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Ai aici o reteta uimitoare de Paste Orzo cu Ciuperci si Sos de
Rosii care va va cuceri papilele gustative. Pastele orzo sunt
un ingredient minunat, cu forma lor mica si sferica, care
absoarbe perfect aromele si asa cum veti vedea in aceasta
reteta, se pot combina perfect cu ciupercile si sosul de rosii
pentru a crea o experienta culinara memorabila.

= 500 g paste orzo

=300 g mix de legume congelate (pastai, mazare, porumb,
morcov)

= 500 ml suc de rosii

= 400 ml sos pentru pizza/paste

= 350 g ghebe la borcan

1 ceapa rosie medie

= 800 ml apa

*»50-60 ml ulei de masline
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1 lingurita sare

1 lingurita rasa piper

1 caciulie usturoi

1 lingurita oregano uscat

. Incdlziti uleiul de masline intr-o cratita si adaugati

sare, piper, usturoiul maruntit, si ceapa rosie taiata
marunt.
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. Gatiti pentru 30 de secunde, apoi adaugati ghebele

clatite si mixul de legume. Lasati sa se gateasca pentru
2-3 minute.

. Adaugati pastele Orzo si prajiti-le usor pentru a

caramelizeaza amidonul.
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. Adaugati sucul de rosii si sosul de pizza, apoi

completati cu apa. Lasati sa fiarba la foc mic timp de
aproximativ 20 de minute, amestecand ocazional. Ajustati
cantitatea de apa dupa necesitate.
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. Gustati si ajustati condimentele, adaugati zahar daca

este necesar pentru a reduce aciditatea.

. Serviti pastele ca atare pentru o varianta vegana sau

adaugati parmezan ras pe deasupra pentru o varianta ovo-
lacto-vegetariana.
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