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Tartaletki ze szpinakiem i cukinią
–  elegancka  przekąska  na  każdą
okazję
Delikatne tartaletki ze szpinakiem i cukinią to propozycja,
która zachwyci nawet najbardziej wymagających smakoszy. Kruche
ciasto wypełnione kremową masą szpinakową z dodatkiem świeżej
cukinii tworzy harmonijne połączenie smaków, które rozpływa
się w ustach. Ozdobione dekoracyjną falbanką z cieniutkich
pasków cukinii wyglądają niezwykle elegancko na stole.

Dla kogo?
Tartaletki  to  doskonała  propozycja  dla  miłośników  lekkiej
kuchni  wegetariańskiej.  Połączenie  szpinaku,  cukinii  i
delikatnego sera tworzy pożywny posiłek bogaty w witaminy i
składniki mineralne. To także świetna opcja dla osób ceniących
sobie szybkie, ale efektowne dania, które można przygotować z
łatwo dostępnych składników.

Na jaką okazję?
Te urocze mini wypieki sprawdzą się zarówno jako elegancka
przystawka na przyjęciu, jak i lekki lunch w gronie rodziny.
Doskonale komponują się z kieliszkiem białego wina podczas
spotkań towarzyskich. Możesz je również zapakować na piknik
lub  przygotować  na  brunch  z  przyjaciółmi  –  zawsze  zrobią
wrażenie!
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Czy wiesz, że…?
Szpinak i cukinia to nie tylko smaczne, ale i niezwykle zdrowe
warzywa. Szpinak jest bogaty w żelazo i witaminy z grupy B,
natomiast cukinia dostarcza potasu i błonnika. Połączenie tych
dwóch składników w tartaletce tworzy nie tylko pyszną, ale i
wartościową przekąskę.

Dla urozmaicenia
Możesz eksperymentować z dodatkami do nadzienia – świetnie
sprawdzi się ser feta zamiast tartego sera, suszone pomidory
lub  prażone  pestki  słonecznika  dla  chrupkości.  Tartaletki
można  również  przygotować  w  wersji  mini  jako  efektowne
przekąski na przyjęcia.


