
Kasza z grzybami

Aromatyczna  Kasza  z  Grzybami  –
Tradycyjny  Smak  w  Nowoczesnym
Wydaniu
Kasza  z  grzybami  to  klasyczne  danie,  które  łączy  w  sobie
prostotę przygotowania z bogactwem smaków. Suszone grzyby po
namoczeniu  uwalniają  swój  intensywny  aromat,  który  w
połączeniu  z  czosnkiem  i  majerankiem  tworzy  niepowtarzalną
kompozycję. Podsmażona cebulka dodaje słodyczy, a Przyprawa w
mini kostkach Czosnek Knorr wzbogaca całość o głębię smaku.
Sekret tego dania tkwi w powolnym pieczeniu, dzięki któremu
kasza idealnie wchłania wszystkie aromaty.

Dla kogo?
Kasza  z  grzybami  to  doskonała  propozycja  zarówno  dla
miłośników  tradycyjnej  kuchni,  jak  i  osób  poszukujących
zdrowych alternatyw w codziennym menu. To także świetna opcja
dla wegetarian – danie jest sycące i pełnowartościowe, a przy
tym niezwykle aromatyczne.

Na jaką okazję?
Sprawdzi się jako samodzielne danie na codzienny obiad, ale
również  jako  wyjątkowy  dodatek  do  pieczonych  mięs  podczas
świątecznego obiadu. Kasza z grzybami to również doskonały
pomysł na kolację w chłodniejsze wieczory, kiedy potrzebujemy
czegoś rozgrzewającego i pożywnego.

Czy wiesz, że?
Tradycyjnie w polskiej kuchni do tego dania używa się kaszy
jęczmiennej  lub  gryczanej,  ale  równie  dobrze  sprawdzi  się
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kasza pęczak lub bulgur. Suszone grzyby leśne można zastąpić
świeżymi, pamiętając jednak o krótszym czasie ich smażenia.

Dla urozmaicenia
Dodaj do kaszy garść posiekanych orzechów włoskich lub świeże
zioła – tymianek lub rozmaryn. Możesz też wzbogacić danie o
podsmażone  na  maśle  pieczarki  lub  kieliszek  białego  wina
dodany podczas duszenia grzybów.


