Gulasz a’la mexicana

Gulasz a’la Mexicana — Aromatyczne
Danie z Nuta Meksykanskich Przypraw

0dkryj wyjatkowy smak gulaszu a’la mexicana — dania, ktdre
tgczy tradycyjng technike duszenia miesa z egzotycznymi
przyprawami. Sekret tego przepisu tkwi w marynacie, ktora
nadaje miesu gteboki, wielowymiarowy smak. Soczyste kawatki
miesa, otulone aromatycznym sosem, tworzg kompozycje, ktora
zadowoli nawet najbardziej wymagajgce podniebienia.

Dla kogo?

Gulasz a’la mexicana to idealna propozycja dla mitosSnikow
wyrazistych smakdéw i o0sdéb poszukujacych kulinarnych
inspiracji. Potgczenie kuminu, chilli i czerwonej papryki
sprawia, ze danie zachwyca subtelnymi, meksykanskimi
akcentami, nie bedac przy tym zbyt pikantne. To doskonaty
wybdér zardéwno dla rodzin z dzieémi, jak i dla os6b cenigcych
sobie dania jednogarnkowe.

Na jaka okazje?

Ten aromatyczny gulasz sprawdzi sie doskonale na niedzielny
obiad rodzinny lub podczas spotkania z przyjacidétmi. Mozesz
przygotowa¢ go réwniez z wyprzedzeniem — smak gulaszu czesto
staje sie jeszcze lepszy nastepnego dnia. Podany z Kkasza
jeczmienng i buraczkami tworzy petnowartos$ciowy positek, ktoéry
rozgrzeje i nasyci w chtodniejsze dni.

Czy wiesz, ze?

Marynowanie miesa przed duszeniem nie tylko nadaje mu smak,
ale rowniez sprawia, ze staje sie ono bardziej miekkie i
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soczyste. W tym przepisie cebula petni podwdjnag role — nadaje
potrawie stodkawego aromatu oraz naturalnie zageszcza sos,
eliminujac potrzebe dodawania mgki czy innych zagestnikéw.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ gulasz o kolorowa papryke, kukurydze 1lub
fasole, aby nada¢ mu jeszcze bardziej meksykanski charakter.
Zamiast kaszy jeczmiennej sprébuj poda¢ go z ryzem lub
tortilla. Dla bardziej pikantnej wersji zwieksz ilo$¢ chilli
lub dodaj Swiezg jalapefio.
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