PETITE GOURMETS
ITALYAN

Glutensiz Sehriye Salatas:

Taze domates, sarimsak, feslegen ve Parmesan peyniri ile hazirlanan hizli 20

dakikalik glutensiz orzo makarna salatasi. Basit malzemeler, maksimum lezzet!

5 min 15 min 20 min 4 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 8 ons sehriye

1 bardak parmesan peyniri

« 3 yemek kasigi zeytinyadi 1 bardak feslegen

» 3 dis sarimsak 1 tutam tuz

« Tcay kasigi kirmizi tane biber 1 tutam karabiber

« 2 domates

Yapilist

o Orzoyu pisirin

Bring a large pot of salted water to a rolling boil over high heat. Add 8 oz gluten-free orzo and cook according to

package directions until al dente, stirring occasionally to prevent sticking.

e Nisastali makarna pisirme suyundan 1/2 su bardagi ayirin, sonra orzoyu ince meshli stizgecte stiztin. ikisini de

kenara koyun.

e Sarimsakli yagi hazirlayin
Buyuk tavada 3 yemek kasigi zeytinyadini orta ateste isitin. 3 dis dogranmis sarimsak ve 1 cay kasigi kirmizi pul biber

ekleyin, sarimsak mis kokulu olup esmerlesmeyene kadar 30-45 saniye pisirin.

o SUzUlmUs orzo ve 2 dogranmis domateyi tavaya ekleyin. Makarna sarimsakli yagla iyice kaplanana kadar her seyi 1-2

dakika karigtirin.

e Salatayr tamamlayin

Tavayi atesten alin ve hemen 1 su bardagi taze feslegen yapragdi ve 1su bardagi rendelenmis peynir ekleyin. Peynir

erimeye ve makarna Uzerinde hafif kaplama olusturmaya baslayana kadar guclt bir sekilde karistirin.

° ipeksi kivam olusturmak igin ayirilmis makarna suyundan 2-3 yemek kasigi ekleyin. 1tutam tuz ve 1 tutam karabiber
ile baharatlayin, tadina bakip gerektigi gibi ayarlayin.



° Sicakken hemen servis edin, istenirse ek taze feslegen yapraklari ve bir tutam rendelenmis peynir ile stsleyin.

Besin Degerleri

351 128 458 158 38 6g 465mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

(
Orzo pisirirken bol tuzlu su kullanin - her fincan makarna icin en az 4 su bardagi. Bu yapismayi énler ve esit pisme
saglar.
Stzmeden dnce makarna pisirme suyunu ayirin - nisastali su orzona mtkemmel sekilde tutunan ipeksi bir sos
yaratmaya yardimci olur.
Sarimsagi zeytinyaginda mis kokulu hale gelene kadar pisirme adimini atlamayin. Bu, tUm yemegde aromatik derinlik
katan lezzetli bir taban yaratir.
Domatesleri dogru zamanda ekleyin - isitilmis olmali ama tamamen pargalanmamali, taze dokularini ve parlak
lezzetlerini korumalilar.
Pisirmenin sonunda tadina bakin ve baharatini ayarlayin. Parmesan peyniri tfuzluluk katar, bu ytizden beklenenden
daha az tuza ihtiyaciniz olabilir.
Daha sonra servis edecekseniz, orzoyu biraz az pisirin ¢ctinkti dinlenirken siviyi emmeye ve yumusamaya devam
edecek.
Taze feslegen parlak rengini ve asiri isiyla azalabilen aromatik yaglarini korumak icin en son eklenmeli.
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