Spagetti Pay (6-9 kisilik)

Malzemeler:

70 gr. (2 yemek kasigi) eritilmis Teremyag
250 gr. spagetti makarna

2 It. su

150 gr. (1.5 su bardagi) rendelenmis kasar peyniri
4 adet yumurta

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

1 su bardagi ezilmis beyaz peynir

3 yemek kasigi dogranmis maydanoz

3 yemek kasigi dogranmis dereotu

Kalibi yaglamak icin:
15 gr. (1 tath kasigi) Teremyagd

ilk 6nce 1 tath kasigi tuzumuzla birlikte 2 It. kaynar suda makarnamizi 10-12 dk

kadar hasliyoruz. Daha sonra haslanip stizdigimiiz makarnamizi karistirma

kabimiza aliyoruz. icine erimis Teremyagd’imizi, yumurtalarimizi, kasar peynirimiz

ve karabiberimizi ekleyip karistiriyoruz.

Tart kalibimizi 1 tath kasigi Teremyag ile yagliyoruz. Yaglanmis tart kalibimizin

icine makarnali harcimizin yarisini koyuyoruz. Arasina ezilmis beyaz peynir ve

yesilliklerimizi serpiyoruz. Kalan makarnamizi tizerine kapatip elimizle bastirarak

kaliba iyice yerlesmesini saglyoruz.



En son onceden isitilmis 180 derece firinda 30 dk. kadar pisirip, 10 dk.
dinlendirdikten sonra servis ediyoruz.

Puf Noktasi:

Makarnalarimizin muhakkak iyice yumusayacak sekilde pismesi gerekiyor. Dilerseniz
kaliba yerlestirirken arasi icin kivamli bir sos hazirlayabilir ve daha farkli bir lezzet
yakalayabilirsiniz.



