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Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

250 g Óri�s k�gylótészt�

(helyette c�nelloni is

megteszi)

400 ml D�r�bolt p�r�dicsom,

konzerv

2 ek.  Grill zöldség

fűszerkeverék

80 g Bébispenót

1 ek Olív�ol�j

1 csipetnyi Só és bors

250 g Ricott�

70 g P�rmez�n, reszelve

Tészt�k�gylók spenótt�l és
s�jtt�l töltve

— Perc

Elkészítés

1 Melegítsük elő � sütőt 180°C-r�. Forr�ljunk fel egy f�zék sós vizet, és �djuk

hozz� � tészt�t. Főzzük 4-5 percig, v�gy �míg �l dente nem lesz. Öblítsük

le, és terítsük ki egy t�lc�r�, hogy kihűljön.

2 Mossuk meg és csepegtesük le � spenótot. Hevítsük fel �z ol�j�t egy

serpenyőben, �djuk hozz� � spenótot, sózzuk, borsozzuk, és �ddig p�roljuk,

�míg megfonny�d, és � víz elp�rolog ról�. Vegyük le � tűzről, h�gyjuk rövid

ideig hűlni, m�jd v�gjuk finomr�.

3 Egy m�sik serpenyőben melegítsük fel � d�r�bolt p�r�dicsomot, �djunk

hozz� 1 evők�n�l Kot�nyi Grill zöldség fűszerkeveréket, és főzzük 2 percig.

Vegyük le � tűzről, és tegyük �t egy kerek (25 cm �tmérőjű) v�gy egy

tégl�l�p �l�kú (25x20 cm) tepsibe.

4 Egy t�lb�n keverjük össze � ricott�t, � p�rmez�nt, 1 evők�n�l Kot�nyi Grill

zöldség fűszerkeveréket és �z �prór� v�gott spenótot. Jól dolgozzuk össze,

hogy össze�lljon. Tegyük �t � tölteléket egy h�bzs�kb�, és töltsük meg vele

� tészt�k�t. Rendezzük el � megtöltött k�gylók�t � tepsiben � m�rt�ss�l

együtt, és fedjük le �lufóli�v�l. Süssük � sütőben 30 percig. P�rmez�nn�l és

friss k�kukkfűvel t�l�ljuk.


