Dinyadan
Makarnalar



Makarna yapiminda kullanilan temel
malzemeler irmik ve sudur. Bazi tGlkelerde
makarna yapiminda irmik yerine cavdar,
piring, nohut, misir ve kestane gibi
urtnlerden elde edilen unlar da kullanilir.
Ornegin bircok Uzakdogu ulkesinde piring
bolca bulundugundan piring unundan
yapilan eristeler cok yaygindir.
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Burasi Glineydogu Asya’da bir tlke
olan Burma’daki bir eriste imalathanesi.
Fotograftaki kisi taze pirinc eristelerini

kurutmak amaciyla askilara asarken gériliyor.

Uzak Dogu‘da piring eristesinden yapilan
corbalar da yaygin olarak tuketilir.
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Stockfood

Makarna hamuruna biber, domates, havuc,
ispanak, kabak, pancar, maydanoz ve
Bazi makarnalarin yapiminda benzeri malzemeler eklendiginde farkli
yumurta kullanihir, renklerde makarnalar elde edilir.

sonra taze olarak tuketilebildigi
gibi kurutulduktan sonra da
tuketilebilir.

italya’da cok yaygin olan, ayrica Avrupa’da ve Giiney Amerika’daki bircok tilkede benzerleri

yapilan bir makarna cesidi de gnocchi (niyokki okunur). Bu makarnanin hamuruna patates,
peynir ya da baska malzemeler eklenir.

Burada gnocchi’nin yapilis asamalarini gériiyorsunuz.



Makarna hamurunun tabakalar halinde kullanildigr yemekler de

var. Italya’ya 6zgii lazanya adli yemek gibi. Lazanyada hamur

tabakalari Ust Uste yerlestirilip aralarina et, sebze, peynir gibi
malzemeler koyulur.

Makarna hamuru elle,
merdaneyle ya da
ev tipi hamur acma
makineleriyle acilir.




