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Ricottas-spendtos gombdcok
@ 270—280 Perc @ @
Elkészités

1 Tegytk a ricottat sajtkendébe, és hagyjuk egy szlir6ben lecsepegni kb. 1

orat. Forraljunk vizet, majd dobjuk bele a spenétot. 30 masodpercig fézzik,
amig Osszeesik, majd tegytik jeges vizbe. Alaposan csepegtessiik le és

Osszetevék U f§ részére hagyjuk kihdlni.

¢ = Kotényi Produkte 2 Apritsuk fel a spenétot, majd egy talban keverjiik &ssze a ricottéaval,

200 g Ricotta tojassargajaval, séval, borssal, paprikéaval és liszttel. Tegyuk h(itSbe 2 éréra.
Szérjunk egy tepsire blzadarat. Két kanél segitségével formazzuk a

100 g Bébispendt . . . . 2 - . .
gombécokat, helyezziik a tepsire, és enyhén szérjuk meg blizadaraval.

1db Tojés sargaja X L . . . i .

3 Forraljunk sés vizet. Ovatosan tegytik bele a nudlikat, forraljuk, amig
0.5tk / Terlge” $6 durva feljsnnek a viz tetejére, majd f6zzilk még 1 percig.
szemu

0.5 tk ¢ Feketebors, &ralt L4 Egy serpenydben olvasszuk fel a vajat a paprikaval. Adjuk hozza a tejszint és
kb. 100 ml nudi féz8vizet (szlikség szerint t&bb viz is mehet). Vegyik le a

0.25 tk ¢ Paprika, édes v . . . I -y
tlizrél, adjuk hozza a nudikat, és évatosan forgassuk meg a méartasban.

65¢g Liszt

30¢g Blazadara

A szbészhoz:

40g Vaj

1tk ¢ Paprika, flistolt

100 ml F&z8tejszin

A gombbcok f6zévize,
szlikség szerint




