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Sałatka  wiosenna  z  czarnymi
oliwkami – smak śródziemnomorski na
Twoim stole
Świeża, kolorowa i pełna smaku – nasza sałatka wiosenna z
czarnymi  oliwkami  to  prawdziwa  eksplozja  śródziemnomorskich
aromatów!  Soczyste  plastry  ogórka,  chrupiące  rzodkiewki  i
wyraziste czarne oliwki tworzą harmonijną kompozycję, którą
dopełnia kremowy ser feta. Całość skropiona delikatnym sosem
koperkowo-ziołowym  Knorr  staje  się  idealnym  dodatkiem  do
obiadu lub samodzielną, lekką przekąską.

Dla kogo?
Ta sałatka to doskonały wybór dla zabieganych osób, które
cenią sobie zdrowe i szybkie posiłki. Możesz przygotować ją w
kilka minut, zapakować do pojemnika i zabrać ze sobą do pracy
czy szkoły. To także świetna propozycja dla miłośników kuchni
śródziemnomorskiej oraz osób dbających o linię – lekka, pełna
witamin i niezwykle sycąca.

Na jaką okazję?
Sałatka wiosenna sprawdzi się jako dodatek do grillowanych
mięs, ryb czy jako samodzielna przekąska podczas rodzinnego
obiadu. To również doskonała propozycja na piknik, spotkanie z
przyjaciółmi czy lekki lunch w ciepły, wiosenny dzień. Jej
świeży, wyrazisty smak umili każdą okazję!
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Czy wiesz, że…
Kluczem do idealnej sałatki jest odpowiednie osuszenie warzyw
przed ich połączeniem. Dzięki temu sos równomiernie pokryje
wszystkie składniki, a sałatka nie będzie „pływać” w wodzie.
Warto też pamiętać, by oliwki dokładnie odsączyć z zalewy –
zachowają wtedy swój intensywny smak i nie rozwodnią całości.

Dla urozmaicenia
Eksperymentuj z dodatkami! Spróbuj wzbogacić sałatkę o kapustę
pekińską, rukolę czy pomidorki koktajlowe. Zamiast fety możesz
użyć mozzarelli lub twarogu. Dodaj prażone pestki słonecznika,
płatki migdałów lub sezam dla chrupkości. A może zamienisz sos
koperkowo-ziołowy  na  musztardowo-miodowy?  Możliwości  są
nieograniczone!
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