
Smażona  kapusta  z  kokosem,
krewetkami i nutą wędzonki

Smażona  kapusta  z  kokosem  i
krewetkami w tajskim stylu
Odkryj  nowe  oblicze  kapusty!  Nasza  orientalna  propozycja
przeniesie Cię wprost do słonecznej Tajlandii. Smażona kapusta
bok  choy  w  połączeniu  z  prażonym  kokosem  i  soczystymi
krewetkami tworzy harmonijną kompozycję smaków, która zachwyci
nawet najbardziej wymagających smakoszy.

W tym daniu łączymy tradycję z egzotyką. Delikatna kapusta bok
choy smażona na rozgrzanym woku z aromatyczną pastą curry,
świeżą kolendrą i orzeźwiającą limonką to prawdziwa uczta dla
zmysłów. Prażone wiórki kokosowe dodają przyjemnej słodyczy, a
krewetki stanowią doskonałe źródło białka.

Dla kogo?
Danie  szczególnie  przypadnie  do  gustu  miłośnikom  kuchni
orientalnej  poszukującym  wyrazistych  smaków.  To  idealna
propozycja  dla  osób  ceniących  szybkie,  a  jednocześnie
pełnowartościowe posiłki, które zaskakują bogactwem aromatów i
nutą pikanterii.

Na jaką okazję?
Smażona  kapusta  z  krewetkami  sprawdzi  się  zarówno  jako
codzienny,  oryginalny  obiad,  jak  i  element  menu  podczas
spotkań  z  przyjaciółmi.  To  doskonała  alternatywa  dla
tradycyjnych dań, która z pewnością zaskoczy i zachwyci Twoich
gości.
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Czy wiesz, że?
Kapusta bok choy, znana również jako kapusta chińska, jest
uprawiana głównie w Chinach, Ameryce Północnej i Europie. Jest
nie tylko smaczna, ale również bogata w witaminy i minerały. Z
nasion tego warzywa produkuje się wartościowy olej jadalny.

Dla urozmaicenia
Danie  możesz  podać  z  ugotowanym  makaronem  ryżowym,  który
doskonale komponuje się z orientalnymi smakami. Dla miłośników
ostrzejszych  doznań  polecamy  dodać  więcej  pasty  curry  lub
posypać potrawę świeżą papryczką chili.


