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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

320 g Orzo tészt�

2 ek Olív�ol�j

1 fej Vörösh�gym�

1 db Cukkini (kb. 250–300 g)

200 g Lób�b (f�v� b�b)

100 g Friss spenót

700 ml Víz

100 ml Főzőtejszín

50 g Reszelt p�rmez�n

1.5 tk  Ol�szos fűszersó

Friss petrezselyem v�gy

b�zs�likom � t�l�l�shoz

Krémes zöldséges orzo tészt�
25—30 Perc

Elkészítés

1 Egy mély serpenyőben melegítsük fel �z olív�ol�j�t, m�jd �djuk hozz� �

finomr� v�gott h�gym�t. P�roljuk 3–5 percig, �míg üveges és puh� nem

lesz. Ezut�n keverjük hozz� �z orzo tészt�t, és pirítsuk 1 percig – vigy�zzunk,

ne égjen meg!

2 Fokoz�tos�n �djuk hozz� � vizet, mindig egy merők�n�lnyit, h�sonló�n,

mint � rizottón�l. Mielőtt új�bb �d�g vizet �dn�nk hozz�, v�rjuk meg, míg �z

előzőt beszívj� � tészt�. Foly�m�tos�n keverjük, nehogy ler�g�djon. A

tészt� kb. 8–10 perc �l�tt lesz "�l dente".

3 Közben egy kisebb edényben főzzük meg � lób�bot és � cukkinit 200 ml

vízben, � fűszerezve �z ol�szos fűszersóv�l. Fedő �l�tt, közepes l�ngon

főzzük kb. 10 percig, �míg megpuhuln�k. A spenótot cs�k �z utolsó 2–3

percben �djuk hozz�, hogy épp cs�k összeessen.

4 Az elkészült zöldségeket � főzőlével együtt tegyük turmixgépbe. H�

szükséges, �djunk hozz� egy kevés vizet � könnyebb turmixol�shoz.

Dolgozzuk teljesen sim�r�, krémes �ll�gúr�.

5 A zöldségkrémet öntsük vissz� �z orzós serpenyőbe, keverjük össze, és

főzzük tov�bbi 2 percig. Adjuk hozz� � főzőtejszínt és � reszelt p�rmez�nt,

m�jd keverjük egyneműre. Főzzük még 1–2 percig, �míg � szósz besűrűsödik

és � tészt� �tveszi �z ízeket. Ízesítsük sóv�l, frissen őrölt borss�l ízlés szerint.

TIPP :  Azonn�l t�l�ljuk, friss petrezselyemmel v�gy b�zs�likomm�l

megszórv�, és kín�ljunk mellé extr� p�rmez�nt is.


