Sos sSmietanowo-ziotowy

Aksamitny Sos Smietanowo-Ziotowy z
Kolorowg Papryka

Kremowy, a jednocze$nie lekko pikantny sos $mietanowo-ziotowy
to prawdziwa uczta dla podniebienia. Ten wyjgtkowy dodatek
tgczy w sobie delikatno$¢ smietanki z wyrazistym smakiem
Swiezych zi6t i stodyczg kolorowych papryk. Idealnie gesty,
otula kazdy kes potrawy, nadajgc jej niepowtarzalny charakter.

Dla kogo?

Sos Smietanowo-ziotowy przypadnie do gustu zaréwno mitosnikom
delikatnych smakéw, jak i osobom poszukujgcym bardziej
wyrazistych doznan kulinarnych. Jest doskonatym wyborem dla
rodzin z dzieémi, poniewaz mozna %tatwo regulowa¢ poziom
pikantnoéci. Swietnie sprawdzi sie jako dodatek do drobiu —
kurczaka czy indyka, nadajgc miesu soczystosci i aromatu.

Na jaka okazje?

Ten wszechstronny sos bedzie idealnym rozwigzaniem na szybki
obiad w Srodku tygodnia, gdy brakuje czasu na skomplikowane
dania. Sprawdzi sie rowniez podczas nieformalnych spotkan z
przyjacidétmi czy rodzinnych obiadéw. PéZzne lato i wczesna
jesien to najlepszy moment na jego przygotowanie, gdy papryka
jest najbardziej soczysta i aromatyczna.

Czy wiesz, ze?

Sos smietanowo-ziotowy to nie tylko dodatek do mies. Wystarczy
pola¢ nim ugotowany makaron typu penne i posypaé Swiezo
startym parmezanem, aby stworzy¢ petnowartosciowy,
btyskawiczny positek. Dzieki zawartosci kolorowych papryk sos
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jest réwniez 7Zrédtem witaminy C i przeciwutleniaczy.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowal z intensywnoscig smaku, dodajac wiecej
lub mniej papryczki chili. Dla bardziej wyrazistego aromatu
warto zwiekszy¢ ilo$¢ czosnku lub doda¢ $Swiezy rozmaryn.
Mitosnicy kuchni S$rédziemnomorskiej mogg wzbogacic¢ sos
oliwkami TLlub Kkaparami, a zwolennicy bardziej kremowej
konsystencji — doda¢ odrobine serka mascarpone.



