(KOTANYD)

Makaronowe muszle nadziewane
szpinakiem i serem

@ 40—-50 Min @ P O

Przygotowanie

1 Rozgrzej piekarnik do 180°C. W garnku zagotuj osolong wode i dodaj

Sktadniki - llo§¢ oséb: 4 makaron. Gotuj przez 4-5 minut lub do momentu, az bedzie al dente.

¢ = Kotanyi Produkte Odced? i roztéz na blasze do ostygniecia.

250 g Makaron duze muszle 2 Umyjiosusz szpinak. Na patelni rozgrzej oliwe, dodaj szpinak, sél i pieprz,
(mozna uzyé réwniez smaz, az liscie zwiedna, a woda odparuje. Zdejmij z ognia i chwile ostudz, a
canelloni) nastepnie drobno posiekaj szpinak.

feci i a drugiej patelni podgrzej rozdrobnione pomidory, dodaj z

400 ml Rozgniecione pomidory 3 Nadrugiejp Ini podgrzej drob p dory, dodaj 1tyzke

(mozna uzyé gotowych z . . .. . . R
puszki) przyprawy Ziota prowansalskie Kotanyii smaz przez 2 minuty. Zdejmij z
2 2k ¢ Ziok Prowansalkkic ognia i przetéz do okragtej formy do pieczenia (§rednica 25 cm) lub

mieszanka przypraw

prostokatnej (25x20 cm).

Miynek 4 W misce wymieszaj ricotte, parmezan, 1tyzke przyprawy Ziota
80g Szpinak safatkowy typu prowansalskie Kotanyi i posiekany szpinak. Dobrze wymieszaj, aby

"baby” potaczyé. Nadzienie przetéz do rekawa cukierniczego i napetnij muszelki.
11yzka Oliwa z oliwek Utoz je w naczyniu do zapiekania z sosem i przykryj folig aluminiowa. Piecz

1szczypta Sl i pieprz w piekarniku przez 20-25 minut. Posyp odrobing parmezanu i §wiezym

miankiem.
250¢g Serek ricotta tymiankie

709 Starty parmezan




