Indykowy sos wspomagany fixem

Kremowy Sos Indykowy z Makaronem

Delikatne paseczki indyka w aksamitnym sosie Smietanowym to
propozycja na szybki i sycgcy obiad. Soczyste mieso z piersi
indyka, obsmazone na ztocisto z cebulkg, tworzy idealng baze
dla kremowego sosu wzbogaconego aromatem kopru. Catos$¢ podana
z al dente ugotowanym makaronem stanowi petnowartos$ciowy
positek, ktéry zachwyci nawet wybrednych smakoszy.

Dla kogo?

Ten kremowy sos indykowy z makaronem to idealna propozycja dla
zabieganych o0so6b, ktére cenig sobie szybkie, ale
petnowartosciowe positki. Sprawdzi sie rowniez doskonale w
menu rodzinnym — dzieci pokochajg kremowg konsystencje sosu, a
dorosli docenig delikatny smak indyka wzbogacony aromatem
kopru i cebuli.

Na jaka okazje?

Danie Swietnie sprawdzi sie jako codzienny obiad lub kolacja.
Jest na tyle eleganckie, ze mozesz je réwniez zaserwowacd
podczas nieformalnego spotkania z przyjaciétmi. W chtodniejsze
dni bedzie stanowi¢ rozgrzewajgcy i sycacy positek, ktéry doda
energii na reszte dnia.

Czy wiesz o tym?

Fix do schabu a’la stroganoff doskonale sprawdza sie jako baza
do sosu z indykiem! To Swietny sposob na wykorzystanie potowy
opakowania fixu, gdy gotujesz dla dwdéch oséb. Z jednego
opakowania mozesz przygotowa¢ dwa zupeinie rézne dania, co
jest ekonomicznym i praktycznym rozwigzaniem dla matych
gospodarstw domowych.
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Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ sos o ulubione dodatki — Swietnie sprawdza
sie pieczarki, papryka czy suszone pomidory. Zamiast kopru
sprobuj doda¢ bazylie lub tymianek. Makaron mozesz zastgpid
kaszg lub ryzem, a dla bardziej wyrazistego smaku dodaj
odrobine biatego wina podczas duszenia miesa.



