Peynirli Domatesli Kolay Makarna

Malzemeler

Yarim paket makarna
Pisirme icin bol su

200 gr beyaz peynir

3 orta boy domates

2 dis sarimsak

4 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz, karabiber

Istege bagli olarak feslegen

Yapilisi

2,5 litre kaynar suya (12 su bardagi kadar), 1 silme yemek kasigi tuz, ardindan da
makarnalarinizi atin. Paketin uzerinde onerilen surede pisirin. Dise gelen makarnadan
hoslanmiyorsaniz, agiz tadiniza gore sureyi ayarlayabilirsiniz.

Beyaz peyniri, kup kup parcalara ayirin. Bu tarifte domatesler pisirilmiyor. Rahatsiz
etmeyecekse kabuklu olarak, peynir parcalariyla ayni buyuklukte kesin. Yan cevirdiginiz
bicakla sarimsaklarin uzerine hafifce vurun. Parcalanacak ve kabuklari kolayca
soyulacaktir.

Zeytinyagini yapismaz bir tavada kizdirin. Icine bicak darbesiyle parcalanan sarimsaklari
atin. 2-3 dakika sonra sarimsaklar yaga tatlarini verecekler. Bu noktada onlari yagdan
cikarin. Haslama suresi tamamlanan makarnalarinizi suzun ve sarimsak aromali yaga alin.
Uzerine domates ve peynir parcalarini da ekleyip hafifce karistirin. Bu noktada
kullandiginiz peynirin tuz oranina gore tuz ilavesi yapin. Makarnanizin,1-2 dakika ates
ustunde kalmasi yeterli olacaktir.

Servis tabagina alin ve feslegen yapraklariyla susleyin.



