Zapecené spenatovo-syrové penne s lososom

Potrebujeme

- #Suroviny:

- 400 g lososa

- 250 ml mlieka

- 250 ml smotany na
varenie

- 200 g penne v
surovom stave

- 1 CL rastlinného oleja
- 100 g Karicka crievko
klasik

- 50 g masla

- 30 g hladkej muky

- 1 PL Cerstvého kopru
- 1 PL Cerstvej
petrzlenovej viate

- sol, Cierne korenie

- 1 PL Stavy z citréna

- rastlinny olej na
potretie zapekacej
misky

- #Na ozdobenie:

- 50 g nastridhaného
eidamu

- 20 g masla

- Cerstvy kbpor

Postup

10.

11.

12.

. Do hrnca nalejeme vodu, osolime, pridame rastlinny

olej a nechdme zovriet.

. Nasypeme cestoviny a uvarime al dente, scedime

a nechdme odkvapkat.

. Na panvici roztopime maslo a za stdleho miesSania

metlickou sypeme muku.
Nechdme spenit, zalejeme mliekom a smotanou.

. Oméacku varime a mieSame az do zovretia

a zhustnutia.

. Do teplej omacky vytlacime Karicka c¢rievko klasik.
. Omacku osolime, okorenime, priddme nasekané

bylinky.

. Rybu zbavime koze a nakrajame na mensie kusky.
. Kusky ryby zmieSame so Stavou z citréna, s

cestovinami penne, prelejeme omackou, dochutime
korenim a solou.

Zmes naplnime do vymastenej formy na pecenie,
navrch dame kdsky masla, posypeme nastridhanym
syrom.

PecCieme vo vyhriatej rdre na 200 °C priblizne 30
minut.

Pri servirovani posypeme nasekanym koéprom.

ZERO WASTE: Do cestovin mézeme pridat namiesto

lososa Sunku alebo kukuricu. Cestovinovl zmes pred
pecenim nalozte do mensich zapekacich misiek a na
druhy den si mozete zobrat porciu do prace na obed.

ZERO WASTE: Nemate doma penne? Pouzite kolienka.

Tento recept nam posiela:

narocnost:

cas:

porcie:



