
Karminadle  –  kotleciki  w
sosie pomidorowym

Karminadle – Tradycyjne Kotleciki w
Sosie Pomidorowym
Karminadle, znane również jako kotleciki w sosie pomidorowym,
to klasyczne danie śląskiej kuchni, które zachwyca prostotą
przygotowania i bogatym smakiem. Soczyste kotleciki z mięsa
mielonego,  otulone  aromatycznym  sosem  pomidorowym,  tworzą
kompozycję,  która  zadowoli  nawet  najbardziej  wymagające
podniebienia.

Dla kogo?
Karminadle to doskonała propozycja dla całej rodziny. Dzieci
pokochają ich delikatną konsystencję i łagodny smak, a dorośli
docenią  głębię  aromatu  i  możliwość  eksperymentowania  z
przyprawami. To także świetna opcja dla zabieganych osób –
przygotowanie jest proste, a efekt zawsze zadowalający.

Na jaką okazję?
Ten śląski przysmak sprawdzi się zarówno na codzienny obiad,
jak  i  niedzielny  rodzinny  posiłek.  Karminadle  można
przygotować z wyprzedzeniem, co czyni je idealnym daniem na
przyjęcia czy spotkania z przyjaciółmi. Podane z pieczonymi
ziemniakami  posypanymi  koperkiem  stanowią  pełnowartościowy
posiłek.

Czy wiesz, że?
Nazwa  „karminadle”  pochodzi  z  gwary  śląskiej  i  jest
regionalnym  określeniem  kotletów  mielonych.  W  różnych
regionach  Polski  możesz  spotkać  podobne  dania  pod  innymi
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nazwami, jednak to właśnie śląska wersja z charakterystycznym
sosem pomidorowym zyskała największą popularność.

Dla urozmaicenia
Eksperymentuj z rodzajami mięsa – możesz użyć wieprzowiny,
wołowiny, drobiu lub ich mieszanki. Sos również daje pole do
popisu  –  dodaj  paprykę,  świeże  pomidory  lub  zahartowaną
śmietanę  dla  kremowej  konsystencji.  Karminadle  świetnie
komponują się nie tylko z ziemniakami, ale także z ryżem,
kaszą lub domowymi kluskami.
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