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Firinda Beyaz Peynirli Makarna

Viral TikTok Feta Pasta - kiraz domatesleri ve beyaz peynirle mikemmel sekilde
pisirilmis. 5 dakika hazirlik, 40 dakika firn. Mikemmel hafta ici aksam yemegi!

5min  4o0min 45 min 6 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 2 bardak domates « Otuz

» 1 paket yagli beyaz peynir « O karabiber

» 1 paket makarna « O pul biber

« 2 yemek kasigi zeytinyagi « 2 yemek kasigi feslegen

« 3 dis sarimsak

Yapilist

o Pisirmeye hazirlanin
Firini 200°C (400°F) ye 1sitin. Makarna icin blyUk bir tencerede tuzlu suyu kaynatmaya baslayin.



Makarnay pisirin
1 paket makarnayi kaynar suya ekleyin ve ambalaj talimatlarina gére al dente olana kadar, yaklasik 8-10 dakika

pisirin. Nisastali makarna pisirme suyundan 2 su bardagdi ayirin, sonra makarnayi stiztn.

Firin kabini hazirlayin

Stztlmus makarnayi blytk bir firn kabina yerlestirin. 1 paket beyaz peyniri makarnanin Gzerine ufalayin, esit sekilde
dagrtin.

Sarimsakli yagi yapin

Kucguk bir tavada 2 yemek kasigi zeytinyadini orta ateste isitin. 3 dis dévilmus sarimsak ekleyin ve kokulu ve hafif

altin renginde olana kadar, yaklasik 1-2 dakika pisirin.

Baharatlayin ve sivi ekleyin

Sarimsakli yagi makarna ve peynirin Gzerine dokin. Ayrilan makarna suyundan 1su bardagi ekleyin ve bol miktarda

tuz, karabiber ve kirmizi biber pul biber ile baharatlayin.

Add final touches

Kalan 2 yemek kasigi zeytinyagdini Gzerine gezdirin. Her seyi nazikge karistirin, karisim kuru gértintiyorsa daha fazla

makarna suyu ekleyin.

Bake until golden

Ust altin kahverengi ve képukli hale gelene ve peynir tamamen eriyene kadar 25-30 dakika firinlayin. Servis

etmeden &nce 5 dakika sogumaya birakin.

Besin Degerleri

372 148 48g 12g 38 8g 334mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

1pug1ar1

Makarnayi sizmeden dnce % su bardadi makarna pisirme suyunu ayirin - nisastali su, kavrulmus domates-feta

karisimiyla karistirildiginda ipeksi, uyumlu bir sos olusturmasina yardimci olur.

Cok buyuk bir firin kabi kullanmayin, malzemelerin uzun kavrulma sirasinda domateslerin kuruyup yanmasini

onlemek icin birbirine yakin olmasi gerekir.

Ekstra lezzet derinligi icin, yariya bolunmus kiraz domateslerini baslangicta kesik tarafi asagiya gelecek sekilde

yerlestirin, sonra pisirmenin yarisinda c¢evirerek her iki tarafin da glizelce karamellesmesini saglayin.



En iyi sonuglar icin kaliteli feta peyniri secin - salamuradaki Yunan feta genellikle énceden ufalanmis cesitlere

kiyasla Ustln lezzet ve kremamsiliga sahiptir.

Makarnayi hafif az pisirin (ambalaj talimatlarindan yaklasik 1 dakika az) cinkU sicak sosla karistirildiginda pismeye

devam edecektir.

Taze feslegen ve rendelenmis Parmesan'i sadece atesten aldiktan sonra ekleyin, bdylece parlak lezzetlerini korur ve

peynirin lifli hale gelmesini énlersiniz.

Yemek hazirligi icin sos ve makarnayi ayri saklayin, sonra isitirken birlestirin, bdylece en iyi dokuyu korur ve

makarnanin sismesini énlersiniz.

Kremali feta ile mtkemmel sekilde uyum saglayan hafif aciligin tadini ¢cikaranlar icin bir futam kirmizi biber pul

biber veya biraz acili yag eklemeyi deneyin.
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