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FIRINDA PATLICANLI MAKARNA

1 paket burgu makarna
2 adet patlican

3 adet domates

2 adet carliston biber

8 ¢corba kasidi zeytinyadi
1 tath kasigi toz seker

1 tatl kagigi tuz
Basamel Sos I¢in;

2 su bardag st

2 corba kasigi tereyagi

2 corba kasigi un

1 cay kagigi tuz

Uzeri Igin;

1 su bardagi rende kasar

# Tencereye 5,5 su bardadi su konur. Kaynayinca yarim tatl kasigi tuz ve 4 gorba kagsidi zeytinyadi eklenir,
makarna atilir. 12 dakika pigirilir, atesten alinir, suyu siizilmeden tencerede birakilir.

# Tavaya kalan 4 ¢orba kasiJi zeytinyadi konur, orta ateste 1sininca ince kiyllmis ¢arliston biberi atilir, sararana
kadar pigirilir.

# Uzerine kabuklarinin timi soyulmus ve kusbagi buyiklidinde dogranmig patlican ilave edilir, gevsiyene
kadar pisirilir.

# Daha sonra rende domates, toz seker ve tuz katilir. Domates salgamsi bir kivam alana kadar pigirilir, ocaktan
alinir.

# En son besaemel sos hazirlanir. Sos tenceresinde un ve tereyagi, un kokusu gidene kadar kavrulur, tGzerine
soguk st dokuldr, tuz eklenir, strekli karigtirarak muhallebi kivamina gelene kadar pisirilir.

# Haglanmis makarna firin tepsisine dokulir. Uzerine patlicanl malzeme yayilir, sonra basamel sos gezdirilir, en
son rende kagar serpilir.

# Makarnayi 195 derece firina verilir, Gzeri kizarana kadar pisirilir. Kare seklinde kesilerek sicak olarak servise
sunulur.

Not: Basamel sos hazirlanirken ¢ok az muskat cevizi rendesi eklenirse, sosun lezzeti artar.
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