Aromatyczny rosdél z papryka

Aromatyczny rosot z papryka -
tradycja w nowej odstonie

Klasyczny ros6t zyskuje nowy wymiar dzieki dodatkowi stodkiej
papryki! Ten aromatyczny wywar *gczy w sobie tradycyjne smaki
z delikatng nuta paprykowg, tworzgc rozgrzewajgcg kompozycje,
ktéra zachwyci cata rodzine.

Dla kogo?

Rosét z papryka to doskonata propozycja dla mitosSnikow
tradycyjnych smakéw poszukujgcych subtelnego urozmaicenia.
Sprawdzi sie zardéwno dla osdéb cenigcych klasyke, jak i tych,
ktorzy lubig eksperymentowa¢ w kuchni. tagodny, ale wyrazisty
smak docenig takze dzieci, ktdre zwykle niechetnie siegajag po
warzywa.

Na jaka okazje?

Ten rozgrzewajacy ros6t idealnie sprawdzi sie jako niedzielny
obiad w gronie rodzinnym. To takze doskonata propozycja na
chtodniejsze dni, gdy potrzebujemy czego$, co nas rozgrzeje i
doda energii. Podany z domowym makaronem bedzie réwniez
Swietnym remedium na przeziebienie.

Czy wiesz, ze?

Papryka dodana do rosotu nie tylko wzbogaca smak, ale takze
dostarcza cennej witaminy C. Dtugie gotowanie na matym ogniu
pozwala wydoby¢ gtebie smaku z kazdego sktadnika, tworzac
harmonijng kompozycje aromatow. Tradycyjny rosot z kurczaka to
jedno z najbardziej odzywczych dan w polskiej kuchni.


https://multicook.zgora.pl/blog/aromatyczny-rosol-z-papryka/

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ swdéj rosdét dodajac swiezo mielony czarny
pieprz lub szczypte ostrej papryki dla bardziej wyrazistego
smaku. Sprébuj takze doda¢ kilka ziaren ziela angielskiego lub
1i$¢ laurowy. Zamiast makaronu mozesz podac¢ go z kaszg jaglang
lub ryzem, a dla bardziej sycgcej wersji dodaj ugotowane
kawatki kurczaka.



