Kabaczek na obiad: 7 pysznych
przepisow 1 sposoby
konserwacji

Smazony kabaczek to kwintesencja letniego obiadu — szybki w
przygotowaniu i niezwykle wszechstronny. Sekret doskonatego
smazonego kabaczka tkwi w odpowiednim pokrojeniu — plastry o
grubosci okoto 0,5 cm zachowujg soczystos¢ wnetrza przy
chrupigcej powierzchni.

Warto przed smazeniem delikatnie osolié plastry i odstawic na
15 minut, co pozwoli na usuniecie nadmiaru wody i uzyskanie
idealnej tekstury. Panierowanie w magce z dodatkiem zid%t
Srédziemnomorskich nadaje wyrazistosci, a smazenie na
rozgrzanym oleju rzepakowym zapewnia ztocisty kolor bez
nadmiernego wchtaniania ttuszczu.

Profesjonalna rada: Aby uzyskac¢ idealnie chrupigce plastry,
smazony kabaczek najlepiej podawac bezposSrednio po
przygotowaniu, skropiony sokiem z cytryny 1 posypany Swiezymi
ziotami.

Kotlety z kabaczka - alternatywa
dla miesnych dan

Kotlety z kabaczka stanowia doskonata propozycje dla osoéb
poszukujacych 1lekkiej alternatywy dla tradycyjnych dan
miesnych. Kluczem do sukcesu jest odpowiednie odcis$niecie
startego kabaczka — najlepiej uzy¢ czystej $ciereczki
kuchennej i doktadnie usung¢ nadmiar wody.

Masa na kotlety zyskuje wyjatkowy charakter dzieki potgczeniu
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= Serem typu feta lub halloumi
- Swiezg mietg i koperkiem
= Ptatkami owsianymi zamiast tradycyjnej butki tartej

Smazone na minimalnej ilo$ci oleju kokosowego nabieraja
ztocistej skorupki przy zachowaniu wilgotnego wnetrza.
Doskonale komponujg sie z jogurtowym dipem z dodatkiem czosnku
i Swiezych zioét.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakosci kotletdéw, wykorzystujac wytacznie naturalne
sktadniki i tradycyjne receptury. Nasze wyroby zachowuja
domowy smak przy zachowaniu najwyzszych standardow produkcji.

Przetwory z kabaczka na zime

Kabaczek to warzywo, ktdre doskonale nadaje sie do
przygotowania domowych przetworéw. Jego delikatny smak stanowi
idealng baze dla réznorodnych dodatkéw, a odpowiednio
przygotowane przetwory zachowujg Swiezo$¢ i wartos$ci odzywcze
przez catg zime.

Marynowany kabaczek 1 stodko-kwasne
wariacje

Marynowany kabaczek to klasyk wsrod zimowych przetworéw. Aby
przygotowa¢ idealng marynate, warto potagczy¢ ocet jabtkowy
(tagodniejszy niz spirytusowy) z cukrem, solg i ulubionymi
przyprawami. Najlepsze efekty daje dodatek ziaren gorczycy,
lisci laurowych i ziela angielskiego. Mtode kabaczki mozna
marynowa¢ w catosci (jesli sg mate) lub pokrojone w plastry o
grubosci okot*o 1 cm.

Stodko-kwasna zalewa to alternatywa dla klasycznej marynaty. W
tym wariancie proporcje sktadnikéw zmieniamy na korzys$¢ cukru,
dodajac réwniez:

= Sok z cytryny dla swiezego aromatu



= Kurkume nadajacg intensywny kolor
= Imbir dla rozgrzewajacego akcentu

Stoiki z marynata nalezy pasteryzowac¢ przez okoto 15 minut, co
zapewni trwatos¢ przetworéw nawet do 12 miesiecy.

Kreatywne przetwory kabaczkowe

Dzem z kabaczka to nietypowy, ale niezwykle smaczny sposéb
wykorzystania tego warzywa. Sekret udanego dzemu tkwi w
dodatkach — kabaczek sam w sobie ma neutralny smak, dlatego
warto wzbogacic¢ go:

Cytrusami (skérka i sok z pomaranczy lub cytryny), wanilig,
cynamonem lub imbirem. Dla bardziej wyrazistego smaku mozna
dodac¢ réwniez owoce sezonowe jak truskawki czy maliny.

Kabaczkowe satatki do stoikéw cieszg sie popularnoscig dzieki
réoznorodnosci wariantéw smakowych. Podstawowy przepis obejmuje
kabaczek, papryke, cebule i marchew, ale warto eksperymentowac
z dodatkami:

1. Wersja orientalna z dodatkiem curry, imbiru i ananasa

2. Wersja srdédziemnomorska z suszonymi pomidorami, bazylig
1 czosnkiem

3. Wersja pikantna z dodatkiem chili, papryki i czosnku

Prawidtowe przechowywanie przetworow z kabaczka wymaga
ciemnego i chtodnego miejsca o temperaturze 5-15°C. Stoiki
nalezy doktadnie wysterylizowa¢ przed napetnieniem, a po
otwarciu przechowywa¢ w loddéwce i spozy¢ w ciagu 7-10 dni.
Przetwory z kabaczka zachowuja najlepszg jakos¢ przez okres
8-12 miesiecy od przygotowania.



