Cukinia nadziewana

Cukinia nadziewana jarmuzem 1
ricotta

Cukinia nadziewana to prawdziwa uczta dla podniebienia!
Soczyste tddeczki cukinii wypeinione aromatycznym farszem z
jarmuzu, ricotty i parmezanu, zapieczone pod chrupigcg skérka
to propozycja, ktéra zachwyci nawet wybrednych smakoszy.
Delikatny smak cukinii doskonale komponuje sie z wyrazistym
jarmuzem, a kremowa ricotta nadaje catosci aksamitnej
konsystencji.

Dla kogo?

Danie idealne dla mitosnikow warzywnych przysmakéw oraz oséb
poszukujacych 1lekkiego, ale sycgcego positku. Cukinia
nadziewana sprawdzi sie zardwno jako propozycja dla
wegetarian, jak i dla tych, ktdérzy chca ograniczyé¢ spozycie
miesa bez rezygnacji z petnowartosciowego positku. Dzieki
kremowej konsystencji i delikatnym smakom przypadnie do gustu
rowniez dzieciom.

Na jaka okazje?

Doskonata propozycja na rodzinny obiad lub kolacje. Efektownie
prezentujgce sie tddeczki cukinii mogg by¢ takze gwiazda
przyjecia w gronie przyjaciét czy niedzielnego obiadu. To
rowniez swietny pomyst na lekki positek w ciepte dni, kiedy
mamy ochote na co$ pozywnego, ale niezbyt ciezkiego.

Czy wiesz, ze?

Cukinia to warzywo o wyjagtkowych wtasciwosciach kulinarnych —
jej skérka podczas pieczenia nie mieknie nadmiernie i nie
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peka, dzieki czemu nadziewane tddeczki zachowujag swdj ksztatt.
Dodatkowo, cukinia zawiera duzo wody 1 niewiele kalorii, co
czyni ja idealnym wyborem dla oséb dbajgcych o linie.

Dla urozmaicenia

Farsz mozesz modyfikowaé¢ wedtug wtasnych upodoban. Zamiast
jarmuzu sprawdzi sie roéwniez szpinak, a ricotte mozesz
zastgpi¢ fetg dla bardziej wyrazistego smaku. Dodaj ulubione
ziota — bazylie, tymianek czy oregano, a danie zyska nowy
wymiar smakowy. Podawaj z 1lekka satatkga lub pieczywem
czosnkowym dla petni doznan kulinarnych.



