
Zapiekane cannelloni Toscana

Zapiekane  Cannelloni  Toscana  –
Włoska Uczta w Twoim Domu
Odkryj magię włoskiej kuchni z naszym przepisem na zapiekane
cannelloni  Toscana!  Te  pyszne  makaronowe  rurki  wypełnione
soczystym  mięsnym  farszem  z  dodatkiem  kremowej  mozzarelli,
zapieczone  w  aromatycznym  sosie  pomidorowym,  to  prawdziwa
uczta dla podniebienia. Sekret tego dania tkwi w idealnym
połączeniu  delikatnego  makaronu  z  wyrazistym  nadzieniem  i
aksamitnym sosem Spaghetti Toscana Knorr, który nadaje całości
niepowtarzalnego smaku.

Przygotowanie  jest  niezwykle  proste  –  wystarczy  wymieszać
mięso z przyprawami i czosnkiem, dodać pokrojoną mozzarellę, a
następnie napełnić rurki makaronu. Całość zalać sosem, posypać
serem  i  zapiec  do  złocistego  koloru.  W  zaledwie  40  minut
stworzysz danie, które przeniesie Cię prosto do słonecznej
Toskanii!

Dla kogo?
Zapiekanka  cannelloni  toscana  to  uniwersalne  danie,  które
pokocha  cała  rodzina!  Jest  idealna  zarówno  dla  miłośników
włoskiej kuchni, jak i dla osób, które dopiero rozpoczynają
swoją  przygodę  z  makaronowymi  specjałami.  Dzięki  prostemu
przepisowi sprawdzi się również u początkujących kucharzy.

Na jaką okazję?
Zapiekane  cannelloni  toscana  doskonale  sprawdzą  się  jako
sycący obiad w ciągu tygodnia lub weekend. To także świetny
pomysł  na  lunch  do  pracy  –  wystarczy  odgrzać  porcję,  by
cieszyć się smakiem domowej włoskiej kuchni. Możesz również
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zaskoczyć tym daniem gości podczas nieformalnego spotkania.

Czy wiesz, że?
Cannelloni  zostało  stworzone  w  1907  roku  przez  włoskiego
kucharza Nicola Federico. Dziś, obok conchiglioni i paccheri,
jest  jednym  z  najpopularniejszych  makaronów,  który  można
nadziewać  różnorodnymi  farszami  –  od  mięsnych  po
wegetariańskie. Ta wszechstronność sprawia, że cannelloni to
prawdziwy skarb włoskiej kuchni!

Dla urozmaicenia
Do  makaronu  doskonale  pasuje  lekka  sałatka  warzywna  z
delikatnym  ziołowym  dressingiem,  która  zrównoważy  sycący
charakter dania. Możesz również podać obok chrupiącą bagietkę
z masłem czosnkowym lub świeże focaccia dla pełnego włoskiego
doświadczenia kulinarnego.


