Kalmary w pikantnym sosie

Kalmary w pikantnym sosie -
egzotyczna uczta dla podniebienia

Kalmary w pikantnym sosie to prawdziwa eksplozja smakéw, ktdra
przeniesie Cie w kulinarng podréz po dalekich zakgtkach
Swiata. Delikatne kalmary, ugotowane w osolonej wodzie z
odrobing soku z cytryny, nabierajg wyjatkowej miekkos$ci i
subtelnego aromatu. Pokrojone w cienkie paski stanowig idealng
baze dla intensywnego, pikantnego sosu.

Dla kogo?

Danie to szczegdlnie przypadnie do gustu mitosSnikom owocdw
morza i pikantnych potraw. Jest idealne dla oséb poszukujacych
szybkiego, ale efektownego dania, ktdore zaskoczy domownikdw
Llub gosci. Potgczenie delikatnych kalmardéw z wyrazistym sosem
zadowoli nawet najbardziej wymagajgce podniebienia.

Na jaka okazje?

Kalmary w pikantnym sosie sprawdza sie zaréwno jako codzienny
obiad, jak i danie na specjalng okazje. To Swietna propozycja
na romantyczng kolacje we dwoje lub nieformalne spotkanie z
przyjaciétmi. Podane z ryzem tworza petnowartosSciowy positek,
ktéry z pewnosScig zrobi wrazenie.

Czy wiesz, ze?

Kalmary sg nie tylko smaczne, ale takze niezwykle zdrowe -
bogate w biatko i ubogie w ttuszcz. Potgczenie ich z fasolg 1
kukurydza tworzy petnowartosciowy positek dostarczajgcy wielu
cennych sktadnikdéw odzywczych. Kolendra dodana na konhcu
gotowania nie tylko wzbogaca smak, ale takze wspomaga
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trawienie.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowal z poziomem pikantnosci, dodajgc wiecej
lub mniej chilli. Dla bardziej kremowej konsystencji sosu
dodaj tyzke smietany lub mleka kokosowego. Danie sSwietnie
komponuje sie rowniez z makaronem zamiast ryzu lub moze byc
podane jako przystawka z chrupigcg bagietksy.



