Pieczen z dzika po mysliwsku

Pieczen z dzika po mysliwsku -
klasyk lesnej kuchni

Pieczen z dzika po mysliwsku to prawdziwa uczta dla mitosnikéw
dziczyzny. Soczyste mieso dzika, starannie zamarynowane 1
przygotowane wedtug tradycyjnej receptury, zachwyca gtebokim,
lesnym aromatem i wyjgtkowym smakiem. Proces marynowania w
mieszance zi6t i przypraw nadaje miesu niepowtarzalnej
kruchosci, a duszenie w piwie wydobywa jego naturalny
charakter.

Dla kogo?

Ta wykwintna potrawa zadowoli podniebienia najbardziej
wymagajagcych smakoszy. Docenig ja szczegélnie mitosSnicy
tradycyjnej kuchni mys$liwskiej oraz osoby poszukujace
alternatywy dla codziennych dan miesnych. Dziczyzna to réwniez
doskonaty wybdér dla oséb cenigcych mieso o niskiej zawartosci
ttuszczu i bogatym profilu odzywczym.

Na jaka okazje?

Pieczen z dzika doskonale sprawdzi sie podczas uroczystych
kolacji rodzinnych, sSwigtecznych spotkan czy przyje¢ w gronie
przyjaciot. To takze znakomity pomyst na jesienno-zimowy
obiad, gdy za oknem panuje chtdéd, a my tesknimy za sytymi,
rozgrzewajacymi potrawami. Podana z kluskami $lagskimi i
czerwong kapustg stworzy kompozycje godng najlepszych
restauracji.

Czy wiesz, ze?

Dziczyzna nalezy do najzdrowszych rodzajéw miesa — zawiera
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mniej tituszczu niz wotowina czy wieprzowina, za to wiecej
biatka 1 zelaza. Tradycja przyrzadzania dziczyzny w Polsce
siega czasOw sSredniowiecza, gdy polowania byty nie tylko
rozrywkg szlachty, ale rdéwniez sposobem na pozyskanie cennego
pozywienia. Marynowanie miesa w winie i ziotach mia%o nie
tylko poprawi¢ smak, ale réwniez przedtuzy¢ jego trwatosc.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ smak pieczeni dodajgc do marynaty jatowiec,
rozmaryn Llub tymianek. Doskonatym dodatkiem bedg réwniez
grzyby lesne — suszone borowiki lub podgrzybki dodane podczas
duszenia nadadzg potrawie jeszcze bardziej wyrazisty, lesny
aromat. Zamiast piwa mozesz uzy¢ czerwonego wytrawnego wina,
ktére nada miesu elegancki, gteboki smak.



