
Sałatka  z  krewetkami  i
orzeszkami

Sałatka z krewetkami i orzeszkami –
orientalna uczta dla zmysłów
Delikatny  makaron  ryżowy,  soczyste  krewetki  i  chrupiące
orzeszki tworzą harmonijną kompozycję smaków w tej orientalnej
sałatce. Orzeźwiający aromat limonki i pikantność chili nadają
potrawie wyjątkowego charakteru, a sos sojowy dopełnia całość
swoim głębokim, umami smakiem. To danie, które zachwyca nie
tylko  podniebienie,  ale  również  oko  –  kolorowe  warzywa
kontrastują  z  różowymi  krewetkami,  tworząc  apetyczną
kompozycję.

Dla kogo?
Sałatka z krewetkami i orzeszkami to doskonała propozycja dla
miłośników kuchni azjatyckiej oraz osób ceniących lekkie, a
jednocześnie sycące posiłki. Sprawdzi się zarówno jako lunch
dla zapracowanych, jak i elegancka kolacja dla osób dbających
o linię. Dzięki połączeniu białka z krewetek i węglowodanów z
makaronu ryżowego, danie to zapewnia uczucie sytości na długi
czas.

Na jaką okazję?
Ta  orientalna  sałatka  będzie  gwiazdą  letniego  przyjęcia  w
ogrodzie,  ale  równie  dobrze  sprawdzi  się  jako  efektowna
przystawka  na  uroczystej  kolacji.  Możesz  ją  przygotować  z
wyprzedzeniem,  co  czyni  ją  idealnym  wyborem  na  spotkania
towarzyskie, gdy chcesz spędzić czas z gośćmi, a nie w kuchni.

https://multicook.zgora.pl/blog/salatka-z-krewetkami-i-orzeszkami/
https://multicook.zgora.pl/blog/salatka-z-krewetkami-i-orzeszkami/


Czy wiesz, że?
Krewetki są nie tylko smaczne, ale również bogate w białko i
selen – pierwiastek wspierający układ odpornościowy. Orzeszki
dodają  do  sałatki  zdrowych  tłuszczów,  a  limonka  dostarcza
witaminy  C.  To  danie  jest  więc  nie  tylko  ucztą  dla
podniebienia,  ale  również  źródłem  cennych  składników
odżywczych.

Dla urozmaicenia
Możesz  eksperymentować  z  dodatkami  –  spróbuj  dodać  świeżą
kolendrę,  miętę  lub  bazylię  tajską  dla  jeszcze
intensywniejszego  aromatu.  Jeśli  lubisz  bardziej  pikantne
smaki, zwiększ ilość chili lub dodaj odrobinę pasty sambal.
Dla  wegetarian  krewetki  można  zastąpić  smażonym  tofu  lub
grzybami shiitake.


