PETITE GOURMETS
ITALYAN

Fistikli Firin Makarna

Domates soslu ve peynirli Turk Antep Fistikli Firin Makarnasi. italyan makarnasini Ttirk

lezzetleriyle birlestiren fizyon yemek. Adim adim rehberli kolay tarif.

romin  3omin 40 min 6 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 4 domates
« 7sogan

» 2 dis sarimsak

« Otuz

» 0.5 cay kasig seker

1 paket makarna

» 0.5 bardak yerfistigi « 3.2 ons kasar peynir

» 3 yemek kasigi zeytinyadi

Yap111§1

° Makarnayi Hazirlayin
Buyuk bir tencerede tuzlu suyu kaynatin. 1 paket makarnayi paket talimatlarina gore al dente’'nin hemen éncesine

kadar pisirin (makarna hala hafif sert olmali). Stzin ve kenara ayirin.



Firin ve Malzemeleri Hazirlayin

Firninizi 375°F (190°C) ye isitin. 2 dis sarimsagi ince dograyin. 1/2 su bardadi Antep fishigini iri parcalar halinde

kabaca dograyin.

Antep Fistigini Kavurun

Buyuk firina dayanikli tavayi orta ateste isitin. Dogranmis Antep fistiklarini ekleyin ve kokulu ve hafif altin sarisi olana

kadar, yaklasik 2-3 dakika sik sik karistirarak kavurun. Tabaga aktarin ve kenara ayirin.

Temeli Olusturun

Ayni tavaya orta ateste 3 yemek kasigi zeytinyadi ekleyin. Dogranmis sarimsagdi ekleyin ve kokulu olana kadar ama

kizarmadan, yaklasik 30 saniye strekli karistirarak pisirin.

Sosu Hazirlayin

Pismis makarnayi sarimsakli yagin bulundugu tavaya ekleyin. Esit sekilde karisana kadar cevirin. Tuzla ve 1/2 cay

kasigi sekerle tatlandirin. Atesten alin.

Add Toppings

Kavrulmus Antep fistiklarini makarnanin Gzerine esit sekilde serpin. Q0 gr peyniri kiigtk pargalar halinde yirtin ve Ust
kismina esit sekilde dagitin.

Bake

Tavayi 6nceden isitilmis firna aktarin ve peynir eriyip Ustu altin kahverengi olana kadar 20-25 dakika pisirin.

Dinlendirin ve Servis Yapin

Firindan cikarin ve servis yapmadan 6nce peynirin hafifce katilasmasi icin 5 dakika dinlendirin.

Besin Degerleri

380 148 428 20g 3g 6g 124mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Antep fishgini dikkatli kavurun—altin sarisindan yanmisa gok hizli gecebilirler. Kokulu ve hafif renkli hale gelir

gelmez atesten alin.

ilk kaynatma sirasinda makarnayi fazla pisirmeyin, ¢tnk firinda pismeye devam edecek. Al dente'nin hemen

oncesini hedefleyin.

Taze domatesleri ikiye bolerek ve rende makinesinin blytk deliklerini kullanarak rendeleyin, avucunuzda kalan

kabugu atin.



Peynirin hafifce katilagsmasi ve servis yapmayi kolaylastirmak icin yemegi firndan ¢ikardiktan sonra 5-10 dakika

dinlendirin.

Ekstra lezzet derinligi icin sogan ve sarimsagdi kavururken bir defne yapradi ekleyin, makarnayi eklemeden énce

cikarin.

Peynir yeterince kizarmiyorsa, pisirmenin son 2-3 dakikasinda firin Gst isiticisini agin, yanmamasi icin dikkatli izleyin.

Sosun firinda tagsmasini 6nlemek icin derin bir firn kabi kullanin.

petitegourmets.com



