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Kremalh Ispanakh Orzo
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Siure: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 10 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Orzo piring bicimindeki kiicik makarnadir; bu tarifte arpa sehriye olarak tencerede piser. Siviyi
kontrollG eklemek kremsi kivam verir.

Malzemeler:

¢ 1,5 su bardagi arpa sehriye (orzo)
250 g i1spanak, yikanip dogranmis
1 dis sarimsak

1 yemek kasigi zeytinyadi

1 yemek kasigi tereyagi

e 3 su bardagi sicak sebze suyu
Yarim su bardagi krema

2 yemek kasigi rendelenmis kasar
e Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:

A icerir: icerir: bugday/gluten ve sit trinleri.

On Hazirhk:

Ispanagdi yikadiktan sonra iyi stizmek fazla suyu onler.
Yapihsi:

1. Sehriyeyi kavurun:

e Yaglan eritip sarimsagi 20 saniye kokusu ¢ikana kadar gevirin; renk aldirmayin.
e Arpa sehriyeyi ekleyip 2 dakika kavurun.

2. Pisirip 1spanagi ekleyin:

e Sicak sebze suyunun Ucte ikisini ekleyip orta-kisik ateste 8 dakika ara sira karistirin.
e Ispanadi iki partide ekleyin; kalan suyu azar azar verip sehriye yumusayana kadar 5-7
dakika pisirin.
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3. Krema ile bitirin:

e Krema ve kasari karistirip 2 dakika kisik ateste isitin; fokurdatmayin.
e Tuz ve karabiberi ayarlayin. Beklerken koyulasirsa sicak suyla acin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:
Sehriye yumusak ama dagilmamis, sos akiskan-kremamsi olmalidir.

Saklama:

Kapali kapta buzdolabinda 2 gliine kadar saklayin; az suyla kisik ateste isitin.
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