PETITE GOURMETS
ITALYAN

Firinda Pismis Ziti

Uc peynir, italyan sosisi ve zengin marinara soslu klasik italyan-Amerikan firnda

pismis ziti. Aile yemekleri ve haftalik hazirlik icin ideal.

20 Min 35 min 55 min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Yapilist

o Pisirmeye hazirlik
Firni 425°F (220°C)'ye 6nceden isitin. Yiksek isida blydk bir tencerede 16 su bardagi suyu kaynamaya getirin.

e Makarnay: pisirin
Kaynayan suya 1 pound ziti makarnasi ekleyin ve paket talimatlarina gére eksi 1-2 dakika pisirin, ta ki al dente'ye

yaklasana kadar. Makarnay sizUn, % su bardag pisirme suyunu ayirin ve bir tarafa koyun.

o Et sosunu hazirlayin

Buyuk bir tencerede orta-ytiksek isida 2 yemek kasigi zeytinyagini isitin. 1 pound italyan sosisini ekleyin, bir kasikla

kacuk parcgalara ayirin ve kahverengilesene ve pisene kadar, yaklasik 6-8 dakika boyunca pisirin.

o Tenereye 1 kucuk dogranmis sogan ve 2 ezilmis sarimsak disi ekleyin. Sogan yumusak ve yari seffaf hale gelene
kadar, yaklasik 4-5 dakika boyunca pisirin.



e 4 su bardagi marinara sosunu, ayirilmis makarna pisirme suyunu, 1cay kasigi italyan baharatini, 1cay kasigi kuru
timyayi, 1 cay kasigi paprikayi, 1 cay kasidi tuzu ve 1 cay kasigi siyah biberi karistirin. Biraz kalinlasana kadar, 10
dakika boyunca kisik ateste pisirin.

o Firinda pismis zitiye bir kat yapin
Yagh 9x13 in¢ bir firin glivecinin tabanina ince bir et sosu tabakasi yayin. Pismis makarnayi ekleyin ve esit sekilde

kaplanana kadar kalan et sosunun iginde karigtirin.

o 2 su bardagi ricotta peynirini kasik kasik makarna karisiminin Gzerine esit sekilde dagitin. 2 su bardagi mozzarella

peyniri ve 1su bardagi Parmesan peynirini tzerine esit sekilde yayin.

e Pisirin ve servis yapin
Peynir erimene ve Ustte altin renkli hale gelene ve kenarlari kabarincaya kadar 25-30 dakika pisirin. Servis
yapmadan 6nce 10 dakika dinlenmeye birakin.

Ipll(;l ari

Makarnayi paket talimatlarindan 1-2 dakika daha az pisirin ctinkt firinda pisirmeye devam edecek ve yumusak

doku olugsmasini engelleyecekfir.
Sosu baglamaya ve sivi bir kivam olusturmaya yardimci olmak i¢cin makarna pisirme suyundan 1/2 su bardag ayirin.
En iyi erime kalitesi ve daha hafif tat icin taze mozzarella kullanin, fakat asiri nemi énlemek igin iyice stzun.

Parmesan peynirini altta katmanlandirin ¢tinkli mozzarelladan daha hizli kavrulur ve daha iyi renk alma kontrolu

sadlar.

Peynirin ayarlanmasi ve servis vermek icin kesmeye hazir olmasi igin firindan ¢ikardiktan sonra gtiveci 10-15 dakika

dinlenmeye birakin.
Pisirme sirasinda olasi tagsmalari yakalamak icin firin givecini kenarli bir firin tablosunun tzerine yerlestirin.
Yemegi susuyor hale getirebilecek asirt nemi gidermek icin sebzeleri eklemeden 6nce iyi bir sekilde soteleyin.

Sosun lezzetine ek derinlik katmak icin pisirirken biraz kirmizi sarap ekleyin.




