
Ziołowe kopytka

Ziołowe  kopytka  –  aromatyczny
klasyk polskiej kuchni
Ziołowe kopytka to prawdziwa uczta dla zmysłów – delikatne,
puszyste  kluski  ziemniaczane  przeniknięte  aromatem  świeżych
ziół.  Ten  tradycyjny  polski  przysmak  zyskuje  nowe  oblicze
dzięki dodatkowi tymianku, rozmarynu i natki pietruszki, które
nadają potrawie wyjątkowy charakter i głębię smaku.

Dla kogo?
Ziołowe  kopytka  to  propozycja  dla  wszystkich  miłośników
polskiej  kuchni,  którzy  cenią  sobie  proste,  ale  wyraziste
smaki. Doskonale sprawdzą się zarówno na rodzinnym obiedzie,
jak i podczas spotkania z przyjaciółmi. To także świetna opcja
dla  wegetarian  szukających  sycącego  i  pełnowartościowego
dania.

Na jaką okazję?
Te aromatyczne kluski idealnie sprawdzą się jako codzienny
obiad,  ale  mogą  też  uświetnić  niedzielny  stół.  Podane
samodzielnie z masłem i bułką tartą stanowią pełnowartościowy
posiłek, a jako dodatek do duszonych mięs czy wyrazistego sosu
grzybowego tworzą harmonijną kompozycję smaków na specjalne
okazje.

Czy wiesz, że?
Kopytka  zawdzięczają  swoją  nazwę  charakterystycznemu
kształtowi  przypominającemu  końskie  kopytka.  Tradycyjnie
przygotowywane  są  z  ugotowanych  ziemniaków,  mąki  i  jajka,
jednak dodanie świeżych ziół to prosty sposób na podniesienie
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ich  walorów  smakowych  i  aromatycznych  bez  zbędnych
komplikacji.

Dla urozmaicenia
Eksperymentuj z ziołami! Zamiast tymianku i rozmarynu możesz
użyć bazylii, oregano lub kolendry. Gotowe kopytka podsmażone
na maśle z dodatkiem cebuli zyskają głębszy smak, a posypane
świeżym szczypiorkiem – świeżość i kolor. Dla oszczędności
czasu wypróbuj gotową mieszankę mączno-ziemniaczaną jako bazę
do przygotowania tego pysznego dania.


