
Torta Salata – włoskie słone
ciasto

Torta  Salata  –  włoski  przysmak
prosto z Toskanii
Odkryj  prawdziwy  smak  Włoch  z  Torta  Salata  –  wytrawnym
ciastem, które zachwyca bogactwem smaków i prostotą wykonania.
To klasyczne danie łączy w sobie chrupiące ciasto z kremowym
nadzieniem pełnym szparagów i szpinaku. Delikatna ricotta w
połączeniu  z  aromatycznym  parmezanem  tworzy  idealnie
zbalansowany  smak,  który  przeniesie  Cię  prosto  na  włoskie
wzgórza.

Przygotowanie  Torta  Salata  to  prawdziwa  przyjemność  –
wystarczy zaledwie kilka prostych kroków, by stworzyć danie,
które  zachwyci  wszystkich  domowników.  Ciasto  otula  kremowe
nadzienie,  tworząc  harmonijną  całość,  która  smakuje
wyśmienicie  zarówno  na  ciepło,  jak  i  na  zimno.

Dla kogo?
Torta  Salata  to  idealna  propozycja  dla  miłośników  kuchni
śródziemnomorskiej,  którzy  cenią  sobie  proste,  a  zarazem
wyraziste  smaki.  Spodoba  się  również  osobom  poszukującym
pomysłu na danie bogate w warzywa, które jednocześnie jest
sycące  i  pełnowartościowe.  To  doskonały  wybór  dla  całej
rodziny – nawet najmłodsi będą zachwyceni jego smakiem.

Na jaką okazję?
To  wszechstronne  danie  sprawdzi  się  zarówno  na  codzienny
obiad, jak i na elegancką kolację z przyjaciółmi. Możesz podać
je od razu po upieczeniu lub przygotować wcześniej i zabrać ze
sobą  na  piknik  czy  do  pracy.  Torta  Salata  będzie  również
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gwiazdą  bufetu  podczas  rodzinnych  uroczystości  czy  spotkań
towarzyskich.

Czy wiesz, że?
Tradycyjna  Torta  Salata  wywodzi  się  z  regionów  północnych
Włoch,  gdzie  przygotowywana  jest  z  sezonowych  składników.
Jeśli  brakuje  Ci  czasu,  możesz  użyć  gotowego  ciasta
francuskiego lub filo, zachowując autentyczny smak nadzienia.

Dla urozmaicenia
Podstawowy  przepis  możesz  modyfikować  według  własnych
upodobań. Świetnie sprawdzi się dodatek cukinii, marchwi czy
tuńczyka. Dla miłośników intensywnych smaków polecamy dodanie
gorgonzoli, która nada potrawie wyrazisty, pikantny charakter.


