Pulpeciki w pomidorowym sosie
Bolognese

Pulpeciki w sosie Bolognese -
klasyka w nowej odstonie

Soczyste pulpeciki zanurzone w aromatycznym sosie pomidorowym
to propozycja, ktdéra odmieni Twoje codzienne menu. To danie
tgczy w sobie tradycje wtoskiej kuchni z prostota
przygotowania. Delikatne miesne kuleczki, doprawione
parmezanem 1 czosnkiem, nabierajg wyjatkowego smaku podczas
duszenia w gestym sosie pomidorowym z nutg oregano i pikantnej
papryczki chili.

Dla kogo?

Pulpeciki w sosie Bolognese to idealna propozycja dla
mitosnikdw Srdédziemnomorskich smakéw. Docenig je zardwno
dorosli, jak i dzieci, ktére uwielbiajg miesne kuleczki. To
takze doskonaty wybor dla oséb poszukujgcych sycacego dania,
ktére mozna przygotowal¢ z wyprzedzeniem i odgrza¢ przed
podaniem.

Na jaka okazje?

To danie sprawdzi sie idealnie jako codzienny, rodzinny obiad,
gdy potrzebujesz czego$S pozywnego i smacznego. Pulpeciki w
sosie Bolognese mogg by¢ réwniez ciekawa propozycja na
nieformalng kolacje z przyjaciotmi czy ciepty positek w
chtodniejsze dni, gdy potrzebujesz czegosS, co rozgrzeje i
nasyci.
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Czy wiesz, ze?

Sos Bolognese wywodzi sie z Bolonii w pétnocnych Wtoszech i ma
wielowiekowg tradycje. Jego sekret tkwi w dtugim gotowaniu,
ktére pozwala sktadnikom uwolni¢ peitnie smaku. Tradycyjny
przepis zostat oficjalnie zarejestrowany przez Wtoskag Akademie
Kulinarng w 1982 roku, co podkresla jego znaczenie w kuchni
wtoskiej.

Dla urozmaicenia

Pulpeciki w sosie Bolognese mozesz poda¢ na wiele sposobdw.
Klasycznie smakujg z makaronem spaghetti lub tagliatelle.
Swietnie komponuja sie réwniez z purée ziemniaczanym, kasza
czy ryzem. Dla lekkiej wersji mozesz poda¢ je z mieszankg
satat i chrupigcg bagietka do maczania w aromatycznym sosie.
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