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Delikatne  pory  skąpane  w  aromatycznym  sosie  majonezowo-
musztardowym to propozycja, która zachwyci miłośników lekkich,
ale wyrazistych smaków. Ta prosta przekąska łączy w sobie
kremową  konsystencję  majonezu  z  pikantnym  charakterem
musztardy,  tworząc  idealną  harmonię  smaków.

Dla kogo?
Danie sprawdzi się doskonale dla osób ceniących szybkie, ale
efektowne przekąski. Jest idealne dla wegetarian szukających
ciekawych sposobów na przyrządzenie warzyw. Pory w tym wydaniu
mogą być świetną propozycją dla tych, którzy chcą wprowadzić
więcej warzyw do swojej diety w smaczny i nieoczywisty sposób.

Na jaką okazję?
To  danie  sprawdzi  się  jako  elegancka  przystawka  podczas
rodzinnego  obiadu,  element  większego  bufetu  czy  też  lekka
kolacja w ciepły wieczór. Możesz je również przygotować na
spotkanie  z  przyjaciółmi  jako  alternatywę  dla  klasycznych
przekąsek. Świetnie komponuje się z kieliszkiem białego wina.

Czy wiesz o tym?
Pory należą do rodziny czosnkowatych i są bogatym źródłem
witaminy K oraz folianów. Gotowanie ich przez krótki czas
pozwala  zachować  większość  wartości  odżywczych,  a  także
przyjemną, lekko chrupiącą teksturę. Dodatek Sosu sałatkowego
czosnkowego Knorr wzbogaca smak potrawy o aromatyczne nuty
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czosnku.

Dla urozmaicenia
Możesz  wzbogacić  danie  dodając  do  sosu  posiekane  zioła  –
szczególnie dobrze sprawdzi się koperek lub szczypiorek. Dla
bardziej wyrazistego smaku, dodaj odrobinę startego chrzanu
lub kilka kropel sosu worcestershire. Jeśli lubisz teksturalne
kontrasty, posyp gotowe danie prażonymi orzechami lub pestkami
słonecznika.


