Warzywa faszerowane

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2260 razy.

Do faszerowania nadaje sie nie tylko kapusta ré6znych odmian, ale takze bardzo wiele innych warzyw, m.in.
pomidory, papryka, ziemniaki, cebula, ogoérki, kabaczki, cukinia, baktazany, cykoria, por, seler, kalarepa i

koper wtoski. Warzywa faszerowane mozna podawaé na surowo, np. pomidory wypetnione satatkg jarzynowq
lub groszkiem z majonezem albo ogérki faszerowane pasta z twarozku lub satatkg z tunczyka. Najczesciej
jednak warzywa nadziewa sie farszem przygotowanym z odpowiednio przyprawionego mielonego miesa,
wedliny. innych warzyw lub grzybdw, a nastepnie piecze sie je lub dusi i podaje na gorgco. Warzywa
przeznaczone do pieczenia uktada sie w naczyniu zaroodpornym. Warzywa najcze$ciej polewa sie

przygotowanym sosem lub skrapia stopionym mastem. Mozna je tez posypaé startym zoéttym serem i zapiekaé .

Warzywa faszerowane zapieka sie rowniez w folii aluminiowej, kazdg sztuke zawinietg oddzielnie. Tak
przygotowane, uktada sie w naczyniu do pieczenia. Migzsz usuniety z pomidoréw, mtodych ogérkéw,
ziemniakéw, kalarepki i selera mozna zuzy¢ do farszu albo do sosu, ktérym polewa sie warzywa podczas
zapiekania. Warzywa przygotowane do faszerowania trzeba doktadnie oczys$ci¢ , osaczyc¢ , a jesli trzeba -
wytrze¢ $ciereczkg lub recznikiem jednorazowym.
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