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Roladki z cukinii w sosie pomidorowym

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas

przygotowania: 20 minut

Liczba porcji: 4

Czas
Czas

gotowania: 20 minut
pieczenia: 25 minut

Uzyte akcesoria :

- néz

- mieszadto

Przygotowanie :

1.

Z cukinii obcig¢ kohcéwki. Pokroi¢ jg wzdtuz na bardzo cienkie, podtuzne
plasterki. Kazdy plasterek cukinii utozy¢ obok siebie na blache wytozonag
papierem do pieczenia, skropi¢ tyzka oliwy z oliwek.

. Piekarnik nagrza¢ do 180°C, piec plasterki cukinii 25 minut. Po upieczeniu wyja¢

blache z piekarnika, cukinie wystudzic.

W naczyniu miksujgcym zamontowac néz. Dodac¢ 250 g serka ricotta, 4 listki
bazylii Swiezej, 1 jajko i 30 g tartego parmezanu. Zatozy¢ pokrywe z zamknieta
zaslepka, wymieszac farsz do cukinii. Czas 10 sekund, predkos¢ 5.

Zdjg¢ pokrywe, farsz przetozy¢ do miseczki, naczynie umyc¢.

. W naczyniu miksujgcym zamontowac¢ néz, dodac 20 g czosnku. Zatozy¢ pokrywe

z zamknietg zaslepka, rozdrobni¢ czosnek. Czas 5 sekund, predkosc 5.

Zdjac pokrywe, wyja¢ ndz, zamontowac¢ mieszadto. Przy pomocy silikonowej
topatki zgarna¢ czosnek ze scianek naczynia.

Do naczynia wlac tyzke oliwy z oliwek. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka,
podsmazy¢ czosnek. Temperatura 100°C, czas 2 minuty, predkosc¢ 1.

Zdja¢ pokrywe, wla¢ 500 g passaty pomidorowej, wsypac¢ 10 g suszonego
oregano, 5 g soli i szczypte czarnego mielonego pieprzu. Zatozy¢ pokrywe z
otwartg zaslepka, zagotowac sos pomidorowy. Temperatura 100°C, czas 10



minut, predkos¢ 1.
9. Zdja¢ pokrywe, sos przela¢ do miseczki.

10. Na kazdym plasterku cukinii potozy¢ po tyzeczce farszu, cukinie zawing¢ w
roladke.

11. Na dnie naczynia zaroodpornego posmarowac odrobine sosu pomidorowego, na
niego potozy¢ roladki z cukinii. Na wierzch polac¢ pozostaty sos pomidorowy,
posypac 80 g tartego sera mozzarella.

12. Piekarnik nagrzac do 180°C, piec roladki bez przykrycia okoto 20 minut.

Wskazdowki :

Uwaga- naczynie zaroodporne i blacha po wyjeciu z piekarnika sg gorgce!!!



