Nalesnikli a’laHortobagy

Nalesniki a’'la Hortobagy —
weglierska inspiracja na Twoim stole

Delikatne naled$niki wypeinione soczystym farszem z kurczaka i
pieczarek, oblane kremowym sosem paprykowym — to wtasnie
Nalesniki a’la Hortobagy. Ta wyjatkowa potrawa tgczy w sobie
lekkos¢ nalesnikéw z intensywnym smakiem wegierskiej kuchni.
Ciasto przygotowane z dodatkiem wody gazowanej gwarantuje
wyjatkowg puszystosé¢, a aromatyczny sos paprykowy nadaje
catosci charakterystycznego, wyrazistego smaku.

Dla kogo?

Nalesniki a’la Hortobagy to doskonata propozycja dla
mitosnikéw niebanalnych smakéw i o0sdéb poszukujacych
alternatywy dla tradycyjnych nalesnikdéw na stodko. Sprawdza
sie zardowno jako sycgcy obiad dla catej rodziny, jak i
elegancka kolacja. Dzieki po*gczeniu delikatnego miesa z
kurczaka, pieczarek i aromatycznych przypraw, danie zadowoli
nawet najbardziej wymagajgce podniebienia.

Na jaka okazje?

To danie Swietnie sprawdzi sie na niedzielny obiad rodzinny
Llub podczas spotkania z przyjaciéimi. Nalesniki a’la Hortobagy
moga by¢ réwniez ciekawg propozycjg na kolacje we dwoje — ich
przygotowanie wymaga nieco czasu, ale efekt z pewnoscia
zachwyci bliskg osobe. Zapiekane w piekarniku, posypane serem,
prezentujg sie niezwykle apetycznie.

Czy wiesz, ze?

Nazwa dania pochodzi od wegierskiego miasta Hortobagy,
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styngcego z tradycji kulinarnych. Oryginalne Hortobagyi
palacsinta to jedno z najbardziej rozpoznawalnych dan kuchni
wegierskiej, gdzie gtdéwnym sktadnikiem farszu jest zazwyczaj
cielecina. Nasza wersja z kurczakiem jest nieco lzejsza 1
tatwiejsza w przygotowaniu.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowa¢ z farszem, dodajac rézne rodzaje mies
lub przygotowujac wersje wegetarianska z wiekszg ilosSciag
pieczarek 1 dodatkiem cukinii. Ciekawym urozmaiceniem bedzie
tez dodanie do sosu tyzki koncentratu pomidorowego lub kropli
sosu Worcestershire dla gtebszego smaku.



