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Odkryj  niezwykłą  kompozycję  smaków  w  naszej  zapiekance  z
tagliatelle  i  szpinakiem!  Ten  długi,  wstążkowy  makaron
doskonale  komponuje  się  z  kremowym  sosem  szpinakowym,  a
dodatek chili i wędzonej papryki nadaje potrawie wyrazisty,
lekko  pikantny  charakter.  Zapiekanka  to  idealne  danie
jednogarnkowe  –  pożywne,  aromatyczne  i  niezwykle
satysfakcjonujące.

Dla kogo?
Zapiekanka z tagliatelle to propozycja dla miłośników włoskiej
kuchni, którzy szukają nowych interpretacji klasycznych dań.
Spodoba się zarówno wegetarianom, jak i osobom preferującym
lekkie, ale sycące posiłki. Kremowy sos szpinakowy z nutą
pikantności  zadowoli  nawet  wybredne  podniebienia,  a  prosty
sposób przygotowania sprawi, że danie sprawdzi się również dla
początkujących kucharzy.

Na jaką okazję?
To danie idealne na rodzinny obiad, kolację z przyjaciółmi czy
romantyczną kolację we dwoje. Zapiekanka świetnie sprawdzi się
również jako propozycja na chłodniejsze dni, gdy potrzebujemy
czegoś  rozgrzewającego  i  pocieszającego.  Możesz  ją  także
przygotować z wyprzedzeniem i odgrzać przed podaniem – smak
będzie równie doskonały!
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Czy wiesz, że?
Szpinak  używany  w  tej  zapiekance  to  prawdziwa  skarbnica
składników odżywczych. Zawiera żelazo, witaminy A, C i K oraz
luteinę, która korzystnie wpływa na wzrok. Połączenie szpinaku
z  nabiałem  (śmietaną  i  serem)  zwiększa  przyswajalność
zawartego w nim żelaza, czyniąc zapiekankę nie tylko smaczną,
ale i zdrową.

Dla urozmaicenia
Możesz wzbogacić zapiekankę o dodatkowe składniki – grillowany
kurczak,  krewetki  lub  prażone  orzechy  pinii  doskonale
uzupełnią jej smak. Dla bardziej wyrazistego charakteru dodaj
suszone  pomidory  lub  oliwki.  Jeśli  lubisz  intensywniejsze
doznania  smakowe,  zwiększ  ilość  chili  lub  dodaj  świeżo
zmielony czarny pieprz tuż przed podaniem.


