Risolino zapecené s rajcaty a Spenatovou ricottou

Pocet porci: 2
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy

Nejprve uvarime téstoviny podle pokynd na baleni, dobre je propldchneme. Do syru ricotta
vmichame Zloutek, parmazan (2 PL), spareny vymackany Spenat a dochutime jej muskatovym
mletym ofiskem a soli. Do maslem vymazané zapékaci misy vlozime na pUlku rozfiznuta cherry
rajCatka, pridéme vrstvu téstovin, na né nandame ricottu se Spenatem a nakonec vse zalijeme
fidkou beSamelovou omackou (maslova jiSka zalitd mlékem a ochucena soli @ muskatovym mletym
ofiskem). VSe dame na 20 minut zapéct do trouby vyhraté na 180 stupnl a mizeme servirovat.

Ingredience

- Rajcata - 200 g

- Jedlasul-3g

- Parmazan 100 g-25¢g

. Spenatové listy - 100 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 20 g

- Jihoceské mléko trvanlivé polotucné 1,5% 11-200 g
. Zloutek - 28 g

- Pepr cerny mlety 20g-1g

- Krajanka maslo 250 g-40g

- Krajanka zZervé 100 g - 150 g

- Repkovy olej 250 ml -5 g

- Ryzové téstoviny bezlepkové RISOLINO Premium 300 g - FUSILLI YELLOW - 200 g
- Muskatovy orech cely9g-0.5g
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