DOMOWA RESTAURACIA

DODAJ DANIOM KOLORU:

‘ Czerwony:

Plastry swiezych pomidorkéw koktajlowych lub paseczki czerwonej papryki.

. Zielony:

Listki Swiezej bazylii, rukola, natka pietruszki lub cienkie plasterki cukinii.

Zétty:
Starty parmezan lub chrupigca posypka z butki tartej i bazylii.

<:/\> Biaty:

Ptatki parmezanu, mozzarella w kulkach lub ricotta na wierzchu.

Pomaranczowy:
Cienkie paski marchewki lub mini papryczki chili.

POPULARNE | PYSZNE ZIOLA

Ziota sq zrédtem wielu cennych witamin, majq réwniez wtasciwosci lecznicze, dlatego powinny by¢ stale obecne w naszej kuchni.

ROZMARYN

Pasuje do pieczonych ziemniakéw, warzyw,
mies i focacci.

MIETA

= Swietna do lemoniad, deserdéw, satatek
owocowych oraz soséw jogurtowych.

TYMIANEK

8% - Dodawany do zup, pieczonych warzyw,
% dan z kurczaka i soséw pomidorowych.

BAZYLIA

Sktadnik pesto, satatki caprese, makaronéw
i soséw pomidorowych.

OREGANO

|dealne do pizzy, makaronéw, soséw
pomidorowych i dan srédziemnomorskich.

MELISA

Uzywana w herbatkach, lemoniadach, deserach
i satatkach owocowych.

KOLENDRA

Swieze liscie dodaje sie do zup, curry,
#  satatek i dan kuchni azjatyckiej.

LUBCZYK

|dealny do rosotu, zup, sosoéw i dan
z ziemniakdéw. |

SAM WIDZISZ. OGARNIESZ TO!



