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Colestaw

Soczyste, ztociste udka kurczaka w aromatycznej marynacie to
prawdziwa uczta dla podniebienia! Delikatne mieso, ktére
odchodzi od kosci, otulone chrupigcag skdérka, stanowi idealne
potaczenie z orzezZzwiajgcg surowka Colestaw. Ta klasyczna
kompozycja smakow zadowoli nawet najbardziej wymagajacych
domownikoéw.

Dla kogo?

To danie szczegdlnie przypadnie do gustu dzieciom, ktére
uwielbiajg jes¢ udka rekami. Miekkie, soczyste mieso *atwo
odchodzi od ko$ci, co sprawia, ze nawet najmtodsi mogg cieszy¢
sie positkiem bez pomocy dorostych. Domowa suréwka Colestaw
dostarcza niezbednych witamin, ukrytych w pysznej formie.

Na jaka okazje?

Z¥ociste udka z surdéwka Colestaw sprawdzg sie zardéwno na
codzienny obiad rodzinny, jak i na nieformalng kolacje z
przyjaciéimi. To réwniez Swietny pomyst na piknik czy grilla w
ogrodzie. Danie mozna przygotowaé¢ wczesniej, a jego smak z
czasem staje sie jeszcze lepszy.

Czy wiesz o tym?

Surdwka Colestaw pochodzi z kuchni holenderskiej, a jej nazwa
wywodzi sie od stow ,kool” (kapusta) i ,sla” (satatka). Do
Ameryki trafita wraz z holenderskimi osadnikami i stata sie
nieodtacznym elementem kuchni amerykanAskiej. Potgczenie
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chrupigcej kapusty z kremowym sosem doskonale roéwnowazy
intensywny smak pieczonych udek.

Dla urozmaicenia

Mozesz wzbogaci¢ surdowke o dodatek jabtka, selera naciowego
lub orzechéw wtoskich. Do marynaty udek warto doda¢ midéd lub
sos sojowy, aby uzyska¢ stodko-stony smak. Jesli lubisz
pikantne potrawy, nie wahaj sie doda¢ do marynaty odrobiny
ostrej papryki lub chili.
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