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Karnabaharli Mantarli Makarna

Kavrulmus sebzeli, sarimsakli ve peynirli lezzetli Turk karnabahar mantarli makarna.

Hafta ici aksam yemekleri icin mikemmel 25 dakikalik vejeteryan tarifi.

10 min 15 min 25 min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 1 paket makarna « 2 dis sarimsak

» 3.5 ons kasar peynir « Tsogan

« 1kapya biber « 2 yemek kasigi zeytinyadi

« 1karnabahar « 1cay kasigi tuz

» 2 dal taze kekik « 1cay kasig karabiber

« 7 ons mantar « Tlimon
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o Makarnayi hazirlayin

Buyuk bir tencerede tuzlu suyu ytksek ateste fokur fokur kaynama noktasina getirin. 1 paket makarna ekleyin ve
paket falimatlarina gére al dente olana kadar, yaklasik 8-10 dakika pisirin. Sizmeden 6nce 1 su bardagi makarna

pisirme suyunu ayirin.

e Sebzeleri hazirlayin
1sogani ince ince dograyin. 2 dis sarimsagi rendeleyin. 200g mantari nemli kagit havlu ile temizleyin ve ince

dilimleyin. 100g karnabahari lokma buyukligunde cigeklere ayirin.

e 2 dal taze kekigin yapraklarini koparin ve kabaca dograyin. 1 kuru biberi ince halkalar halinde dilimleyin, daha az aci

istiyorsaniz tohumlarini ¢ikarin.

o Lezzet temelini olugturun

Heat 2 tablespoons olive oil in a large skillet over medium heat until shimmering. Add minced garlic, diced onion,

sliced dried pepper, and thyme leaves.

e Aromatikleri 3-4 dakika sik sik karistirarak sote edin, sogan saydam ve kokulu hale gelene kadar.



o Sebzeleri pisirin
Dilimlenmis mantarlari ve karnabahar ciceklerini tavaya ekleyin. Aromatiklerle birlestirmek icin karistirin ve kapakli

olmadan 5 dakika ara sira karistirarak pisirin.

Tavayi kapatin ve atesi orta-kisikta indirin. 8-10 dakika, her 2-3 dakikada bir karigtirarak pisirin, karnabahar catalla

kolayca delinebilir hale gelene ve mantarlar nemlerini salana kadar.

Bitirin ve birlestirin

Bir catal kullanarak karnabahar parcalarinin yaklasik yarisini hafifce ezin, doku kontrasti icin bazi cigekleri battin
birakirken kremsi bir doku olusturun.

Suzulmus makarnayi 1 cay kasigi tuz ve 1 cay kasigi karabiber ile birlikte tavaya ekleyin. Her seyi birlestirmek icin
karistirin.

Ayirdiginiz makarna suyundan 1/4 su bardagdi ekleyin ve nazikce karistirin. Makarna hafifce kaplanana ve kremsi ama

corba gibi olmayincaya kadar her seferinde 2 yemek kasigi makarna suyu eklemeye devam edin.

Atesten alin ve 1limonun suyunu makarnanin Gzerine sikin. Tadina bakin ve gerekirse ilave tuz ve karabiber ile

baharatini ayarlayin.

Serve
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Servis kaselerine alin ve sicakken hemen servis edin.

Besin Degerleri

326 13g 48g g 6g 8g 298mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Karnabahar ve mantarlari esit pargalar halinde kesin, béylece esit pisme saglanir ve bazi parcalar ezilirken digerleri

az pismis kalmaz.

Mantarlari sote ederken tavayi asiri doldurmayin, bu durumda mantarlar istenen altin kahverengi renk ve

yogunlasmis lezzet gelistirmek yerine buharda piser.

Makarnayi sizmeden dnce nisastall makarna pisirme suyundan bir miktar ayirin, bu sivi altin sosu ve sebzeleri

birbirine baglamaya yardimci olurken yemege kivam katar.

Makarnayi al dente olacak sekilde pisirin, clinkl sicak sebzelerle karistirildiginda biraz daha pismeye devam

edecek ve asiri pismis ve ezilmis olmasini 6nleyecektir.




Mantarlari akan su altinda yikamak yerine nemli kagit havlu ile temizleyin, akan su mantarlari islatabilir ve

pisirildiklerinde dokularini etkileyebilir.

Diger malzemeleri eklemeden dnce karabiber taneleri gibi butin baharatlar tavada kisaca kavurun, béylece ugucu

yaglari serbest birakir ve lezzetlerini yogunlastirirsiniz.

Peyniri yavas yavas ve atesten uzak ekleyin, bdylece topaklanmasini veya ipliksi olmasini énler, yemege purtzsiz,

kremali bir son dokunus saglarsiniz.

Pisirmenin sonunda tadina bakin ve baharatini ayarlayin, peynirin tuzlulugu ve limon suyunun ferahligi genel lezzet

dengesini etkileyebilir.
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