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Dziczyzna to prawdziwy rarytas dla mito$nikéw wyrazistych
smakéw. Delikatne mieso sarny w potgczeniu z kwasng zurawing i
aromatycznym sosem z czerwonego wina tworzy kompozycje, ktéra
zachwyci nawet najbardziej wymagajgcych smakoszy. Sekret tego
dania tkwi w odpowiednim przygotowaniu miesa oraz doborze
sktadnikéw, ktére podkreslg jego wyjatkowy charakter.

Dla kogo?

Danie idealne dla oséb cenigcych tradycyjne smaki w
nowoczesnym wydaniu. Dziczyzna z zurawing zadowoli zardwno
mitosnikdéw klasycznej kuchni, jak i poszukiwaczy kulinarnych
przygéd. To propozycja dla tych, ktdrzy cenig sobie wysoka
jakos¢ sktadnikéw i gtebie smaku.

Na jaka okazje?

Ta wyjagtkowa potrawa doskonale sprawdzi sie podczas
Swigtecznego obiadu, rodzinnej uroczystosci czy eleganckiej
kolacji. Dziczyzna z zurawing to danie, ktdre nadaje positkowi
uroczysty charakter 1 pozostawia niezapomniane wrazenia
smakowe.

Czy wiesz, ze?

Odpowiednia marynata to klucz do sukcesu w przygotowaniu
dziczyzny. Mieso =zamarynowane przez okoto 12 godzin w
mieszance wina, jatowca, liscia laurowego i rozmarynu staje
sie kruche i nabiera gtebokiego aromatu. Dzieki temu zabiegowil
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dziczyzna traci swojg charakterystyczng dzikos¢, zachowujac
jednoczesnie wyjatkowy smak.

Dla urozmaicenia

Zamiast tradycyjnego sosu zurawinowego mozesz przygotowad
intensywny sos grzybowy ze Swiezych lub suszonych grzybdw
lesnych. Dziczyzna swietnie komponuje sie rdéwniez z pieczonymi
jabtkami, gruszkami lub konfiturg z czerwonej cebuli. Jako
dodatek, oprécz pieczywa czy ziemniakéw z rusztu, doskonale
sprawdzg sie takze kluski Slgskie lub puree z selera.
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