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Warzywa zapiekane pod beszamelem –
klasyka w nowej odsłonie
Odkryj  na  nowo  smak  warzyw  zapiekanych  pod  kremowym
beszamelem!  Ta  elegancka  kompozycja  chrupiących  warzyw
otulonych aksamitnym sosem i zapieczona pod złocistą kołderką
sera to prawdziwa uczta dla podniebienia. Soczysta marchewka,
delikatny kalafior i zielone różyczki brokuła tworzą kolorową
bazę, która doskonale komponuje się z gładkim, aromatycznym
beszamelem.

Sekret  tej  potrawy  tkwi  w  idealnie  przygotowanym  sosie  –
kremowym, gęstym i doprawionym szczyptą gałki muszkatołowej,
która nadaje całości wyjątkowego charakteru. Wyrazisty smak
bulionu  z  kury  Knorr  wzbogaca  warzywa,  a  zapiekanie  pod
warstwą  rozpuszczonego  sera  dopełnia  całości,  tworząc
apetyczną,  złocistą  skorupkę.

Dla kogo?
Warzywa zapiekane pod beszamelem to propozycja dla każdego,
kto szuka odmiany od tradycyjnych dodatków warzywnych. Docenią
je  zarówno  miłośnicy  klasycznej  kuchni,  jak  i  osoby
poszukujące  nowych  smaków.  To  także  doskonały  sposób,  by
przekonać do warzyw nawet najbardziej opornych domowników!

Na jaką okazję?
Ta wszechstronna potrawa sprawdzi się zarówno jako codzienny
dodatek do obiadu, jak i element świątecznego menu. Możesz ją
podać podczas rodzinnego obiadu, spotkania z przyjaciółmi czy
uroczystej kolacji. Jej elegancki wygląd i wyśmienity smak
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zadowolą nawet wybrednych gości.

Czy wiesz, że?
Sos beszamelowy ma królewskie pochodzenie! Według jednej z
historii,  został  stworzony  na  dworze  Ludwika  XIV  przez
francuskiego  urzędnika  Louisa  Bechameil  de  Nointel.  Inne
źródła  przypisują  jego  autorstwo  burgundzkiemu  mistrzowi
kuchni Francois Pierre La Varenne. Niezależnie od pochodzenia,
beszamel od wieków króluje w europejskiej kuchni.

Dla urozmaicenia
Zapiekane  warzywa  w  sosie  beszamelowym  możesz  wzbogacić
posypką  z  prażonych  płatków  migdałów,  która  doda  potrawie
chrupkości i orzechowego aromatu. Danie świetnie komponuje się
z  pieczonymi  mięsami,  ale  może  też  stanowić  samodzielną,
sycącą potrawę wegetariańską.
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