
Domates Soslu Makarna Mantisi

Malzemeler
Yarim paket fiyonk makarna
1 adet kuru sogan
1 adet tavuk gogsu
Yarim su bardagi sivi yag
Yarim kg yogurt
Sarimsak
Tuz
Tavuk Suyu
Domates Sos Icin:
2 adet domates
3 corba kasigi sivi yag
1 yemek kasigi kadar domates salcasi

Yapilisi
Ilk  olarak tavuk etini haslayin. Sonra kemiginden ayirin. Eti kucuk kucuk parcalayip bir
tarafta bekletin. Sogani ince ince kiyin ve sivi yagi tencereye bosaltin, sonra sogani da
ekleyip sogan pembelesinceye kadar kavurun. Ardindan makarnayi tencereye aktarin. Koyu
sari bir renk alana kadar kavurun. Sonra eti hasladiginiz kaynar suyu ekleyin. Suyunu
cekip makarnalar yumusayincaya kadar pisirin. Tuzunu ayarlayin. Makarnayi atesten almadan
once tavuk etini katip karistirin ve servis tabagina bosaltin. Domatesli sos icin
domatesleri rendeleyin salcayi da katip iki veya uc kasik sivi yagda koyup domatesler
suyunu cekene kadar pisirin. Yogurda dovulmus sarimsak ve tuz katip karistirin. Servis
tabagindaki makarnanin uzerine yogurdu  ve sosu gezdirip servis yapin dilerseniz kasar
peynirle de ikram edebilirsiniz
ellerimize saglik


