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Odkryj niezwykłą wariację na temat klasycznego quiche, gdzie
tradycyjne kruche ciasto zastąpiono aromatyczną bazą ryżową!
Ta  sycąca  zapiekanka  łączy  w  sobie  delikatność  ryżu,
soczystość warzyw i kremową konsystencję jajecznego nadzienia,
tworząc danie, które zachwyci każde podniebienie.

Dla kogo?
Quiche z ciastem ryżowym to doskonała propozycja dla osób
poszukujących bezglutenowej alternatywy dla tradycyjnych tart.
Spodoba się również miłośnikom kuchni fusion, którzy cenią
sobie  nieoczywiste  połączenia  kulinarne.  To  także  świetna
opcja dla rodziców, którzy chcą przemycić więcej warzyw w
diecie swoich pociech.

Na jaką okazję?
Ta kolorowa zapiekanka sprawdzi się zarówno na nieformalny
obiad z przyjaciółmi, jak i elegancki brunch. Możesz ją podać
na ciepło lub zimno, co czyni ją idealnym daniem na pikniki i
wycieczki. Quiche świetnie sprawdzi się również jako przekąska
na spotkaniach rodzinnych czy imprezach w ogrodzie.

Czy wiesz, że?
Ryż jako baza do quiche nie tylko nadaje potrawie wyjątkowego
charakteru, ale również sprawia, że danie jest bardziej sycące
i pełnowartościowe. Taka podstawa doskonale absorbuje aromaty
warzyw i sera, tworząc harmonijną kompozycję smaków. Lekko
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rozgotowany ryż zapewnia idealną konsystencję spodu, który po
upieczeniu staje się przyjemnie chrupiący na zewnątrz.

Dla urozmaicenia
Eksperymentuj  z  dodatkami!  Możesz  wzbogacić  quiche  o
grillowaną paprykę, szpinak, grzyby czy ulubione zioła. Dla
bardziej wyrazistego smaku dodaj ser pleśniowy lub wędzony.
Wersja  z  dodatkiem  wędzonego  łososia  i  koperku  zachwyci
miłośników owoców morza.


