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Muszle Conchiglioni a\'la bolognese
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30 MIN 3-4

SKEADNIKI

makaron conchiglioni (powinno byc po okoto 10 sztuk na osobe
500g miesa mielonego wot-wp

cebula

sél

2 zabki czosnku

kulka mozarelli

oliwa

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 wodg odcedzic i ostawic.
W miedzyczasie robimy farsz i sos.

Cebulka w kostke podsmazam na oliwie, dodatam mieso, czosnek, podsmazam razem, dodaje
przyprawy: pieprz, oregano, bazylia, sol. Odstawiam na bok.

Robie sos pomidorowy, Na tyzce oleju rozgrzanego karmelizuje 2 tyzki koncetratu pomid, dodaje
puszke pomidorow w zalewie, przyprawiam jak na sos do spaghettki, bazylia, oregano, czosnek,
pieprz. Smaze az sos troche odparuje. Czesc gotowego sosu daje na dno naczynia do zapiekania a
reszte sosu wrzucam do miesa. Mieszam wszystko. Nadzienie nie moze byc zbyt ptynne.

Muszle napetic farszem tyzeczka. Uktadam w naczyniu zaroodpornym na sosie. Na kazda muszle
daje kawalek mozarelli. posypuje oregano i do nagrzanego piekarnika, zapiekam w temperaturze
ok. 180 stopni przez 20 minut przykryte folia aluminiowa. Na ostatnie 10 minut zdejmuje i
posypatam jeszcze startym serem. Pieke az sie atdnei zapeicze wszystko. Muszle sa rewelacyjne
takie makaron bolognese ale w innym wydaniu.



