Cestovinové musle plnené Spenatom a zapecene v
paradajkovej omacke

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Orestujeme si slaninu (pancettu), podla ndvodu uvarime cestoviny (conchiglioni, cestovinovych musli
alebo cannelloni, Sirokej tribky) a nechdme odkvapkat.

Spenat ddme do kastrdlika, rozmrazime ho pri miernej teplote, potom priddme 150 ml smotany, $tipku
nastrdhaného muskatového orieska (mlety), sol a lyzicu syra. Varime pokial' zmes nezhustne.

Zmesou naplnime musle a tie naukladame do zapekacej misy. Potom zmes zo 100 ml smotany,
paradajkovej omacky (alebo lGpané paradajky), opecenej slaniny, soli, bazalky, oregana a korenia
nalejeme do misy k musliam.

Nakoniec posypeme strihanou mozzarellou a syrom. Dame zapiect pri 180°C na 20 mindt. Najskor
prikryté pokrievkou, dalSich 10 minut bez nej.

Ingrediencie

- PROCEL® - standardné bezgluténové cestoviny 250 g - 500 g
- DZIUGAS strithany 100 g, 12 mesiacov - 50 g
- Vahalova slanina - 100 g

- Muskatovy orech cely - 0.5 g

- Bazalka cerstva-3 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

- Smotana na Slahanie - 250 g

- Oregano drvené - 2 g

- Krajané paradajky - 800 g

. Spenat zmrazeny - 100 g

- Mozzarella - 200 g

- Jedlasol'-3g
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