Tahini — pasta sezamowa

Tahini - Z%ocisty Skarb Kuchni
Bliskowschodniej

Tahini to aksamitna pasta sezamowa, ktdora stanowi fundament
wielu potraw kuchni bliskowschodniej. Przygotowanie domowego
tahini jest niezwykle proste — wystarczy uprazy¢ sezam na
suchej patelni, a nastepnie zmiksowa¢ go z odrobing oliwy i
szczypta pieprzu do uzyskania gtadkiej konsystencji. Ta
kremowa pasta, cho¢ najbardziej znana jako sktadnik humusu,
kryje w sobie znacznie wiecej kulinarnych mozliwosci.

Dla kogo?

Tahini to prawdziwy skarb dla mitos$nikéw kulinarnych podroézy
po Swiecie. Jesli lubisz eksperymentowa¢ z miedzynarodowymi
smakami i poszukujesz nowych inspiracji do swoich potraw,
pasta sezamowa powinna znaleZ¢ state miejsce w Twojej kuchni.
Docenig jag zaréwno wegetarianie, jak 1 osoby poszukujgce
zdrowych, naturalnych dodatkéw do codziennych positkoéw.

Na jaka okazje?

Dzieki prostocie przygotowania i wszechstronnosci
zastosowania, tahini sprawdzi sie na kazdg okazje. Niezaleznie
od tego, czy masz mato czasu, czy przygotowujesz wyjgtkowa
kolacje, ta pasta sezamowa doskonale uzupeini Twoje dania.
Swietnie sprawdzi sie na $niadanie na kanapce, jako dodatek do
obiadu czy sktadnik wieczornej przekaski.

Czy wiesz, ze?

Cho¢ tradycyjne tahini przygotowuje sie z biatego sezamu, jego
czarna odmiana réwniez zastuguje na uwage. Czarny sezam jest
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szczegdlnie ceniony w kuchni japonskiej i koreanskiej, nadajac
potrawom nie tylko wyjgtkowy smak, ale takze intrygujacy
wyglad.

Dla urozmaicenia

Pasta tahini doskonale komponuje sie z wieloma sktadnikami.
Mozesz doda¢ jg do porannej owsianki, wykorzysta¢ jako baze do
dressingow do satatek lub potaczy¢ z nasionami granatu dla
uzyskania efektownego kontrastu smakdéw i kolordéw. Sprawdzi sie
rowniez jako sktadnik wegetarianskich pasztetow czy dodatek do
dan z ryzem.



