Cannelloni w beszamelu

Cannelloni w Beszamelu - Klasyka
Wtoskiej Kuchni w Twoim Domu

Delikatne rurki cannelloni wypetnione kremowym farszem ze
szpinaku i ricotty, zatopione w aksamitnym beszamelu to
prawdziwa uczta dla podniebienia. Ta klasyczna wtoska potrawa
zachwyca nie tylko smakiem, ale rdéwniez eleganckim wyglgdem na
talerzu.

Dla kogo?

Cannelloni w beszamelu to doskonaty wybdér zardowno dla
mitod$nikéw kuchni wtoskiej, jak i dla oséb poszukujacych
sycgcego, ale eleganckiego dania. Kremowa konsystencja
beszamelu i delikatny farsz sprawig, ze pokochajg je réwniez
dzieci, ktdre zwykle niechetnie siegaja po szpinak.

Na jaka okazje?

To danie sprawdzi sie idealnie na rodzinny obiad niedzielny,
gdy mamy nieco wiecej czasu na przygotowanie positku.
Cannelloni mozna réwniez zaserwowal podczas spotkania z
przyjaciéimi — z pewnoscig zrobig wrazenie na gosciach i stang
sie tematem kulinarnych rozméw przy stole.

Czy wiesz, ze..?

Jes$li nie posiadasz rekawa cukierniczego, mozesz z powodzeniem
zastgpi¢ go zwyktym woreczkiem foliowym! Wystarczy napeinié go
farszem, odcig¢ maty rozek i powoli wyciska¢ nadzienie do
rurek cannelloni. To prosty trik, ktéory znacznie utatwi
przygotowanie tego dania.


https://multicook.zgora.pl/blog/cannelloni-w-beszamelu/

Dla urozmaicenia

Podstawowy przepis mozesz modyfikowa¢ wedtug wtasnych
upodoban. Sprébuj doda¢ do farszu podsmazone pieczarki, szynke
lub suszone pomidory. Mozesz réwniez eksperymentowa¢ z serami
— zamiast parmezanu uzyj gorgonzoli lub pecorino, aby nada¢
daniu inny charakter.



