Duszony szponder wotowy

Duszony szponder wotowy —
aromatyczne danie dla mitosnikodw
miesa

Szponder wotowy duszony w pomidorowo-warzywnym sosie to
prawdziwa uczta dla podniebienia. Na rozgrzanej patelni
ztocimy plastry wotowiny, dodajemy przyrumieniong cebule, a
nastepnie zalewamy wszystko sosem z pomidoréw, wody i przypraw
Fix Knorr. Do tego duze kawatki ziemniakdéw i kabaczka, ktore
nabierajg smaku podczas 60-minutowego duszenia. Mieso staje
sie tak miekkie, ze niemal rozptywa sie w ustach, a warzywa
doskonale komponujg sie z aromatycznym sosem.

Dla kogo?

Duszony szponder wotowy to propozycja dla prawdziwych
smakoszy, ktdorzy cenig sobie charakterne, petne temperamentu
dania. Wyrazista, nieco pikantna wotlowina w potaczeniu z
delikatng stodyczg owocowego chutney zadowoli szczegdlnie
mitosnikéw stodko-wytrawnych kompozycji. To idealne danie dla
0sOb, ktore lubig miesa duszone w aromatycznych sosach.

Na jaka okazje?

Ten przepis Swietnie sprawdzi sie jako sycacy obiad dla
wszystkich miesozernych domownikéw. Podany z pieczywem bedzie
rowniez doskonata propozycja na ciepta kolacje. Uniwersalne
dodatki pozwalajg dopasowa¢ danie do dowolnych okolicznoSci —
od codziennego positku po bardziej wyjatkowe okazje.

Czy wiesz, ze?

Duszony szponder wotlowy najlepiej smakuje podany z ryzenm,
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kaszg lub pajda wiejskiego chleba. Warto uzupeinié¢ danie
satatkg ze sSwiezych, chrupiagcych warzyw — mieszanki satat,
marchewki, ogérka szklarniowego i zurawiny, skropionej sosem
na bazie octu balsamicznego. Taka kompozycja doda duszonemu
miesu lekkosci i Swiezosci.

Dla urozmaicenia

Posyp gotowe danie $Swiezymi ziotami — natka pietruszki,
oregano, bazylig lub tymiankiem. Dla mitos$nikéw pikantnych
smakéw doskonatym dodatkiem bedzie odrobina peperoncino. Jesli
wolisz tagodniejsze potrawy, podaj szponder z kleksem kwasnej
Smietany, ktdry przyjemnie ztagodzi intensywnosS¢ sosu.



