21 AekepPpiov 2013

yog!

Y2 @ALTCAVL @PETKO MAATOQULAAO BAOLALKS

15 koOna eAalOAado

2 okeAlbec okbOpdo

- 1 KOuTaALd TNG COOTOC KOUKOLVAPL
- AAATL

- Napuelava

ETEAEZH

ApXlKk&, Bpdote oe pla KatoapdAa vepd yia ta Cuhaplkd oag. Enelta o éva multi,
pl&Te TOV BAOIALKO, 0POD TOV YIAOKOWETE, TO KOLKOLVAPL Kol TO Ok6pdo. ZLyd oyd
nMpocBéote To AAdOL KoL XTUTIAOTE €WG 6TOL TO Piypa yivel mNxTo, oav MadoTta. MOALC
ETOLMOOTOOY TA POKOPOVLIA, QVOKATEYTE Ta CEOTA PE 3 KOLUTAALEG amd TNV CAATOQ
Kol mpooBéote mapueldva. Ziyovpa n yedon tov gaynTtol Ba cuvapndoel Ta mMatdLd
00G.
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ΛΙΚΑ - ½ φλιτζάνι φρέσκο πλατύφυλλο βασιλικό - ½ κούπα ελαιόλαδο - 2 σκελίδες σκόρδο - 1 κουταλιά της σούπας κουκουνάρι - Αλάτι - Παρμεζάνα ΕΤΕΛΕΣΗ Αρχικά, βράστε σε μια κατσαρόλα νερό για τα ζυμαρικά σας. Έπειτα σε ένα multi, ρίξτε τον βασιλικό, αφού τον ψιλοκόψετε, το κουκουνάρι και το σκόρδο. Σιγά σιγά προσθέστε το λάδι και χτυπήστε έως ότου το μίγμα γίνει πηχτό, σαν πάστα. Μόλις ετοιμαστούν τα μακαρόνια, ανακατέψτε τα ζεστά με 3 κουταλιές από την σάλτσα και προσθέστε παρμεζάνα. Σίγουρα η γεύση του φαγητού θα συναρπάσει τα παιδιά σας.   Πηγή: http://www.mothersblog.gr/fae-paidi-moy/item/2466-nostimi-saltsa-vasilikoy-gia-ta-zymarika-sas#ixzz2kRPzqGOv

