Kotlety jagniece Z
grillowanymli warzywamil

Kotlety jagniece z grillowanymi
warzywamli — uczta dla zmystow

Delikatne kotlety jagniece otulone aromatyczng marynatg z
miodem, chili 1 sezamem, podane z kolorowymi grillowanymi
warzywami to prawdziwa kulinarna poezja. Soczyste mieso
przesigkniete wyrazistymi przyprawami zachwyca gtebig smaku, a
chrupigce warzywa dopetniaja catos$ci, tworzac harmonijne danie
petne kontrastéw. Rozmaryn dodaje kompozycji
S§réodziemnomorskiego charakteru, a delikatna nuta miodu
rownowazy pikantnos¢ chili.

Dla kogo?

Kotlety jagniece z grillowanymi warzywami to propozycja dla
prawdziwych smakoszy, ktdorzy cenig sobie wyraziste smaki i
szukaja alternatywy dla tradycyjnych dan z grilla. To rdéwniez
doskonaty wybor dla osob, ktére pragng zaskoczy¢ swoich
bliskich czym$ wyjatkowym, a jednoczesnie prostym w
przygotowaniu.

Na jaka okazje?

Danie sprawdzi sie zarowno podczas nieformalnego grillowania w
gronie przyjacioét, jak i na eleganckim przyjeciu w ogrodzie.
To rowniez Swietny pomyst na uroczysty obiad rodzinny czy
romantyczng kolacje we dwoje. Podane z ryzem lub opiekanymi
ziemniakami stworzy pet*nowartos$ciowy positek, ktéry zadowoli
nawet najbardziej wymagajacych gosci.
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Czy wiesz, ze?

Jagniecina to mieso bogate w biatko i zelazo, a jednoczesSnie
delikatniejsze i mniej ttuste niz wotowina. Marynowanie przed
grillowaniem nie tylko wzbogaca smak, ale réwniez sprawia, ze
mieso staje sie jeszcze bardziej kruche i soczyste. Potgczenie
miodu i chili to klasyczny kontrast stodko-pikantny, ktdéry
podkresla naturalny smak jagnieciny.

Dla urozmaicenia

Eksperymentuj z dodatkami! Kotlety jagniece Swietnie komponuja
sie z sosem jogurtowo-mietowym lub tzatziki. Mozesz rdéwniez
doda¢ do grillowanych warzyw baktazan 1lub pieczarki
portobello. Dla bardziej wyrazistego smaku, wzboga¢ marynate o
czosnek lub imbir.



