Cannelloni po bolonsku

Cannelloni po bolonsku - klasyka
wtoskiej kuchni w Twoim domu

Cannelloni po bolonsku to prawdziwa uczta dla podniebienia!
Ten tradycyjny wtoski przysmak tgczy w sobie delikatny makaron
z soczystym, aromatycznym farszem miesnym 1 Kkremowa
mozzarellg. Danie przygotowuje sie stosunkowo prosto -
wystarczy zrumieni¢ mieso na oliwie, wzbogaci¢ je sosem
bolonskim i aromatycznym czosnkiem, a nastepnie doprawid
ziotami. Po napeitnieniu rurek makaronowych farszem 1
przykryciu ich mozzarella, catosc¢ piecze sie do uzyskania
ztocistej, apetycznej skorupki.

Dla kogo?

Cannelloni po bolonsku to doskonaty wyb6r dla catej rodziny.
Dzieci uwielbiajg soczysty farsz i ciggngcg sie mozzarelle, a
dorosli docenig gtebie smaku i aromatu. To takze Swietna
propozycja dla osdéb, ktore lubig przygotowad wiekszg porcje
positku na kilka dni — cannelloni smakujg roéwnie dobrze
odgrzane nastepnego dnia!

Na jaka okazje?

To danie sprawdzi sie zaréwno na codzienny obiad, jak i na
nieformalng kolacje z przyjacidéimi. Mozesz je rdwniez
przygotowa¢ na rodzinne spotkanie — jego wyglad i smak z
pewnoscig zrobig wrazenie na gosSciach. Cannelloni po bolonsku
to takze dobry pomyst na Swigteczny stét jako alternatywa dla
tradycyjnych dan.


https://multicook.zgora.pl/blog/cannelloni-po-bolonsku/

Czy wiesz, ze?

Cannelloni pochodzg z regionu Emilia-Romania we Wtoszech.
Nazwa ,cannelloni” oznacza dostownie ,duze rurki” i odnosi sie
do ksztattu makaronu. Tradycyjnie cannelloni przygotowywano z
ciasta nalesnikowego, ktoére zwijano w rurki, jednak dzisiaj
najczesciej uzywa sie gotowego makaronu.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowa¢ z farszem, dodajac do miesa mielonego
rézne warzywa — szpinak, cukinie czy baktazana. Ciekawym
pomystem jest takze zastgpienie czesSci miesa wolowego miesem
wieprzowym lub drobiowym. Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj
do sosu odrobine czerwonego wina lub suszone pomidory.



