Suflet makaronowo-szpinakowy
P—— W,




Sktadniki

zabki czosnku

cebule (po ok. 80 g)

2 tyzka - masta

500 g - szpinak, Swiezego
lub rozmrozonego

3 tyzka - stodkiej Smietany
masto do nasmarowania
formy

250 g - pomidoréw

250 g - ugotowanego
makaronu, np. wstazki
sol

biaty pieprz

Swiezo utarta gatka
muszkatotowa

jaja

100 ml - kwasnej
Smietany

nieco stodkiej papryki w
proszku

80 g - tartego sera
Emmentaler

2 tyzka - tartej butki

Opis wykonania
Suflet z makaronu, szpinaku i pomidorow.

Zabki czosnku i cebule obrac ze skoéry i bardzo drobno posiekac.
Wraz z mastem wiozy¢ do formy i dusi¢ pod przykryciem do
zeszklenia. Szpinak przebra¢, umyc¢ i pozostawi¢ do odciekniecia.
Mrozony szpinak rozmrozi¢ i pozostawi¢ do odciekniecia. Dodac do
mieszaniny cebuli i czosnku, dotozy¢ Smietane. Zagotowac pod
przykryciem w podany sposéb. Wielokrotnie mieszac¢. Nasmarowac
duzg, Sredniowysoka forme sufletowg. Pomidory sparzy¢, obrac ze
skory i pokroi¢ w kostke. Makaron z pomidorami i szpinakiem
wtozy¢ do formy. Doprawi¢ na ostro i wszystko dobrze wymieszac.
Jaja kwasng Smietane i papryke w proszku wtozy¢ do misy i
wymiesza¢ mikserem lub w robocie kuchennym. Réwnomiernie
pola¢ mase muszkatotowa jarzynowo-kluskowg. Ser zmieszac z
tartg butkg i posypa¢ na wierzchu. Natozy¢ masto w widrkach i

gotowac suflet w podany sposaéb.



