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Kanapki z pastą jajeczną z papryką
i szczypiorkiem
Odkryj nowy wymiar klasycznej kanapki! Nasza pasta jajeczna z
papryką  i  szczypiorkiem  to  doskonałe  połączenie  kremowej
konsystencji  i  wyrazistego  smaku.  Opieczone  w  tosterze
pieczywo stanowi idealną bazę dla tej pysznej kompozycji.

Przygotowanie  jest  niezwykle  proste  –  wystarczy  rozgnieść
ugotowane jajka, dodać drobno posiekaną paprykę, szczypiorek i
połączyć  wszystko  z  aksamitnym  majonezem.  Tak  przygotowaną
pastą  smarujemy  pieczywo,  przykrywamy  drugą  kromką  i
delikatnie dociskamy. Przekrojone po przekątnej kanapki nie
tylko  pięknie  się  prezentują,  ale  też  zachęcają  do
skosztowania.

Dla kogo?
Idealne  dla  miłośników  jajecznych  śniadań,  którzy  szukają
urozmaicenia  codziennego  menu.  Możesz  przygotować  większą
porcję pasty i cieszyć się nią przez kilka kolejnych dni. To
także świetna propozycja dla zabieganych osób, które cenią
sobie szybkie, a jednocześnie pełnowartościowe posiłki.

Na jaką okazję?
Sprawdzą się zarówno jako codzienne śniadanie, jak i kolacja.
To  również  doskonała  propozycja  na  przekąskę  podczas
nieformalnych spotkań z przyjaciółmi czy rodzinnego brunchu.
Aksamitna konsystencja i zróżnicowany smak pasty sprawią, że
każdy będzie zachwycony!
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Czy wiesz, że?
Pasta jajeczna doskonale komponuje się z różnymi rodzajami
pieczywa. Możesz użyć chleba tostowego, pełnoziarnistego, a
nawet świeżej bułki – wszystko zależy od Twoich preferencji
smakowych.  Odkrojenie  skórek  nie  tylko  poprawia  estetykę
kanapek, ale także nadaje im delikatniejszą teksturę.

Dla urozmaicenia
Wzbogać  pastę  o  starty  żółty  ser  lub  plasterek  ulubionej
wędliny. Gotowe kanapki podawaj z pomidorkami koktajlowymi i
dodatkową  porcją  świeżego  szczypiorku.  Możesz  też
eksperymentować  z  dodatkiem  innych  ziół,  które  nadadzą
potrawie nowy, intrygujący charakter.


