Warzywny bulion po Tajsku

Tajski Ros6t Warzywny — Egzotyczna
Podroz dla Podniebienia

Tajski rosét warzywny to prawdziwa uczta dla zmysitéw.
Aromatyczny bulion *aczy w sobie gtebie smaku imbiru, trawy
cytrynowej i cynamonu, tworzac harmonijng kompozycje, ktéra
przeniesie (Cie prosto na ulice Bangkoku. Delikatna stodycz
miodu idealnie réwnowazy ostros¢ przypraw, a soczyste warzywa
dodaja catos$ci charakteru i tekstury. Ten rozgrzewajgcy napdj
to nie tylko danie — to kulinarna podréz do krainy usmiechu.

Dla kogo?

Ten aromatyczny rosét to idealna propozycja dla wegetarian i
wegan poszukujgcych nowych doznan smakowych. Bez miesnego
wywaru, a jednocze$nie peten gtebi i charakteru, zadowoli
nawet najbardziej wymagajace podniebienia. To takze Swietna
opcja dla osdéb cenigcych lekkie, a jednoczes$nie sycgce positki
0 wyrazistym smaku.

Na jaka okazje?

Niedzielny obiad zyskuje nowy wymiar z tajskim rosotem! Gdy
tradycyjny rosé6t* znudzi sie domownikom, zaskocz ich orientalna
wersjag tego klasyka. To rdéwniez doskonaty pomyst na
rozgrzewajgcy positek w chtodne dni lub lekka kolacje, ktéra
nie obcigzy organizmu przed snem.

Czy wiesz, ze?

W przeciwienstwie do innych kuchni azjatyckich, w Tajlandii
czesciej uzywa sie tyzki i widelca niz pateczek. Te ostatnie
stuzg gtdéwnie do naktadania makaronu. Tajska kuchnia
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mistrzowsko tgczy cztery podstawowe smaki: stodki, kwasny,
gorzki i ostry, tworzgc harmonijne kompozycje, ktére
zachwycajg swoja ztozonosScij.

Dla urozmaicenia

Eksperymentuj z dodatkami! Makaron mie stanowi Swietng
alternatywe dla tradycyjnego makaronu, a smazone tofu dodaje
potrawie biatka i ciekawej tekstury. Mozesz rdéwniez wzbogacit
rosét sSwiezg kolendrg, limonka lub odrobing mleka kokosowego
dla kremowej konsystencji.



