
Sarnina w sosie

Sarnina  w  sosie  śmietanowym  –
klasyk dzikiej kuchni
Delikatna polędwica z sarny w aksamitnym sosie śmietanowym to
prawdziwa uczta dla podniebienia. To danie, które łączy w
sobie  szlachetność  dziczyzny  z  kremową  delikatnością  sosu,
tworząc harmonijne połączenie smaków.

Dla kogo?
Sarnina w sosie to propozycja dla miłośników wyrafinowanych
smaków  i  tradycyjnej  kuchni  myśliwskiej.  Docenią  ją  osoby
poszukujące alternatywy dla codziennych potraw mięsnych oraz
ci,  którzy  cenią  sobie  naturalne  i  szlachetne  mięso  o
wyjątkowym  smaku.

Na jaką okazję?
To idealne danie na rodzinny obiad w chłodniejsze dni, gdy
pragniemy  czegoś  wyjątkowego.  Sprawdzi  się  również  podczas
uroczystych kolacji czy spotkań z przyjaciółmi, gdy chcemy
zaskoczyć  gości  czymś  nietuzinkowym.  Sarnina  w  sosie
śmietanowym to także doskonały wybór na świąteczny stół.

Czy wiesz o tym?
Dziczyzna, w tym sarnina, jest bogata w białko i zawiera mniej
tłuszczu niż tradycyjne mięsa hodowlane. Długie marynowanie
mięsa przed przyrządzeniem nie tylko nadaje mu wyjątkowy smak,
ale  również  sprawia,  że  staje  się  ono  bardziej  kruche  i
soczyste.

https://multicook.zgora.pl/blog/sarnina-w-sosie/


Dla urozmaicenia
Sarnina doskonale komponuje się z kluskami śląskimi, pyzami
lub puree ziemniaczanym z dodatkiem chrzanu. Możesz również
podać  ją  z  karmelizowanymi  buraczkami  lub  żurawiną,  które
świetnie  przełamią  intensywny  smak  dziczyzny.  Dla  bardziej
wyrazistego aromatu, dodaj do marynaty jałowiec lub rozmaryn.


