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Prvni chody Téstoviny 20 minut Priprava 45 minut Vareni Nizka Obtiznost

SUROVINY

- cca 250 g téstovin conchiglioni

- 150 g ¢erstvych listt Spenatu

- 250 g ricotty

- stl, pepr

- olivovy olej

- nastrouhany syr Gran Moravia

- jedna plechovka loupanych rajcat nebo passaty
- Cerstva bazalka

- 1 mensi cibule

- 1 Zloutek

l

Obri musle conchiglioni se daji skvéle naplnit riznymi krémy a nechat zapéct v troubé. V tomto receptu je
pouzit ricottovy krém se Spenatem.

Priprava:

Pripravime si zékladni rajcatovou omacku z passaty ¢i loupanych rajcat. Déle si pripravime napli - dejte varit do vrouci osolené
vody na cca 3 minuty omyté listky Spendtu, potom je scedte, odstrante vsechnu vodu a nakrajejte nadrobno, pridejte ricottu,
osolte, opeprete, pridejte syr a zloutek, poradné promichejte a vlozte do lednice.

Dejte varit osolenou vodu na téstoviny (vyberte si néjaky vétsi hrnec at se vam tam conchiglioni vejdou), uvarte téstoviny ,al
dente” a zcedte - proplachnéte téstoviny studenou vodou, aby se zastavil prubéh jejich varu. Nyni zapnéte troubu na 180-
200°C. Na spodek pekace rozprostrete omacku,

vezméte kazdou musli zvlast, napliite ji krémem z ricotty a vlozte na pekac. Na zaver vse posypte bohaté jesté nastrouhanym
syrem a dejte zapéct do trouby na cca 30 minut.



