Barszcz czerwony z grzybowym
mieszkiem

Barszcz czerwony z grzybowym
mieszkiem — tradycja w nowoczesnym
wydaniu

Aromatyczny barszcz czerwony z grzybowym mieszkiem to
prawdziwa uczta dla podniebienia. Ten klasyczny polski
przysmak zyskuje nowy wymiar dzieki oryginalnemu dodatkowi w
postaci delikatnych sakiewek z farszem grzybowym. Intensywny,
gteboki smak barszczu doskonale komponuje sie z lesSnym
aromatem grzybow, tworzac harmonijne potgczenie smakodw.

Dla kogo?

Danie idealne dla mitosnikéw tradycyjnej kuchni polskiej,
ktérzy cenig sobie kulinarne eksperymenty. Barszcz z grzybowym
mieszkiem zachwyci zardéwno rodzine, jak i go$ci, ktorzy
docenig nietuzinkowe podanie klasycznej zupy. To propozycja
dla os6b lubigcych %*gczy¢ tradycje z nowoczesnos$cig na
talerzu.

Na jaka okazje?

Barszcz czerwony z grzybowym mieszkiem sprawdzi sie doskonale
podczas Swigtecznych spotkan, rodzinnych uroczystosci czy
eleganckich kolacji. To réwniez sSwietny pomyst na rozpoczecie
wyjatkowego obiadu, gdy chcesz zaimponowa¢ bliskim kulinarnym
kunsztem i dbat*oScig o detale.

Czy wiesz, ze?

Sekret doskonatego barszczu tkwi w odpowiednim przygotowaniu.
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Pamietaj, by nie doprowadza¢ zupy do wrzenia po dodaniu
barszczu czerwonego — zachowa wtedy swdj piekny, rubinowy
kolor. Majeranek nie tylko wzbogaca smak, ale rdéwniez wspomaga
trawienie, co czyni te zupe nie tylko smaczng, ale 1 zdrowg.

Dla urozmaicenia

Eksperymentuj z farszem do mieszkow — mozesz wykorzystal rdézne
gatunki grzybow lesnych: podgrzybki, prawdziwki, kurki czy
kozaki. Barszcz mozesz poda¢ réwniez w wersji zabielanej,
dodajac odrobine smietany 1lub jogurtu naturalnego. Dla
eleganckiej prezentacji serwuj zupe w filizankach, a obok
podaj drozdzowe paszteciki lub paluszki z ciasta francuskiego.



