Nadziewane muszle makaronowe

Kremowy sos z cukinii, sera ricotta i orzechdéw, podany do
muszli nadziewanych szpinakiem i ziotami, to nawigzanie do
klasycznego wtoskiego przepisu.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

75 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKLADNIKI:

500 g szpinaku

3 cukinie, pokrojone w cienkie plasterki

4 zgbki czosnku, drobno posiekanego

500 ml wywaru warzywnego

250 g sera ricotta

100 g orzechow wtoskich, grubo posiekanych

85 g Swiezo startego parmezanu

3 Xyzki posiekanej sSwiezej trybuli lub majeranku
3 tyzki posiekanego szczypiorku lub 3 mate szalotki, drobno
posiekane

3 Xyzki swiezej bazylii, posiekanej

1 jajko, ubite

12 duzych muszli makaronowych


https://hopnatalerz.pl/przepisy/nadziewane-muszle-makaronowe/

55 g startego sera edamskiego

2 tyzki swiezych 1listkéw bazylii, drobno posiekanych 1lub
catych, jesli sa mate

sél i pieprz

PRZYGOTOWANIE:

1) Starannie optuka¢ szpinak i wtozy¢ do duzego rondla.
Przykry¢ i parzy¢ 3 minuty, czesto potrzgsajgc rondlem. Kiedy
listki sie skurczag

i zmiekna, wytozy¢ na durszlak i odstawié, by szpinak ostygt.

2) Wrzuci¢ do rondla cukinie i potowe czosnku. Wla¢ wywar,
doprowadzi¢ do wrzenia i gotowa¢ na duzym ogniu okoto 3 minut,
az cukinia nieco zmieknie.

3) Przela¢ do malaksera i zmiksowa¢ na gtadko, dodajgc potowe
sera ricotta, orzechy wtoskie, 2 tyzki parmezanu oraz sol i
pieprz. Powstaty w ten sposob sos powinien mie¢ konsystencje
nieco rzadszg niz gesta $mietana lub sos do makaronu.

4) Kiedy szpinak ostygnie na tyle, ze juz nie parzy dtoni,
wycisngé¢ z niego rekami resztki wody i grubo posiekaCd.
Wymiesza¢ z trybula (lub majerankiem), szczypiorkiem (badZz
szalotkami), bazylig, resztg czosnku 1 sera ricotta oraz
jajkiem. Doprawié¢ solg i pieprzem do smaku.

5) Rozgrza¢ piekarnik do 190°C. tyzeczka natozy¢ farsz
szpinakowy do muszli. Utozy¢ je w naczyniu zaroodpornym.

6) Pola¢ muszle sosem i posypal resztg parmezanu. Przykry¢
szczelnie naczynie folig aluminiowg i piec 30 minut.

7) Po wyjeciu z piekarnika posypa¢ muszle serem edamskim i
bazylig. Przed podaniem odstawi¢ na 5 minut, bez przykrycia,
az ser sie roztopi.

WARTOSCI ODZYWCZE:



1 porcja zawiera: 630 kcal, 34 g biatka, 38 g ttuszczéw (w tym
13 g NKT), 39 g weglowodandow (w tym 6 g cukrow), 5,5 ¢
btonnika
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