Surowka z kapusty pekinskie
z paluszkami krabowymi
stodkimsosem chilli
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Surowka z kapusty pekinskiej =z
paluszkami krabowymi

Lekka, orzeZwiajaca surdéwka z kapusty pekinskiej z dodatkiem
paluszkéw krabowych to doskonata propozycja na szybki positek.
Delikatna kapusta pekinska w potaczeniu z chrupigcym selerem
naciowym tworzy idealng baze dla soczystych paluszkow
krabowych. Cato$¢ dopetnia kremowy sos na bazie majonezu,
jogurtu i stodkiego sosu chilli, ktéry nadaje potrawie
wyrazisty, lekko pikantny charakter.

Dla kogo?

Ta surdowka to idealna propozycja dla oséb cenigcych szybkie i
lekkie positki. Sprawdzi sie zardéwno jako samodzielne danie na
lunch, jak i jako dodatek do obiadu. Dzieki zawartosci warzyw
i biatka z paluszkdéw krabowych, surdwka dostarcza cennych
sktadnikéw odzywczych, bedac jednoczesnie niskokaloryczng
opcja dla osob dbajacych o linie.

Na jaka okazje?

Surdowka z kapusty pekinskiej z paluszkami krabowymi Swietnie
sprawdzi sie na rodzinnym grillu, jako dodatek do dan z
grilla, ale rdéwniez jako element wiekszego bufetu na
przyjeciu. Jest tez doskonatg propozycjg na szybki lunch do
pracy czy piknik na Swiezym powietrzu.
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Czy wiesz o tym?

Paluszki krabowe, mimo swojej nazwy, nie zawierajg miesa
krabéw. To produkt wytwarzany z surimi - masy rybnej,
najczesciej z biatych ryb, ktéra jest odpowiednio przyprawiana
i barwiona. Surimi to tradycyjny sktadnik kuchni japonskiej,
ktory zyskat popularnos¢ na catym sSwiecie.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ surdéwke o $Swiezy ogdérek, kukurydze 1lub
czerwong papryke dla dodatkowego koloru i smaku. Dla bardziej
wyrazistego charakteru, dodaj posiekany koperek 1lub
szczypiorek. Jes$li lubisz ostrzejsze smaki, zwieksz ilosS¢ sosu
chilli lub dodaj odrobine Swiezo startego imbiru.



