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intr-o tigaie adancs, incilzeste uleiul de masline la foc mediu. Adaugs ceapa
tocat3 si cdleste-o pédna devine translucida si moale, aproximativ 3-5
minute. Adauga pastele orzo si gateste Tnca un minut, avand grija sa nu se
arda.

Adauga treptat apa, cate un polonic o data, ca la un risotto. Lasa ca lichidul
sa fie absorbit In mare parte Thainte de a adauga mai mult. Amesteca
constant pentru a preveni lipirea pastelor. Fierbe orzo timp de 8—10 minute,
pana devine ,al dente”.

3209 Paste orzo
R . - 3. Intre timp, pune fasolea fava si dovlecelul intr-o craticioara cu 200 ml de
2 linguri Ulei de masline ’
apa si mixul de condimente mediteraneene. Acopera si gateste la foc mediu
1 Ceapa mica, tocata fin . . . A x A =
aproximativ 10 minute sau pana cénd legumele sunt fragede. Adauga
! Doviecel (aprox. 250-300 spanacul spre final si g&teste incd 2-3 minute.
9), tdiat in jum&tati de
rondele Transferd legumele gatite impreuna cu lichidul din cratita intr-un blender.
200 g Boabe de fasole fava Dac3 e nevoie, adauga putinad apa in plus pentru o mixare mai usoara.
Amesteca pana obtii o crema fina si omogena, fara bucati vizibile.
100 g Spanac ; ’ :
700 ml Ap3 Toarna sosul de legume peste pastele orzo si géteste timp de 2 minute.
o . Adaugéd smantana pentru gatit si parmezanul ras. Amestecd bine si gateste
100 ml Sméntana pentru gatit o R . R . i
incd 1-2 minute, pdna cand sosul se Ingroasa si totul este bine legat.
50g Parmezan ras, plus extra . .. < < . <
. Potriveste de sare si piper negru proaspat macinat, dupa gust.
pentru servit
1.5 linguritd @ Bio Verdeturi

Mediteraneene cu sare de
mare

Sare, dups gust

P&trunjel sau busuioc
proaspat, tocat fin,

pentru servit




