Srddziemnomorskie kieszonki

Srddziemnomorskie kieszonki z
kurczaka

0dkryj sekret soczystych filetéw drobiowych, ktdére zachwycag
aromatem ziét* i stonecznych pomidordéw. Nasze sSrdédziemnomorskie
kieszonki to prawdziwa uczta dla podniebienia — delikatne
mieso skrywajace intensywny, ziotowy farsz.

Dla kogo?

Danie idealne dla mitosnikéw kuchni Srdédziemnomorskiej oraz
oséb cenigcych sobie proste, ale wyraziste smaki. Doskonaty
wybér dla rodzin z dzieé¢mi oraz dla osdéb dbajgcych o zdrowe
odzywianie — lekkostrawne mieso w potgczeniu z wartosciowymi
warzywami tworzy zbilansowany positek.

Na jaka okazje?

Srédziemnomorskie kieszonki sprawdza sie zaréwno na codzienny
obiad, jak i na eleganckg kolacje dla gos$ci. To takze swietna
propozycja na niedzielny rodzinny positek czy romantyczng
kolacje we dwoje. Podane z ryzem lub pieczonymi ziemniakami
stworzg petnowartosciowe danie gtéwne.

Czy wiesz, ze?

Zawiniecie filetow w folie aluminiowg podczas pieczenia to
sekret ich niezwyktej soczystosci. Technika ta, zwana
pieczeniem w papilotach, pozwala zachowad¢ wszystkie soki i
aromaty wewngtrz potrawy. Odczekanie 10-15 minut po upieczeniu
sprawia, ze mieso staje sie jeszcze bardziej soczyste i
tatwiejsze do krojenia.


https://multicook.zgora.pl/blog/srodziemnomorskie-kieszonki/

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowal z farszem, dodajac ser feta, oliwki,
kapary czy suszone pomidory. Warto tez wyprébowaé¢ rdzne
mieszanki ziét* — rozmaryn, tymianek czy oregano nadadzg
potrawie inny charakter. Zamiast piekarnika, kieszonki mozesz
przygotowa¢ rdéwniez na grillu, uzyskujgc przyjemny, dymny
aromat.



