
Szaszłyki węgierskie z sosem
borowikowym

Szaszłyki  węgierskie  z  sosem
borowikowym – kulinarna podróż na
Węgry
Aromatyczne  szaszłyki  węgierskie  to  prawdziwa  uczta  dla
podniebienia! Soczyste kuleczki mięsne, każda o innym smaku,
nabite  na  patyczki  i  upieczone  do  złocistej  perfekcji,
stanowią danie, które zachwyci nawet wybrednych smakoszy. Trzy
różne wariacje mięsa mielonego – z natką pietruszki, czosnkiem
oraz pikantną papryką i chilli – tworzą harmonijną kompozycję
smaków, która przeniesie Cię prosto na węgierskie równiny.

Dla kogo?
Szaszłyki  węgierskie  to  idealna  propozycja  dla  rodzin  z
dziećmi  oraz  miłośników  mięsnych  przysmaków.  Różnorodność
smaków  sprawia,  że  każdy  znajdzie  coś  dla  siebie  –  od
łagodniejszych wersji z natką pietruszki po pikantniejsze z
dodatkiem  chilli  dla  poszukiwaczy  mocniejszych  wrażeń
kulinarnych.

Na jaką okazję?
Doskonale sprawdzą się zarówno na niedzielny obiad, jak i
podczas spotkań z przyjaciółmi czy rodzinnych uroczystości. To
także  świetny  pomysł  na  grilla  lub  piknik  na  świeżym
powietrzu.  Podane  z  sosem  borowikowym  stanowią  elegancką
propozycję na kolację we dwoje.
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Czy wiesz, że?
Tradycyjne  węgierskie  szaszłyki,  znane  jako  „nyárs”,
przygotowywane są od wieków podczas festiwali i uroczystości.
Węgrzy słyną z mistrzowskiego łączenia mięsa z przyprawami,
szczególnie z papryką, która jest symbolem ich kuchni.

Dla urozmaicenia
Możesz eksperymentować z dodatkami do mięsa – spróbuj dodać
ser feta, suszone pomidory lub oliwki. Sos borowikowy można
zastąpić sosem paprykowym lub jogurtowo-czosnkowym. Szaszłyki
świetnie komponują się z grillowanymi warzywami, ryżem lub
pieczywem czosnkowym.
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