Cannelloni nadziewane
warzywamli

Cannelloni nadziewane warzywami -
kulinarna symfonia smakow

Aromatyczne cannelloni nadziewane warzywami to prawdziwa uczta
dla podniebienia. Sekret tego dania tkwi nie tylko w idealnie
dobranych sktadnikach, ale rdéwniez w umiejetnym wykorzystaniu
kazdej kropli pachngcej oliwy. Po podsmazeniu warzyw na
zXtocisty kolor, oliwe warto zebra¢ do miseczki — zaden
szanujgcy sie kucharz nie pozwoli sobie na jej zmarnowanie!

Dla kogo?

Cannelloni z warzywami to doskonata propozycja zaréwno dla
wegetarian, jak i dla wszystkich mitosnikéw wktoskiej kuchni.
Soczyste warzywa ukryte w delikatnym makaronowym ptaszczu
zadowolg nawet najbardziej wymagajgcych smakoszy, ktérzy cenig
lekkie, a jednocze$nie sycgce dania.

Na jaka okazje?

To danie sprawdzi sie idealnie na rodzinny obiad, romantycznag
kolacje we dwoje lub przyjecie dla przyjacidét. Elegancko
podane cannelloni z kolorowym nadzieniem warzywnym zrobi
wrazenie na gosciach i wprowadzi wtoski klimat do Twojego
domu.

Czy wiesz, ze..?

Oliwa pozostata po smazeniu warzyw to prawdziwy skarb! Gdy
ostygnie, mozesz wykorzysta¢ ja do przyprawienia satatek lub
uzy¢ ponownie do smazenia. Pamietaj jednak, ze taka oliwa ma
intensywny smak 1 moze pryskac¢ podczas podgrzewania, wiec
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zachowaj ostroznosc.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowaé z réznymi wariantami nadzienia, dodajac
ulubione warzywa, ziota lub nawet ser. Cannelloni Swietnie
komponujg sie z sosem pomidorowym, beszamelowym lub mieszanka
obu. Podawaj z chrupigcg bagietkg i Swiezg satatka, aby
stworzy¢ kompletny, pyszny positek.



