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Soczyste kawatki wotowiny przeplecione kolorowg papryka 1
skgpane w aromatycznej marynacie z rozmarynem to propozycja,
ktéra zachwyci kazdego mitosnika grillowania. Te klasyczne
szasztyki t*gczg delikatno$¢ miesa z wyrazistym smakiem ziét i
przypraw Knorr, tworzac harmonijne potaczenie, ktdre rozptywa
sie w ustach.

Dla kogo?

Szasztyki wotowe to doskonat*a propozycja dla osd6b cenigcych
sobie proste, ale wyraziste smaki. Sprawdzg sie zardéwno na
rodzinnym obiedzie, jak i podczas spotkania z przyjaciéimi.
Dzieki prostocie przygotowania, nawet poczatkujacy kucharze
poradzg sobie z tym przepisem, a efekt koncowy z pewnoscig
zachwyci wszystkich biesiadnikow.

Na jaka okazje?

Te aromatyczne szasztyki bedg gwiazdg kazdego grilla! Idealnie
sprawdzg sie podczas letnich spotkan w ogrodzie, weekendowego
wypoczynku na dziatce czy nawet jako gtdéwne danie niedzielnego
obiadu. Podane z pieczonymi ziemniakami i Swiezg satatg tworza
petnowartosciowy positek, ktéry zadowoli nawet najbardziej
wymagajgcych gosci.

Czy wiesz, ze?

Moczenie patyczkéw do szasztykdéw w wodzie przed grillowaniem
to nie tylko sposéb na unikniecie ich przypalenia. Wilgotne
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drewno lepiej przewodzi ciepto, dzieki czemu mieso piecze sie
rownomierniej. Dodatkowo, rozmaryn nie tylko nadaje wyjatkowy
aromat, ale zawiera rowniez naturalne przeciwutleniacze, ktére
wspierajg trawienie ttustych potraw.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowal z dodatkami do szasztykdw — sprébuj
doda¢ pieczarki, cebule lub cukinie. Dla bardziej wyrazistego
smaku, pozostaw mieso w marynacie na catg noc. Jes$li lubisz
pikantne potrawy, dodaj do marynaty odrobine ostrej papryki
lub sSwiezego chili.



