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SEBZELI MAKARNA

250 g Nuh[?lun Ankara Sebzeli Burgu
250 g brokoli

250 g karnabahar

250 g Brilksel Lahanasi
10-12 arpacik sogani

2 orta boy havug

1 blyUk boy patates

2 defne yapragi

5-6 dis sarimsak

1 yemek kasigi sirke

1 yemek kasigi limon suyu

3 yemek kasigi zeytinyagi
Tuz _

Peynir Sosu Igin:

1,5 su bardagi st

3 yemek kasigi Labne Peyniri
100 gr Parmesan Peyniri

1 cay kasigi karabiber

2 -3 dal taze feslegen

Brokoli temizlenerek dallara ayrilir. Havug ve patates soyularak, iri parcgalar halinde dogranir. Arpacik soganlari
ve sarimsaklar soyulur. Temizlenen Briiksel lahanalari, diger sebzeler ve defne yapraklari genig bir kaseye
alinir. Uzerine sirke, limon suyu, zeytinyadi ve arzu edilen miktarda tuz ilave edilerek karigtirilir. Firin torbasinin
ici unlanir ve sebzeler torbanin igine bosaltilarak torbanin agzi kapatilir. Torbanin Gizerinde toplu igneyle delikler
acllir ve 180 C de énceden isitilmig firinda 35 dakika pisirilir. Sebzeler pistikten sonra torba bir tencereye
bosaltilir ve defneyapraklari alinir. Paketteki pisme 6nerisine uygun olarak pigirilen makarna stzilur ve arzu
edilen miktarda zeytinyagdiyla karnstirilir. Sebzelerle birlikte servis yapilir. Uzerine hazirlanan peynir sosu
gezdirilir.

Peynir Sosunun Hazirlanigi: }

Sos tavasinda, sut ve Labne peyniri orta ateste ¢irpma teliyle karistinlarak 2-3 dakika pigirilir. Uzerine
Parmesan peyniri eklenir. Peynir eriyip sosun kivami artinca karabiber ve ince kiyilmis feslegen eklenir. 1-2
dakika daha pisirilerek atesten alinir.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sebzeli-makarna-vt41334

© lezzetler.com tarif n0:53760 + adi:Sebzeli Makarna « génderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:25.04.2025 - 22:31


https://img.lezzetler.com/yuklenen/sebzeli-makarna-53760.jpg
http://www.tcpdf.org

