Roladki z kapusty wtoskiej z
kasza bulgur

Roladki z kapusty wtoskiej z kasza
bulgur

0dkryj nowg odstone tradycyjnych gotgbkdéw! Nasze roladki z
kapusty wtoskiej wypeinione aromatyczng kaszg bulgur to
prawdziwa uczta dla podniebienia. Delikatne 1liscie kapusty
otulajg smakowity farsz z kaszy bulgur, wzbogacony orzeszkami
pini i kremowg feta. Catos¢ dopetnia domowy sos pomidorowy,
ktory nadaje potrawie gtebi smaku i soczystosci. Roladki
zapiekane w piekarniku nabieraja rumianego koloru i kuszacego
aromatu, ktéry wypetni Twojg kuchnie. To danie, ktore %tgczy
tradycje z nowoczesnoscig, oferujgc lzejszg, ale réwnie sycgca
alternatywe dla klasycznych gotgbkdw.

Dla kogo?

Te warzywne roladki z kaszg bulgur zachwycg wszystkich
mitosnikéw tradycyjnych smakéw z nowoczesnym twistem. Docenig
je zardéwno osoby poszukujace lzejszych wersji klasycznych dan,
jak i ci, ktérzy lubig eksperymentowal w kuchni. To propozycja
idealna dla catej rodziny — nawet najmtodsi beda prosic¢ o
doktadke!

Na jaka okazje?

Cho¢ gotabki kojarza sie czesto ze Swigtecznym stotem, te
roladki sprawdzg sie doskonale na codzienny obiad, rodzinny
niedzielny positek czy nawet przyjecie dla przyjaciot. Dzieki
nim nawet zwykty dzien zamieni sie w mate swieto kulinarne.
Podane z dodatkiem sSwiezych zidét bedg wygladac¢ i smakowad
wyjatkowo.
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Czy wiesz, ze?

Marchewka w przepisie nie tylko wzbogaca smak, ale jako
warzywo korzeniowe dodaje przyjemnej chrupkosci i stodyczy. Co
wiecej, marchew mozna przechowywaé¢ znacznie dtuzej niz
wiekszos$¢ warzyw, co czyni ja praktycznym sktadnikiem do
wykorzystania w kuchni przez caty rok.

Dla urozmaicenia

Wyprobuj farsz z dodatkiem soczewicy, ktdéra nada roladkom
jeszcze wiecej wartosci odzywczych i ciekawej tekstury. Mozesz
réwniez zawing¢ farsz w liscie kapusty pekinAskiej zamiast
wtoskiej — beda delikatniejsze w smaku i réwnie efektowne na
talerzu.



