
Sakiewki ze schabu z grzybami

Sakiewki  ze  schabu  z  grzybami  –
leśny aromat na talerzu
Delikatne  plastry  schabu  wypełnione  aromatycznym  farszem
grzybowym, związane eleganckimi paskami pora – to prawdziwa
uczta dla podniebienia! Nasze sakiewki ze schabu to połączenie
soczystego  mięsa  z  intensywnym  smakiem  leśnych  grzybów,
wzbogaconym  o  nutę  świeżych  ziół.  Każdy  kęs  to  harmonia
smaków, która przeniesie Cię wprost do jesiennego lasu.

Dla kogo?
Sakiewki ze schabu z grzybami to doskonała propozycja dla
miłośników klasycznej kuchni polskiej w eleganckim wydaniu.
Sprawdzą się zarówno na rodzinnym obiedzie, jak i podczas
przyjęcia  dla  przyjaciół.  To  danie,  które  zachwyci  nawet
wybrednych smakoszy ceniących tradycyjne smaki w nowoczesnej
odsłonie.

Na jaką okazję?
To wyjątkowe danie idealnie sprawdzi się podczas świątecznego
obiadu,  rodzinnej  uroczystości  czy  eleganckiej  kolacji.
Sakiewki ze schabu z grzybami mogą być gwiazdą niedzielnego
stołu  lub  głównym  daniem  podczas  ważnych  celebracji.  Ich
efektowny wygląd i wyśmienity smak sprawią, że goście poczują
się wyjątkowo.

Czy wiesz, że?
Połączenie  schabu  z  grzybami  to  klasyka  polskiej  kuchni.
Podgrzybki  nadają  potrawie  wyjątkowego,  leśnego  aromatu,
którego nie zastąpi żaden inny składnik. Kostka rosołowa Knorr
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doskonale wydobywa i wzmacnia naturalne smaki grzybów, tworząc
harmonijne połączenie z delikatnym mięsem.

Dla urozmaicenia
Sakiewki  ze  schabu  możesz  podać  z  różnymi  dodatkami  –  od
klasycznych ziemniaczanych łódeczek, przez kaszę gryczaną, po
kopytka. Świetnie komponują się z kiszoną kapustą na ciepło
lub lekką surówką z selera i orzechów włoskich. Dla bardziej
wyrazistego smaku możesz dodać do farszu odrobinę suszonego
rozmarynu lub kilka kropel sosu sojowego.


