Duszone zotadki drobiowe

Duszone zotadki drobiowe — domowy
comfort food

Delikatne, soczyste zotadki drobiowe duszone w aromatycznym
sosie to propozycja dla mitosnikdédw niebanalnych dan z
podrobdow. Ta prosta potrawa *gczy w sobie tradycyjne sktadniki
z nutag orientalnych przypraw, tworzgc zaskakujgco harmonijne
potgczenie smakodw.

Dla kogo?

Duszone zotagdki drobiowe to idealna propozycja dla osoéb
cenigcych tradycyjng kuchnie w nowoczesnym wydaniu. Sprawdzg
sie zarowno jako sycgcy obiad dla catej rodziny, jak i jako
propozycja dla os6b poszukujagcych ekonomicznych, a
jednoczesnie petnowartos$ciowych dan. Podroby to nie tylko
oszczednos$¢, ale takze bogactwo sktadnikéw odzywczych!

Na jaka okazje?

To danie sprawdzi sie doskonale na codzienny obiad, ale moze
by¢ réwniez ciekawym urozmaiceniem nieformalnego spotkania z
przyjaciéimi. Podane z ryzem lub kaszg gryczang stanowi
petnowartosciowy positek, ktéory rozgrzeje i nasyci w
chtodniejsze dni.

Czy wiesz o tym?

Zotadki drobiowe sg cennym Zrddtem biatka i witamin z grupy B.
W tradycyjnej kuchni polskiej podroby zawsze miaty swoje
zaszczytne miejsce, a 1ich przyrzadzanie byto sztuka
przekazywang z pokolenia na pokolenie. Dodatek sosu sojowego
grzybowego nadaje potrawie orientalny charakter, %*agczac
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tradycje z nowoczesnos$cij.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ danie dodajac pieczarki, papryke lub groszek.
Dla bardziej wyrazistego smaku warto dodac¢ szczypte chili lub
imbiru. Duszone zotadki Swietnie komponujg sie réwniez z
dodatkiem sSmietany, ktdéra nada potrawie kremowej konsystencji
i ztagodzi intensywnosS¢ przypraw.



