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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

320 g Orzo p�st�  

2 EL Olivenöl

1 Kleine Zwiebel, fein

geh�ckt

1 Zucchini (c�. 250-300 g),

in H�lbmonde geschnitten

200 g F�v�bohnen

100 g Spin�t

700 ml W�sser

100 ml Kochcreme

50 g Geriebener P�rmes�n,

plus mehr zum Servieren

1.5 TL  Bio Mediterr�ne

Kr�uter mit Meers�lz

S�lz, n�ch Geschm�ck

Frische Petersilie oder

B�silikum, fein geh�ckt,

zum Servieren

Grüne Orzo P�st�

25—30 Min

Zubereitung

1 In einer tiefen Pf�nne d�s Olivenöl bei mittlerer Hitze erhitzen. Die

geh�ckte Zwiebel hinzufügen und �nbr�ten, bis sie gl�sig und weich ist,

etw� 3-5 Minuten. Den Orzo hinzufügen und eine weitere Minute kochen,

d�bei d�r�uf �chten, d�ss er nicht �nbrennt.

2 Wie bei einem Risotto schöpfkellenweise d�s W�sser hinzufügen. Den

größten Teil der Flüssigkeit �ufs�ugen l�ssen, bevor m�n mehr hinzufügt.

St�ndig umrühren, d�mit die Nudeln nicht festkleben. Die Orzo etw� 8-10

Minuten bissfest kochen.

3 In der Zwischenzeit die F�v�bohnen und Zucchini mit 200 ml W�sser und

der mediterr�nen Gewürzmischung in einen Topf geben. Zugedeckt bei

mittlerer Hitze etw� 10 Minuten kochen, bis d�s Gemüse weich ist. Gegen

Ende den Spin�t hinzufügen und weitere 2-3 Minuten kochen.

4 D�s gekochte Gemüse und die Kochflüssigkeit in einen Mixer geben. Bei

Bed�rf etw�s mehr W�sser hinzufügen, um d�s Pürieren zu erleichtern. So

l�nge pürieren, bis die M�sse gl�tt und cremig ist und keine Stückchen

mehr enth�lt.

5 Die Gemüsesoße in die Orzopf�nne gießen und 2 Minuten kochen l�ssen.

Die kochende S�hne hinzufügen und den geriebenen P�rmes�n einrühren.

Gut mischen und noch ein oder zwei Minuten kochen, bis die S�uce

eindickt und �lles gut vermischt ist. Mit S�lz und frisch gem�hlenem

schw�rzen Pfe�er �bschmecken. Sofort servieren, mit geh�ckter Petersilie

oder B�silikum und zus�tzlichem P�rmes�n g�rnieren.


