Bahan-bahan

500 g Ayam Cincang

0.5 cawan Serbuk Roti

1 sudu kecil Herba campuran

1 sudu kecil Empingan Cili

1 kiub Kiub Pati Ayam MAGGI®
2 ulas Bawang Putih

1 Lobak Merah

2 tangkai Selasih

250 g Spageti

1 sudu besar Mentega

1 sudu besar Minyak Zaitun

3 ulas Bawang Putih

200 g Cendawan Butang

0.5 cawan Krim Masakan

2 sudu besar Daun Sup

1 kiub Kiub Pati Ayam MAGGI®
200 ml Air

5 g Lada Hitam

50 g Keju Parmesan
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Pemakanan

Pasta' Cendawan Berkrim
Dengan Bebola Ayam
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Langkah Penyediaan

. Mula-mula siapkan bebola ayam dengan

menggabungkan semua bahan-bahannya. Uli campuran
itu dan bentukkan menjadi bebola.

. Goreng bebola ayam sehingga menjadi perang

keemasan selama kira-kira 8-10 minit. Ketepikannya.

Kini, sediakan pasta. Tambahkan %2 sudu kecil garam ke
dalam periuk besar berisi air dan biarkan sehingga
mendidih. Masak pasta mengikut arahan pada paket.

. Apabila pasta masak, toskan dan ketepikan. Renjiskan

sedikit minyak zaitun untuk mengelakkan pasta daripada
melekat.

Panaskan minyak zaitun dan mentega di dalam periuk.
Tumis bawang putih sehingga perang sedikit, kemudian,
masukkan cendawan dan masak sehingga lembut.

Seterusnya, tuangkan krim, masukkan Kiub Ayam
MAGGI® dan air. Renehkan selama 5 minit. Lazatkan
rasanya dengan lada hitam, tambah pasli dan kacau lagi
sebelum tutup api.

Masukkan pasta, bebola ayam dan tuangkan sos pasta.

Sendukkan pasta ke dalam pinggan individu, taburkan
pasli tambahan dan parutan halus keju Parmesan.
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42.84 g @ 6 hidangan
23.27 ¢
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