Wtoska satatka z cieciorka

Wtoska satatka z cieciorka — smak
Italii na Twoim talerzu

0Odkryj niezwykty smak wtoskiej kuchni z naszg aromatyczng
satatka z cieciorka! To danie, ktdére zachwyca nie tylko
smakiem, ale i kolorami. Cieciorka, nazywana wtoskim grochem,
stanowi doskonata baze dla Swiezych warzyw i aromatycznych
przypraw. Przygotowanie jest niezwykle proste — wystarczy
potgczy¢ odsgczong cieciorke z kolorowymi paskami papryki i
pomidoréw, doda¢ ziotowo-paprykowy sos i odrobine kuminu.
Catos¢ dopetnia Swieza natka pietruszki i oliwa z suszonych
pomidorow, tworzgc harmonijng kompozycje smakéw prosto z
Italii.

Dla kogo?

Satatka z cieciorkg to propozycja dla wszystkich, ktdrzy cenig
sobie nie tylko smak, ale i wyglad potraw. Kolorowe warzywa w
potgczeniu z kremowg cieciorka tworzg apetyczng kompozycje,
ktéora zacheca do jedzenia. To réwniez doskonaty wybdr dla oséb
poszukujgcych szybkiego i pozywnego dania, ktdére mozna
przygotowa¢ w zaledwie 25 minut. Nawet poczatkujgcy kucharze
poradzg sobie z tym przepisem!

Na jaka okazje?

Ta wtoska satatka sprawdzi sie idealnie jako lekki lunch,
sycgca przekaska w ciggu dnia lub urozmaicenie kolacji. To
doskonata alternatywa dla tradycyjnych kanapek. Podana z
chrupigcym pieczywem 1lub kozim serem stanie sie
petnowartosciowym positkiem, ktdéry zaspokoi gtéd i dostarczy
cennych sktadnikéw odzywczych.
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Czy wiesz, ze?

Cho¢ nasz przepis wykorzystuje cieciorke z puszki dla
oszczednosci czasu, mozesz réwniez uzy¢ cieciorki gotowanej.
Wystarczy namoczy¢ jg dzien wczes$niej w wodzie, a nastepnie
ugotowa¢. Taka wersja wymaga wiecej czasu, ale dla niektdrych
smakoszy roznica w smaku jest warta dodatkowego wysitku.

Dla urozmaicenia

Sprébuj upiec cieciorke w piekarniku z dodatkiem oliwy i
przypraw takich jak kurkuma, oregano czy bazylia. Zyskasz
chrupigcg przekaske o intensywnym smaku, ktdéra moze stanowid
ciekawy dodatek do satatki. Mozesz rdéwniez wzbogacic¢ satatke o
Swiezego ogdrka, chili dla pikantnosci lub rézne rodzaje
kolorowych papryk dla jeszcze bardziej apetycznego wygladu.



