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Conchiglioni plnéné mletym masem a zapecené s pestem

Kategorie: Téstoviny
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

3 IZice piniovych jader

50 g Cerstvé bazalky

50 g nastruhaného parmezanu
1 kapie

2 strouzky ¢esneku

stl, olej

Omacka pesto::

1 1zice hladké mouky

500 g mletého vepfového masa
200 ml driibeziho vyvaru

20 velkych téstovinovych musli ( Conchiglioni )
2 porky

3 Izice oliv. oleje

Postup

Téstoviny uvatime al dente.

Porek nakrajime na kolecka, papriku na kosticky. V panvirozpalime olej, porek na ném orestujeme, pridame
mleté maso a za stalého michani opeceme. Ptisypeme moukua kratce osmahneme, podlijeme vyvarem,
piidame papriku, podle chti dosolime a dusime az se piebytecna tekutina odpafi.

Na pesto Cesnek, listy bazalky piniova jadra a olej rozmixujeme do hladka. Dame do misti¢ky a zakryjeme
follii.

Uvarené musSle napnime masovou smési a naklademe do vymazané zapékaci misky. zakryjeme poklici,
clozime do predehiaté trouby a zapékame pii 180°C asi 15 minut. Pak tSstoviny odkryjeme, pfilijeme
omackou pesto, posypeme parmezanem a jesté kratce zapeCeme.
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