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Elkészités

1 Melegitsik el a stit6t 180°C-ra. Forraljunk fel egy fazék sés vizet, és adjuk

Osszetevsk 4 6 részére hozzé a tésztét. Fézzlk 4-5 percig, vagy amig al dente nem lesz. Oblitsiik
¢ = Kotanyi Produkte le, és teritsiik ki egy télcéara, hogy kihdiljén.
250 g Orias kagylétészta 2 Mossuk meg és csepegtesiik le a spendtot. Hevitsiik fel az olajat egy
(helyette canelloni is serpenyd8ben, adjuk hozza a spenétot, sézzuk, borsozzuk, és addig péaroljuk,
megteszi) amig megfonnyad, és a viz elpérolog réla. Vegylk le a tlizrél, hagyjuk révid
400 ml Darabolt paradicsom, ideig hilni, majd vagjuk finomra.
konzerv
3 Egy masik serpeny8ben melegitsiik fel a darabolt paradicsomot, adjunk
2 ek ¢ Gril z8ldség hozza 1 ev8kanal Kotanyi Grill zdldség fiiszerkeveréket, és f6zziik 2 percig.
fliszerkeverék . PP . PP
Vegylk le a tlizrdl, és tegylk &t egy kerek (25 cm atmérgjli) vagy egy
809 Bébispenot téglalap alakd (25x20 cm) tepsibe.
1 ek Olivaolaj . cen) e . 2 , P . 2 . .
© vackl 4 Egy télban keverjlk Gssze a ricottat, a parmezant, 1 evékanal Kotanyi Grill
1 csipetnyi 86 és bors z6ldség fliszerkeveréket és az apréra vagott spenétot. Jél dolgozzuk dssze,
250 g Ricotta hogy 6sszedlljon. Tegylk at a télteléket egy habzsakba, és tdltsiik meg vele
709 Parmezan, reszelve a tésztakat. Rendezziik el a megtdltott kagyldkat a tepsiben a martéassal

egytt, és fedjuk le aluféliaval. Siisstik a stit8ben 30 percig. Parmezannal és
friss kakukkftvel talaljuk.




