Duszona wotowina Z
pieczarkami

Duszona wotowina z pieczarkami -
klasyk w nowoczesnym wydaniu

Aromatyczna duszona wotowina z pieczarkami to danie, ktére
rozgrzewa 1 zadowala nawet najbardziej wymagajace
podniebienia. Soczyste kawatki wotowiny, delikatnie obsmazone
i duszone do miekko$ci, w potgczeniu z ziemistym smakiem
pieczarek tworzg harmonijng kompozycje, ktdra zachwyca gtebiag
smaku.

Dla kogo?

Idealne danie dla mito$nikéw tradycyjnej kuchni poszukujgcych
sycgcego positku na chtodniejsze dni. Sprawdzi sie zardéwno na
rodzinny obiad, jak i podczas spotkania z przyjaciotmi.
Potgczenie delikatnej wotowiny z aromatycznymi pieczarkami
zadowoli zardwno miesozercéw, jak i osoby cenigce sobie grzyby
w kuchni.

Na jaka okazje?

Ta rozgrzewajagca potrawa doskonale sprawdzi sie jako gtdwne
danie niedzielnego obiadu lub uroczystej kolacji. Mozesz ja
przygotowal z wyprzedzeniem — smakuje jeszcze lepiej odgrzana
nastepnego dnia, gdy wszystkie aromaty sie przegryza. Podana z
kaszg gryczang lub puszystym ryzem stanowi kompletny,
satysfakcjonujagcy positek.

Czy wiesz, ze?

Duszenie miesa w bulionie z dodatkiem zidét* to jedna z
najstarszych metod przyrzgdzania wotowiny, ktdéra pozwala
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wydoby¢ maksimum smaku nawet z twardszych kawatkow. Tymianek
dodany podczas gotowania nie tylko wzbogaca aromat, ale takze
wspomaga trawienie ciezszych potraw.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ danie o inne grzyby les$ne, dodac papryke lub
marchewke dla koloru i stodyczy. Zamiast kaszy Llub ryzu
sprébuj poda¢ z purée ziemniaczanym lub Swiezo upieczonym
chlebem, ktory doskonale zbierze aromatyczny sos.
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