JERNEJ KITCHEN
PECENE TESTENINE S SPINACO IN RIKOTO

Pecene testenine s Spinaco in rikoto so zlato zapecene, slastne in pripravljene v eni uri. Preprost recept
za hitro druzinsko kosilo med tednom.

ZA 4  OSEBE
PRIPRAVA: 10  MINUT
KUHANJE: 20  MINUT
PECENJE: 25  MINUT
CAS SKUPAJ: 55  MINUT

PARADIZNIKOVA OMAKA S
TESTENINAMI

3 Zlice olivnega olja

3 stroki ¢esna

2 vlozeni peceni rdeci papriki
4 posuseni paradizniki

1 ¢ajna zlicka origana

400 g sesekljanih paradiznikov (v
ploCevinki)

200 g pasiranega paradiznika (v
plocevinki)

320 g poljubnih testenin (penne,
polzki...)

1 Zlica sesekljanega petersilja

SPINACNI NADEV

60 g sveze Spinace

150 g rikote (ali pasirane skute)
2 Zlici olivnega olja

1/4 Zlicke muskatnega orescka

POSIP

30 g parmezana (ali drug trdi sir)

20 g drobtin

PARADIZNIKOVA OMAKA

Najprej pripravimo paradiznikovo omako. Vecjo ponev z
olivnim oljem pristavimo na zmeren ogenj. Dodamo sesekljan
Cesen, sesekljano vlozeno rdeco papriko, sesekljane posusene
paradiznike in origano. Prazimo 3-4 minute, obCasno
premesamo. Dodamo sesekljane paradiznike in pasiran
paradiznik. Za¢inimo s soljo in poprom, premesamo in ob
rahlem vretju kuhamo 15 minut, oziroma tako dolgo, da se
omaka zgosti. Na koncu v omako vmesSamo Se sesekljan
petersilj.

SKUHAMO TESTENINE
Medtem, ko se paradiznikova omaka kuha, skuhamo testenine
po navodilih iz embalaze. Pazimo, da so testenine kuhane al
dente. Prihranimo 120ml vode, testenine pa odcedimo. Pecico
segrejemo na 200 °C.

SPINACNI NADEV IN POSIP

V multipraktiku (ali s palicnim mesalnikom) premesamo
Spinaco, rikoto (ali pasirano skuto), olivno olje, muskatni
orescek, sol ter poper. Nekajkrat na hitro premesamo, da se
sestavine povezejo in nastane gosta zmes. V loCeni skledi
premesamo nariban parmezan (ali drug trdi sir) in drobtine.

NASVET

PRIPRAVIMO TESTENINE S SPINACO IN RIKOTO
Pripravimo globok pekac velikosti 20 cm x 25 cm. Odcejene



125 g mocarele

TOOLS AND EQUIPEMENT

ponev
lonec za testenine

multipraktik ali pali¢ni mesalnik
globok pekac¢ 20 cm x 25 cm

testenine ter prihranjeno vodo od kuhanja testenin damo v
paradiznikovo omako in premeSamo, da se sestavine povezejo.
Polovico paradiznikove omake s testeninami razporedimo po
pekaéu. Cez testenine razporedimo $pina¢no mes$anico.
Ponovimo postopek s preostalimi testeninami v paradiznikovi
omaki in po vrhu nadrobimo mocarelo ter posujemo Se z
mesanico parmezana in drobtin.

SPECEMO IN POSTREZEMO

Pekac s testeninami prestavimo v pecico na srednjo resetko.
Pec¢emo 25 minut pri 200 °C, oziroma tako dolgo, da nastane
zlato rjavo zapecCena skorjica. PeCene testenine s Spinaco in
rikoto razporedimo med Stiri kroznike. Poljubno posujemo s
sesekljanim petersiljem in postrezemo.
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