
Bitki  wołowe  faszerowane
szpinakiem  w  sosie
pomidorowym z kaszą gryczaną

Bitki wołowe faszerowane szpinakiem
– kulinarna uczta dla całej rodziny
Odkryj niezwykłe połączenie soczystej wołowiny, aromatycznego
szpinaku i wyrazistego sosu pomidorowego. Nasze bitki wołowe
to  prawdziwa  eksplozja  smaków,  która  przeniesie  Twoje
kulinarne  doświadczenia  na  wyższy  poziom.  Delikatne  mięso,
starannie  rozbite  i  zamarynowane  w  przyprawie  do  gulaszu
Knorr,  skrywa  w  sobie  farsz  pełen  charakteru  –  szpinak
wzbogacony chrupiącymi pestkami dyni, aromatycznym boczkiem i
wyrazistym oscypkiem. Całość dopełnia aksamitny sos pomidorowy
z nutą oregano, który idealnie komponuje się z nutą kaszą
gryczaną.  To  danie,  które  zachwyci  nawet  najbardziej
wymagających  smakoszy!

Dla kogo?
Bitki wołowe faszerowane szpinakiem to doskonała propozycja
dla  osób  poszukujących  urozmaicenia  w  codziennym  menu.
Sprawdzą się zarówno na rodzinnym obiedzie, jak i podczas
spotkania z przyjaciółmi. To także świetna opcja dla tych,
którzy  cenią  sobie  połączenie  tradycyjnej  kuchni  z
nowoczesnymi  akcentami.  Koniec  z  monotonią  w  kuchni!

Na jaką okazję?
To danie idealnie sprawdzi się jako główny punkt niedzielnego
obiadu, gdy mamy więcej czasu na przygotowanie wyjątkowego
posiłku. Bitki wołowe z kaszą gryczaną to również doskonały
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pomysł  na  uroczysty  obiad  w  gronie  najbliższych  –  ich
wyjątkowy  smak  i  elegancka  prezentacja  z  pewnością  zrobią
wrażenie na gościach.

Czy wiesz, że?
Kasza  gryczana  występuje  w  dwóch  odmianach  –  prażonej
(brązowej) oraz nieprażonej (białej). Ta druga charakteryzuje
się znacznie delikatniejszym smakiem i jaśniejszym kolorem.
Warto  eksperymentować  z  obiema  wersjami,  by  odkryć  swoje
kulinarne preferencje!

Dla urozmaicenia
Aby  bitki  zachowały  swój  kształt  podczas  duszenia,  warto
zabezpieczyć je wykałaczką. Możesz także wzbogacić farsz o
inne dodatki – suszone żurawiny dodadzą słodko-kwaśnej nuty, a
orzechy włoskie przyjemnej chrupkości. Do sosu pomidorowego
możesz  dodać  łyżkę  śmietany,  która  nada  mu  aksamitnej
konsystencji.


