
Lasagne szpinakowa

Lasagne  szpinakowa  z  dynią  –
kremowa uczta dla podniebienia
Odkryj  nowy  wymiar  klasycznej  lasagne!  Nasza  lasagne
szpinakowa  z  dynią  to  połączenie  delikatnego  szpinaku,
słodkawej dyni i aromatycznego sera, które tworzy harmonijną
kompozycję  smaków.  Soczysta  dynia  gotowana  w  mleku  z
przyprawami  Knorr  nadaje  potrawie  kremowej  konsystencji,  a
kukurydza wprowadza przyjemny, słodki akcent.

Dla kogo?
Idealna propozycja dla miłośników warzywnych dań oraz osób
poszukujących alternatywy dla tradycyjnej lasagne z mięsem. To
doskonały  wybór  zarówno  dla  wegetarian,  jak  i  wszystkich,
którzy  cenią  sobie  różnorodność  smaków  w  kuchni.  Dzieci
również pokochają ten kolorowy, pyszny obiad!

Na jaką okazję?
Sprawdzi się jako sycący obiad rodzinny w weekend, ale także
jako  eleganckie  danie  na  spotkanie  z  przyjaciółmi.  Możesz
przygotować ją z wyprzedzeniem i odgrzać przed podaniem, co
czyni  ją  idealną  propozycją  na  zabiegane  dni  lub
niespodziewane  wizyty  gości.

Czy wiesz, że…?
Dynia  to  niezwykle  wszechstronne  warzywo,  które  doskonale
sprawdza się zarówno w daniach słodkich, jak i wytrawnych.
Bogata  w  witaminy  i  błonnik,  stanowi  wartościowy  składnik
codziennej diety. W naszej lasagne nie musisz osobno podsmażać
szpinaku  –  zmięknie  on  podczas  gotowania  z  pozostałymi
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składnikami, co znacznie upraszcza przygotowanie.

Dla urozmaicenia
Podawaj lasagne z lekką sałatką pomidorową dla zrównoważenia
smaków.  Możesz  również  eksperymentować  z  różnymi  rodzajami
sera  –  każdy  nada  potrawie  inny  charakter.  Dla  bardziej
wyrazistego smaku dodaj do masy dyniowej odrobinę czosnku lub
gałki muszkatołowej.


