
Cannelloni  ze  szpinakiem  i
serem feta

Cannelloni  ze  szpinakiem  i  serem
feta  –  włoska  klasyka  w  nowej
odsłonie
Odkryj  magię  włoskiej  kuchni  z  naszymi  cannelloni  ze
szpinakiem  i  serem  feta!  Te  delikatne  rurki  makaronowe
wypełnione  kremowym  farszem  to  prawdziwa  uczta  dla
podniebienia.  Połączenie  słonego  sera  feta  z  delikatnym
szpinakiem tworzy harmonijną kompozycję smaków, która zachwyci
nawet najbardziej wymagających smakoszy.

Dla kogo?
Cannelloni ze szpinakiem i serem feta to doskonała propozycja
dla  miłośników  kuchni  śródziemnomorskiej  oraz  osób
poszukujących  sycącego,  a  jednocześnie  lekkiego  dania.  To
również świetna opcja dla wegetarian – połączenie szpinaku
bogatego w żelazo z białkiem z sera feta sprawia, że potrawa
jest nie tylko smaczna, ale i pełnowartościowa.

Na jaką okazję?
Ten włoski przysmak sprawdzi się zarówno na rodzinny obiad,
jak  i  podczas  przyjęcia  z  przyjaciółmi.  Cannelloni  można
przygotować wcześniej i upiec tuż przed podaniem, co czyni je
idealnym  daniem  na  spotkania  towarzyskie.  Podane  z  lampką
włoskiego wina stworzą klimat prawdziwej trattoria we własnym
domu.
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Czy wiesz, że?
Cannelloni pochodzą z regionu Emilia-Romania we Włoszech, ale
zyskały  popularność  w  całej  Italii.  Nazwa  pochodzi  od
włoskiego  słowa  canna,  oznaczającego  trzcinę  lub  rurkę.
Tradycyjnie makaron ten był robiony ręcznie, przez zawijanie
ciasta makaronowego w kształt cylindra. Dziś możemy cieszyć
się wygodą gotowych rurek, które wystarczy napełnić ulubionym
farszem.

Dla urozmaicenia
Spróbuj wzbogacić farsz o podsmażone pieczarki lub suszone
pomidory. Możesz też eksperymentować z serami – dodaj odrobinę
parmezanu  lub  ricotty  dla  uzyskania  bardziej  kremowej
konsystencji. Prawdziwym hitem będzie posypanie gotowego dania
mieszanką włoskich ziół i świeżo zmielonym pieprzem tuż przed
podaniem.


