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MANTARLI FIRIN MAKARNA

1 paket firn makarna

Yarim kg mantar

2 su bardagi st

2 corba kasigi un

1 corba kasigi tereyagi

3 corba kasigi sivi yag

2 adet yumurta

1 su barda@ rendelenmis kasar
1 cay kasigi karabiber

Tuz

# Tencereye 6 su bardagi su ve bir miktar tuz eklenir. Atese yerlestirilir.

# Kaynamaya baglayinca firin makarna birakilir. Yumusadikg¢a tencereye itilir, kapak kapatilir. Yaklagik 10
dakika pisirilir. (Suyu tamamen ¢ekecek)

# Bu arada besamel sos hazirlanir; un, tereyagi ve siviyag bir kiiglk tencereye konur, kokusu gikana kadar
kavrulur. Uzerine soguk sut eklenir. Muhallebi kivamina gelene kadar pigirilir. Tuz ve karabiber eklenir.

# Sicak makarnaya iri iri dogranmig ¢ig mantarlar atilir ve karigtirilir.

# SoJumaya baglayan besamel sosa rende kasar birakilir. Sonra yumurtalar kirilir ve kanstirilir.

# Sos mantarll makarnaya doékdilur ve her tarafina esit dadilacak sekilde karistirilir.

# Orta blyUklUkte tepsi yaglanir, makarna bosaltilir, diizeltilir.

# Tepsi 190 derece firina verilir. Uzeri kizarana kadar pisirilir.

# Finndan ¢gikan mantarli firin makarna kare kare keserek servise sunulur.

Not: Bagsemal sos sicakken yumurta eklenmez. Yumurta piser ve tadi bozuk olur.
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