PETITE GOURMETS
TURK

[zmir Tulumlu Makarna

Otantik Izmir Tulum Peynirli Makarna - izmir tulum peyniri, tavuk, mantar ve ispanak

ile kremali soslu Turk makarnasi. Geleneksel Ege tarifi.

10 Min 20 min 30 min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 2 dis sarimsak + 6.8 ons krema
» 1dal taze kekik + 6.4 ons ispanak
« 0.7 libre mantar - 3 yemek kasigi zeytinyadi

« 0.7 libre tavuk eti 1 bardak izmir tulumu

« 1 paket makarna

Yapilist

o Makarnayi hazirlayin

Buyuk bir tencerede tuzlu suyu ytksek ateste kaynatin. 1 paket fettuccine'yi paket talimatlarina gére al dente olana
kadar, yaklasik 8-10 dakika pisirin. Sizmeden énce 1su bardadi makarna pisirme suyunu ayirin, sonra makarnayi

stiztin ve bir kenara koyun.

e Malzemeleri hazirlayin

700 g tavugu yaklasik 6 mm kalinliginda ince seritler halinde kesin. 700 g mantari ince seritler halinde dilimleyin.

Taze kullaniyorsaniz ispanagi kabaca dograyin, dondurulmus ise ¢ézin. 2 dis sarimsagi ince ince dograyin.

e Aromatigi ve tavugu pisirin
Buyuk bir tavada 3 yemek kasigi zeytinyadini orta-yUksek ateste isitin. Dogranmis sarimsagdi ekleyin ve kokusu
cikana kadar ama kahverengi olmadan 30 saniye pisirin. Tavuk seritlerini ekleyin ve ara ara karistirarak tavuk

tamamen pisene ve artik pembe olmayincaya kadar 4-5 dakika pisirin.

o Dilimlenmis mantarlari tavaya ekleyin ve nem birakana ve yumusayincaya kadar 3-4 dakika pisirin. Ispanagi ekleyin

ve taze ise solana kadar 1-2 dakika, donmus ise i1sinincaya kadar pisirin.

e Kremali sosu hazirlayin

Tavaya 250 ml krema dokin ve 1dal taze kekik ekleyin. Orta ateste ara ara karistirarak krema hafifgce koyulagsmaya
baslayana kadar 2-3 dakika hafif kaynatin.



o 195 g rendelenmis tulum peynirini kremaya sUrekli karistirarak yavas yavas ekleyin, peynir tamamen eriyene ve sos
purlzstz ve kremamsi olana kadar yaklasik 2-3 dakika karistirin. Sos ¢ok kalinsa, ayirdiginiz makarna suyundan 2-3

yemek kasigi ekleyin.

° Birlestirin ve bitirin
Suzulen makarnayi soslu tavaya ekleyin. Her telin kremali sosla esit sekilde kaplandigindan emin olmak igin 1-2
dakika nazikge karistirin. Kekik dalini ¢ikarin.

e Makarnanin tzerine 180 g ek tulum peyniri rendeleyin ve en iyi doku ve lezzet icin sicakken hemen servis yapin.

Besin Degerleri

662 3858 458 22.1g 38 48 154mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Makarnayi pisirmek icin bol tuzlu su ile buyuk bir tencere kullanin - bu yapismayi énler ve esit pismeyi sadlar. Su,

duzgUn baharatlanmis makarna igin deniz suyu tadinda olmal.

Stzmeden dnce mutlaka bir bardak makarna pisirme suyunu ayirin. Bu nisastall su, sos kivamini ayarlamak ve

makarnaya yapismasini saglamak icin cok degerlidir.

Tulum peynirini kremali sosa afesten alinmis halde ya da ¢ok kisik ateste yavas yavas ekleyin. Yiksek sicaklik

peynirin kesilmesine ve taneli bir doku olusmasina neden olabilir.
Pismis makarnayi stizdUkten sonra durulamayin - kalan nisasta sosun her tele daha iyi yapismasina yardimci olur.

Tavuk, mantar ve ispanag esit pisme icin ayni boyutta kesin. Julienne kesim en iyisidir cinkéi makarna boyunca

esit dagilir.

Sonunda tadina bakin ve baharati ayarlayin - tulum peyniri oldukga tuzludur, bu ylzden ek tuza ihtiyaciniz

olmayabilir.

En iyi dokuda olmak icin makarna ve sosu karistirdiktan hemen sonra servis yapin. Makarna bekledikce sosu

emmeye devam edecektir.

Bitmis yemek kuru gértintiyorsa, ayirdiginiz makarna suyundan bir miktar ekleyin ve kremamsiligi geri kazandirmak

icin nazikce karistirin.




