PETITE GOURMETS
ITALYAN

Ev Yapimi Alfredo Sos

16 dakikada hazirlanan kremali, zengin ev yapimi Alfredo sos tarifi. Tereyagi, krema

ve Parmesan ile makarna, sebze ve et yemekleri igcin mukemmel.

5 min 10 min I5 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 1bardak tereyag 1 bardak maydanoz

1 tutam tuz

« Tbardak krema

1 tutam karabiber

» 2 dis sarimsak

» 1bardak parmesan peyniri

Yap111§1

0 Orta boy bir tencerede 1 su bardadi tereyadini orta-disuk ateste tamamen eriyip nazikgce kdptrene kadar, yaklagik
2-3 dakika isitin.

e Erimis tereyadina 2 dis dévilmus sarimsak ekleyin ve kokulu hale gelene kadar ancak kizarmayacak sekilde strekli

karistirarak 30-45 saniye pisirin.



o Krema tabanini hazirlayin

Tereyaginin ayrilmasini dnlemek icin strekli girparak tavaya yavasca 1su bardagdi agir krema dokun.

Karisimi orta-dUslk ateste nazik bir kaynama noktasina getirin, sonra atesi kisin ve krema kasigin arkasini kaplayana

kadar ara sira karigtirarak 3-4 dakika kaynatin.

e Peyniri ekleyin

Tavayl tamamen ocaktan alin ve 1su bardagdi rendelenmis Parmesan peynirini kticik avuglar halinde ekleyerek, her

ekleme tamamen eriyip purtzstz hale gelene kadar agsamali olarak ¢irpin.

o 1 futam tuz ve 1tutam taze 6gutulmus karabiber ile tatlandirin, sonra sos parlak ve tamamen purtizstiz hale gelene

kadar 30 saniye siddetle cirpin.

° Sos sogudukga koyulasacagindan, sicak ve kremali iken hemen sicak makarna Gzerinde servis edin.

Besin Degerleri

341 48 38 368 28 343mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Sicak tereyadi ve sarimsak karisimina eklerken sicaklik sokunu énlemek icin oda sicakliginda agir krema kullanin.

En purtzstz doku icin Parmesan peynirini taze rendeleyin - dnceden rendelenmis peynir, sosunuzu taneli

yapabilecek topaklanma &nleyici maddeler igerir.
Peynirin ipliksi yumruklara déntsmesini dnlemek icin peyniri karistirmadan 6nce tavayl tamamen ocaktan alin.

Stizmeden 6nce biraz sicak makarna pisirme suyunu saklayin - nisastali su sosun incelmesine yardimci olur ve

makarnayla yapismay iyilestirir.
Purtizstiz bir emulsiyon olusturmak ve sosun ayrilmasini 6nlemek igin peynir eklerken strekli ¢irpin.

Alfredo sosunu sicakken hemen servis edin, ¢cinkl sogudukca 6nemli 6lctide koyulasir ve daha az kremali hale

gelir.

Sosunuz ¢ok koyulasirsa, istediginiz kivama gelene kadar birer yemek kasigi sicak stt veya makarna suyu ekleyerek

cirpin.

Sonunda tadini alin ve baharatini ayarlayin - tuzluluk, kullandiginiz Parmesan peyniri ve tereyagina gére degisebilir.
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