Plnene cannelloni
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 2

- téstoviny "Cannelloni" 250 g
- Sunka vcelku 200 g

- listovy Spenét 200 g

- drcenych rajcat 1 plechovka
- polotucny tvaroh 250 g

- Cesnek 2 strouzek

- cibule 1 ks

- zeleninovy bujon 1 kostka

- cherry rajc¢ata 100 g

- olivovy olej 1 ks

. bazalka, stl, pepr 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Itdlie

Pocet porci: 2

Postup:

V hrnci si na oleji zesklovatime najemno nakrajenou cibuli, pridame listovy Spenat, prolisovany
cesnek, podlijeme bujonem a nechdme chvili dusit. Pak pridame na kosticky nakrajenou Sunku,
bazalku, osolime a opeprime a povarime. Odstavime z plotny, aby smés vychladla. Poté vmichame
tvaroh.

Canelloni nevarené plnime tvarohovou smési a pokladame do zapékaci misy. Po naplnéni vSech
rulicek je potreme zbylou smési, vlijeme drcend rajCata kolem dokola, priddme na ptl nakrajena


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

cherry rajcatka a jesté trochu podlijeme bujonem.
Déme zapéct do trouby na 180 °C dokud téstoviny nezméknou.



