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Wyobraź sobie ciepły letni wieczór, zapach grillowanych mięs
unoszący się w powietrzu i radosny gwar rozmów. Nasza Letnia
uczta w ogrodzie to przepis, który zamieni zwykłe spotkanie w
niezapomniane  kulinarne  doświadczenie.  Soczyste  żeberka  i
chrupiące  skrzydełka  w  aromatycznej  marynacie  z  colą,
pikantnym ketchupem Hellmann’s, świeżą kolendrą i ostrym chili
tworzą harmonię smaków, która zachwyci każde podniebienie.

Dla kogo?
Idealna  propozycja  dla  miłośników  intensywnych  smaków  i
nieformalnych spotkań. Połączenie słodkawej coli z pikantnym
chili  zadowoli  zarówno  amatorów  łagodnych  dań,  jak  i
poszukiwaczy kulinarnych wrażeń. To danie, które zbliża ludzi
– doskonałe na rodzinny obiad czy spotkanie z przyjaciółmi.

Na jaką okazję?
Letnia  uczta  w  ogrodzie  sprawdzi  się  idealnie  podczas
weekendowego  grillowania,  urodzinowego  przyjęcia  w  plenerze
czy  po  prostu  jako  sposób  na  celebrację  pięknej  pogody.
Przygotowanie wszystkiego w woreczku do pieczenia to gwarancja
minimalnego bałaganu i maksimum smaku.

Czy wiesz o tym?
Marynowanie mięsa w coli to nie tylko ciekawy smak, ale także
sposób na jego zmiękczenie. Kwas zawarty w napoju działa jak
naturalny  tenderyzator,  sprawiając,  że  żeberka  stają  się
niezwykle  soczyste  i  miękkie.  Dodatek  Majonezu  Babuni
Hellmann’s do sosu sałatkowego nadaje mu kremową konsystencję
i wyrazisty smak.
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Dla urozmaicenia
Spróbuj dodać do marynaty łyżkę miodu lub syropu klonowego,
aby  uzyskać  karmelizowaną  skórkę  na  mięsie.  Możesz  też
wzbogacić  sałatkę  o  garść  prażonych  orzechów  lub  nasion
słonecznika  dla  dodatkowej  chrupkości.  Dla  bardziej
wyrazistego smaku, posyp gotowe danie świeżo zmielonym czarnym
pieprzem i skropić sokiem z limonki.


