
Cukinia nadziewana

Cukinia  nadziewana  jarmużem  i
ricottą
Cukinia  nadziewana  to  prawdziwa  uczta  dla  podniebienia!
Soczyste łódeczki cukinii wypełnione aromatycznym farszem z
jarmużu, ricotty i parmezanu, zapieczone pod chrupiącą skórką
to  propozycja,  która  zachwyci  nawet  wybrednych  smakoszy.
Delikatny smak cukinii doskonale komponuje się z wyrazistym
jarmużem,  a  kremowa  ricotta  nadaje  całości  aksamitnej
konsystencji.

Dla kogo?
Danie idealne dla miłośników warzywnych przysmaków oraz osób
poszukujących  lekkiego,  ale  sycącego  posiłku.  Cukinia
nadziewana  sprawdzi  się  zarówno  jako  propozycja  dla
wegetarian, jak i dla tych, którzy chcą ograniczyć spożycie
mięsa  bez  rezygnacji  z  pełnowartościowego  posiłku.  Dzięki
kremowej konsystencji i delikatnym smakom przypadnie do gustu
również dzieciom.

Na jaką okazję?
Doskonała propozycja na rodzinny obiad lub kolację. Efektownie
prezentujące  się  łódeczki  cukinii  mogą  być  także  gwiazdą
przyjęcia  w  gronie  przyjaciół  czy  niedzielnego  obiadu.  To
również świetny pomysł na lekki posiłek w ciepłe dni, kiedy
mamy ochotę na coś pożywnego, ale niezbyt ciężkiego.

Czy wiesz, że?
Cukinia to warzywo o wyjątkowych właściwościach kulinarnych –
jej skórka podczas pieczenia nie mięknie nadmiernie i nie
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pęka, dzięki czemu nadziewane łódeczki zachowują swój kształt.
Dodatkowo, cukinia zawiera dużo wody i niewiele kalorii, co
czyni ją idealnym wyborem dla osób dbających o linię.

Dla urozmaicenia
Farsz  możesz  modyfikować  według  własnych  upodobań.  Zamiast
jarmużu  sprawdzi  się  również  szpinak,  a  ricottę  możesz
zastąpić fetą dla bardziej wyrazistego smaku. Dodaj ulubione
zioła – bazylię, tymianek czy oregano, a danie zyska nowy
wymiar  smakowy.  Podawaj  z  lekką  sałatką  lub  pieczywem
czosnkowym  dla  pełni  doznań  kulinarnych.


