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Orzo tészta

Olivaolaj

Véréshagyma

Cukkini (kb. 250-300 g)
Lébab (fava bab)

Friss spendt

Viz

F&z8tejszin

Reszelt parmezén

¢ Olaszos fliszersé

Friss petrezselyem vagy
bazsalikom a talalashoz
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Krémes zoldséges orzo tészta
@ 25-30Perc Q@@ X

Elkészités

1 Egy mély serpenybben melegitsiik fel az olivaolajat, majd adjuk hozza a
finomra vagott hagymat. Paroljuk 3-5 percig, amig liveges és puha nem
lesz. Ezutan keverjik hozza az orzo tésztat, és piritsuk 1 percig — vigyazzunk,
ne égjen meg!

2 Fokozatosan adjuk hozza a vizet, mindig egy mer8kanalnyit, hasonldan,
mint a rizotténal. Miel6tt Gjabb adag vizet adnéank hozza, varjuk meg, mig az
el6z6t beszivja a tészta. Folyamatosan keverjiik, nehogy leragadjon. A
tészta kb. 8—10 perc alatt lesz "al dente".

3 Kodzben egy kisebb edényben f6zziikk meg a Iébabot és a cukkinit 200 ml
vizben, a fliszerezve az olaszos fliszerséval. Fedd alatt, kdzepes langon
f6zzik kb. 10 percig, amig megpuhulnak. A spenétot csak az utolsé 2—-3
percben adjuk hozza, hogy épp csak &sszeessen.

L4 Az elkésziilt z6ldségeket a f6z8lével egylitt tegylik turmixgépbe. Ha
szlikséges, adjunk hozza egy kevés vizet a kbnnyebb turmixoldshoz.
Dolgozzuk teljesen simara, krémes allagura.

5 Azoldségkrémet 6ntsiik vissza az orzds serpenyébe, keverjik &ssze, és
f6zzik tovabbi 2 percig. Adjuk hozzéa a f6z6tejszint és a reszelt parmezant,
majd keverjik egynemlire. F6zzlik még 1-2 percig, amig a szdsz bes(irlisédik
és a tészta 4tveszi az izeket. Izesitsiik séval, frissen 6rlt borssal izlés szerint.

TIPP: Azonnal talaljuk, friss petrezselyemmel vagy bazsalikommal
megszdrva, és kinaljunk mellé extra parmezant is.



