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Tradycyjne  gołąbki  w  nowej,  egzotycznej  odsłonie!  Nasze
gołąbki  meksykańskie  to  prawdziwa  eksplozja  smaków,  która
przeniesie  Cię  w  kulinarną  podróż  do  słonecznego  Meksyku.
Zamiast  klasycznych  liści  kapusty,  wykorzystujemy  tutaj
soczyste mięso mielone, które otula aromatyczne nadzienie z
cukinii, ostrego chili i świeżej kolendry.

Sekret tego dania tkwi w idealnym połączeniu składników –
delikatne mięso doprawione kuminem i przyprawą Knorr, a w
środku  kremowy  ser  i  chrupiąca  cukinia  z  pikantną  nutą
papryczki chili. Całość duszona w aksamitnym sosie pomidorowym
tworzy harmonijną kompozycję, która zachwyci nawet najbardziej
wymagających smakaczy.

Dla kogo?
Idealne  dla  miłośników  wyrazistej,  pełnej  nowych  smaków
kuchni. To propozycja dla osób, które lubią eksperymentować i
odkrywać nieznane dotąd połączenia smakowe. Jeśli masz dość
kulinarnej rutyny i szukasz inspiracji – te gołąbki są właśnie
dla Ciebie!

Na jaką okazję?
Organizujesz  niedzielny  obiad  w  gronie  rodziny?  Zaskocz
najbliższych tym oryginalnym przepisem! Gołąbki meksykańskie
sprawdzą  się  również  podczas  spotkań  z  przyjaciółmi,  gdy
chcesz zaimponować gościom czymś wyjątkowym, a jednocześnie
sycącym i pełnym smaku.
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Czy wiesz, że?
Kolendra pod wpływem wysokiej temperatury traci swoje walory
smakowe, dlatego należy dodawać ją do potrawy dopiero pod
koniec gotowania. Dzięki temu zachowa swój charakterystyczny,
świeży  aromat,  który  jest  jednym  z  kluczowych  elementów
meksykańskiej kuchni.

Dla urozmaicenia
Aby  przygotować  gołąbki  meksykańskie  w  innej  odsłonie,
zaserwuj je w kremowym sosie śmietanowym. Wystarczy zeszklić
cebulę pokrojoną w drobną kostkę, dodać śmietanę i doprawić do
smaku.  Możesz  również  podać  je  z  ryżem  jaśminowym  lub
meksykańską  salsą.


