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MILFOYDE FIRIN MAKARNA

4 adet kare milféy hamuru

Yarim paket firn makarna

1 su bardag st

1 adet yumurta

1 cay bardagi rende kasar

Yarim cay kasigi karabiber
1 cay kasigi tuz

3 corba kasigi aycicek yagi

# Milféy hamurlar buzluktan indirilir, ¢6zduruldr. Unlu zeminde seklini bozmadan biraz agilir.

# Finn 1sisina dayanikli kaselerin arkasina milféy hamurlari kasenin seklini alacak sekilde sarilir. Birkag yeri
catalla delinir. Kaselerle birlikte firin tepsisine dizilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 200 derece firna surulir. Milféy hamurlar kizarana kadar pisirilir.

# Bu arada tencereye normalden biraz fazla su konur. Kaynayinca bir tutam tuz ve yarim paket makarna eklenir.
Makarna 10 - 12 dakika haglanir.

# Makarna stizgecte slzlir, soguk sudan gecirilir. Bu arada siit, yumurta, rende kasar, aycicek yagi tuz ve
karabiber iyice ¢irpilir. Makarna bu karigima dokdilUr, iyice karigtirilir.

# Pisen milféyler kaseden cikarilir, firin tepsisine agik olarak dizilir. I¢lerine hazirlanan makarna pay edilir.

# Milféyde firin makarna tekrar 200 derece isitilmig firina verilir. Hafif pembelesene kadar pisirilir.

# Sicak olarak servise sunulur.

Not: Milféy hamurunun icerdigi yad nedeniyle kaseleri ve tepsiyi yaglama gerek yoktur.
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