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0dkryj sekret soczystych mies z grilla! Nasza marynata piwno-
jabtkowa to harmonijne potaczenie stodkosci jabtek, gtebi piwa
i aromatycznych przypraw. Proces karmelizacji cebuli nadaje
marynacie niepowtarzalny, gteboki smak, ktdéry doskonale
przenika mieso, czynigc je niezwykle soczystym i aromatycznym.

Dla kogo?

Idealna propozycja dla mitos$nikow grillowania, ktorzy szukaja
alternatywy dla klasycznych marynat. Sprawdzi sie zardéwno u
poczgtkujgcych kucharzy, jak i doswiadczonych mistrzéw grilla.
Dzieki prostemu procesowi przygotowania, kazdy moze stworzyd
profesjonalng marynate, ktéra zachwyci domownikdéw i gosci.

Na jaka okazje?

Doskonata na letnie spotkania w ogrodzie, rodzinne grillowanie
czy weekendowe uczty na Swiezym powietrzu. Ta marynata
sprawdzi sie rdéwniez podczas jesiennych biesiad, gdy sezon na
jabtka jest w peini. Idealnie komponuje sie z wieprzowing,
drobiem oraz wotowing.

Czy wiesz, ze?

Potaczenie piwa i jabtek to nie tylko smaczny duet, ale takze
spos6b na naturalne zmiekczenie miesa. Enzymy zawarte w piwie
oraz kwasy z jabtek delikatnie rozbijaja wtokna miesSniowe,
czynigc nawet twardsze kawatki miesa wyjatkowo kruchymi i
soczystymi po ugrillowaniu.
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Dla urozmaicenia

Eksperymentuj z réznymi rodzajami piwa — ciemne nada marynacie
gtebszy, karmelowy posmak, a jasne lekko goryczkowa nute.
Mozesz réwniez doda¢ odrobine miodu lub syropu klonowego dla
intensywniejszej stodyczy, albo szczypte chili dla pikantnego
akcentu.



