Sos grzybowy z boczniaka

Aksamitny Sos Grzybowy z Boczniaka

Sos grzybowy z boczniaka to prawdziwa peretka kulinarnego
swiata, ktdora zamieni nawet najprostsze danie w uczte dla
podniebienia. Ten kremowy, aromatyczny dodatek powstaje z
delikatnych boczniakdéw, ktdére w potgczeniu z cebulg i Smietang
tworzg harmonijng kompozycje smakéw.

Dla kogo?

Idealny wybdr dla mitos$nikéw tradycyjnej kuchni polskiej w
nowoczesnym wydaniu. Sos grzybowy z boczniaka zachwyci zaréwno
wegetarian poszukujacych wyrazistych smakéw, jak i
miesozercéw, ktdérzy pragng wzbogaci¢ swoje ulubione dania.
Doskonale sprawdzi sie jako dodatek do niedzielnego obiadu
rodzinnego.

Na jaka okazje?

Sprawdzi sie zaréwno na codzienny obiad, jak i podczas
Swigtecznego przyjecia. Polane nim kopytka, kluski $laskie czy
gotabki nabiorg wyjatkowego charakteru. To takze doskonaty
wybdér do pieczeni, purée ziemniaczanego czy delikatnych
kotletéw warzywnych na elegancka kolacje.

Czy wiesz o tym?

Sos grzybowy z boczniaka mozesz podawa¢ w dwdéch wersjach -
zmiksowany na gtadko dla uzyskania aksamitnej konsystencji lub
z widocznymi kawatkami grzybow dla bardziej rustykalnego
charakteru. Kilka kropel sosu sojowego nada mu orientalnego
charakteru i pogtebi smak.
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Dla urozmaicenia

Eksperymentuj z dodatkami! Posyp sos Swiezo posiekang natkg
pietruszki, kolendrg lub rozmarynem tuz przed podaniem. Mozesz
tez dodac¢ odrobine suszonego tymianku podczas gotowania, aby
wzbogaci¢ aromat. Dla bardziej kremowej konsystencji zwieksz
ilos¢ sSmietany.



