Wtoskie antipasti

Wtoskie Antipasti — Smak Stonecznej
Italii

Prawdziwa uczta dla zmystéw! Nasze wtoskie antipasti to
kompozycja rumiano usmazonych pieczarek, grillowanego
baktazana i soczystych suszonych pomidordéw, potaczonych z
kremowg mozzarellg. Catos¢ dopeinia aromatyczny sos na bazie
oliwy, wzbogacony sSwiezg bazylig. To klasyczne danie, ktére
przeniesie (Cie wprost na wtoskie wybrzeze, gdzie positki
rozpoczyna sie od kolorowych przystawek peinych
Srodziemnomorskich smakéw. Podane z chrupigcag ciabatg, stworzy
niepowtarzalne dosSwiadczenie kulinarne, ktére zachwyci kazdego
mitosnika wtoskiej kuchni.

Dla kogo?

Jesli jestes fanem wtoskich smakéw, to antipasti bedzie
strzatem w dziesigtke! Ta przystawka zadowoli zardwno
wegetarian, jak i mitos$nikéw srodziemnomorskich kompozycji
smakowych. W potgczeniu z chrupigcg ciabatg tworzy potrawe tak
wciggajgca, ze trudno bedzie sie od niej oderwacd.

Na jaka okazje?

Spotkanie z przyjaciéimi to idealny moment na zaserwowanie
wtoskiego antipasti. Sprawdzi sie rowniez jako elegancka
przystawka na rodzinnym obiedzie czy podczas romantycznej
kolacji we dwoje. To danie, ktdore zawsze robi wrazenie i
zacheca do wspdlnego biesiadowania w stylu wtoskim.

Czy wiesz, ze?

Oliwki zielone i czarne pochodzg z tych samych drzew! Rdéznica


https://multicook.zgora.pl/blog/wloskie-antipasti-video/

polega jedynie na stopniu dojrzatosci — zielone sa zbierane
wczesniej, a czarne to owoce dojrzate. Ciekawostkg jest to, ze
czarne oliwki dostepne w sklepach sg czesto czernione,
poniewaz naturalnie czarne oliwki sa zbyt gorzkie 1 miekkie,
by nadawaty sie do drylowania.

Dla urozmaicenia

Sprébuj wzbogaci¢ antipasti o zielone oliwki faszerowane
papryka, ktdére dodadzg potrawie pikantnego charakteru. Mozesz
rowniez eksperymentowa¢ z rdéznymi rodzajami sera — probuj z
pecorino lub parmezanem zamiast mozzarelli, aby uzyska¢
bardziej wyrazisty smak.



