topatka duszona w plastrach

Soczysta topatka Duszona W
Plastrach

Delikatna, aromatyczna +topatka duszona w plastrach to
prawdziwa uczta dla podniebienia. Mieso marynowane przez noc w
mieszance oliwy z oliwek, majeranku, czosnku, chilli i papryki
nabiera gtebokiego smaku i niepowtarzalnego aromatu. Obsmazone
na rumiano i powoli duszone zachowuje soczystos¢ i kruchosc,
ktora rozptywa sie w ustach.

Dla kogo?

Danie idealne dla mito$nikéw tradycyjnej kuchni domowej.
Sprawdzi sie zardéwno na rodzinny obiad, jak i dla osoéb
cenigcych sobie proste, ale wyraziste w smaku potrawy. topatka
duszona w plastrach to propozycja dla tych, ktérzy lubia
przygotowa¢ mieso wczesniej i cieszy¢ sie jego smakiem przez
kilka dni.

Na jaka okazje?

Doskonata propozycja na niedzielny obiad w gronie rodziny, ale
réwniez na spotkanie z przyjaciéimi. Swietnie sprawdzi sie
takze jako danie przygotowane z wyprzedzeniem na wieksze
przyjecie. Podana na zimno na poOtmisku bedzie elegancka
przekgska, a na ciepto stanie sie sycgcym daniem gtdéwnym.

Czy wiesz o tym?

Sekret udanej *opatki tkwi w odpowiednim czasie marynowania.
Minimum 12 godzin w loddwce pozwala miesu wchtong¢ wszystkie
aromaty. Przebijanie miesa szpikulcem podczas duszenia pomaga
w réwnomiernym rozprowadzeniu smakéw i przyspiesza proces
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miekniecia.

Dla urozmaicenia

topatke mozesz podac¢ na wiele sposobdw. Na ciepto Swietnie
komponuje sie z kaszg gryczang i sosem przygotowanym z ptynu
pozostatego po duszeniu. Na zimno pokrojona w cienkie plastry
bedzie doskonatg przekaska do pieczywa. Mozesz tez doda¢ jag do
satatki lub wykorzystad¢ jako farsz do domowych pierogéw.



