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Zapiekanka warzywna z makaronem
petnoziarnistym bezglutenowym

& Nikita

Polecane na: danie gtowne, jednogarnkowe, lunchbox,
zapiekanki

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 60 min . . 4 porcje

cukinia mata z6tta (okoto 10-12 cm) domowy przecier pomidorowy - 400

- 2 szt. ml

cukinia mata zielona (okoto 10-12  sos: -

cm) - 2 szt. mleko - 400 ml

papryka - 2 szt. masto - 1 fyzka

pieczarki mini - 250 g maka bezglutenowa - 2 tyzka
cebula - 1 szt. sél - 1/2 tyzeczka

oliwa - 1 tyzeczka pieprz mielony - 1/4 tyzeczka

makaron petnoziarnisty gatka muszkatotowa - - szczypta
bezglutenowy - 200 g

pomidory podtuzne zoétte - 2-3 szt.

pomidory podtuzne czerwone - 2-3
szt.

ser cheddar - 80-100 g

pesto bazyliowe - 2 tyzka
pieprz i sol - - do smaku

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Pieczarki umy¢, pokroi¢ w plasterki. Na
patelni rozgrzac delikatnie oliwe, wrzucié¢
pieczarki i dusi¢ do odparowania. Cebule
posiekac i udusi¢ na patelni. Cukinie pokroic¢

w cienkie pétplasterki (lub plasterki), przetozy¢
do duzej miski. Z papryki wydrazy¢ gniazda
nasienne (nie wyrzucac - mozna je wykorzystac
do zrobienia przyprawy, soli lub octu) i pokroié¢
na mate kawaiki, przetozy¢ do miski z cukinia,
dodag¢ pieczarki i cebule, wymieszaé razem.
Dodaé¢ makaron i pesto bazyliowe do misy

Z warzywami.
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KROK 2: Masto, mleko, make, sél, pieprz i gatke
muszkatotowg potaczy¢ razem w garnku,
doprowadzi¢ do wrzenia i gotowac 2-3 minuty na
matym ogniu. Sos potaczy¢ z przecierem
pomidorowym, wymieszac, doprawi¢ do smaku

i przela¢ do misy z warzywami.

KROK 3: Duze naczynie zaroodporne
nasmarowac oliwa, wytozy¢ warzywa

z makaronem i sosem, przykry¢ pokrywa.
Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 220°C,
zapieka¢ 20 minut.

KROK 4: W miedzyczasie pomidory pokroi¢

w plasterki okoto 5 mm, ser cheddar zetrze¢ na
tarce. Po 20 minutach zapiekania na warzywach
utozy¢ pokrojone kolorowe pomidory, posypac
tartym serem zapieka¢ dalej bez pokrywy przez
kolejne 20-25 minut.

KROK 5: Wyja¢ do przestudzenia na kratke.
Podawacé na ciepto.

KROK 6: Zapiekanka smakuje rébwnie pysznie
na nastepny dzien.
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