Warzywa w panierce

Chrupigce Warzywa w Panierce z
Piekarnika

Szukasz pomystu na prosta, a jednoczes$nie efektowng przekaske?
Nasze warzywa w panierce to strzat w dziesigtke! Baktazan,
cukinia i stodkie ziemniaki zyskujg nowe zycie pod ztocista,
chrupiaca panierka. Wystarczy pokroi¢ warzywa w grube plastry,
zamoczy¢ je w zawiesinie z mleka i mgki, a nastepnie obtoczy¢
w panierce Knorr. Utozone na blasze wytozonej pergaminem i
skropione oliwg z oliwek, piekg sie w temperaturze 180°C przez
20-30 minut, nabierajgc apetycznego koloru i niepowtarzalnego
smaku.

Dla kogo?

Ta receptura jest idealna dla kazdego - zarowno dla
poczatkujgcych kucharzy, jak i doswiadczonych mistrzéw kuchni.
Jes$li dopiero zaczynasz swojag przygode z gotowaniem, nie
obawiaj sie — przygotowanie tych warzyw jest banalnie proste!
Poradzisz sobie bez problemu, a efekt koncowy z pewnoscig Cie
zachwyci.

Na jaka okazje?

Panierowane warzywa sprawdzg sie w wielu sytuacjach. Mozesz
przygotowa¢ je jako przekaske na impreze dla znajomych,
dodatek do obiadu lub lunch do pracy. To uniwersalne danie,
ktére nie wymaga specjalnej okazji — smakuje wy$mienicie o
kazdej porze dnia i roku!

Czy wiesz, ze?

Sekret idealnych warzyw w panierce tkwi w odpowiednim czasie
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pieczenia. Pilnuj, aby panierka nabrata ztocistego koloru, ale
uwazaj, by nie przypali¢ warzyw. Dzieki temu zachowajg one
idealng chrupkos¢ na zewngtrz i delikatno$¢ w Srodku, tworzagc
niepowtarzalne potaczenie tekstur.

Dla urozmaicenia

Nie ograniczaj sie tylko do baktazana, cukinii i stodkich
ziemniakoéw! Mozesz smiato eksperymentowa¢ z innymi warzywami —
kalafior, brokut czy marchewka réwniez Swietnie smakujg w
panierce. Dodaj ulubione przyprawy do panierki, aby nadad
potrawie indywidualny charakter i wzbogaci¢ jej smak.



