Aci Soslu Ispanak Dolgulu Makarna

Malzemeler (4 kisilik):

Hamuru icin:

2 yemek kasig (70 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
1,5 su bardagi (300 gr) ince irmik

3 su bardagi (350 gr) un

1 tath kasigi tuz

1,5 su bardagi (300 ml ) su

I¢ harci igin:

1 yemek kasigi (35 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
1 adet orta boy sogan (rendelenmis)

1/2 kg 1spanagin sadece yapraklari

1/2 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

Sosu igin:

3 yemek kasigl (100 gr) Teremyag Gurme Kaymaklh

1 adet iri kuru sogan (ince kiyilmis)

4-5 dis ezilmis sarimsak

4 adet iri domates (kabuklari soyulup kip seklinde dogranmis)
1 dolu yemek kasigi aci kirmizibiber sos ya da aci biber salgasi
1/2 demet maydanoz (ince kiyilmis)

1,5 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi karabiber

1/2 su bardagi (100 ml) su



Makarnayi haslamak icin:
10 su bardagi (2 It) su
1 tatl kasigi tuz

Uzeri icin:
1 su bardagi kasar peyniri (ince rendelenmis)

Bir kag dal maydanoz

Hazirlanisi:
Hamurumuz igin gerekli olan tiim malzemeleri bir kapta yogurup esnek ve ele yapismayan bir

hamur hazirliyoruz. Yogururken daha fazla suya ihtiyacimiz olursa yemek kasigi ile ekliyoruz.
Hazirladigimiz hamuru streg filme sarip 30 dk dolapta dinlenmeye birakiyoruz. i¢ harcimiz igin
Teremyag Gurme Kaymakl’'mizi bir tencerede eritiyoruz. icine soganlarimizi ve
iIspanaklarimizi ekleyip kavuruyoruz. Son olarak karabiber ve tuzumuzu da ilave edip
sogumaya birakiyoruz.

Sosumuzu hazirlamak igin; genis derin bir tavada Teremyag Gurme Kaymakli'mizi
kizdiriyoruz. icine ince kiyilmis sogan ve ezilmis sarimsaklarimizi ekleyip yumusayana kadar
kavuruyoruz. Daha sonra domateslerimizi ve acli sosumuzu da ilave edip suyunu cekene
kadar kavurmaya devam ediyoruz. Tavadaki karisima kiyilmis maydanoz, tuz, karabiber ve
Olglili suyumuzu da ekleyip koyulasincaya kadar pisiriyoruz. Son olarak sosumuzu el
blenderindan gecirerek purizsiiz hale getiriyoruz.

Dinlenen hamurumuzu limon blyukliginde 2 bezeye ayirip bigak sirti kalinliginda aglyoruz.
Actigimiz hamurumuzu kiicik kareler halinde kesip, iclerine hazirladigimiz hargtan esit
araliklarla koyuyoruz. Diger hamurumuz ile Uzerini kapatip ruletle veya bicakla kareleri
birbirinden ayiriyoruz.

Ol¢lili suyumuzu ve tuzu bir tencereye alip hazirladigimiz makarnamizi hasliyoruz. Sosla
birlestirip lizerine kasar peyniri serperek sicak olarak servis yapiyoruz.

Pif Noktasi:

Hamurumuz yogurdugumuz zemine yapismiyorsa istedigimiz kivamda olmus demektir.
Hazirladigimiz makarna hamuru hassas bir hamur olacagindan mutlaka 6lcililere sadik kalarak
hazirlamamiz énemli.



