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Paste scoici umplute cu spanac
si branza
T —Min. @D

Pregatire

1 Pregéatirea pastelor:

Ingrediente Preincalzeste cuptorul la 180°C. Pune o oald cu apa sérat la fiert si adauga
¢ = Kotanyi Produkte pastele. Fierbe-le timp de 4-5 minute, pdna cand sunt al dente. Scurge-le si
intinde-le pe un platou pentru a se raci.
250g Paste scoici (se pot folosi
si canelloni) 2 Pregéatirea spanacului:

400 ml Rosii zdrobite Spal3 si usuca bine spanacul. incinge uleiul intr-o tigaie, adauga spanacul,

o sare si piper si soteaza pana se Inmoaie si apa se evapora. la tigaia de pe foc
2 linguri ¢ Gritar amestec de

asezonare fars adaos de si lasa spanacul sa se réceasca putin, apoi toaca-l marunt.

sare 3 Prepararea sosului:
80g Baby spanac intr-o alta tigaie, inc#lzeste rosiile zdrobite, adauga 1lingurd de condiment
1 lingurs Ulei de msline Kotanyi Amestec pentru gratar si gateste timp de 2 minute. la tigaia de pe

o foc si toarna sosul intr-o tava rotunda (diametru 25 cm) sau una
1 praf Sare si piper ’
dreptunghiulard (25x20 cm).
250¢g Ricotta
. 4  Umplerea si coacerea scoicilor:

709 Parmezan dat prin R . X . i

raz8toare Intr-un bol, amesteca ricotta, parmezanul ras, 1 lingurd de condiment

Kotanyi Amestec pentru gratar si spanacul tocat. Omogenizeaza bine
compozitia. Pune umplutura intr-un pos de patiserie si umple fiecare scoica.
Asaza-le in tava peste sos si acopera cu folie de aluminiu.

5 Coacerea si servirea:
Coace pastele in cuptor timp de 30 de minute. Serveste-le calde, presarate
cu parmezan ras si cimbru proaspat.




