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Prawdziwa uczta dla zmystow prosto z gruzinskich gdér! Nasze
szasziyki z jagnieciny to kwintesencja kuchni kaukaskiej -
soczyste kawatki miesa zamarynowane w aromatycznej mieszance
czosnku, oliwy i przypraw Knorr, Kktdére nabieraja
niepowtarzalnego smaku podczas grillowania nad rozzarzonymi
weglami.

Dla kogo?

Idealne dla mitosSnikdéw wyrazistych smakéw i egzotycznych
doznan kulinarnych. Szasztyki z jagnieciny zadowolag zaréwno
amatordw miesnych przysmakéw, jak i osoby poszukujgce nowych,
etnicznych inspiracji na talerzu. To danie, ktdre zachwyci
kazdego, kto ceni sobie autentyczne smaki z odlegtych zakgtkow
Swiata.

Na jaka okazje?

Doskonate na letnie grillowanie w gronie przyjaciét, rodzinne
uroczystos$ci czy wieczér z nutg egzotyki. Przygotowanie
szasztykoéw to takze sSwietny pomyst na weekend, gdy mamy wiece]
czasu, by zadba¢ o odpowiednig marynacje miesa i przygotowanie
tradycyjnego sosu Tkemali.

Czy wiesz, ze?

Sos Tkemali to jeden z filaréw gruzinskiej kuchni,
przygotowywany z kwasnych mirabelek i aromatycznych ziékt.
Tradycyjnie doprawiany jest kolendrg (zardowno nasionami, jak i
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natkg), czosnkiem, kuminem oraz pikantng papryczka chili. W
Gruzji podaje sie go nie tylko do szasztykdow, ale takze do
innych miesnych potraw.

Dla urozmaicenia

Szasztyki mozesz podac¢ z chlebem szoti lub pita, ktére
idealnie komponuja sie z soczystym miesem i kwasnym sosem. Dla
petni doznan, przygotuj roéowniez gruzinskg satatke z pomidorodw,
0g6rkéw i orzechdéw wtoskich. Jesli wolisz %tagodniejsze smaki,
zmniejsz iloS¢ czosnku i chili w sosie Tkemali.



