Hiszpanski hot pot Z

Hiszpanski Hot Pot z Krolikiem -
Kulinarna Podroz do Stonecznej
Hiszpanii

Aromatyczny hiszpanski hot pot z krélikiem to prawdziwa uczta
dla zmysto6w. Soczyste kawatki krdélika, przyrumienione na
oliwie, tgczg sie z chrupigcg pancetta, tworzac harmonijna
kompozycje smakdéw. Catos¢ dopeiniajg Swieze warzywa — seler
naciowy i marchewka, ktére nabierajg gtebi dzieki szafranowi i
Swiezym ziotom. Danie zwienczone jest puszystym ciastem
drozdzowym, ktore podczas pieczenia tworzy ztocistg, apetycznag
skorupke.

Dla kogo?

Hiszpanski hot pot to propozycja dla mito$nikdéw wyrazistych
smakéw i tradycyjnej kuchni srdédziemnomorskiej. Docenig go
szczegdlnie osoby poszukujgce alternatywy dla popularnych
mies. Krélik, bedacy podstawg dania, zachwyca delikatnym
smakiem i lekkosScig, a jednoczesnie dostarcza
petnowartosciowego biatka.

Na jaka okazje?

To danie idealnie sprawdzi sie podczas rodzinnego obiadu czy
kolacji z przyjaciétmi. Jego efektowny wyglad i bogactwo
smakéw zrobig wrazenie na gosciach podczas specjalnych okazji.
Mozna je rowniez przygotowa¢ na chtodniejsze dni, gdy
potrzebujemy rozgrzewajgcego, sycacego positku.
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Czy wiesz, ze?

Szafran, uzywany w tym przepisie, jest jedna z najdrozszych
przypraw Swiata. Zbierany recznie z kwiatéw krokusa, wymaga
ogromnej pracy — na 1 kg przyprawy potrzeba okoto 150 000
kwiatéw! Jego charakterystyczny aromat i ztocisty kolor nadaja
potrawie wyjatkowego charakteru.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowad¢ z dodatkami do tego dania — sproébuj
doda¢ suszone pomidory, oliwki czy papryke, aby nada¢ mu
jeszcze bardziej Srdédziemnomorski charakter. Jesli nie masz
dostepu do krélika, mozesz zastgpi¢ go kurczakiem, chod¢ smak
bedzie nieco inny. Warto tez rozwazy¢ dodanie kieliszka
biatego wina do bulionu, co wzbogaci aromat catej potrawy.



