
Schab à la Sztufada

Schab  à  la  Sztufada  –  Tradycyjny
Smak w Nowoczesnym Wydaniu
Soczysta  sztufada  z  schabu  to  prawdziwa  uczta  dla
podniebienia!  Delikatne  mięso  naszpikowane  aromatycznymi
grzybami i czosnkiem zachwyca głębią smaku i soczystością.
Sekret  tej  potrawy  tkwi  w  precyzyjnym  nacinaniu  mięsa  i
wypełnianiu go smakowitymi dodatkami, które podczas pieczenia
uwalniają swój aromat.

Dla kogo?
Sztufada to idealne danie dla miłośników klasycznej kuchni
polskiej, którzy cenią sobie tradycyjne smaki w eleganckiej
odsłonie. Doskonała propozycja dla rodzin ceniących wspólne,
syte  posiłki  oraz  dla  osób  poszukujących  dań,  które  mimo
prostoty wykonania, zachwycają wyjątkowym smakiem.

Na jaką okazję?
Ten wyjątkowy schab sprawdzi się zarówno na niedzielny obiad w
gronie  rodzinnym,  jak  i  podczas  uroczystych  spotkań  z
przyjaciółmi.  To  także  doskonała  propozycja  na  świąteczny
stół,  gdzie  z  pewnością  zachwyci  nawet  najbardziej
wymagających  gości  swoim  wyglądem  i  aromatem.

Czy wiesz, że?
Sztufada  to  technika  przygotowania  mięsa  znana  w  polskiej
kuchni  od  pokoleń.  Nazwa  pochodzi  od  niemieckiego  słowa
„staufen” oznaczającego duszenie. Tradycyjnie przygotowywano
ją z dziczyzny, jednak współcześnie najczęściej wykorzystuje
się schab lub karkówkę, co czyni to danie bardziej dostępnym.

https://multicook.zgora.pl/blog/schab-a-la-sztufada-video-1/


Dla urozmaicenia
Klasyczną  sztufadę  możesz  wzbogacić  o  suszone  morele  lub
śliwki,  które  dodadzą  potrawie  słodkawego  akcentu.  Zamiast
kaszy gryczanej spróbuj podać ją z pieczonymi ziemniakami z
rozmarynem  lub  domowymi  kopytkami.  Sos  możesz  wzbogacić
odrobiną  czerwonego  wina,  które  nada  mu  głębszy,  bardziej
wyrazisty charakter.

https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/sosy

