
Warzywa w panierce

Chrupiące  Warzywa  w  Panierce  z
Piekarnika
Szukasz pomysłu na prostą, a jednocześnie efektowną przekąskę?
Nasze warzywa w panierce to strzał w dziesiątkę! Bakłażan,
cukinia i słodkie ziemniaki zyskują nowe życie pod złocistą,
chrupiącą panierką. Wystarczy pokroić warzywa w grube plastry,
zamoczyć je w zawiesinie z mleka i mąki, a następnie obtoczyć
w panierce Knorr. Ułożone na blasze wyłożonej pergaminem i
skropione oliwą z oliwek, pieką się w temperaturze 180°C przez
20-30 minut, nabierając apetycznego koloru i niepowtarzalnego
smaku.

Dla kogo?
Ta  receptura  jest  idealna  dla  każdego  –  zarówno  dla
początkujących kucharzy, jak i doświadczonych mistrzów kuchni.
Jeśli  dopiero  zaczynasz  swoją  przygodę  z  gotowaniem,  nie
obawiaj się – przygotowanie tych warzyw jest banalnie proste!
Poradzisz sobie bez problemu, a efekt końcowy z pewnością Cię
zachwyci.

Na jaką okazję?
Panierowane warzywa sprawdzą się w wielu sytuacjach. Możesz
przygotować  je  jako  przekąskę  na  imprezę  dla  znajomych,
dodatek do obiadu lub lunch do pracy. To uniwersalne danie,
które nie wymaga specjalnej okazji – smakuje wyśmienicie o
każdej porze dnia i roku!

Czy wiesz, że?
Sekret idealnych warzyw w panierce tkwi w odpowiednim czasie
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pieczenia. Pilnuj, aby panierka nabrała złocistego koloru, ale
uważaj, by nie przypalić warzyw. Dzięki temu zachowają one
idealną chrupkość na zewnątrz i delikatność w środku, tworząc
niepowtarzalne połączenie tekstur.

Dla urozmaicenia
Nie ograniczaj się tylko do bakłażana, cukinii i słodkich
ziemniaków! Możesz śmiało eksperymentować z innymi warzywami –
kalafior,  brokuł  czy  marchewka  również  świetnie  smakują  w
panierce.  Dodaj  ulubione  przyprawy  do  panierki,  aby  nadać
potrawie indywidualny charakter i wzbogacić jej smak.


