
Lasagna serowa z bakłażanem

Lasagna  serowa  z  bakłażanem  –
klasyk w nowej odsłonie
Kremowa, aromatyczna i pełna smaku lasagna serowa z bakłażanem
to  propozycja,  która  zachwyci  każdego  miłośnika  włoskiej
kuchni. Soczyste plastry bakłażana w połączeniu z aksamitnym
sosem  beszamelowym  i  wyrazistym  serem  tworzą  harmonijne
połączenie, które rozpływa się w ustach z każdym kęsem.

Dla kogo?
Ta wyjątkowa lasagna to doskonały wybór zarówno dla wegetarian
poszukujących sycącego dania, jak i dla miłośników klasycznej
kuchni włoskiej, którzy pragną odkryć nowe smaki. Delikatny
bakłażan w połączeniu z kremowym sosem serowym zadowoli nawet
najbardziej wymagające podniebienia, a aromatyczne przyprawy
nadadzą całości niepowtarzalnego charakteru.

Na jaką okazję?
Lasagna serowa z bakłażanem sprawdzi się idealnie na rodzinny
obiad,  spotkanie  z  przyjaciółmi  czy  uroczystą  kolację.  To
także  świetna  propozycja  na  przygotowanie  posiłku  z
wyprzedzeniem – następnego dnia smakuje jeszcze lepiej, gdy
wszystkie aromaty się przegryzą. Podana z lekką sałatką i
lampką wina stworzy kompletny, elegancki posiłek.

Czy wiesz o tym?
Bakłażan,  nazywany  również  oberżyną,  to  warzywo  bogate  w
błonnik i antyoksydanty. W kuchni włoskiej jest ceniony za
swoją zdolność do absorbowania smaków i aromatów. Tradycyjnie
przed użyciem bakłażana posypywano go solą, aby usunąć gorycz,
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jednak współczesne odmiany rzadko wymagają tego zabiegu.

Dla urozmaicenia
Możesz  wzbogacić  swoją  lasagnę  o  dodatkowe  składniki  –
grillowana cukinia, pieczarki czy papryka doskonale komponują
się  z  bakłażanem.  Dla  miłośników  intensywniejszych  smaków
polecamy  dodanie  do  sosu  beszamelowego  odrobiny  wędzonej
papryki lub gorgonzoli zamiast tradycyjnego sera.


