Boeuf a’la mode — klasyczna
pieczen wotowa

Boeuf a la mode — klasyczna pileczen
wotowa w nowej odstonie

Boeuf a la mode to prawdziwa peretka wsrdéd dan miesnych —
soczysta, aromatyczna pieczen wotowa, ktdéra zachwyca gtebig
smaku i kruchoscig. Sekret tej potrawy tkwi w powolnym
pieczeniu miesa z dodatkiem warzyw korzennych, czerwonego wina
i aromatycznych zidét. Mieso najpierw delikatnie obsmazamy, aby
zamkng¢ soki, a nastepnie dtugo pieczemy w niskiej
temperaturze, co sprawia, ze staje sie niezwykle kruche i
rozptywa sie w ustach.

Dla kogo?

Ta klasyczna pieczen to idealna propozycja dla mitosSnikow
tradycyjnej kuchni, ktdérzy cenig sobie sprawdzone przepisy i
wyraziste smaki. Doskonale sprawdzi sie na stole zardwno
poczatkujgcych, jak i doswiadczonych kucharzy. Boeuf a 1la mode
to danie, ktdére zadowoli nawet najbardziej wymagajagcych
smakoszy wotowiny, a jego przygotowanie, cho¢ wymaga czasu,
nie jest skomplikowane.

Na jaka okazje?

Boeuf a la mode Swietnie sprawdzi sie jako g*déwne danie
niedzielnego obiadu w gronie rodziny. To rowniez doskonata
propozycja na uroczysty obiad czy kolacje z przyjacidtmi.
Podana z kluskami $lgskimi, ziemniakami lub razowym makaronem
oraz czerwong kapustg na ciepto stworzy petnowartosciowy,
satysfakcjonujgcy positek, ktdéry na ditugo pozostanie w pamieci
gosci.


https://multicook.zgora.pl/blog/boeuf-ala-mode-klasyczna-pieczen-wolowa/
https://multicook.zgora.pl/blog/boeuf-ala-mode-klasyczna-pieczen-wolowa/

Czy wiesz o tym?

Nazwa ,a la mode” w jezyku francuskim oznacza ,zgodnie z moda”
lub ,w stylu”. Ta tradycyjna technika przygotowania wotowiny
pochodzi z kuchni francuskiej, gdzie dania dtugo duszone w
winie i aromatycznych dodatkach cieszg sie szczegdlnym
uznaniem. Dzieki powolnemu pieczeniu mieso nabiera
niepowtarzalnego smaku 1 aromatu, a dodatek bulionu 1
czerwonego wina tworzy baze dla wy$mienitego sosu.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowa¢ z dodatkami do tego dania — sprébuj
doda¢ grzyby lesne, ktdore nadadzg potrawie gtebszy, ziemisty
aromat. Zamiast zidét prowansalskich mozesz uzy¢ Swiezego
rozmarynu i tymianku. Pieczen doskonale komponuje sie rdéwniez
z puree z selera lub pieczonymi warzywami korzeniowymi.



