Dziczyzna duszona

Dziczyzna duszona - klasyk kuchni
myéliwskie]
Dziczyzna duszona to prawdziwa uczta dla podniebienia, ktdra

przenosi nas w Swiat tradycyjnej kuchni mysliwskiej. Soczyste
plastry dzikiego miesa, delikatnie przyprawione ziotami

prowansalskimi, majerankiem i papryka, nabieraja
niepowtarzalnego aromatu podczas dtugiego duszenia. Sekret tej
potrawy tkwi w cierpliwosci — mieso marynowane przez

kilkanascie godzin z cebula, czosnkiem, miodem i oliwg zyskuje
gtebie smaku, ktorej nie da sie osiggngé¢ w pospiechu.

Dla kogo?

Dziczyzna duszona to idealna propozycja dla mitosnikoéw
wyrazistych smakéw i tradycyjnej kuchni. Docenig jag osoby
poszukujgce alternatywy dla codziennych dan miesnych oraz ci,
ktérzy cenig sobie potrawy przygotowywane metodami naszych
przodkéw. To rdéwniez doskonaty wybor dla osdéb cenigcych mieso
0 niskiej zawartos$ci ttuszczu i wysokiej wartosci odzywczej.

Na jaka okazje?

Ta aromatyczna potrawa sprawdzi sie doskonale podczas
rodzinnych obiadéw i uroczystych kolacji. Jest idealnym daniem
na chtodniejsze dni, gdy pragniemy czego$ rozgrzewajgcego i
sycagcego. Dziczyzna duszona bedzie tez gwiazdg wieczoru
podczas spotkan z przyjaciéimi, szczegdlnie tych o tematyce
my$liwskiej czy lesnej.

Czy wiesz, ze?

Dziczyzna to jedno z najzdrowszych mies dostepnych na rynku.
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Zawiera mniej ttuszczu niz tradycyjne miesa hodowlane, za to
wiecej biatka i1 zelaza. Dtugie duszenie sprawia, ze mieso
staje sie niezwykle miekkie, a wszystkie aromaty zidt i
przypraw doskonale sie przenikajag.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ potrawe o lesne grzyby, ktdére doskonale
komponujg sie z dzikim miesem. Warto tez doda¢ kieliszek
czerwonego wina lub tyzke zurawiny do sosu, co nada potrawie
elegancki, lekko kwaskowy posmak.



