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LoeCené testoling ginéae did s ofecy o Saljosimi cipsy

Potfebujeme: (na 4 porce)

e 300 g conchiglioni nebo jinych téstovin,
co se daji plnit

e 650 g dyné hokaido

e 1vejce + 2 Zloutky

e 80 g strouhaného parmazanu (40 g a
dalsich 40 g na posyp)

e Spetka muskatového ofisku, sll a pept

e 250 g plnotucného tvarohu

e 150 ml 31 % smetany

o  Cerstva Salvéj + par listkd na chipsy

e hrst vlasskych ofechl

e |Zice masla

Jak na to:

Dyni rozpUlime, lZici z ni vydlabeme seminka a i se Slupkou ji nakrajime na vétsi kousky. Nakrajenou
dyni vloZzime do hrnce, zalijeme vodou, lehce osolime a vafime az do zméknuti dyné. Zatim co se vafi
dyné, pfipravime si omacku. V misce promichame tvaroh, smetanu, dva Zloutky, nasekanou salvéj
(par listkd si nechame stranou na oprazeni), ¢erstvé mlety pept a pal IZi¢ky soli. Hotovou omacku
rozprostieme na dno maslem vymazané zapékaci misky.

Kdyz je dyné mékka, scedime vodu, k dyni pfihodime vajicko, 40 g parmazanu, Spetku muskatového
ofisku, Cerstvé mlety pepf, pal IZicky soli a vSe rozmixujeme pomoci tycového mixéru na hladké pyré.

Téstoviny uvatfime podle ndvodu, tak aby byly spiSe tvrdsi, budou se jesté dopékat v troubé. Uvarené
téstoviny plnime IZickou dyfiovym pyré a naplnéné je klademe vedle sebe do zapékaci

nadoby.

V sekacku na potraviny nasekdme na hrubsi kousky vlasské ofechy, smichame je se zbylym
parmazanem a vzniklou smési posypeme téstoviny.

Zapékaci misku vloZime do trouby rozehtaté na 180 °C a pe¢eme po dobu 25 minut.
B&hem zapékani téstovin opeceme $alvéjové listky. Salvéj opékame na masle za stalého michéni,
dokud neni krasné kfupava. Pfed podavanim s ni téstoviny posypeme.

Dolovou chut v



