Enginarli Tavuklu Makarna

Malzemeler (4 kisilik):

Sosu igin:

3 yemek kasigi (100 gr) Teremyag Gurme Kaymakh
300 gr tavuk kusbasi

3 adet enginar

2 su bardagi (200 gr) dogranmis semizotu
1 yemek kasigi (20 gr) un

1 su bardagi (200 ml) stt

1 tatli kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 su bardagi (100 gr ) kasar peyniri

1/2 paket (250 gr) penne makarna

Uzeri igin:
1 cay bardagi (50 gr) kasar peyniri
Birkag dal taze nane yapragi

Hazirlanisi:

Makarnalarimizi tuzlu suda diriliklerini ¢cok kaybetmeyecek sekilde 7-10 dk kadar hasliyoruz. Diger
yandan sosumuzu hazirlamaya basliyoruz. Tenceremizde Termyag Gurme Kaymakli’mizi eritip tavuk
ve enginarlarimizi birlikte kavurmaya basliyoruz. Semizotunu da ekleyerek karistiriyoruz. Tavuklarimiz
pistikten sonra icine unumuzu da ilave edip kavurmaya devam ediyoruz. Ardindan sitimuzi ekleyip
sos kivamini alana dek kaynatiyoruz. Son olarak tuz ve karabiberi ekleyip altini kapatiyoruz.

Sosumuzun icine makarna ve kasar peynirimizi ekleyerek karistiriyoruz. ister tek kisilik, istersek biyiik
bir firn kabina karisimimizi doktp Uzerlerine kasar peyniri serperek 180 derece firinda kasar
peynirlerimiz eriyene kadar pisiriyoruz. Uzerini taze nane yapragi ile sisleyip, sicak olarak servis
yaplyoruz.

Pif Noktasi:

Hazirladigimiz enginarli sosa tuzumuzu sosumuz pismeden eklemeyelim. Tuz siitiin kesilmesine sebep
olabilir ve sosumuzun kivaminin pirizsiz olmasini engelleyebilir. Ayrica istersek tavuk yerine kirmizi
et de kullanabiliriz.



