kagigr tuz

Ici Igin;

2 su bardagi ezilmis beyaz peynir
Uzeri Igin;

1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

# Tencereye su, bir kasik yag ve bir tutam tuz konur kaynatilir, makarna eklenir kaynama noktasina gelince ates
kisilir, kanistirilir, kapagdi kapatilr.

# 10 - 12 dakika sonra atesten alinir. }

# Derin bir kabin icinde yumurtalar ¢irpilir. Uzerine sit, 7 ¢corba kagigi siviyag, un, tuz ve karabiber eklenir, iyice
karistinilir, bir kenara birakilir. B

# Yaglanmig tepsiye haslanmis makarnanin yarisi konur, diizeltilir. Uzerine beyaz peynir yerlestirilir. Kalan
makarna peynirleri siyirmayacak sekilde serilir.

# Makarnaya hazirlanan sitli karisim gezdirildikten sonra, rende kasar serpilir.

# Tepsi dnceden 1sitilimig 200 derece firina surtlir, kasar peyniri kizarana kadar pigirilir.

# Arzu edilen sekilde dilimlenerek servise sunulur.

Not: Bu tarifte kullanilan beyaz peynirin fazla yadlh olmamasi tercih edilir.
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