Zrazy kasztelanskie

Zrazy kasztelanskie - tradycyjny
smak polskiej kuchni

Zrazy kasztelanskie to prawdziwa peretka polskiej kuchni,
ktéra zachwyca gtebokim smakiem i aromatem. Przygotowane z
cienko rozbitych plastréw wotowiny, nadziewane farszem z
grzybow, cebuli i razowego chleba, stanowiag doskonate danie
gtéwne na rodzinny obiad. Sekret ich wyjgtkowego smaku tkwi w
dtugim duszeniu w aromatycznym sosie, ktdry na koncu zyskuje
aksamitng konsystencje dzieki dodatkowi smietany.

Dla kogo?

Zrazy kasztelanskie to propozycja dla mitosnikoéw tradycyjnej
kuchni polskiej i sycgcych dan miesnych. Doskonale sprawdza
sie zarowno na stole rodzinnym, jak i podczas przyjecia dla
przyjaciét. To danie, ktdére zadowoli nawet najbardziej
wymagajgcych smakoszy, cenigcych sobie gteboki, wyrazisty smak
wotowiny potgczonej z aromatem grzybdéw i przypraw.

Na jaka okazje?

Idealne na niedzielny obiad w gronie rodziny lub uroczysty
positek. Zrazy kasztelanskie Swietnie sprawdzg sie réwniez
podczas jesienno-zimowych spotkan, gdy za oknem chtdd, a na
stole krdélujg rozgrzewajgce, sycagce dania. To réwniez
doskonata propozycja na Swigteczny stét, gdzie tradycyjne
smaki sg szczegdlnie cenione.

Czy wiesz, ze?

Najlepszym miesem do przygotowania zrazdéw kasztelanskich jest
wotowy rostbef, ktdéry zachowuje soczystos¢ nawet po dtugim
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duszeniu. Woda pozostata po moczeniu suszonych grzybéw to
prawdziwy skarbiec smaku - warto ja wykorzystac¢ do
przygotowania sosu. Tradycyjnie do zrazéw uzywa sie borowikéw
Llub podgrzybkéw, ktore nadaja potrawie charakterystyczny lesny
aromat.

Dla urozmaicenia

Zrazy kasztelanskie mozesz poda¢ na rdzne sposoby — klasycznie
z kaszg gryczang, kluskami $laskimi lub makaronem. Dla
urozmaicenia sprébuj serwowal je z puree ziemniaczanym z
dodatkiem chrzanu lub pieczonymi warzywami korzeniowymi. Danie
pieknie prezentuje sie posypane Swiezymi ziotami — pietruszka
lub koperkiem, ktéore dodaja lekkosci i Swiezosci.



