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Odkryj  orientalne  smaki  w  domowym  wydaniu!  Nasza  indyjska
zapiekanka  makaronowa  to  prawdziwa  eksplozja  aromatów  –
pikantne  curry,  delikatny  kurczak  i  kremowy  sos  tworzą
harmonijną kompozycję, która przeniesie Cię wprost na ulice
Bombaju.

Dla kogo?
Idealna propozycja dla miłośników kuchni fusion, którzy cenią
sobie  połączenie  tradycyjnych  składników  z  egzotycznymi
przyprawami. Zapiekanka zadowoli zarówno fanów makaronu, jak i
osoby poszukujące nowych doznań kulinarnych. Dzięki prostocie
wykonania sprawdzi się również u początkujących kucharzy.

Na jaką okazję?
Rodzinny obiad, kolacja ze znajomymi czy weekendowy lunch – ta
zapiekanka sprawdzi się w każdej sytuacji. Przygotuj ją, gdy
masz  ochotę  zaskoczyć  bliskich  czymś  wyjątkowym,  a
jednocześnie nie spędzić w kuchni całego dnia. Doskonała na
chłodniejsze dni, gdy potrzebujesz rozgrzewającego, sycącego
posiłku.

Czy wiesz, że…
Pasta curry występuje w trzech głównych wariantach: zielona
(najostrzejsza),  czerwona  i  żółta  (najłagodniejsza).
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Wybierając  odpowiedni  rodzaj,  możesz  dostosować  poziom
pikantności do swoich preferencji. Ciecierzyca, będąca ważnym
składnikiem  tej  potrawy,  to  podstawa  wielu  dań  kuchni
indyjskiej  i  źródło  cennego  białka  roślinnego.

Dla urozmaicenia
Spróbuj dodać świeże liście kolendry przed podaniem – nadadzą
potrawie  autentycznego,  indyjskiego  charakteru.  Możesz  też
zastąpić  ser  feta  paneerem  –  tradycyjnym  indyjskim  serem,
który świetnie komponuje się z curry. Dla bardziej wyrazistego
smaku,  dodaj  do  sosu  łyżeczkę  garam  masala  lub  szczyptę
kurkumy.


