Doradca
smaku

Zapiekane warzywa pod beszamelem :)

NORWESKA20
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4
SKELADNIKI
Lista sktadnikow
warzywa mrozone 450 gram
szpinak mrozony 8 brykietow
sok pomidorowy 2\3 szklanki
makaron lasagne 4 listki
masto 2 tyzki
sol i pieprz 1\3 tyzeczki
Papryka ostra mielona Prymat 1\3 tyzeczki
beszamel
masto 2 tyzki
maka pszenna 2 tyzki
mleko 3,2% 400 ml
Gatka muszkatotowa mielona Prymat 1 szczypta
sol i pieprz 1 szczypta
Dodatki
pestki dyni 0,5 szklanki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Przygotowujemy beszamel. Roztapiamy masto, dodajemy make i wlewamy mleko.
Mieszamy do momentu az beszamel zacznie gestnie¢ , dodajac przyprawy do smaku.
(pieprz, sél, gatke muszkatotowq)

Warzywa mrozone podsmazamy na masle , dodajemy brykiety szpinaku oraz
przyprawy (pieprz, sél, papryke )

Warzywa przektadamy do naczynia do zapiekania , wlewamy sok pomidorowy .
Kolejno uktadamy makaron do lazani i beszamel.

Gore zapiekanki obsypujemy pestkami dyni. Wstawiamy do piekarnika i zapiekamy 30
minut w 180 stopniach. Smacznego :)



