Duszona cielecina

Duszona cielecina Z czarna
porzeczka

Delikatna cielecina duszona w aromatycznym sosie z dodatkiem
czarnej porzeczki to prawdziwa uczta dla podniebienia.
Soczyste mieso, zamarynowane w ziot*ach i czosnku, nabiera
gtebi smaku, a kwaskowate owoce porzeczki dodajag catosci
intrygujacego charakteru. Pot*gczenie szlachetnego miesa z
owocami to kulinarna harmonia, ktdéra zachwyci nawet wybrednych
smakoszy.

Dla kogo?

Danie idealne dla mitosnikdéw wykwintnych smakéw i tradycyjnej
kuchni w nowoczesnym wydaniu. Delikatnos¢ cieleciny sprawia,
ze jest to propozycja odpowiednia zaréwno dla dorostych, jak i
dla dzieci. To doskonaty wybdr dla oséb cenigcych sobie
klasyczne smaki z nutg kulinarnej finezji.

Na jaka okazje?

Duszona cielecina z czarng porzeczkg sprawdzi sie zaréwno na
rodzinny niedzielny obiad, jak i na elegancka kolacje z
przyjaciétmi. To danie, ktdére z powodzeniem mozna zaserwowad
podczas Swigtecznego spotkania lub uroczystej kolacji. Podane
na eleganckich talerzach z dodatkiem ziemniakdéw i Swiezych
zidét zrobi wrazenie na kazdym gosSciu.

Czy wiesz o tym?

Cielecina jest jednym z najdelikatniejszych mies dostepnych na
rynku. Zawiera mniej ttuszczu niz wolowina, a jednocze$nie
jest bogata w biatko i Zelazo. Potaczenie miesa z owocami to
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tradycja siegajaca czas6w Sredniowiecza, kiedy to kwasne owoce
dodawano do potraw miesnych, aby przetama¢ ich intensywny
smak.

Dla urozmaicenia

Zamiast czarnej porzeczki mozesz uzy¢ czerwonej porzeczki,
zurawiny lub wisni. Eksperymentuj z ziotami — oprdécz tymianku
i rozmarynu Swietnie sprawdzi sie szatwia lub majeranek. Do
sosu mozesz doda¢ tyzke miodu, ktory ztagodzi kwaskowatos$¢
porzeczek i nada catosci subtelnej stodyczy.



