Taitei cu tomate si spanac

Dificultate usoara

Timp de pregatire 10 min

Timp total 35 min

Dimensiune de servire 2 Portionen

Ingrediente

1 ceapd, Injumatatita

1 catel de usturoi

10 g ulei de masline

1 cutie de rosii chunky (400 g)

50 g crema

130 g apa

1 bulion de legume cub (pentru 0,5 1)

1 condimente pentru pizza

1/2 lingurita de sare

1/2 lingurita de zahar

1 varf de piper

200 g paste fainoase, scurte, de exemplu penne (produs uscat)
100 g frunze de spanac, congelate, decongelate

Pregatire

1.
2.
3

Adaugati ceapa si usturoiul in vasul de amestecare si taiati timp de 3 secunde / viteza 5.

Se adauga ulei si sote timp de 3 min./120°C/pasul 1.

Adaugati rosii, smantana, apa, cuburi de bouillon, condimente de pizza, sare, zahar si piper si
aduceti la fierbere timp de 7 min./100°C/nivel 1.

Se adauga pastele si spanacul in sosul de fierbere, se pliaza usor cu spatula si se gatesc taiteii in
conformitate cu instructiunile ambalajului/100°C/invers/Level 1 pdna la al dente. Se
condimenteaza pastele de rosii-spanac dupa gust si se servesc calde.
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Sugestii & Sfaturi

n plus, puteti giti, de asemenea, carne tocatd in sos si serviti pastele stropite cu parmezan.
Daca utilizati spanac cu frunze proaspete, acesta trebuie mai intai incalzit pentru scurt timp in
Varoma, astfel incat sa se prabuseasca (400 g apd, 10 min./Varoma/pasul 1).

https://cookidoo.international/recipes/recipe/en/r64114

Zwiebel und Knoblauch in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
0l zugeben und 3 Min./120°C/Stufe 1 diinsten.

Tomaten, Sahne, Wasser, Brilhwiirfel, Pizzagewirz, Salz, Zucker und Pfeffer zugeben und
7 Min./100°C/Stufe 1 zum Kochen bringen.

Nudeln und Spinat in die kochende Sauce geben, mit dem Spatel leicht unterheben und die Nudeln

Zeit gemaBR Packungsangabe/100°C/g»/Stufe 1 bissfest garen. Tomaten-Spinat-Nudeln
abschmecken und warm servieren.
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