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Marynata do golonki -
mieszanka ziét i przypraw,
70 g Browin

Dostepnos¢ DOSTEPNOSC
Czas wysytki 3 dni

Numer katalogowy 410031

Kod producenta 410031

Kod EAN 5904816005653
Producent Browin

Opis produktu

Starannie dobrane ziota i przyprawy - idealna mieszanka, ktéra nada Twojej golonce doskonaty smak, aromat oraz wyglad.
Pieczona, grillowana czy duszona - odpowiednio przygotowana i przyprawiona golonka zawsze bedzie pysznym i atrakcyjnym
daniem.

* Pyszna domowa golonka - idealnie dobrana mieszanka zi6t i przypraw, ktéra podkresli smak i aromat kazdej
golonki.

* Do golonek przyrzadzanych na rézne sposoby - marynata dedykowana do golonek pieczonych, grillowanych czy
duszonych. W kazdej postaci danie bedzie doskonale przyprawione.

¢ Bez cukru, glutaminianu sodu i nitrytu - Twoje ulubione golonki beda teraz nie tylko smaczne, ale takze
zdrowsze.

* Wydajny produkt gotowy do uzycia - zawarto$¢ opakowania (70 g mieszanki) wystarczy na przygotowanie ok. 2 kg
pysznych golonek.

¢ Szybko i prosto - marynata do szybkiego i fatwego zastosowania. Golonke wystarczy nattuscic¢ olejem i natrze¢
marynata, by ziota i przyprawy mogty zacza¢ dziataé.

Mieszanka starannie dobranych ziét i przypraw, dzieki ktérej przygotowywane golonki zyskajg doskonaty smak, aromat oraz
wyglad. Marynate te doceni kazdy mitosnik domowych mies, a zwtaszcza wybornie przyprawionych, apetycznych golonek.
Mozesz jg zastosowac do pieczenia, grillowania, duszenia - w kazdej postaci danie bedzie przyprawione tak jak lubisz.

Wybierajgc naszg Marynate do golonki, stawiasz na wysokiej jakosci sktadniki, zmieszane w idealnych proporcjach, a takze na
zdrowsze menu. Mieszanka nie zawiera cukru, glutaminianu sodu i nitrytu.

Przygotuj aromatyczne i apetyczne golonki - dla rodziny i przyjaciét. Zawartos¢ opakowania (70 g mieszanki) wystarczy na
przygotowanie ok. 2 kg pysznej golonki.

Masa netto: 70 g - porcja na 2 kg

Przepis na 1,5-2 kg pieczonej golonki

Sktadniki:

wygenerowano w programie shopGold


https://sklep.todo.info.pl/marynata-do-golonki-mieszanka-ziol-i-przypraw-70-g-browin-p-1548.html

* golonki wieprzowe z koscia i ze skérg (1,5-2 kg)
¢ 4 marchewki

e 3 pietruszki

e 3 zabki czosnku

e 1 cebula

e 5 tyzek stotowych oleju

e 1 szklanka wody

e 1 piwo porter - opcjonalnie

e 1 op. Marynaty do golonki

Przygotowanie:

Golonki umyj i ewentualnie opal, by doktadnie usung¢ wtoski. Natnij skére w kilku miejscach, wzdtuz porcji. Golonki obtocz w 3
tyzkach oleju, doktadnie obsyp i natrzyj Marynatg do golonki. Pozostaw na ok. 12 godzin w lodéwce, pod przykryciem. Ok. 30
minut przed pieczeniem wyjmij golonki z lodéwki. W przypadku golonek tylnych mozesz nastrzykna¢ je w kilku miejscach
solanka (pét tyzeczki soli rozpus¢ w 50 ml zimnej wody). Przygotuj warzywa: obierz je i pokréj - marchewke i pietruszke w
stupki, cebule w pidrka, a czosnek w plasterki. Catos¢ umies¢ w brytfannie lub garnku rzymskim, podlej dwoma tyzkami
stotowymi oleju oraz szklanka wody. Warzywa umies¢ po bokach i na golonce. Catos¢ przykryj i wtéz do letniego piekarnika
(podgrzanego do ok. 50°C). Rekomendujemy pieczenie w temperaturze 200°C przez 1 godzine (z grzaniem gérnym i dolnym,
z termoobiegiem). Nastepnie podlej golonki piwem i kontynuuj pieczenie przez kolejng godzine, zmniejszajac temperature do
170°C. Po tym czasie sprawdz, czy mieso zaczeto odchodzi¢ od kosci - jesli tak, to zdejmij pokrywke i pozostaw mieso jeszcze
na 30 min, by sie dobrze podpiekto.

Sktadniki marynaty: sél niejodowana, przyprawy (czosnek granulowany, pieprz czarny, kmin rzymski, ziele angielskie,
papryka stodka wedzona, papryka ostra chili), majeranek, substancja przeciwzbrylajgca: E 536.

Uwaga!
Przechowywad¢ w suchym miejscu, nie wystawiaé na bezposrednie dziatanie promieni UV.
Produkt moze zawiera¢ $ladowe ilosci gorczycy, selera, soi, sezamu, glutenu, orzechéw.

Najlepiej spozy¢ przed kohicem: data waznosci i nr partii na opakowaniu.
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