Doradca
smaku

Szpinakowe rotolo pod beszamelem

‘ DORADCA SMAKU

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
15 MIN 3-4
SKEADNIKI

Lista sktadnikow

makaron lasagne 12 ugotowanych ptatéw

liscie szpinaku 400 g

ser twarogowy 200 ¢

parmezan starty

Gatka muszkatotowa mielona Prymat
Czosnek suszony Prymat

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

Sos

mleko 2% 500 ml
maka pszenna 409
masto 82% 3049

Gatka muszkatotowa mielona Prymat
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz biaty mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Przygotowac wszystkie sktadniki.

Liscie szpinaku, umy¢, oderwac kohcdwki i sparzy¢ na wrzatku. Gotowe posiekaé. Do
miski przetozy¢ ser, dodac szpinak, gatke muszkatotowa, czosnek, sél i pieprz oraz do
smaku gars¢ sera parmezan. Tak przygotowany farsz rozktadac na kazdym ptacie

makaronu, zawijajac w rulon od szerszego boku. Gotowe rulony przekroi¢ na potéwki.

Przygotowac sos - w rondelku rozpusci¢ masto, dodajac do niego make i przesmazy¢
na ztoty kolor. Dodawa¢ powoli mleko caty czas mieszajac wszystko rézga. Sos
gotowac ok. 10 minut, od czasu do czasu mieszajgc i doprawi¢ do smaku solg,
pieprzem i gatka muszkatotowa. Zaroodporne naczynie wysmarowac czescig
przygotowanego beszamelu i uktada¢ makaronowe slimaki.

Na wierzch wyla¢ reszte sosu i wstawi¢ do nagrzanego do 190 stopni piekarnika na
okoto 20 minut. Gdy skérka sosu zacznie sie rumieni¢ posypac wierzch porcja
Parmezanu i zapiekac do chrupigcej, ztotej warstwy.

Podawac na ciepto, udekorowane Swiezg bazylig i sosem neapolitanskim.



