Zawijane zrazy wotowe

Zawlijane zrazy wotowe - tradycja w
nowoczesnym wydaniu

Zawijane zrazy wotowe to prawdziwa perta polskiej kuchni,
ktora tgczy w sobie prostote przygotowania z bogactwem smaku.
Cienko rozbite ptaty wotowiny skrywajg aromatyczne nadzienie z
wedzonego boczku, kiszonych ogorkdéw i podsmazonej cebuli,
tworzac harmonijne potaczenie smakéw, ktére rozptywa sie w
ustach. Catos$¢ doprawiona majerankiem i musztardg, a nastepnie
duszona w aromatycznym sosie na bazie kostki rosotowej Knorr,
ktéra wydobywa gtebie smaku wotowiny.

Dla kogo?

Zrazy wotowe to doskonata propozycja dla mitos$snikow
tradycyjnej kuchni polskiej oraz osdéb cenigcych sobie potrawy
petne charakteru. Danie to zadowoli zardéwno rodzinnych
smakoszy, jak i wymagajacych gosci, ktorzy docenig kunszt
kulinarny i bogactwo smakéw. Idealne dla tych, ktdérzy lubig,
gdy mieso jest soczyste i1 miekkie, a sos gesty 1 aromatyczny.

Na jaka okazje?

Zawijane zrazy wo*owe sprawdza sie zardéwno na niedzielny obiad
rodzinny, jak i podczas uroczystych spotkan z bliskimi. To
danie, ktére kiedy$ gosScito na stotach polskiej szlachty, a
dzis moze by¢ ozdobg kazdego stotu. Doskonale komponuje sie z
kaszg peczak i kiszonymi dodatkami, tworzgc peinowartosciowy
positek na chtodniejsze dni.

Czy wiesz, ze?

Zrazy majg w Polsce wielowiekowa tradycje i byty jednym z
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ulubionych dan szlachty. Nazwa ,zrazy” pochodzi od
staropolskiego stowa ,zrazic¢”, czyli odcig¢ kawatek miesa.
Dawniej przygotowywano je gt*déwnie z dziczyzny, dzis
najczesciej wykorzystuje sie wotowine, ktora po dtugim
duszeniu staje sie niezwykle delikatna.

Dla urozmaicenia

Eksperymentuj z farszem do zrazéw! Sprébuj dodac¢ Zurawine i
wedzony ser dla stodko-stonego akcentu lub zastap ogérki
kiszone suszonymi pomidorami i oliwkami. Mozesz tez wzbogacic
sos o0 kieliszek czerwonego wina lub tyzke $mietany, ktdra nada
mu aksamitnej konsystencji i ztagodzi smak.



