Galantyna wleprzowa z piersig
z kurczaka

Galantyna wileprzowa z plersia z
kurczaka — klasyk w nowoczesnym
wydaniu

Galantyna wieprzowa z dodatkiem piersi z kurczaka to prawdziwa
uczta dla podniebienia, ktéra zachwyci nawet najbardziej
wymagajacych smakoszy. Ten tradycyjny wyrdob miesny zyskuje
nowe zycie dzieki potgczeniu delikatnego miesa mielonego z
soczystymi kawatkami kurczaka, tworzgc idealna harmonie smakow
i tekstur.

Dla kogo?

Doskonata propozycja dla rodzin cenigcych domowe wyroby bez
konserwantow. Galantyna sprawdzi sie zardéwno jako gtdwny
Sktadnik kanapek, jak 1 element wykwintnej przekgski na zimno.
To takze Swietna opcja dla osob, ktéore lubig przygotowywad
positki z wyprzedzeniem — po upieczeniu 1 ostudzeniu mozna ja
przechowywa¢ w lodéwce przez kilka dni.

Na jaka okazje?

Galantyna to klasyk na stotach swigtecznych i rodzinnych
uroczystosciach. Doskonale sprawdzi sie na wielkanocnym
$niadaniu, komunijnym przyjeciu czy niedzielnym obiedzie.
Pokrojona w cienkie plastry bedzie tez elegancka przystawka na
spotkaniach z przyjacidétmi czy imprezach okolicznoSciowych.

Czy wiesz o tym?

Technika pieczenia w rekawie sprawia, ze galantyna pozostaje
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soczysta i aromatyczna. Zwigzanie koncéw rekawa jak cukierek
to tradycyjny sposéb na zachowanie idealnego ksztattu wyrobu.
Pamietaj, aby nie odwija¢ galantyny przed catkowitym
wystudzeniem — to klucz do uzyskania idealnej konsystencji,
ktéra utatwi krojenie na réwne plastry.

Dla urozmaicenia

Sprébuj eksperymentowad¢ z przyprawami! Oprécz wersji z
paprykg, mozesz przygotowaé wariant z suszonymi pomidorami 1
bazylig, orzechami i zurawing lub grzybami lesnymi. Kazda
kombinacja nada galantynie niepowtarzalny charakter i sprawi,
ze to danie nigdy sie nie znudzi.



