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biiyiik sos soleni / makarna, salata ve dip soslar

MARINARA SOS

1 kg ince kabuklu, olgun ve sulu domates, enlemesine
ortadan ikiye kesilmis, cekirdekleri cikarilmis
4-5 dis sarmusak, ikiye béliinmais
3 kastk zeytinyag
8-10 dal taze feslegen, kullanmadan hemen énce ince dogranmas
Yarim cay kasigr kuru kekik
Yarim cay kasigi kirmizibiber
125 ml kirmuza sarap
Tuz

Domates ve sarmisaklart derin bir kabin icinde zeytinyagi ile harmanladiktan sonra isiya
dayanikli bir kaba alarak énceden 200° C sittiginiz firinda yaklasik 30 dakika pisirin.

Pismis domates ve sarmisaklara, feslegenin yarisini, kekik, kirmizibiber ve tuz ilave ede-
rek mutfak robotunda piire haline getirin. Bu islemden ¢nce, arzu ederseniz firindan ¢ikar-
diginiz domateslerin kabuklarini ayirabilirsiniz.

Piireyi hazirladiktan sonra derin bir tavaya koyun, icine sarabi ekleyin ve sos koyu bir
kivama gelene kadar, yaklagik 25 dakika orta ateste pisirin.

Pisen sosu kalan feslegenle karistirin ve makarnayla birlikte servis yapin.






makarna soslari

ARRABBIATA SOS

4 kasik zeytinyag

2 orta boy act kwrmizt biber, ince dogranmis
2 dis sarmisak, ince dogranmis

500 g konserve dogranmis domates

50 g Parmesan peyniri, rendelenmis

Tuz

Bir tavada zeytinyagini kizdirin, act kirmiz1 biber ve sarmisagi ekleyin. Yaga tatlarini ver-
meleri icin kisik ateste birka¢ dakika karistirin.

Daha sonra atesi yiikseltip domatesleri ekleyin ve tuzunu ayarlayin. Kaynama noktasina
geldiginde altin1 kapatin, makarnayla karistirin.

Uzerine parmesan rendesini serperek servis edin.






makarna soslari

CARBONARA SOS

2 yumurta sarist (kullandigimiz yumurtalar kricrikse
bir yumurta sarist daha ekleyebilirsiniz)

100 ml krema

100 g Parmesan peyniri, rendelenmis
200 g beykin, kiiciik dogranmus

Taze cekilmis karabiber

Tuz

Yumurta, krema, parmesanin yarisi, tuz ve karabiberi bir kabin i¢inde ¢irpin.

Diger tarafta beykini yapismaz bir tavada, altin rengi alana kadar kizartin.

Pigmis makarnayt siiziin, kremali karigimin icine alin. Yumurtalar makarnanin sicagiyla
hemen pisecektir.

Kizarmig beykinlari makarnaya ekleyerek karistirin. Ayirdiginiz parmesan rendesini de
lizerine serperek servis edin.

noT1 Bu ltalyan sosun kokeninde krema yer almiyor ve krema yerine bolca zeytinyag
kullaniliyorken zamanla krema kullanilmaya baglanmis. Bizim damak tadimiz buna aligkin
oldugu icin biz de bu receteyi kremali olarak paylagsmay tercih ettik.

NoT2 Alfredo ve carbonara sos cogu zaman karistirilir, ancak carbonara sosun icinde yumur-
ta ve et varken, alfredo’da yoktur. Alfredo sadece krema, tereyag ve parmesan ile hazirlanir.
Genellikle maydanoz, karides ya da tavuk gibi bagka malzemelerle karistirilarak servis

edilir.








