PETITE GOURMETS

iTALYAN

Ev Yapimi Marinara Sos

Evde kolayca yapabileceginiz marinara domates sosu tarifi. Taze malzemelerle 60 dakikada hazirlanan geleneksel

italyan marinara sos.

5 min 1h 1h 5min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 2 yemek kasigi zeytinyadi
* 1 sogan

* 4 dis sarimsak

° 6 ons domates salcasi

* 1 bardak sek kirmizi sarap
* 28 ons domates

* 1 cay kasigi deniz tuzu

« 1 cay kasigi karabiber

Yapilisi

Q Prepare the vegetables

Finely dice 1 medium onion and mince 4 cloves of garlic.

Q Sauté the aromatics
Heat 2 tablespoons olive oil in a large saucepan over medium-high heat. Add the diced onion and cook,

stirring frequently, until soft and translucent, about 5-6 minutes.

Q Add the minced garlic and 6 oz tomato paste to the pan. Stir constantly for 1 minute until fragrant and the

tomato paste darkens slightly.

Q Pour in 1 cup red wine and stir to deglaze (scrape up any browned bits from the bottom of the pan). Cook for

2 minutes until the wine reduces slightly.



Q Build the sauce
Add the 28 oz crushed tomatoes, 1 teaspoon salt, and 1 teaspoon black pepper. Stir to combine and bring toa

boil over high heat.

Q Simmer the marinara
Reduce heat to low and simmer uncovered, stirring occasionally, for 45-60 minutes until the sauce thickens

and coats the back of a spoon.

’ Taste and adjust seasoning with additional salt and pepper as needed. Remove from heat and serve

immediately or let cool completely before storing.

ipuclar

En iyi sonug icin San Marzano veya Roma domates cesitlerini tercih edin. Bu gesitler marinara sosu icin ideal

asitlik dengesine sahiptir.

Sarimsaklari preslemek yerine ince dogramayi tercih edin. Bu sekilde sosun icinde sarimsagin tadini daha iyi

alabilirsiniz.

Sosu kaynatirken ara sira altini kontrol edin ve yapismasini 6nlemek igin tahta kasikla karistirin. Metalik

kasik kullanmaktan kacinin.

Daha purlzsitz bir doku icin pisen sosu el blenderi ile ezebilirsiniz. Ancak geleneksel dokuluyu tercih

ediyorsaniz ezmeyebilirsiniz.

Taze feslegen yapraklari pisirme sirasinda degil, servis etmeden hemen 6nce eklenerek sosun aromasi

korunur.
Sosun lezzetini artirmak icin bir gece dinlendirdikten sonra tiketmeniz daha iyi sonug verecektir.
Daha kremsi bir doku icin servis etmeden 6nce 2-3 yemek kasigi krema ekleyebilirsiniz.

Baharath seviyorsaniz kirmizi pul biber ekleyerek arrabbiata sosu haline getirebilirsiniz.




