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Soczysta szynka z aromatycznym nadzieniem to prawdziwa uczta
dla  podniebienia!  Delikatne  mięso  wypełnione  intensywnymi
suszonymi pomidorami, kremowym serem feta i świeżą bazylią
tworzy  harmonijne  połączenie  smaków  śródziemnomorskich.
Marynowanie przez noc w ziołach i oliwie sprawia, że mięso
nabiera głębokiego aromatu i pozostaje niezwykle soczyste po
upieczeniu.

Dla kogo?
Ta  wyjątkowa  szynka  faszerowana  to  doskonała  propozycja
zarówno dla miłośników klasycznych dań mięsnych, jak i osób
poszukujących  nowych,  ciekawych  smaków.  Połączenie  słonego
sera feta z intensywnymi suszonymi pomidorami zadowoli nawet
najbardziej wymagających smakoszy. Danie świetnie sprawdzi się
jako główny punkt rodzinnego obiadu.

Na jaką okazję?
Elegancki wygląd szynki faszerowanej czyni ją idealnym daniem
na  świąteczny  stół,  niedzielny  obiad  czy  przyjęcie  z
przyjaciółmi. Możliwość podania na zimno sprawia, że doskonale
sprawdzi  się  również  jako  element  zimnej  płyty  podczas
większych  uroczystości.  To  także  świetny  pomysł  na
przygotowanie  posiłków  na  kilka  dni.
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Czy wiesz o tym?
Marynowanie mięsa przez noc w ziołach i oliwie to nie tylko
sposób na wzbogacenie smaku, ale także metoda na zachowanie
jego  soczystości  podczas  pieczenia.  Dodatkowo,  suszone
pomidory zawierają więcej likopenu niż świeże, co czyni to
danie nie tylko smacznym, ale i zdrowym wyborem.

Dla urozmaicenia
Szynkę  faszerowaną  możesz  podać  na  ciepło  z  pieczonymi
ziemniakami i świeżą sałatką, lub na zimno w formie plastrów z
makaronem  ryżowym  i  sałatką  jarzynową.  Możesz  też
eksperymentować z nadzieniem – spróbuj dodać szpinak, orzechy
włoskie lub różne rodzaje serów, aby odkryć nowe, fascynujące
kombinacje smaków.


