
Duszona cielęcina

Duszona  cielęcina  z  czarną
porzeczką
Delikatna cielęcina duszona w aromatycznym sosie z dodatkiem
czarnej  porzeczki  to  prawdziwa  uczta  dla  podniebienia.
Soczyste  mięso,  zamarynowane  w  ziołach  i  czosnku,  nabiera
głębi  smaku,  a  kwaskowate  owoce  porzeczki  dodają  całości
intrygującego  charakteru.  Połączenie  szlachetnego  mięsa  z
owocami to kulinarna harmonia, która zachwyci nawet wybrednych
smakoszy.

Dla kogo?
Danie idealne dla miłośników wykwintnych smaków i tradycyjnej
kuchni w nowoczesnym wydaniu. Delikatność cielęciny sprawia,
że jest to propozycja odpowiednia zarówno dla dorosłych, jak i
dla  dzieci.  To  doskonały  wybór  dla  osób  ceniących  sobie
klasyczne smaki z nutą kulinarnej finezji.

Na jaką okazję?
Duszona cielęcina z czarną porzeczką sprawdzi się zarówno na
rodzinny  niedzielny  obiad,  jak  i  na  elegancką  kolację  z
przyjaciółmi. To danie, które z powodzeniem można zaserwować
podczas świątecznego spotkania lub uroczystej kolacji. Podane
na eleganckich talerzach z dodatkiem ziemniaków i świeżych
ziół zrobi wrażenie na każdym gościu.

Czy wiesz o tym?
Cielęcina jest jednym z najdelikatniejszych mięs dostępnych na
rynku. Zawiera mniej tłuszczu niż wołowina, a jednocześnie
jest bogata w białko i żelazo. Połączenie mięsa z owocami to
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tradycja sięgająca czasów średniowiecza, kiedy to kwaśne owoce
dodawano  do  potraw  mięsnych,  aby  przełamać  ich  intensywny
smak.

Dla urozmaicenia
Zamiast  czarnej  porzeczki  możesz  użyć  czerwonej  porzeczki,
żurawiny lub wiśni. Eksperymentuj z ziołami – oprócz tymianku
i rozmarynu świetnie sprawdzi się szałwia lub majeranek. Do
sosu możesz dodać łyżkę miodu, który złagodzi kwaskowatość
porzeczek i nada całości subtelnej słodyczy.


