Doradca
smaku

Conchiglioni i nadzienie misz -masz

B BERNIKA
&L — CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
makaron conchiglioni (powinno byc po okoto 10 sztuk na osobe ja datam
mniej)
1 piers pokrojona dorbniutko
4 suszone pomidory z zalewy
1/3 op. fety
troche kukurydzy z puszki
tyzeczka kkoncentratu pomidorowego
zabek czosnku
sél
pieprz (moze byc ziotowy)
2 szalotki drobno posiekane
oregano
bazylia
pieczarki 4 szt
ser ricotta 3 tyzki

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 zimna woda odcedzic i ostawic. W
miedzyczasie robimy farsz i sos.

Na patelni rozgrzatam troche oliwy z oliwek, wrzucitam pokrojona piers z kurczaka, dodatam
pokrojone drobno szalotki, pokrojony drobno czosnek. Doprawitam sola i pieprzem ziotowym.Gdy
sie przesmazyt zdjetam przetozytam do miseczki. Na paatelni ponownie rozgrztam tyzke masta,
wrzuciatam drobno pokrojne pieczarki, odrobne soli przesmazytam. Dodatam do kurczaka.
Nastepnie do farszu datam drobno pokrojna fete, drobno posiekane pomidory suszone, ricotte,
kukurydze, wymieszatam, doprawitam pieprzem ziotowym, bazylia i oregano. Dolatam 1 tyzeczke
oliwy spod pomidoréw i tyzeczke koncetratu pomidorowego i wszystko wymieszam. (sam farsz
mogtby byc tez samoistna potrawa lub jako salatka, zostato mi go troche to po 5 minutach jeden
okurzacz sie przewinat przez kuchnie i farsz zniknat :))

Sos beszamelowy:.

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.

Nadziatam muszle i utozytam w naczyniu na odrobnie oliwy z oliwek aromatyzowanej oregano,
polatam je sosem beszamelowym, posypatam startym serem, posypatam bazylia, przykrytam folia
aluminiowa i wstawitam do piekarnika na 180st. na jakies 15 minut. Na 5 minut przed koncem
zdjetam folie. Smacznego!

Na jednym zdjeciu muszle sa skropione sosem pomidorowym spod muszli ze szpinaku.



