
Tavuk Suyuna Domatesli Makarna

Malzemeler
Yarim paket makarna,
1,5 litre su,
2 su bardagi tavuk suyu,
Domates sos icin;
1 adet sogan,
1 su bardagi domates rendesi (2 orta boy domatese denk gelmektedir),
1 yemek kasigi salca,
1 tatli kasigi toz biber,
Yarim cay bardagi siviyag,
1 su bardagi su,
1 tatli kasigi nane,
1 tatli kasigi kekik,
Tuz.

Yapilisi
Makarnayi haslamak icin suyu ve tavuk suyunu derin bir tencereye alip kaynatin,
Icine makarnalari atip arada karistirarak istediginiz yumusakliga gelene kadar haslayin,
Bu sirada sos icin siviyagi genis tabanli bir tencerede kizdirin,
Icine minik minik kiyilmis soganlari ekleyip orta hararaetli ateste yumusayana kadar
kavurun,
Icine salcayi ekleyip kokusu cikana kadar kavurun,
Toz biberi de ekleyip karistirin,
Uzerine domates rendesini dokun,
kisik ateste 5 dk. kadar kaynatin,
Suyunu ve tuzunu ekleyip 5 dk. daha pisirin,
Nane ve kekigini de ekleyip atesten alin,
Haslanan makarnalarinizin suyunu suzgec yardimiyla suzun,
Makarnalari sosu pisirdiginiz tencereye bosaltip sosla birlikte iyice harmanlayin,
Servis esnasinda rendelenmis peynir ve maydanozla susleyebilirsiniz.
Afiyet olsun...


