Conchiglioni z
topatka pod
beszamelem
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Sktadniki

pomidory z czarnuszkg i czosnkiem
niedZzwiedzim

s6l morska do smaku

0.5 szt. cukinia

1 szt. czerwona papryka

3 tyzki oliwa

0.5 kg topatka wieprzowa

80 g z6tty ser-gouda

1 szczypta pieprz syczuanski do
smaku

2 tyzki masto

1.5 tyzki maka pszenna

500 ml mleko 3,2%

1 szczypta biaty pieprz

1 szczypta gatka muszkatotowa
1 szczypta so6l do smaku

Sposodb przygotowania

Mieso z topatki myjemy kroimy na
mniejsze kawatki i mielimy w maszynce
do miesa.Warzywa myjemy, papryke
wydragzamy z nasion kroimy w kostke
razem z cukinig i porem. W gtebokiej
patelni lub woku rozgrzewamy oliwe
przesmazamy por, po chwili wrzucamy
mieso,smazymy, podlewamy bulionem
i dusimy okoto 10 minut, po tym czasie
dodac papryke i cukinie, trzymac caty
czas na wolnym ogniu. Pieprz syczuahski
rozetrze¢ w mozdzierzu razem

z przyprawa z pomidoréw i doprawic
mieso do smaku, posoli¢. Wymiesza¢,
zestawi¢ z ognia.Muszle ugotowac all
dente w osolonym wrzgtku utozy¢ na
desce kazdg muszle osobno aby sie nie
posklejaty. Przygotowanym farszem
napetni¢ kazdg muszle z osobna.Sos
beszamelowy: W garnku roztopi¢ masto
doda¢ make pszenng i wymieszac na
gtadka paste, wla¢ mleko, caty czas
mieszajgc doprowadzi¢ do wrzenia

i gotowac okoto 2 minut az sos zacznie
gestnie¢.Wyla¢ na dno naczynia
zaroodpornego, utozy¢ w sosie muszle
z miesem, posypac startym drobniutko
serem zottym, przykry¢ naczynie folig
aluminiowga, wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika do 180*c i zapieka¢ okoto 10-
15 minut. Podawac¢ gorace.



e 26 sztuk conchiglioni
e 1 szt. duzy por

e 200 ml rosét lub bulion warzywny
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