
Cannelloni ze szpinakiem

Cannelloni ze szpinakiem – klasyka
włoskiej kuchni w nowej odsłonie
Odkryj niezwykły smak cannelloni ze szpinakiem – dania, które
łączy w sobie prostotę przygotowania z wyrafinowanym smakiem.
Te włoskie rurki wypełnione kremowym farszem szpinakowym to
prawdziwa  uczta  dla  podniebienia,  która  zachwyci  każdego
miłośnika śródziemnomorskich smaków.

Dla kogo?
Cannelloni  ze  szpinakiem  to  doskonały  wybór  zarówno  dla
wegetarian, jak i dla osób poszukujących pełnowartościowego
dania  na  rodzinny  obiad.  Kremowa  konsystencja  farszu  i
delikatny  smak  sera  camembert  sprawią,  że  nawet  dzieci  z
chęcią sięgną po porcję tego makaronu.

Na jaką okazję?
To danie sprawdzi się zarówno na codzienny obiad, jak i na
elegancką  kolację  z  przyjaciółmi.  Możesz  przygotować  je
wcześniej i upiec tuż przed podaniem, co czyni je idealnym
wyborem, gdy spodziewasz się gości. Cannelloni ze szpinakiem
świetnie komponuje się z lekką sałatką i lampką białego wina.

Czy wiesz, że…?
Cannelloni to makaron z ponad 200-letnią tradycją. Jego nazwa
w języku włoskim oznacza po prostu „duże rurki”. Mimo prostej
nazwy, danie to stało się podstawą wielu wyszukanych receptur
w kuchni włoskiej i międzynarodowej, zachwycając smakoszy na
całym świecie.
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Dla urozmaicenia
Jeśli nie przepadasz za serem camembert, możesz z powodzeniem
zastąpić go tartym serem gouda lub ementaler. Dla bardziej
wyrazistego smaku dodaj do farszu odrobinę gałki muszkatołowej
lub posiekanej bazylii. Możesz również wzbogacić sos o suszone
pomidory  lub  oliwki,  tworząc  własną,  niepowtarzalną  wersję
tego klasycznego dania.


