KIKKOMAN'

Peynir ve Bolonez Soya Soslu Burgu Makarna

toplam sure 45 dak. 45 dak. hazirlik siresi

MALZEMELER HAZIRLANIS

4 porsiyon Adim 1

Bolonez soya sosu icin: Bolonez soya sosu icin kiyma, i1sitiimis

200 gr karisik kiyma zeytinyaginda kavrulur. Tavuk suyu, soya sosu ve
lyemek zeytinyagl seker eklenir ve kisa sure pismeye birakilir. Patates
kasigi unu 4 cay kasigi soguk su ile karistirilir, sosa eklenir
200 ml tavuk suyu ve kisa sure kaynatilir. Sos kara biberle tatlandirilip
Lyemek Kikkoman Dogal Olarak sicak tutulur.

kasigi Fermente Soya Sosu

2yemek  seker Adim 2

kasigi

3 tath kasigi patates unu

taze cekilmis karabiber

Peynir sosu ve makarna icin:

Makarna paket talimatlarina gore pisirilir. Feslegen
yikanir, kurulanir, yapraklari kopartilip ince ince
dogranir.

240 gr burgu (fusilli) makarna
25 sap feslegen Adm3
400 gr yesil kuskonmaz (yakl. 8
adet) Peynir sosu icin kuskonmaz yikanir, alt kisminin
80 gr kiraz domates (yakl. 8 ucte biri soyulur ve 3-4 cm uzunlugunda capraz
tane) sekilde dogranir. Domatesler yikanir ve ortadan
2 arpacik sogani ikiye bolundr. Arpacik soganlarinin kabuklar
2yemek zeytinyagl soyulur ve kiip seklinde dogranir.
kasigi
80 ml beyaz sarap Adim &
80 gr gorgonzola
160 ml tavuk suyu Kuskonmaz ve domatesler bir tavada 1 corba
160 gr krema kasigi isitilmis yagda kisa sure kizartilir, daha sonra

taze cekilmis karabiber

cikartilir ve sicak tutulur. Tavada kalan yag isitilir,
arpacik soganlari eklenir ve kavrulur. Beyaz sarap
dokuldr ve kaynatilir. Gorgonzola dilimlenir, tavuk
suyu ve kremayla birlikte peynir sosuna eklenir,
gorgonzolanin erimesi beklenir ve sos karabiberle
tatlandirhr.

Adim5

Makarna, domates ve kuskonmaz peynir sosuna



eklenir, karistirilir ve tabaklara paylastirilir. Bolonez
soya sosu Ustinde gezdirilir, biber ve feslegen ile
suslenir ve servis yaplilir.
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