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ISPANAKLI MAKARNA

1 paket makarna

5 su bardagi su

3 corba kasigi siviyag
1 tath kagigr tuz
Iciigin:

Yarim kg ispananak
100 gr kiyma

1 adet kii¢ilik sogan

5 ¢orba kasidi siviyad
1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi tuz

Sos igin:

2 su bardag sut

1 corba kasigi tereyagi
3 corba kasigi siviyag
2 ¢orba kasigi un

1 cay kasigi tuz

1 adet yumurta

Uzeri igin:

1 su bardagi rendelenmis taze kasar

# Siviyag tencereye konur, isininca ince kiyilmis sogan atilir, seffaflagsana dek kavrulur, Gizerine kiyma eklenir
suyunu birakip cekene kadar pisirilir.

# Uzerine saplari ile birlikte dogranan ispanak, tuz ve karabiber ilave edilir. Tencerenin kapagi kapatilir kisik
ateste 15-20 dakika pisirililr.

# Bu arada makarnay! pisirmek icin tencereye su siviyag ve tuz konur. Kaynama noktasina gelince makarna
atilir, yarim kapakli olarak 10-12 dakika pisgirilir.

# Sosu hazirlamak icin, siviyag ve tereyagi bir tencereye konur, un katilir, pembelesene kadar kavrulur. Sonra
soguk sut ince olarak ilave edilir, tuz serpilir, stirekli karigtirarak muhallebiden biraz daha civik kivamda pigirilir.
# Sos biraz soguyunca yumurta eklenir ve karigtirilir. }

# Orta buyuklikte firn kabi yaglanir. Haglanan makarnanin yarisi yerlestirilir. Uzerine ispanakli harg konur,
kalan makarna da onun Ustline birakilir.

# En Uste hazirlanan sos gezdirilir, pasar peyniri serpilir, dnceden isitilmis 190 derece firinda kizarana kadar
pigirilir.

# Kare kare keserek sicak olarak servise sunulur.

Not: Sosun kivaminin bozulmamasi igin, soguduktan sonra yumurtanin eklenmesi tavsiye edilir.
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