
Polędwiczki  wieprzowe  z
gnocchi

Polędwiczki wieprzowe z gnocchi –
włosko-polski duet na talerzu
Soczyste  polędwiczki  wieprzowe  w  towarzystwie  delikatnych
gnocchi  to  propozycja,  która  łączy  w  sobie  prostotę
przygotowania i wyrafinowany smak. Mięso, obsmażone i duszone
w  aromatycznym  bulionie  grzybowym  Knorr,  nabiera  głębi
smakowej, a jego delikatna struktura doskonale komponuje się z
miękkimi  kluseczkami.  Całość  dopełniają  sezonowe  warzywa  z
chrupiącymi  orzeszkami  ziemnymi,  które  dodają  potrawie
tekstury i nutę wyrazistości.

Dla kogo?
To danie idealnie sprawdzi się u osób ceniących sobie szybkie,
ale pełnowartościowe posiłki. Zabiegani, zapracowani smakosze
docenią fakt, że w krótkim czasie mogą przygotować obiad,
który  zachwyci  domowników  swoim  smakiem  i  prezentacją.
Polędwiczki  z  gnocchi  to  również  świetna  propozycja  dla
początkujących  kucharzy  –  prosty  przepis  gwarantuje  sukces
kulinarny!

Na jaką okazję?
Elegancki wygląd dania sprawia, że świetnie sprawdzi się ono
podczas  nieformalnej  kolacji  z  przyjaciółmi  czy  rodzinnego
obiadu w weekend. Jednocześnie jest na tyle proste, że można
je przygotować nawet w środku tygodnia, gdy czasu na gotowanie
jest niewiele, a chcemy zjeść coś wyjątkowego.
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Czy wiesz, że…?
Gnocchi  to  tradycyjne  włoskie  kluseczki,  których  nazwa
pochodzi od słowa „gnocco” oznaczającego „grudę”. Przypominają
nasze polskie kopytka, jednak sposób ich podania jest nieco
inny. We Włoszech często stanowią samodzielne danie główne,
podczas gdy w tej kompozycji pełnią rolę doskonałego dodatku
do mięsa.

Dla urozmaicenia
Możesz eksperymentować z dodatkami do tego dania – zamiast
orzeszków  ziemnych  spróbuj  prażonych  pestek  dyni  lub
słonecznika. Warzywa dobieraj sezonowo – latem sprawdzą się
cukinia i papryka, jesienią dynia i marchew. Dla miłośników
intensywniejszych  smaków  polecamy  dodanie  do  sosu  łyżki
śmietany i odrobiny białego wina.


