PINAR LABNE’Li KABAKLI MAKARNA
MALZEMELER:

* 200g Pinar Labne

¢ 1 adet biyilik boy kuru sogan

e 2dis sarimsak

* 2 adet orta boy yesil kabak

* 5yemek kasigl zeytinyagi

* 1 cay kasigi tuz, karabiber

* 1 paket penne makarna (kisa herhangi bir makarna kullanabilirsiniz)
* stenirse 8-10 dilim Pinar Dana Jambon

YAPILISI:

Kuru sogani incecik yarim aylar halinde dograyin. Zeytinyagi ve sogani bir tencereye koyup sogan
karemelize oluncaya kadar kavurun. incecik dilimlediginiz sarimsaklari ilave edin. Kabaklari kaziyip
neredeyse cips kadar ince dogradiktan sonra tencereye ekleyin. Sik sik karistirarak kabaklar suyunu verip
iyice seffaf hale gelinceye kadar, en az 8-10 dakika pisirin. Tuz ve karabiberi serpip ocaktan alin. istenirse
dana jambonlari kip kip dilimleyip ilave edebilirsiniz. Diger taraftan, makarnayi kaynayan tuzlu suda 10-
12 dakika kadar haslayin, siziin ve tekrar tenceresine aktarin. Heniiz sicak haldeyken tizerine Pinar
Labne’yi ekleyip karistirin. Kabakli karisimi da makarnaya ilave edip tekrar karistirin. Arzu ederseniz
kiyilmis maydonozla sisleyerek servise sunabilrsiniz.



