
Zapiekanka ze szpinakiem

Zapiekanka  ze  szpinakiem  i  sosem
bolońskim  –  klasyka  w  nowej
odsłonie
Kremowa  zapiekanka  ze  szpinakiem  i  aromatycznym  sosem
bolońskim  to  prawdziwa  uczta  dla  podniebienia!  Delikatne
liście szpinaku harmonijnie łączą się z soczystym mięsem i
pomidorami, tworząc pełne smaku danie, które zachwyci całą
rodzinę. Sekret tej zapiekanki tkwi w idealnie doprawionym
sosie oraz chrupiącej, złocistej warstwie sera na wierzchu,
która po upieczeniu tworzy apetyczny, ciągnący się płaszcz.

Dla kogo?
Zapiekanka  ze  szpinakiem  to  doskonały  wybór  zarówno  dla
miłośników  klasycznej  kuchni  włoskiej,  jak  i  dla  osób
poszukujących  pożywnego  dania  na  rodzinny  obiad.  Dzięki
połączeniu makaronu, mięsa i warzyw stanowi pełnowartościowy
posiłek, który zaspokoi nawet największe apetyty. To również
świetna propozycja dla rodziców, którzy chcą przemycić więcej
warzyw w diecie swoich dzieci.

Na jaką okazję?
Ta sycąca zapiekanka sprawdzi się idealnie jako główne danie
na  codzienny  obiad  lub  ciepłą  kolację.  Możesz  ją  również
przygotować z wyprzedzeniem na rodzinne spotkanie – odgrzana w
piekarniku nabiera jeszcze głębszego smaku. To także doskonały
pomysł na danie, które możesz zabrać na przyjęcie w formie
„potluck” – z pewnością zniknie jako pierwsze!
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Czy wiesz, że…
Szpinak to prawdziwa skarbnica składników odżywczych, bogaty w
żelazo, witaminy A i C oraz przeciwutleniacze. W połączeniu z
białkiem  z  mięsa  i  węglowodanami  z  makaronu  tworzy
zbilansowany  posiłek.  Zapiekanka  zyskuje  na  smaku,  gdy
odstawisz ją na kilka minut po wyjęciu z piekarnika – wtedy
składniki idealnie się ze sobą połączą.

Dla urozmaicenia
Podstawowy  przepis  możesz  modyfikować  według  własnych
upodobań. Spróbuj dodać pieczarki, suszone pomidory lub oliwki
dla wzbogacenia smaku. Zamiast sera żółtego użyj parmezanu dla
bardziej wyrazistego charakteru lub mozzarelli dla kremowej
konsystencji.  Możesz  również  eksperymentować  z  rodzajami
makaronu – penne, fusilli czy farfalle sprawdzą się równie
dobrze!


