
Cebulowe krążki (onion rings)

Chrupiące Onion Rings – Amerykańska
Przekąska w Twoim Domu
Złociste, chrupiące krążki cebulowe to prawdziwy klasyk kuchni
amerykańskiej, który podbił serca smakoszy na całym świecie.
Przygotowanie idealnych onion rings jest prostsze niż myślisz!
Wystarczy  kilka  podstawowych  składników,  aby  stworzyć
przekąskę,  która  zachwyci  każdego  gościa.  Sekret  tkwi  w
odpowiednim cieście – gęstym, ale lekkim, które otula każdy
krążek cebuli, tworząc chrupiącą powłokę podczas smażenia w
głębokim tłuszczu.

Dla kogo?
Onion  rings  to  propozycja  dla  wszystkich  miłośników
chrupiących  przekąsek.  Docenią  je  zarówno  fani  kuchni
amerykańskiej,  jak  i  osoby  poszukujące  alternatywy  dla
klasycznych frytek. Nawet niejadki i maluchy, które zwykle
omijają cebulę szerokim łukiem, z przyjemnością sięgną po te
złociste  krążki.  To  także  świetna  propozycja  dla
początkujących kucharzy – przepis jest prosty i wybacza drobne
błędy.

Na jaką okazję?
Ta  przekąska  sprawdzi  się  idealnie  podczas  spotkań  z
przyjaciółmi,  rodzinnych  obiadów  czy  weekendowego  grilla.
Onion rings mogą być doskonałym dodatkiem do burgerów, steków
czy  grillowanych  mięs.  Świetnie  sprawdzą  się  również  jako
samodzielna  przekąska  podczas  wieczoru  filmowego  czy
sportowych emocji. Podane na gorąco z ulubionym dipem staną
się gwiazdą każdego stołu.

https://multicook.zgora.pl/blog/cebulowe-krazki-onion-rings/


Czy wiesz, że?
Krążki cebulowe można przygotować na różne sposoby. Oprócz
klasycznej wersji w cieście, możesz je panierować w bułce
tartej lub zmielonych płatkach kukurydzianych dla dodatkowego
chrupnięcia.  Dla  osób  dbających  o  linię  istnieje  również
wersja  pieczona  w  piekarniku,  która  wymaga  znacznie  mniej
tłuszczu, a nadal zachowuje wspaniały smak.

Dla urozmaicenia
Eksperymentuj z przyprawami dodawanymi do ciasta – odrobina
ostrej papryki, oregano czy kolorowego pieprzu nada krążkom
wyjątkowego charakteru. Podawaj je z różnorodnymi dipami –
czosnkowym, ziołowym, serowym lub pikantnym na bazie śmietany,
jogurtu  czy  majonezu.  Możesz  też  posypać  gotowe  krążki
świeżymi  ziołami  lub  startym  parmezanem  dla  dodatkowego
aromatu.


