Krolik marynowany po
hiszpansku

Krolik marynowany po hiszpansku -
tradycyjny smak Potwyspu
Iberyjskiego

Delikatne mieso krélika zanurzone w aromatycznej marynacie z
biatym winem i cytryng, a nastepnie duszone do perfekcyjnej
miekko$ci — to esencja hiszpanskiej kuchni przeniesiona prosto
na Twdj stot. Ta klasyczna potrawa t*gczy w sobie gtebie smakéw
Srdédziemnomorskich ziét z delikatnoscig krdliczego miesa.

Dla kogo?

Krolik marynowany po hiszpansku to doskonata propozycja dla
mitosnikéw wyrazistych smakéw i alternatywnych rodzajow mies.
Szczegdlnie przypadnie do gustu osobom cenigcym tradycyjne,
europejskie przepisy oraz poszukujgcym lekkiego, a
jednoczesnie sycgcego dania gtdéwnego. Delikatne mieso krdlika
jest roéwniez sSwietnym wyborem dla oséb dbajacych o zdrowg
diete.

Na jaka okazje?

Ten hiszpanski przysmak sprawdzi sie idealnie podczas
rodzinnego obiadu w weekend, gdy mamy wiecej czasu na
przygotowanie marynaty i powolne duszenie miesa. To roéwniez
elegancka propozycja na kolacje z przyjacidétmi, ktdérzy docenig
niecodzienny wybér dania gt*déwnego. Podany z ryzem 1lub
pieczywem stanie sie centrum uwagi podczas kazdego spotkania.
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Czy wiesz, ze?

Marynowanie krélika w winie i zio*ach to technika stosowana w
kuchni hiszpanskiej od wiekoéw. Pozwala nie tylko zmiekczyc
mieso, ale takze nada¢ mu gteboki, wielowymiarowy smak.
Tradycyjnie, w Hiszpanii do tego dania uzywa sie lokalnych
ziét i wina z regionu, z ktérego pochodzi przepis.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ danie dodajgc do marynaty oliwki, kapary lub
suszone pomidory. Niektdérzy kucharze dodajg réwniez odrobine
miodu dla zrdéwnowazenia kwasowos$ci wina i cytryny. Krélik
Swietnie komponuje sie rdéwniez z dodatkiem szafranu, ktéry
nada potrawie charakterystyczny kolor i aromat.



