
Jak  wykorzystać  mięso  z
rosołu – 5 pysznych przepisów
na dania
Mięso  z  rosołu  doskonale  sprawdza  się  jako  składnik
orzeźwiających  sałatek.  Połączenie  delikatnego  mięsa  z
chrupiącymi  warzywami  tworzy  idealnie  zbilansowane  danie.
Najlepiej  komponuje  się  z  selerem  naciowym,  marchewką,
ogórkiem świeżym i czerwoną cebulą. Sekret udanej sałatki tkwi
w lekkim dressingu – mieszanka oliwy z oliwek, soku z cytryny,
musztardy dijon i miodu nadaje całości wyrazistego charakteru.

Wskazówka kulinarna: Mięso najlepiej rozdrobnić na włókna, a
nie kroić w kostkę – dzięki temu lepiej połączy się z sosem i
warzywami.

Sałatka  z  mięsem  z  rosołu  to  nie  tylko  sposób  na
wykorzystanie  pozostałości,  ale  pełnoprawne  danie,  które
zachwyca głębią smaku i różnorodnością tekstur.

Kotleciki  i  farsze  z  mięsa
rosołowego
Mięso  z  rosołu  stanowi  doskonałą  bazę  do  przygotowania
soczystych  kotlecików.  Kluczem  do  sukcesu  jest  odpowiednie
rozdrobnienie  i  doprawienie  mięsa.  Aby  kotleciki  były
soczyste,  warto  dodać  namoczoną  bułkę  tartą,  jajko  oraz
posiekane świeże zioła – szczególnie natkę pietruszki, koperek
i  szczypiorek.  Doprawienie  czosnkiem,  majerankiem  i  świeżo
mielonym pieprzem wydobędzie głębię smaku.

Mięso rosołowe sprawdza się również jako baza do farszu do
pierogów i krokietów. Po zmieleniu i wymieszaniu z podsmażoną
cebulką,  pieczarkami  i  przyprawami  tworzy  aromatyczne
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nadzienie.  Dla  kremowej  konsystencji  warto  dodać  odrobinę
śmietany.

Z kolei pasta kanapkowa z mięsa rosołowego to błyskawiczna
przekąska. Wystarczy zmielić mięso, dodać majonez, musztardę,
szczypiorek i doprawić solą oraz pieprzem. Niektórzy dodają
również ogórki konserwowe lub kapary dla wyrazistości smaku.

W przypadku krokietów, Multi Cook oferuje wysokiej jakości
produkty,  które  stanowią  doskonałą  bazę  do  domowych
eksperymentów  kulinarnych.  Nasze  półprodukty  wyróżniają  się
starannie dobranymi składnikami i tradycyjnymi recepturami.

Nowoczesne inspiracje kulinarne

Wrap z mięsem z rosołu
Mięso z rosołu doskonale sprawdza się jako składnik szybkich i
pożywnych  wrapów.  Delikatne  kawałki  kurczaka  lub  wołowiny
stanowią doskonałą bazę białkową, którą wystarczy połączyć ze
świeżymi warzywami i odpowiednim sosem. Najlepiej sprawdzają
się:

Tortilla pełnoziarnista z podsmażonym mięsem z rosołu,
rukolą, pomidorami i sosem jogurtowo-ziołowym
Lawasz z rozdrobnionym mięsem, miksem sałat, ogórkiem i
sosem na bazie tahini
Wrap z mąki kukurydzianej z mięsem, awokado, czerwoną
cebulą i sosem chipotle

Kluczem do udanego wrapa jest odpowiednie doprawienie mięsa –
warto podsmażyć je na patelni z dodatkiem ulubionych przypraw,
aby nabrało intensywniejszego smaku.

Risotto i zapiekanki z mięsem z rosołu
Mięso z rosołu świetnie komponuje się z kremowymi daniami na
bazie  ryżu  i  makaronu.  Risotto  z  wykorzystaniem  bulionu



pozostałego  po  rosole  zyskuje  głębię  smaku,  której  trudno
dorównać.  Wystarczy  podsmażyć  cebulę  i  czosnek,  dodać  ryż
arborio, a następnie stopniowo dolewać bulion, mieszając do
uzyskania  kremowej  konsystencji.  Na  końcu  warto  dodać
rozdrobnione  mięso  z  rosołu,  parmezan  i  świeże  zioła.

Równie interesującą propozycją jest zapiekanka makaronowa z
beszamelem. Makaron (najlepiej penne lub rigatoni) wymieszany
z sosem beszamelowym, mięsem z rosołu i serem, zapiekany do
złotej skorupki, to propozycja, która zadowoli nawet wybredne
podniebienia.  Dla  wzbogacenia  smaku  warto  dodać  groszek,
marchewkę z rosołu lub pieczarki.

Bowl z mięsem z rosołu to współczesna odpowiedź na potrzebę
zbilansowanego posiłku. Podstawą jest miska pełna składników
odżywczych: komosa ryżowa lub brązowy ryż, mięso z rosołu,
kolorowe warzywa, nasiona (dyni, słonecznika) i dressing na
bazie oliwy z cytryną lub jogurtu z ziołami.


