Cannelloni plnené masom v paradajkovej omacke

Potrebujeme

® - 1 bal. cannelloni

* - 5009 mleté bravcové

maso

- 2-3 struciky cesnaku

* - 3009 nastrdhany syr
Kari¢ka tehla

* - petrzlenova vnat

- Omécka:

- 250ml paradajky

drvené

- bazalka

® - cesnak

® -sol

® - cukor

Postup

Syr Karicka nastrihame a rozdelime na 2 casti. Mleté
maso orestujeme na troche oleja, pridame popuceny
cesnak, 1/2 syra, viiatku, dobre zamieSame a chvilu
restujeme az maso zbelie. Podla chuti osolime a
okorenime. Cannelloni (cestovinové rirky) plnime
pomocou malej lyzi¢ky vychladnutou masovou plnkou.
Do zapekacej misky vylejeme drvené paradajky, priddme
bazalku, popuceny cesnak, osolime a zamieSame,
dochutime korenim a Stipkou cukru. Do omacky
vkladame naplnené cannelloni, zakryjeme alobalom a
ddme piect na 180°C asi 45 minut. Potom odokryjeme,
posypeme zvyskom syra a nechame zapiect.

Tento recept ndm posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:

Paulina z Myjavy

stredna
30 minut
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