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Zapiekanka z owocami morza i
cukinia

Autor: najlepszewkuchni.pl

Zapiekanka to danie typowo srédziemnomorskie. Cukinia nadaje zapiekance
wilgotnosci, a w smaku jest delikatna i tym samym nie dominuje innych
sktadnikéw.

Przygotowanie

Krok 1

Rozgrzewamy piekarnik do temperatury 200°C. Makaron gotujemy i
odcedzamy. Cukinie kroimy w plasterki, a nastepnie plasterki jeszcze kroimy
na poét. Scieramy ser.

Krok 2
Smazymy owoce morza z wycisnietym przez praske czosnkiem na 1 tyzce
podgrzanej oliwy okoto 5 min.

Krok 3

Mleko i Smietanke taciatg mieszamy z roztrzepanymi jajkami, doprawiamy
solg i pieprzem. Makaron mieszamy z serem. Mieszanke makaronowg i owoce
morza umieszczamy w naczyniu zaroodpornym. Uktadamy na gérze
pomidorki koktajlowe i ¢wiartki cukini. Zalewamy mieszanka mleka z jajkami.

Krok 4
Catos¢ pieczemy przez okoto 35 minut, az sie zarumieni.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Oso6b: 4
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

150 g makaronu wstgzki

150 g mieszanki frutti di mare
1 cukinia

200 g pomidorkdéw koktajlowych
250 ml mleka taciate

30 ml Smietanki taciatej 18%
2 jajka

150 g zéttego sera

1 tyzka oliwy

2 zabki czosnku

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu
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