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<] Tallarines Verdes
Toplam 27 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Kolay ~328 kcal Açl1k bar1 6/10

Tallarines verdes, Peru Lima'n1n klasik yeşil sos makarnas1d1r; 1spanak ve fesleğen sütle blend1rlan1r, peynir 
ve cevizle yoğunlaş1r, makarnaya kremams1 bir Akdeniz-Andes melezi sos olur.

Malzemeler

• 400 gr Spagetti

• 1 demet Fesleğen

• 0.8 su bardağ1 Süt

• 80 gr Peynir

• 1 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 2 su bardağ1 Ispanak

• 1 diş Sar1msak

• 0.3 su bardağ1 Ceviz içi

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Karabiber

• 2 yemek kaş1ğ1 Parmesan rendesi (servis)

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Aji amarillo (opsiyonel Peru imza biber)

Yap1l1ş
1. Spagettiyi tuzlu kaynar suda paket süresine göre al dente haşlay1p süzün; haşlama suyundan 0.5 su 

bardağ1 ay1r1n.

2. Ispanağ1 kaynar suda 30 saniye haşlay1p soğuk suya al1n, süzün; yeşil rengi korunur.

3. Blend1rda haşlanm1ş 1spanak, fesleğen yapraklar1, sar1msak, ceviz içi, süt, peynir, zeytinyağ1, opsiyonel ají 
amarillo, tuz ve karabiberi pürüzsüz olana kadar çekin.

4. Sosu geniş bir tavada orta ateşte 2 dakika 1s1t1n; çok koyuysa ayr1lan haşlama suyundan ekleyip k1vam 
ayarlay1n.

5. Süzülmüş spagettiyi tavaya ekleyip sosla harmanlay1n; 1 dakika daha çevirin.

6. Servis tabaklar1na al1p üzerine parmesan rendesi serpip s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Sosu makarnaya s1cakken eklemek topaklanmay1 önler. Ispanağ1 blend1rlamadan önce kaynar suda 30 
saniye haşlamak yeşil rengi parlak tutar.

SERVIS  ÖNERISI



Yan1na sar1msakl1 k1t1r ekmek ve soğuk beyaz şarap eşliğinde akşam tabağ1 kurun; üzerine ekstra parmesan 
rendesi serpin.

Alerjenler

Gluten Süt Kuruyemiş
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