Warzywa zaplekane pod
beszamelem

Warzywa zapiekane pod beszamelem -
klasyka w nowej odstonie

Delikatne roézyczki kalafiora i brokuta, soczyste plasterki
marchewki, wyraziste d¢wiartki rzodkiewki oraz aromatyczne
kawatki pora tworza kolorowg kompozycje, ktdéra zachwyci
kazdego mitoé$nika warzyw. Ta zapiekanka to doskonate
potaczenie chrupkosci warzyw z kremowym beszamelem i ciggngca
sie mozzarells.

Dla kogo?

Danie idealne dla rodzin z dziec¢mi, ktére nie przepadajg za
warzywami w tradycyjnej formie. Kremowy sos beszamelowy i
rozpuszczona mozzarella skutecznie maskujg warzywny charakter
potrawy, zachowujgc jednoczesnie wszystkie wartosci odzywcze.
To réwniez Swietna propozycja dla wegetarian szukajacych
sycacego i petnowartosciowego dania.

Na jaka okazje?

Zapiekanka sprawdzi sie jako elegancki dodatek do niedzielnego
obiadu lub samodzielne danie na kolacje w chtodniejsze
wieczory. Mozesz ja réwniez przygotowaé¢ na spotkanie z
przyjaciéimi — zapiekanka prezentuje sie efektownie, a jej
przygotowanie nie wymaga skomplikowanych technik kulinarnych.

Czy wiesz, ze?

Beszamel, nazywany rdéwniez sosem biatym, to jeden z pieciu
podstawowych soséow kuchni francuskiej. Jego historia siega
XVII wieku, a nazwa pochodzi od markiza Louis de Béchameil,
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ktory spopularyzowat ten sos na dworze kréla Ludwika XIV.
Dodatek gatki muszkatotowej nadaje beszamelowil
charakterystyczny, lekko orzechowy aromat.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowa¢ z réznymi rodzajami warzyw — Swietnie
sprawdzg sie rowniez bataty, cukinia czy papryka. Zamiast
mozzarelli wyprébuj ser gruyere lub gouda, ktére nadadza
zaplekance wyrazistego, orzechowego smaku. Dla bardziej
wyrazistego charakteru dodaj do beszamelu tyzeczke musztardy
dijon lub posiekane Swieze ziota.



