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Zapiekane roladki z cukinii w sosie
pomidorowym

‘ Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: danie gtowne, przystawki i przekaski

[l 60 min . . 4 porcje

cukinia (12 paskow) - 1 szt. oliwa - 50 ml

sl - do smaku SOl - do smaku

oliwa - kilka kropel czosnek - 2 zgbek
nadzienie: - parmezan tarty - 2 tyzka

ser feta kozia owcza lub ricotta lub sos: -

mieszanka serow - 150 g pomidory w puszcze lub passata
szpinak (mrozony drobny) - 2 pomidorowa - 300 ml

kostka s6l - do smaku
czosnek - 1 zgbek oregano - 1 tyzeczka
skorka z cytryny - 1/2 tyzeczka oliwa - 2 tyzka

pesto migdatowe: - chili - szczypta
migdaty bez skérki - 50 g

bazylia $wiezg - 1 pek

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Zaczynamy od zrobienia pesto. Migdaty prazy¢ na goracej patelni. Umytg i osuszong
bazylie umiesci¢ w malakserze. Doda¢ reszte sktadnikéw na pesto i miksowac na gtadkie paste.
Przela¢ do stoiczka.

Cukinie (w zaleznoéci od wielko$ci potrzeba wycigé 12 paskéw) umy¢ i wytrzeé papierem. Odcigé
koncowki. Pokroi¢ wzdtuz na cienkie plastry ok. 2 mm. Posoli¢ odstawi¢ na kilka minut, az zmiekng
(cukinia pusci sporo wody). Osuszy¢ plastry na reczniku z nadmiaru wody.

Na patelnie wlac niewielka ilo$¢ oliwy i usmazy¢ paski cukinii z dwoch stron przez kilka chwil.
Odsaczyc¢ na reczniku papierowym.
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Nadzienie: rozmrozi¢ szpinak lub swiezy szpinak baby przela¢ wrzatkiem, odcedzi¢ na sicie. Resztki
z cukinii (pierwszy i ostatni pasek) pokroi¢ drobno w kosteczke. Na matej patelni rozgrzaé 1 tyzke
oliwy i poddusié¢ resztki cukinii, dodaé szpinak i zgbek czosnku. Posoli¢ do smaku niewielkg ilocig
soli (poniewaz feta jest bardzo stona). Do miski pokruszy¢ fete lub ricotte lub mieszanke obu seréw.
Dodac szpinak, skérke z cytryny i wymieszac nadzienie. Mozna dodac pieprz.

Nabieraé tyzeczka porcje nadzienia (petna tyzeczka) potozy¢ na koricu paska i zrolowac. Mozna tez
rozsmarowac nadzienie po catej dtugoséci i zwing¢ roladke. Czynno$¢ powtarzamy do skonczenia.

Na dno zaroodpornego naczynia wla¢ 300 ml passaty pomidorowej dodac przecisniety czosnek, wlac
2 tyzki oliwy z oliwek, dodac szczypte chili i oregano. Doprawi¢ ptaska tyzeczka soli. Mieszac. Na sos
uktadac¢ obok siebie roladki. Pola¢ wczesniej przygotowanym pesto, posypa¢ parmezanem

i zapieka¢ w 200 stopniach C ok. 20 minut. Mozna tez zapieka¢ w mniejszych naczyniach po trzy
roladki zamiast duzego naczynia zaroodpornego.

Wyktadaé po trzy roladki na osobe. Dekorowag listkami bazylii.
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