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Odkryj harmonię smaków w tym prostym, a jednocześnie pełnym
wiosennej świeżości daniu! Makaron orkiszowy w towarzystwie
chrupiącego  brokułu,  delikatnego  bobu,  słodkiego  groszku  i
soczystych pomidorków tworzy kompozycję, która zachwyci nawet
wybredne  podniebienia.  Kremowy  sos  na  bazie  śmietany  i
przypraw Knorr doskonale łączy wszystkie składniki, nadając
potrawie aksamitną konsystencję i wyrazisty smak.

Dla kogo?
Idealne rozwiązanie dla zabieganych osób, które cenią sobie
szybkie,  a  jednocześnie  pełnowartościowe  posiłki.  Makaron
orkiszowy dostarcza kompleksu witamin i błonnika, a warzywa
uzupełniają  całość  o  niezbędne  składniki  odżywcze.  To
propozycja  zarówno  dla  wegetarian,  jak  i  dla  wszystkich
poszukujących lekkiego, a jednocześnie sycącego dania na co
dzień.

Na jaką okazję?
Doskonały wybór na szybki obiad w ciągu intensywnego dnia
pracy.  Przygotowanie  zajmuje  mniej  niż  30  minut,  a  efekt
zadowoli nawet najbardziej wymagających smakoszy. To również
świetna propozycja na lekką kolację lub posiłek na wynos do
pracy czy szkoły – doda energii na wiele godzin!

https://multicook.zgora.pl/blog/makaron-orkiszowy-z-bobem-groszkiem-brokulem-i-pomidorkami/
https://multicook.zgora.pl/blog/makaron-orkiszowy-z-bobem-groszkiem-brokulem-i-pomidorkami/
https://multicook.zgora.pl/blog/makaron-orkiszowy-z-bobem-groszkiem-brokulem-i-pomidorkami/


Czy wiesz, że?
Bób  to  warzywo  o  bogatej  historii  kulinarnej.  W  kuchni
egipskiej  stanowi  podstawę  tradycyjnego  śniadania  zwanego
medamis,  natomiast  w  krajach  arabskich  jest  kluczowym
składnikiem  popularnych  falafeli  –  smażonych  kotlecików  z
dodatkiem  ciecierzycy  i  sezamu.  W  Polsce  bób  najczęściej
podawany jest z masłem i koperkiem.

Dla urozmaicenia
Wzbogać swoje danie dodając do sosu starty parmezan, który
nada  potrawie  głębi  smaku  i  kremowej  konsystencji.  Świeże
zioła,  szczególnie  natka  pietruszki,  bazylia  czy  koperek,
ożywią smak i dodadzą aromatu. Możesz również eksperymentować
z dodatkiem prażonych orzechów lub pestek dyni dla uzyskania
ciekawej tekstury.


