
Kabak  Dolmasi  –  faszerowana
cukinia

Kabak  Dolmasi  –  Turecka  Przygoda
Smaku
Odkryj prawdziwy skarb kuchni tureckiej – Kabak Dolmasi, czyli
faszerowaną  cukinię!  To  danie  o  bogatej  historii,  które
zachwyca  harmonią  smaków  i  aromatów.  Soczysta  cukinia
wypełniona  mieszanką  mięsa,  ryżu  i  aromatycznych  przypraw,
duszona  w  pomidorowym  sosie,  to  prawdziwa  uczta  dla
podniebienia. Każdy kęs przenosi nas w kulinarną podróż po
słonecznej  Turcji,  gdzie  tradycja  łączy  się  z  prostotą
składników.

Dla kogo?
Kabak  Dolmasi  to  doskonała  propozycja  dla  miłośników
faszerowanych  warzyw  i  osób  poszukujących  nowych  smaków.
Docenią je zarówno wielbiciele kuchni śródziemnomorskiej, jak
i rodziny z dziećmi. Połączenie delikatnej cukinii z sycącym
farszem mięsno-ryżowym zadowoli nawet najbardziej wymagających
smakoszy.

Na jaką okazję?
Dolmy z farszem mięsnym podawane są zawsze na ciepło, co czyni
je  idealnym  wyborem  na  rodzinny  obiad  czy  kolację  z
przyjaciółmi.  To  także  świetna  propozycja  na  weekendowe
gotowanie, gdy mamy więcej czasu, by cieszyć się procesem
przygotowania i delektować się wyjątkowym smakiem.
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Czy wiesz, że?
Słowo „dolma” pochodzi z języka tureckiego i oznacza po prostu
„nadziewany”.  Tym  terminem  określa  się  wszystkie  tureckie
potrawy,  w  których  warzywa  wypełniane  są  farszem.  Poza
cukinią, Turcy faszerują również bakłażany, paprykę, cebulę
czy dynię, tworząc różnorodne wersje tego popularnego dania.

Dla urozmaicenia
Kabak Dolmasi wspaniale smakuje w towarzystwie domowego dipu.
Wymieszaj gęsty jogurt naturalny z posiekaną świeżą miętą i
skrop sokiem z cytryny. Taki chłodny, orzeźwiający dodatek
doskonale  zrównoważy  ciepłe,  aromatyczne  danie  i  podkreśli
jego orientalny charakter.


