Duszona watrobka wieprzowa

Duszona watrobka wieprzowa — klasyk
polskiej kuchni

Delikatna, soczysta watrobka wieprzowa duszona w aromatycznym
sosie to prawdziwa uczta dla podniebienia. Sekret tej potrawy
tkwi w odpowiednim przygotowaniu — moczenie w mleku usuwa
charakterystyczng goryczke, a naszpikowanie stoning dodaje
niepowtarzalnego smaku i soczystos$ci.

Dla kogo?

Duszona wagtrdébka wieprzowa to doskonata propozycja dla
mitosnikéw tradycyjnych, domowych smakéw. Sprawdzi sie zaréwno
jako sycacy obiad dla catej rodziny, jak i jako propozycja dla
0oséb cenigcych potrawy bogate w zelazo i witaminy z grupy B.
Delikatny sos na bazie Bulionetki Domowej Pieczeniowej Knorr
sprawia, ze nawet osoby nieprzepadajgce za podrobami mogg sie
przekona¢ do tego dania.

Na jaka okazje?

To danie idealnie sprawdzi sie na niedzielny, rodzinny obiad,
gdy mamy nieco wiecej czasu na przygotowanie positku. Watrdbka
duszona w sosie to réwniez Swietna propozycja na chtodniejsze
dni, gdy potrzebujemy czego$ rozgrzewajgcego i pozywnego.
Podana z ziemniakami 1 kiszong kapustg stworzy
petnowartosciowy, tradycyjny positek.

Czy wiesz, ze?

Moczenie wgtrébki w mleku to nie tylko sposdb na pozbycie sie
goryczki, ale rowniez metoda na zmiekczenie jej struktury.
Dzieki temu zabiegowi watrdobka staje sie delikatniejsza i


https://multicook.zgora.pl/blog/duszona-watrobka-wieprzowa/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy

tatwiejsza w przyrzadzaniu. Dodatkowo, naszpikowanie s*oning
zapobiega wysuszeniu miesa podczas duszenia.

Dla urozmaicenia

Klasyczng wersje dania mozesz wzbogaci¢ o podsmazong cebulke
lub pieczarki. Niektérzy dodajg réwniez jabtko, ktdre sSwietnie
komponuje sie z watrobka. Sos mozesz doprawi¢ odrobing
majeranku lub tymianku, a dla bardziej wyrazistego smaku dodaj
tyzeczke musztardy lub tyzke czerwonego wina.



