Warzywa po indyjsku

Aromatyczne Warzywa po Indyjsku

Odkryj niezwyk*a podréz kulinarng z naszymi warzywami po
indyjsku! Ta kolorowa kompozycja baktazana, cukinii,
marchewki, papryki 1 czerwonej cebuli zyskuje wyjatkowy
charakter dzieki orientalnej marynacie. Potgczenie oleju
sezamowego, soku z cytryny, Swiezego imbiru i aromatycznej
mieszanki garam masala tworzy harmonijng catosc¢, ktdra
zachwyci Twoje podniebienie egzotycznymi smakami Indii.

Dla kogo?

Danie to jest idealng propozycjg dla mitosnikéw warzyw i
kuchni orientalnej. Przypadnie do gustu wegetarianom
poszukujacym wyrazistych smakéw oraz wszystkim, ktdérzy cenig
sobie lekkie, a jednoczes$nie sycgce positki. Intensywny aromat
przypraw 1 Swiezos¢ warzyw sprawig, ze nawet zagorzali
miesozercy docenig te roslinng uczte.

Na jaka okazje?

Warzywa po indyjsku sprawdzg sie jako fenomenalna przekgaska na
kazda pore dnia. Mozesz je podac¢ jako kolorowy dodatek do
obiadu, samodzielng kolacje lub element wiekszego przyjecia w
stylu orientalnym. To réwniez doskonata propozycja na letnie
grillowanie, kiedy szukasz alternatywy dla tradycyjnych dan z
rusztu.

Czy wiesz, ze?

Garam masala, kluczowy sktadnik tego dania, to tradycyjna
indyjska mieszanka przypraw, ktdérej sktad moze sie réznié¢ w
zaleznosSci od regionu. NajczeSciej zawiera kardamon, cynamon,
gozdziki i czarny pieprz. Nazwa ,garam masala” oznacza
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dostownie ,goracg mieszanke”, co odnosi sie nie do ostrosci, a
do rozgrzewajacych wtasciwosci tych przypraw.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ danie o stodkie ziemniaki, kalafiora lub
pieczarki portobello. Dla bardziej sycgcej wersji dodaj tofu
lub paneer — tradycyjny indyjski ser. Jes$li lubisz ostrzejsze
smaki, zwieksz ilos¢ chili lub dodaj szczypte pieprzu cayenne.



