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Makarnayt haglayin ve sizin. Tim sebzeleri iyice ytkayin.
frdindan kabaklart boylamasina ikiye bélin ve ¢ekirdekli
kistmlarint ¢ikarin, Kirmizi biberleri de boylamasina ikiye
bolin ve tohumlarint ¢ikarin. Kabak ve biberlerden kiciik
kelebek seklinde parcalar kesin. Arpgak soganlart ince
ince kiyin ve zeytinyaginda kavurun. I¢ine kelebek
seklindeki sebzeleri ve bezelyeleri de ekleyin. Sebzeleri,
renkleri degisinceye ve iyice yumusayincaya kadar pisirin.
Daha sonra makarnayt kremayla karigtirin. Sebze
karisimint da icine ekleyin. Makarna ve sebzeleri
pisirirken bir miktar tuz eklemeyi de unutmayin.
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