PETITE GOURMETS
ITALYAN

Pesto Soslu Tagliatelle

Taze feslegen soslu ev yapimi Pesto Tagliatelle tarifi. Otantik italyan makarnasini ev

yapimi hamur ipuglari ve saklama dnerileriyle 6grenin.

135min  th2omin  1h 35min 4 Hard

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 3 yemek kasigl krema « 1tutam karabiber

o Ttutam tuz

Yap111§1

0 Calisma ylzeyini hazirlayin
Temiz bir calisma yuzeyini bolca unla pudralayin. Makarna hamurunuzu ytzeye yerlestirin ve yapismayi énlemek icin

Ustlnt daha fazla unla pudralayin.

e Hamuru agin

Makarna hamurunuzu merdane ile yaklasik 1-2mm kalinliginda kagit inceliginde acin, hamuru sik stk dondartn ve

gevirin. Yapismayi 6nlemek icin gerektiginde unla pudralayin.



©

Tagliatelle seklini verin

Acilmis hamurun ylzeyi hafif yapiskan hissedilene kadar ancak islak olmayana kadar 10-15 dakika kurutun. Hamuru

her iki uctan merkeze dogru gevsekge katlayarak yassi bir rulo olusturun.

Katlanmis hamuru 8mm genislikte seritler halinde kesmek icin keskin bir bicak kullanin. Her seridi nazikce acin ve

telleri ayirmak icin unla karistirin.

Kesilmis fagliatelle'yi unlanmis ylzeyde gevsek yuvalar halinde dizenleyin ve hafifce sertlesmesi icin 20 dakika

dinlendirin.

Pestoyu hazirlayin

Hazir pesto kullaniyorsaniz oda sicakligina gelmesini bekleyin. Taze pesto yapiyorsaniz feslegen, sarimsak, cam
fish@i, Parmesan ve zeytinyagini mutfak robotunda birlestirin ve purtizstiz olana kadar karistirin.

Makarnay pisirin

Buyuk bir tencerede suyu yUksek ateste fokur fokur kaynayacak sekilde kaynatin. Suya 1tutam tuz ekleyin, ardindan
taze tagliatelle'yi ekleyin.

Makarnayi al dente olana kadar (yumusak ama hala hafif sert) 3-4 dakika pisirin. Sizmeden énce nisastali makarna
pisirme suyundan 1/2 su bardagdi ayirin.

Makarna ve pestoyu birlestirin

BuyUk bir servis kasesinde sicak stiztlmUs tagliatelle'yi 3 yemek kasigi pesto sosu ve 1tutam tuzla karistirin, sos

makarnayi plrtizstz kaplayana kadar makarna suyunu her seferinde 1yemek kasigi ekleyerek ilave edin.

Istenirse ilave Parmesan peyniri ile stsleyerek sicakken hemen servis yapin.

Besin Degerleri

520 18g 62g 22g 48 38 38omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Makarna suyunuzu her zaman bolca tuzlayin - diizgtin baharatlanmis makarna icin deniz suyu gibi tadi olmali.

Pesto sosunun eristelere yapismasina yardimci olmak icin sizmeden énce 1/2 su bardagi nisastall makarna pisirme

suyunu ayirin.
Parlak rengini ve taze lezzetini kaybetmemesi icin pesto sosunu asla dogrudan ocakta isitmayin.

Taze makarna yaparken, uygun gluten yapisi gelismesi icin hamuru en az 30 dakika dinlendirin.



Kesilmis fagliatelle'yi un ile pudralayin ve pisirmeden énce yapismayi énlemek icin nazikce karistirin.
En iyi pesto lezzeti icin dnceden rendelenmis cesitler yerine taze rendelenmis Parmesan peyniri kullanin.
Pesto'yu atesten uzakta makarnaya ekleyin, esit sekilde kaplanmasi igin masa ile nazikge karistirin.

En iyi doku ve lezzet kombinasyonu icin makarna sicakken hemen servis yapin.

petitegourmets.com



