
Kotleciki  z  jajek  a  la
carbonara

Kotleciki z jajek a la carbonara –
kulinarna  podróż  między  Polską  a
Włochami
Odkryj  nowe  oblicze  klasycznych  kotletów  jajecznych!  Nasze
kotleciki  z  jajek  a  la  carbonara  to  doskonałe  połączenie
polskiej tradycji z włoskimi akcentami. Delikatne kotleciki
przygotowane z tartych jajek i ziemniaków, wzbogacone kostkami
wędzonej  szynki  i  przyprawione  szczyptą  aromatycznej  gałki
muszkatołowej,  zyskują  wyjątkowy  charakter  dzięki  kremowemu
sosowi carbonara.

Złociste, chrupiące z zewnątrz i delikatne w środku kotleciki
stanowią doskonałą bazę dla aksamitnego sosu, który nadaje
całości niepowtarzalny, włoski charakter. To danie, które z
pewnością zachwyci nawet najbardziej wymagających smakoszy!

Dla kogo?
Kotleciki z jajek a la carbonara to propozycja dla miłośników
kulinarnych  fuzji,  którzy  cenią  sobie  tradycyjne  smaki  w
nowoczesnym wydaniu. To idealne danie dla rodzin z dziećmi
oraz  dla  osób  poszukujących  pomysłu  na  wykorzystanie
ugotowanych  jajek  w  oryginalny  sposób.

Na jaką okazję?
Sprawdzą  się  doskonale  jako  urozmaicenie  codziennego  menu
obiadowego. To również świetna propozycja na nieformalny obiad
dla gości, którzy docenią kreatywne podejście do klasycznych
składników.  Kotleciki  można  przygotować  również  na  ciepłą
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kolację lub jako danie na wynos do pracy.

Czy wiesz, że?
Tradycyjna  carbonara  narodziła  się  prawdopodobnie  z
konieczności  –  według  jednej  z  teorii,  włoscy  żołnierze
stworzyli  to  danie  z  ograniczonej  ilości  dostępnych
składników.  Dziś  ten  prosty  pomysł  stał  się  jednym  z
najbardziej  rozpoznawalnych  dań  kuchni  włoskiej  na  całym
świecie.

Dla urozmaicenia
Kotleciki można udekorować nie tylko natką pietruszki, ale
także  liśćmi  świeżej  bazylii,  co  podkreśli  ich
śródziemnomorski charakter. Doskonałym dodatkiem będą również
podsmażone  pieczarki,  które  wzbogacą  smak  całego  dania.
Zamiast ziemniaków możesz podać je z lekką sałatką z rukoli i
pomidorków koktajlowych.


