Orzo makaronai su
vistiena kreminiame
padaze
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Ingredientai Instrukcija

400 g Vistienos kritinélés 1.

200 g Makarony
1 Saukstas su nedideliu kaupu Skysto MAGGI

vistienos sultinio 2

650 ml Vandens
250 ml Grietinélés

1 MaiSelis MAGGI® IDEA... miSinio viStienai su
grietinelés ir zoleliy padazu

6 Gabalai Sauléje dziovinty pomidory 3.

3 Skiltelés Cesnaky

1 Didelis svoglnas

3 Saukstai Alyvuogiy aliejaus 4.

100 g Zaliy $pinaty

4 Saukstai Parmezano sirio

1 Siek tiek Pipiry S.

Smulkiai supjaustykite svoging ir 3 skilteles ¢esnako.
Dziovintus pomidorus supjaustykite mazais gabaléliais
arba juostelémis.

. Dideléje, gilioje keptuveéje jkaitinkite 2 saukstus alyvuogiy

aliejaus. Sudékite smulkiai supjaustytg svogung arba
askaloninj Cesnakg ir kepkite 2—-3 minutes, kol taps
permatomas. Galiausiai sudékite ¢esnakg ir trumpai
pakepinkite, kol pasklis kvapas.

400 g vistienos filé supjaustykite kubeliais, sudékite |
keptuve ir kepkite apie 3 minutes, kol mésa apskrus.
Pagardinkite Svieziai maltais pipirais.

Sudékite smulkintus dziovintus pomidorus. Sudékite 200
g sausy orzo makarony ir virkite apie 1 minute
maisydami.

Atskirame puode istirpinkite 1 valgomajj Saukstg Magqgi
vistienos sultinio 650 ml karsto vandens. Supilkite skystj |
puodg, uzvirinkite ir virkite neuzdenge 12—-15 minuciy,
retkarcCiais pamaisSydami, kol didzioji dalis skyscCio
susigers.

Dubenyje kruopsciai sumaisykite 250 ml 30 % grietinélés
su Maggi pakuotés turiniu. Supilkite | puodg, uzvirinkite ir
svelniai iSsmaisykite. |dékite 100 g Spinaty arba puodel;j
baziliko lapeliy ir maisykite.

Nukelkite keptuve nuo ugnies. Suberkite parmezano surj,
ISmaisykite ir palikite 1-2 minutems, kad padazas
natlraliai sutirstéty. Patiekite nedelsdami, uzberdami dar
parmezano sdirio.

Nenustebkite, kad Siame patiekale néra druskos. Ji

tiesiog nereikalinga.

@ 30 Minuteés

@ 4




48.15 ¢
792.79 kcal
52.24 g
32.32 g
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