Doradca

smaku

Nalesniki z ricotta i szpinakiem zapiekane pod
beszamelem

SKEADNIKI

mieko

maka

sél

olej

szpinak

ricotta

z6ttko jajek

parmezan starty

Gatka muszkatotowa mielona Prymat
s6l do smaku

czosnek

masto do smazenia

maka

masto

mleko

sél

Gatka muszkatotowa mielona Prymat
INNE-

parmezan starty

masto

IWONADD

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 3.4

0k.200 ml
0k.100 g
szczypta
1 tyzka
250 ¢
250 ¢

1 szt

1-2 tyzki

szczypta
1-2 zabki

1 tyzka czubata
2 tyzki

ok. 150-200 ml
szczypta

szczypta

do posypania

kilka listkow



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

KROK 7

KROK 8

KROK 9

KROK 10

Szpinak obgotowac w osolonym wrzatku max 5 minut;Nastepnie odcedzi¢;

Jajko, make, mleko, szczypte soli i 1 tyzke oleju zmiksowa¢ na ciasto nalesnikowe,
gdyby ciasto byto za rzadkie doda¢ maki, w przeciwnym razie dola¢ odrobine mleka;
Nabiera¢ 1/4 chochelki, rozprowadzi¢ na gorgcej patelni o srednicy 12 cm i smazy¢
nalesniki na lekki kolor rumiany z obydwu stron, i tak do wykoficzenia ciasta;

Szpinak odcing¢ dobrze z wody, nastepnie posiekad i podsmazy¢ z czosnkiem na
masle; Odstawic¢ do wystudzenia;

Ricotte, szpinak, zéttko,parmezan wymieszac razem, doprawic gatka
muszkatatowg,solg i pieprzem do smaku;

Nale$niki wypetni¢ farszem i zwija¢ w rulonik;

Beszamel: make podsmazy¢ na masle kilka minut, poczym dodawad powoli mleko
caty czas mieszajac, doprowadzi¢ do konsytencji rzadkiego budyniu;

Beszamel doprawic solg i gatka do smaku;

Forme wytozy¢ papierem do pieczenia, posmarowaé mastem, utozy¢ nalesniki
wypetnione wczesniej farszem. Na wierzchu rozprowadzi¢ warstwe beszamelu;

Posypac obficie parmezanem i potozy¢ kilka listkéw masta;
Piekarnik rozgrza¢ do 180 stopni i piec do zarumienienia wierzchu ( ok. 30 minut);

Po wyciagnieciu z pieca odczekad 5-10 minut przed podaniem; Smacznego!



