Kluski potfrancuskie Z
majerankiem

Kluski potfrancuskie z majerankiem
— tradycja w nowoczesnym wydaniu

Delikatne, puszyste kluski pétfrancuskie z aromatycznym
majerankiem to prawdziwa uczta dla podniebienia! Te wyjatkowe
kluseczki tgczg w sobie kremowg konsystencje ziemniakow z
lekkoScig ciasta, tworzac idealny dodatek do wielu dan. Sekret
ich wyjatkowos$ci tkwi w metodzie przygotowania — zamiast
tradycyjnego Kkrojenia, mate porcje luzZniejszego ciasta
wrzucamy bezposSrednio do wrzacej wody za pomocag *tyzeczki.

Dla kogo?

Kluski pétfrancuskie z majerankiem to propozycja dla
wszystkich mitosnikow tradycyjnej kuchni w nowoczesnym
wydaniu. Docenia je zaréwno osoby poszukujace prostych,
domowych smakoéw, jak i ci, ktorzy lubig eksperymentowac w
kuchni. To doskonaty wybdér dla rodzin z dzieémi — maluchy z
pewnoscig pokochaja ich delikatny smak i miekka konsystencje.

Na jaka okazje?

Te aromatyczne kluseczki sprawdzg sie zardwno na codzienny
obiad, jak i podczas Swigtecznego przyjecia. Stanowig idealny
dodatek do pieczeni, gulaszu czy duszonych mies z sosem. Mozna
je réwniez podac¢ jako samodzielne danie, skropione roztopionym
mastem i posypane Swiezymi ziotami — proste, a jednoczesSnie
niezwykle satysfakcjonujgce.
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Czy wiesz, ze?

Kluski po6tfrancuskie réznig sie od tradycyjnych kopytek nie
tylko sposobem formowania, ale réwniez konsystencjg ciasta.
Dzieki temu sg bardziej puszyste i delikatne. Moczenie
tyzeczki w gorgcej wodzie przed kazdym nabieraniem ciasta to
maty, ale kluczowy trik, ktdéry zapobiega przyklejaniu sie masy
do tyzki.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ smak klusek dodajac do ciasta rézne ziota -
oprécz majeranku Swietnie sprawdzi sie rozmaryn, tymianek czy
bazylia. Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj odrobine
startego parmezanu lub gatki muszkatotowej. Gotowe kluski
mozesz réwniez podsmazy¢ na masle z butkg tartg i cebulka.



