Le ricette di Giuly - Conchiglioni Ricotta e Spinaci

A curadi Giuly Fonty

Ciao atutti, laricettadi oggi é sostanziosa e sfiziosa.

INGREDIENTI:

—400 g di conchiglioni
—350 g di ricotta

— 750 g di passata di pomodoro
—500g di spinaci
—1cipolla

—100 g di parmigiano
—1uovo

—Sdeq.b

—Pepeq.b

—Burrog.b

— Noce moscata g.b



PROCEDIMENTO:

Mettere in una pentola con acqua bollente e salatai conchiglioni, scolarli un paio di minuti primache arrivino a
cottura e lasciarli raffreddare.

Nel frattempo preparare il sugo facendo rosolare la cipollatagliata a dadini in un poco di burro e olio,
aggiungere la passata di pomodoro, salare e cuocere per circa 20 minuti afuoco medio.

Fare stufare gli spinaci in pochissima acqua, scolarli e strizzarli bene e ripassarli per due minuti in una padella
con una noce di burro.

Metterli in unaterrina capiente dopo averli tritati un poco, aggiungere laricotta, meta del parmigiano, |’ uovo, il
sale, il pepe e lanoce moscata; mescolareil tutto fino ad ottenere un composto omogeneo.

Versare tutto il sugo in una pirofila quindi riempire uno alavoltai conchiglioni con il composto di ricotta e
spinaci aiutandosi con un cucchiaino; disporli soprail sugo, unavoltaricoperta tuttala pirofila spargerein
superficieil parmigiano restante.

Mettere in forno statico preriscaldato a 200°C per circa 20 minuti e per altri 5 minuti con lafunzione grill.

Servire ben caldo.

Buon Appetito!
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