
Tavuklu Makarnali Karnabahar

Malzemeler
750 gr. tavuk but
yarim paket makarna
1 adet kirmizi biber
2 adet sogan
2 adet domates
3 dis sarimsak
tuz
karabiber
su
BESAMEL SOSU ICIN:
3 su bardak sut
2 corba kasigi un
2 corba kasigi tereyagi
tuz
UZERI ICIN:
kasar peyniri

Yapilisi
Makarnayi once tencerede haslayalim ve suzelim. Cam firin kabina ilk olarak  makarnayi
yayiyoruz. Karnabahari da butun olarak tencere de hasliyoruz. Kirmizi biberi, soganlari,
sarimsaklari ve domatesleri kucuk kucuk kiyiyoruz. Tavuk etini de kusbasi olarak
dogruyoruz.Tavaya sivi yagi koyuyoruz. Sogani ve sarimsagi guzelce soteliyoruz. Tavugu
ilave ediyoruz ve kavuruyoruz. Biberi ekliyoruz.Bir sure sonra da domatesi atiyoruz.
Pismesine yakin tuzunu ve karabiberini atiyoruz. Firin kabindaki makarnanin uzerine
tavuklu harci dokuyoruz. Onun uzerine de haslanmis karnabahari  dograyip koyuyoruz.
Besamel sosu icin, tencereye tereyagini koyuyoruz ve unu kavuruyoruz. Unun kokusu cikmaya
baslayinca sutu yavas yavas ilave ediyoruz. Akici kivamda bir sos pisiriyoruz. Sosu
yemegimizin uzerine gezdirerek dokuyoruz.
Onceden isitilmis 180 derecelik firinda pisiriyoruz. Pismeye yakin cikariyoruz ve uzerine
rendelenmis kasar peyniri serpiyoruz. Peynir kizarana kadar pisiriyoruz.servise hazir.
Afiyet olsun


