
Cannelloni  ze  szpinakiem  i
ricottą

Cannelloni ze szpinakiem i ricottą
– włoska klasyka w Twoim domu
Odkryj  magię  włoskiej  kuchni  z  naszymi  cannelloni  ze
szpinakiem i ricottą! To eleganckie wegetariańskie danie łączy
w sobie kremową delikatność sera ricotta z wyrazistym smakiem
szpinaku  i  suszonych  pomidorów.  Duże  makaronowe  rurki
wypełnione aromatycznym farszem, zatopione w pomidorowym sosie
i  przykryte  aksamitnym  beszamelem  tworzą  kompozycję,  która
zachwyci nawet najbardziej wymagające podniebienia.

Sekret  doskonałych  cannelloni  tkwi  w  harmonii  smaków  –
szpinakowy  farsz  wzbogacony  parmezanem  i  ricottą,  otulony
dwoma rodzajami sosu i zapiekany do złocistej doskonałości.
Każdy  kęs  to  podróż  do  słonecznej  Italii,  gdzie  proste
składniki przemieniają się w kulinarne arcydzieło.

Dla kogo?
Cannelloni  ze  szpinakiem  to  doskonała  propozycja  dla
wegetarian  oraz  wszystkich,  którzy  chcą  odkryć,  jak
wyśmienicie może smakować bezmięsny obiad. To także świetny
wybór dla rodzin z dziećmi – kolorowe, kremowe i pyszne danie,
które  dostarcza  cennych  składników  odżywczych  ukrytych  w
szpinaku.

Na jaką okazję?
Doskonale sprawdzi się jako elegancki obiad dla rodziny lub
gości, ale równie dobrze posłuży jako sycący lunch następnego
dnia. Możesz przygotować cannelloni z wyprzedzeniem i odgrzać
je  przed  podaniem,  co  czyni  je  idealnym  rozwiązaniem  na
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zabiegane dni lub niespodziewane wizyty.

Czy wiesz, że?
Rurki cannelloni nie wymagają wcześniejszego gotowania, jeśli
są  odpowiednio  zanurzone  w  sosie  pomidorowym  i  przykryte
beszamelem.  Podczas  pieczenia  makaron  doskonale  wchłania
wilgoć z sosów, stając się idealnie al dente, a cała potrawa
nabiera głębi smaku.

Dla urozmaicenia
Możesz zastąpić ricottę bardziej wyrazistą fetą, aby nadać
potrawie  intensywniejszy  charakter.  Świeże  liście  bazylii,
przekrojone pomidorki koktajlowe lub natka pietruszki posypane
na wierzchu tuż przed podaniem nie tylko upiększą danie, ale
także dodadzą mu świeżości i aromatu.


