<MAKARNA & PILAV

Napoli Pasta Alla Genovese

Toplam 360 dk Haz1rIB0 dk - Pisirme 180 dk 6 kisilik Zor ~720 kcal Aclllbar®/10

Pasta alla Genovese, bol sogan ve dana etini saatlerce pisirip ziti makarnaya baglayan, adlnaagmen
Napoli kokenli bir ragudur.

Malzemeler

* 500 gr Ziti makarna

« 800 gr Dana rosto eti
1.5 kg Kuru sogan

1 adet Havug

« 1 dal Kereviz sapl

¢ 0.5 su bardagBeyaz Uzim suyu
* 5 yemek kasiZeytinyagl
« 2 adet Defne yapragl
0.5 su bardagParmesan
¢ 0.3 demet Maydanoz

e 1.5 tatikas§Tuz

« 1 cay kas@iKarabiber

Yap¥1

1. Dana rosto etini tuz ve karabiberle ovup zeytinyaglnda&8 dakika muhurleyin.
2. Kuru soganlarince dilimleyin, havug ve kereviz sap1rkliglik dograyln.

3. Sebzeleri tencereye ekleyip 10 dakika yumusatln.

4. Beyaz Uzim suyu ve defne yapraglrekleyin.

5. Tencereyi kapatlpeti ve sogan? saat 30 dakika k1sHteste pisirin.

6. Eti ¢clkarKiicik parcalara aylrlspgan sosuna geri katln.

7. Ziti makarnayluzlu suda 11 dakika haslay1n.

8. MakarnayXkosla kargtlriarmesan ve maydanozla servis edin.

PUF NOKTASI

SoganklsHteste uzun pisirmek sosu domatessiz ve tatlbir raguya cevirir.

SERVIS ONERISI

Zitiyi bol sosla kargt1lrijstine parmesan ve maydanoz serperek servis edin.



Alerjenler

Gluten Sut Kereviz
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