Doradca
smaku

Cannelloni z serem ricotta i szpinakiem

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI

czosnek 1 zabek

szpinak 500 ¢

ser ricotta 500 ¢

ser mozzarella 100 g

miaz z pomidoréow 4 tyzki

sol 1 szczypta

cannelloni 20 sztuk

Pieprz czarny mielony Prymat 1 szczypta

oliwa 4 tyzki

cebula 1 sztuka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sos:

600 ml mleka 3,2%

55 g biatej zasmazki (z masta i maki pszennej)
20 g masta

S6l, swiezo mielony biaty pieprz Prymat
Swiezo starta gatka muszkatotowa

2 z6ttka

Sposéb przygotowania:

Do gorgcego mleka doda¢ zimng zasmazke i zagotowad, ciggle mieszajgc. Cato$¢ doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i
gatka muszkatotowg, a nastepnie wystudzi¢, dodac¢ dwa zdttka i doktadnie wymieszad.

Cebule i czosnek podsmazy¢ na oliwie z oliwek, dodac szpinak, doprawi¢ do smaku i doktadnie wymieszac. Po ostudzeniu
dodac ser ricotta i mozzarella, ponownie wymieszac.

Makaron ugotowac al dente w duzej ilosci osolonej wody z dodatkiem oliwy z oliwek, od czasu do czasu mieszajac.
Cannelloni wypetni¢ farszem uzywajac worka do szprycowania, nastepnie utozy¢ je na posmarowanej mastem blasze,
pola¢ sosem beszamelowym, posypa¢ pomidorami i piec ok. 30 min. w temperaturze 100-110°C.






