
Sous vide – precyzyjna metoda
gotowania  w  kontrolowanej
temperaturze
Odkryj  precyzyjną  metodę  sous  vide  –  francuską  technikę
gotowania w kontrolowanej temperaturze, która rewolucjonizuje
kuchnię od lat 60. Poznaj, jak gotowanie próżniowe zachowuje
smak i składniki odżywcze potraw.
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