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ZXociste, soczyste 1 piekielnie ostre — skrzydetka Buffalo to
prawdziwa eksplozja smakow, ktora rozgrzeje kazde spotkanie.
Sekret tkwi w wyjatkowej marynacie na bazie pasty pomidorowej,
whisky i sosu tabasco, ktéra nadaje miesu gteboki, pikantny
charakter. Skrzydetka najpierw powoli grillowane, a nastepnie
dopieczone do karmelizacji, zyskuja niepowtarzalng chrupkos¢ i
intensywny smak.

Dla kogo?

Idealne dla mitosnikéw ostrych doznan kulinarnych i fandw
nieformalnych spotkan. Skrzydetka Buffalo to propozycja dla
0sob, ktére cenig sobie wyraziste smaki i nie bojg sie
kulinarnych wyzwan. OrzeZwiajgcy sos jogurtowy ze
szczypiorkiem i czosnkiem stanowi doskonate uzupetnienie,
Yagodzac pikantnos¢ dania.

Na jaka okazje?

Sprawdzg sie podczas wieczordw sportowych, letnich grilléw czy
spontanicznych spotkan z przyjaciéimi. To szybka przekaska,
ktéra zawsze robi wrazenie i rozgrzewa atmosfere. Podane z
schtodzonym jasnym piwem tworzg duet idealny na nieformalne
przyjecia i weekendowe biesiady.

Czy wiesz, ze?

Nazwa ,Buffalo” pochodzi od miasta Buffalo w stanie Nowy Jork,
gdzie po raz pierwszy przygotowano te pikantng przekaske.
Tradycyjnie skrzydetka Buffalo podawane s z sosem blue
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cheese, ale nasza wersja z jogurtowym dipem jest lzejsza 1
rownie smaczna.

Dla urozmaicenia

Mozesz dostosowa¢ poziom ostrosci, zmniejszajgc lub
zwiekszajac ilos$¢ tabasco i papryki. Dla stodszej wersji dodaj
wiecej syropu klonowego. Skrzydetka swietnie smakuja rowniez
upieczone w piekarniku w temperaturze 180°C przez okoto 30-35
minut.



