PInéné téstoviny se syrem
Lipanek a rajéatovou
omackou

@ 60 minut narocnost @ @O O

Ingredience (2 porce)

* 400 g téstovin vhodnych na pInéni (canneloni, rigatoni atd.)
* 200 g JihoCeského zervé
* 200 g Cerstvého Spenatu
* 150 g syru Lipanek 48 %
* 500 g drcenych rajcat

¢ 15 g bilého vinného octa
¢ 10 g cukru

* 10 g soli

¢ Spetka pepie

¢ 10 g cherry raj¢at

¢ 10 g olivového oleje

e 2 strouzky Cesneku

* 10 g Cerstvého tymianu

* 10 g Cerstvé bazalky

Navod na pripravu:

V hrnci na olivovém oleji ope€eme na platky nakrajeny Eesnek, pfidame Eerstvy tymian a zalijeme drcenymi
rajéaty. Dochutime octem, cukrem, soli, pepfem a vmichame natrhané listky bazalky. Omacku prelijeme
do zapékaci misy. Syr Lipanek nastrouhame nahrubo. Cerstvy $penat orestujeme a smichame s Jiho&eskym

Zervé a 100 g syru Lipanek. Hotovou napln vliozime do cukrarského sacku a naplnime téstoviny. PInéné téstoviny

polozime do zapékaci misy s omackou a posypeme zbytkem syra Lipanek. PeCeme v pfedehraté troubé pfi 180
°C 25-30 minut.




