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Delikatne  kotlety  schabowe  w  aksamitnym  sosie  śmietanowo-
musztardowym  to  prawdziwa  uczta  dla  podniebienia.  Kawałki
schabu,  lekko  rozbite  i  doprawione  aromatycznym  Delikatem,
czosnkiem oraz pieprzem, zyskują niepowtarzalny smak podczas
smażenia na maśle. Sekret tej potrawy tkwi w wyjątkowym sosie,
który powstaje na bazie piwa, francuskiej musztardy i kremowej
śmietany.

Dla kogo?
Danie  idealne  dla  miłośników  klasycznej  kuchni  z  nutą
elegancji. Sprawdzi się zarówno na rodzinnym obiedzie, jak i
podczas spotkania z przyjaciółmi. Połączenie delikatnego mięsa
z  wyrazistym  sosem  zadowoli  nawet  najbardziej  wymagających
smakoszy, którzy cenią sobie tradycyjne smaki w nowoczesnym
wydaniu.

Na jaką okazję?
Kotlety w sosie śmietanowo-musztardowym to doskonały wybór na
niedzielny obiad, uroczystą kolację czy spotkanie rodzinne.
Podane z kluseczkami lub gnocchi tworzą sycący i elegancki
posiłek, który z pewnością zrobi wrażenie na gościach i stanie
się ulubionym daniem domowników.

Czy wiesz o tym?
Połączenie piwa i musztardy francuskiej w sosie to kulinarny
trik, który nadaje potrawie głębi smaku i delikatnej goryczki,
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doskonale kontrastującej z kremową śmietaną. Dzięki temu sos
zyskuje wielowymiarowy charakter, który podkreśla smak schabu
i sprawia, że danie nabiera wyjątkowego charakteru.

Dla urozmaicenia
Możesz eksperymentować z różnymi rodzajami piwa, aby uzyskać
inny profil smakowy sosu. Jasne piwo nada delikatności, a
ciemne – intensywności i głębi. Spróbuj też dodać odrobinę
świeżych  ziół,  takich  jak  tymianek  czy  rozmaryn,  które
wspaniale komponują się z musztardą i śmietaną.
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