
Original Hungarian Gulyás

Oryginalny  Węgierski  Gulasz  –
Tradycja w Nowoczesnym Wydaniu
Prawdziwy  węgierski  gulasz  to  kulinarna  podróż  do  serca
Madziarów! Nasze danie łączy autentyczne smaki z tradycyjną
metodą  przygotowania.  Soczyste  kawałki  mięsa  marynowane  w
mieszance  węgierskich  past:  ostrej  Erős  Pista,  kremowym
Fokhagymakrém  i  intensywnym  Piros  Arany  nabierają
niepowtarzalnego  charakteru.

Dla kogo?
Idealne  danie  dla  miłośników  wyrazistych  smaków  i  kuchni
środkowoeuropejskiej.  Gulasz  zadowoli  zarówno  amatorów
tradycyjnych potraw, jak i poszukiwaczy kulinarnych przygód.
Połączenie  pieczonej  papryki,  aromatycznych  przypraw  i
miękkiego  mięsa  tworzy  kompozycję,  która  rozgrzeje  każde
podniebienie.

Na jaką okazję?
Doskonały wybór na rodzinny obiad, spotkanie z przyjaciółmi
czy uroczystą kolację. Gulasz najlepiej smakuje w chłodniejsze
dni,  gdy  jego  rozgrzewające  właściwości  są  szczególnie
pożądane.  Podany  z  plackami  ziemniaczanymi  stworzy
pełnowartościowy posiłek, który na długo pozostanie w pamięci
gości.

Czy wiesz o tym?
Tradycyjny węgierski gulasz wywodzi się z kuchni pasterzy,
którzy przygotowywali go w kociołkach na otwartym ogniu. Nazwa
„gulyás” oznacza właśnie pasterza bydła. Sekret autentycznego
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smaku tkwi w węgierskiej papryce i powolnym gotowaniu, które
pozwala składnikom wzajemnie się przenikać.

Dla urozmaicenia
Spróbuj  podać  gulasz  z  domowymi  kluskami  csipetke  zamiast
placków ziemniaczanych. Możesz też wzbogacić danie o kumina
lub dodać kieliszek czerwonego wina podczas duszenia mięsa.
Dla  wegetarian  przygotuj  wersję  z  boczniakami  i  papryką,
zachowując wszystkie tradycyjne przyprawy.


