Doradca
smaku

Rurki nadziewane miesem gotowanym (Canneloni)

WAFELEK67

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4

SKELADNIKI
mieso cielece bez kosci 500 gram
czosnek 4 zabki
pomidory krojone z puszki 2 puszki
ser mozarella 30 dag
kostka rosotowa 1 kostka
cannelloni 1 opakowanie
cebula czerwona 1 sztuk

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso optukaé, nastepnie gotujemy wraz z kostka rosotowg, zielem angielskim i lisciem laurowym.
W miedzy czasie siekamy cebule w drobng kostke i smazymy na patelni (na wolnym ogniu), az
bedzie miekka.

Po ugotowaniu, mielimy mieso i dodajemy cebule.

S0S:

W rondelku rozgrzewamy oliwe z oliwek, wrzucamy obrane zabki czosnku. Jak sie zarumienig
wrzucamy pomidory z puszki. Miksujemy blenderem i dodajemy sél, pieprz, bazylie - do smaku.
Zostawiamy na wolnym ogniu ok 10 - 15 minut co jakis czas mieszajac.

Nieugotowane rurki nadziewamy miesem. Uktadamy w naczyniu zaroodpornym zalewamy sosem.
Dusimy pod przykryciem w piekarniku 10 - 15 minut w 180 stopniach.

Jak rurki zmiekng posypujemy startym zéttym serem i wktadamy do piekarnika - tym razem bez
przykrycia. Gdy ser sie delikatnie przypiecze jest gotowe.

SMACZNEGO!!



