Doradca
smaku

Conchiglioni ze szpinakiem w sosie pomidorowym

BERNIKA

- CZAS ILOSC

‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 3.4

SKEADNIKI

makaron conchiglioni (powinno byc po okoto 10 sztuk na osobe ja datam

mniej)

mrozonego szpinaku (mozna uzy¢ swiezego 250 g
masto duza tyzka
sol

czosnek 2 zabki
ser ricotta 450 g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Makaron gotuje al dente kolo 8 do 10 minut. uwazajac, aby sie nie rozgotowat. Do wody dolatam tyzeczke oliwy z oliwek. Po
ugotowaniu przela¢ nalezy go zimng wodg odcedzic i ostawic. W miedzyczasie robimy farsz i sosy.

Masto rozpuszczamy na patelni, dodajemywycisniety czosnek, szpinak. Wszystko podsmazamy az woda z rozmrozonego
szpinaku odparuje a jesli jest swiezy gdy liScie zmiekna. Doprawiam solg, pieprzem - ja datam ziotowy i odrobina vegety.

Odstawiam do ostygniecia. Nastepnie dodaje ser ricotta i wszystko mieszam na tadna gtadka mase. W razie potrzeby ponownie

mozna przyprawic.
Sosy:

Na patelni rozgrzewam tyzke oliwy z oliwek dodaje zabek czosnku i cebule. Podsmazam, dodaje albo puszke pokrojonych
pomidoréw albo 1/2 stoiczka koncentratu i doprawiam do smaku solg, pieprzem. Podgrzewam. Jelsi jest koncetrat to po
skarmelizowaniu go podlatam chochlg wody zeby sie zrobit sos. Doprawitam oregano, pieprzem ziotowym i poszatkowanymi
kilkoma listkami bazyli. Sos wylewam na dno naczynia gdzie bedzie sie zapiekata potrawa.

Na patelni rozgrzatam 2 tyzki masta, dodatam 4 tyzki maki make, zmaiesztam to trzepaczka i stopniowo wlewatam mleko ok 2/3
szkl. Sos robie bardziej na oko zeby nie byt za gesty ani za rzadki. Wszystko doktadnie mieszam zeby nie byto grudek. Dodatam

ciut gatki i troche pieprzu ziotowego.
Muszle nadziatam szpinakiem i utozytam w naczyniu na sosie, polatam je sosem beszamelowym, posypatam strtym serem,
przykrytam folia aluminiowa i wstawitam do piekarnika na 180st. na jakies 15 minut. Na 5 minut przed koncem zdjetam folie.

Smacznego!

Isnpiracja: http://atinabc.blox.pl/2009/06/Conchiglioni-ze-szpinakiem-i-gorgonzola.html






