Steki z karkdéwki z musztarda

Soczyste Steki z Karkowki w
Musztardowej Marynacie

0dkryj sekret idealnie soczystych stekéw z karkéwki, ktore
zachwycg kazdego mitosnika miesnych potraw! Grube plastry
karkéwki zanurzone w aromatycznej marynacie z musztardag to
propozycja, ktora *gaczy w sobie prostote przygotowania z
wyrazistym smakiem. Sekret tkwi w potaczeniu ostrej musztardy
Dijon z %*agodng musztardg francuska, co tworzy idealnie
zbalansowang kompozycje smakowo-aromatyczng.

Dla kogo?

Steki z karkdéwki z musztardg to doskonata propozycja dla
prawdziwych miesozercdéw, ktorzy cenig sobie ttuste, soczyste i
aromatyczne dania. To uczta dla podniebienia kazdego, kto lubi
wyraziste smaki i nie boi sie kulinarnych doznahA na najwyzszym
poziomie. Idealne danie dla os6b cenigcych tradycyjne, domowe
potrawy w nowoczesnym wydaniu.

Na jaka okazje?

Perfekcyjne na rodzinny obiad, spotkanie z przyjaciétmi czy
weekendowe grillowanie. Steki z karkéwki sprawdzg sie zardéwno
podczas letnich spotkan w ogrodzie, jak i jesienno-zimowych
uczt przy stole. To danie, ktdére z powodzeniem zastapi
tradycyjnego grilla i wprowadzi powiew S$wiezoSci w menu
kazdego gospodarza.

Czy wiesz o tym?

Potgczenie dwéch rodzajow musztardy — ostrej Dijon i tagodnej
francuskiej z catymi ziarnami gorczycy — to klucz do sukcesu
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tej potrawy. Dodatek miodu i sosu sojowego tworzy stodko-stony
balans, ktéry podkresla naturalny smak miesa. Minimum 2
godziny marynowania to absolutne minimum, aby aromaty mogty
przenikng¢ do wnetrza miesa.

Dla urozmaicenia

Podawaj steki z pieczonymi ziemniakami i Swiezymi satatami dla
petni smaku. Mozesz eksperymentowaé z dodatkami, serwujagc do
nich zimny dip chrzanowy, czosnkowy lub musztardowo-miodowy .
Dla bardziej wyrazistego smaku wydtuz czas marynowania nawet
do 24 godzin, a mieso zyska jeszcze gtebszy aromat.



