Indyk pieczony po hiszpansku

Indyk pieczony po hiszpansku -
aromatyczne danie z charakterem

Odkryj sekret soczystej piersi indyka przygotowanej w
hiszpanskim stylu! Ta potrawa zachwyca intensywnym aromatem i
wyrazistym smakiem, ktéry rozwija sie podczas marynowania
miesa w pikantnej pascie. Sekret tkwi w dXugim czasie
marynowania — od 3 do nawet 12 godzin, co pozwala przyprawom
gteboko przenikng¢ do miesa. Pieczenie w woreczku zatrzymuje
soki, a finalne zrumienienie nadaje daniu apetycznego wygladu.

Dla kogo?

Indyk po hiszpansku to idealna propozycja dla mitosnikow
wyrazistych smakéw i dobrze doprawionego drobiu. Przypadnie do
gustu osobom cenigcym sobie potrawy z charakterem, ktére
jednoczesnie sg stosunkowo *atwe w przygotowaniu. To danie
zadowoli zaréwno fandéw kuchni srédziemnomorskiej, jak i tych,
ktérzy po prostu lubig soczyste, aromatyczne mieso.

Na jaka okazje?

Pikantny indyk sprawdzi sie doskonale jako danie gtdwne na
rodzinny obiad czy kolacje z przyjacidéimi. Mozesz go réwniez
przygotowa¢ na wieksze przyjecie — wystarczy zwiekszy¢ porcje.
To takze Swietny pomyst na urozmaicenie niedzielnego stotu lub
przygotowanie positku z wyprzedzeniem na kilka dni.

Czy wiesz, ze..

Marynata z papryka i1 czosnkiem to klasyczne potgczenie w
kuchni hiszpanskiej. Im dtuzej mieso marynuje sie w loddwce,
tym bardziej intensywny 1 gteboki staje sie jego smak.
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Pieczenie w woreczku to sprytny sposéb na zachowanie
soczystosci miesa, a wino dodane do Srodka nadaje potrawie
wyjatkowego aromatu.

Dla urozmaicenia

Podawaj indyka z pieczonymi ziemniakami, Swiezg satatkg lub
tradycyjng hiszpanskg tortillg. Na ciepta kolacje Swietnie
sprawdzi sie w towarzystwie chrupigcej bagietki 1 warzyw.
Mozesz tez przygotowa¢ dodatki, ktore podkresla charakter
dania — pikantng salse pomidorowg lub sos czosnkowy, ktory
ztagodzi ostros¢ potrawy.



