Pierogli z miesem, soczewlca 1
kolendra

Pierogli z mlesem, Ssoczewlca 1

kolendra - tradycja w nowej
odstonie

0dkryj wyjatkowe potgczenie smakéw w pierogach z miesem,
soczewicg i aromatyczng kolendrg. To danie, ktére zachwyca
gtebig smaku 1 prostota wykonania. Delikatne ciasto otula
sycgcy farsz, tworzgc kompozycje, ktdéra zadowoli nawet
najbardziej wymagajace podniebienia.

Dla kogo?

Te wyjgtkowe pierogi to propozycja dla mitosnikéw tradycyjnej
kuchni poszukujacych nowych doznan smakowych. Idealne dla
rodzin cenigcych pozywne positki oraz dla oséb, ktére
doceniajg potaczenie klasyki z nutg orientu, jakag wprowadza
Swieza kolendra. Doskonate réwniez dla zabieganych — mozna je
przygotowa¢ z wyprzedzeniem i odgrza¢ w dowolnym momencie.

Na jaka okazje?

Sprawdzg sie zaréwno na codzienny obiad, jak i podczas
rodzinnych spotkan. To takze $Swietna propozycja na zimowe
wieczory, gdy potrzebujemy czego$ rozgrzewajgcego i sycacego.
Pierogi z miesem i soczewica mogg by¢ rdéwniez ciekawym daniem
na przyjecie, gdzie chcesz zaskoczy¢ gosci nietuzinkowym
potgczeniem smakow.

Czy wiesz o tym?

Soczewica dodana do farszu nie tylko wzbogaca smak, ale
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rowniez zwieksza wartos¢ odzywczg pierogéw. Jest Zrddtem
biatka i btonnika, dzieki czemu danie staje sie bardziej
sycagce. Kolendra natomiast, poza charakterystycznym aromatem,
wspomaga trawienie i dodaje potrawom SwiezoSci.

Dla urozmaicenia

Pierogi mozesz poda¢ na kilka sposobdw — klasycznie ugotowane,
podsmazone na maéle lub zapieczone. Swietnie komponujg sie z
sosem czosnkowym lub cebulowym. Sprébuj zaserwowac je na
warstwie soczewicy w zaroodpornym naczyniu, posypane Swiezg
kolendrg i pietruszka. Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj do
farszu odrobine kuminu lub garam masala.



