
樱桃番茄和奥佐沙拉

小贴士

杯樱桃西红柿, 切成两半

小枝新鲜百里香

汤匙橄榄油

杯未煮熟的全麦 orzo
或其他小意大利面
茶匙烟熏辣椒粉
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用料

•	全麦以色列蒸粗麦粉是
此沙拉的替代之选,	而不
是奥佐。

•	烤樱桃番茄可加深其风
味并为沙拉增添质感。

•	尝试将这些草药换成其
他草药-牛至,	欧芹和莳
萝都可以很好地工作。

TAG YOUR RECIPES!

4 人份 1 小时

樱桃番茄和奥佐沙拉

柠檬, 榨汁

瓣大蒜, 切碎

罐 (15盎司) 鹰嘴豆, 
沥干并冲洗

个黄瓜, 切成薄片

杯切碎的罗勒

盐调味
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步骤
	 将烤箱预热至	300 度。
	 将两杯切成两半的樱桃西红柿,	百里香小树枝和两汤匙橄榄	
	 油放入一个碗中。将其均匀地铺在带边框的烤盘上,	烤	60 至		
	 90 分钟,	或直至变成褐色。从烤箱中取出并放在一旁。
	 按照包装上的说明煮奥尔佐。沥干水分并放置冷却。
	 做调料,	将剩余的	3 汤匙橄榄油,	烟熏辣椒粉,柠檬汁,	蒜瓣和	
	 盐混合在一个小碗中调味。拌匀
	 将烤的樱桃番茄,	奥佐,	鹰嘴豆,	黄瓜,	罗勒和剩余的新鲜樱桃
番茄放入一个大碗中。
	 将调味料倒入Orzo 混合物上,	轻轻搅拌使其结合。
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#THATSAFRESHBITE


