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1.5 tyzeczki

Makaron orzo
Oliwa z oliwek

Mata cebula, drobno
posiekana

Cukinia (250-300 g)
pokrojona w pbétplasterki

Béb swiezy

Szpinak §wiezy typu baby
Woda

Smietanka do gotowania

Starty parmezan +
dodatkowo do podania

¢ Ziota
Srédziemnomorskie
mieszanka przypraw

Sél do smaku

Swieza natka pietruszki
lub bazylia, drobno
posiekana — do podania

(KOTANYI
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Zielony makaron orzo
@ 30-35Min Q@@ D

Przygotowanie

1 W gtebokiej patelni rozgrzej oliwe na $rednim ogniu. Dodaj posiekanag
cebule i smaz przez 3—-5 minut, az zmieknie i stanie sie szklista. Dodaj
makaron orzo i smaz jeszcze przez minute, uwazajac, aby sie nie przypalit.

2 Stopniowo dolewaj wode, po jednej chochli na raz — podobnie jak przy
przygotowywaniu risotto. Poczekaj, az wiekszosé ptynu sie wchtonie, zanim
dodasz kolejng porcje. Mieszaj caty czas, aby makaron sie nie przypalit.
Gotuj orzo przez ok. 8—10 minut, az bedzie al dente.

3 W miedzyczasie wtéz béb i cukinie do garnka, dodaj 200 ml wody i
mieszanke przypraw $rédziemnomorskich. Przykryj i gotuj na srednim
ogniu przez ok. 10 minut, az warzywa zmiekna. Pod koniec dodaj szpinak i
gotuj jeszcze 2—-3 minuty.

L4 Przetéz ugotowane warzywa wraz z woda z gotowania do blendera. W razie
potrzeby dodaj troche wiecej wody, aby utatwi¢ blendowanie. Miksuj do
uzyskania gtadkiej, kremowej konsystencji bez grudek.

5 Wlejwarzywny sos do garnka z makaronem orzo i gotuj przez 2 minuty.
Dodaj $mietanke i starty parmezan, doktadnie wymieszaj. Gotuj jeszcze 1-2
minuty, az sos zgestnieje i wszystko dobrze sie potaczy. Dopraw do smaku
solg i $wiezo mielonym pieprzem. Podawaj od razu, udekorowane posiekana
natka pietruszki lub bazylig i dodatkowym parmezanem.



