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Wolno pieczona wołowina: idealna do kanapek w plener
Mimo że w ubiegłym roku niemal 40% Polaków planowało urlopy za granicą, krajowe destynacje wciąż przyciągają turystów - szczególnie morze i góry, które pozostają synonimem letniego wypoczynku[footnoteRef:1]. Nadchodzący długi weekend czerwcowy to idealny moment na krótkie wyjazdy, pikniki i spotkania na świeżym powietrzu. [1:  Sondaż IBRiS] 

Nieodłącznym elementem wyjazdów jest jedzenie, a wśród niego kanapki, które łatwo zabrać ze sobą i zjeść w plenerze. Do piknikowego kosza idealnie sprawdzi się wolno pieczona wołowina: aromatyczna, soczysta i możliwa do przygotowania wcześniej lub w trakcie wyjazdu, staje się gwiazdą każdej kanapki. Jak ją przyrządzić?
Marynowanie - pierwszy krok do perfekcyjnej wołowiny
Kluczowym etapem przygotowania wolno pieczonej wołowiny jest marynowanie mięsa. To właśnie w nim rozwijają się aromaty i smaki, które w pełni uwolnią się podczas długiego gotowania. Na letnie pikniki warto wypróbować różne połączenia:
· Klasyczna marynata z czosnkiem, rozmarynem i oliwą z oliwek - dla delikatnego, ziołowego aromatu. 
· Sos sojowy z imbirem i miodem - nadaje mięsu słodko-pikantny charakter, idealny do kanapek w stylu azjatyckim. 
· Papryka wędzona, czosnek i odrobina octu balsamicznego - intensywny, lekko dymny smak, który świetnie komponuje się z chrupiącym pieczywem. 
Marynata powinna pozostać na mięsie co najmniej kilka godzin, a najlepiej całą noc, aby aromaty dokładnie się wchłonęły.
Wolnowar - sprzymierzeniec weekendowych posiłków
Idealnie miękka i soczysta wołowina potrzebuje czasu i odpowiedniego przygotowania. Można przygotować ją w piekarniku lub w wolnowarze - dzięki niskiej temperaturze i długiemu gotowaniu mięso staje się wyjątkowo miękkie i pełne smaku. Dużą zaletą takiego urządzenia jest to, że nie trzeba stać przy kuchni ani kontrolować temperatury - wystarczy kilka prostych ruchów, aby w weekendowym chaosie przygotować bazę do kanapek, które zachwycą rodzinę i przyjaciół. 
– Wolnowar to sposób na gotowanie, który pozwala wydobyć pełnię smaku z prostych składników, bez pośpiechu i presji czasu – komentuje Wiktoria Dziurdź, ekspertka marki Crockpot, produkującej wolnowary i multicookery. – Wolno pieczona wołowina sprawdza się zarówno w klasycznych kanapkach, jak i w bardziej kreatywnych zestawieniach z warzywami czy serami. To przykład, jak slow cooking ułatwia przygotowanie posiłków i podnosi przyjemność jedzenia – podpowiada ekspertka. 
Kanapki, które tworzą wspomnienia
Do kanapek na wyjazd świetnie pasuje różnorodne pieczywo i dodatki: świeża bagietka, chrupiąca ciabatta, bułki pełnoziarniste lub pszennie maślane. Dodatki tj. pikle, marynowana cebula, świeże liście szpinaku, rukola, plasterki ogórka, ser pleśniowy lub żółty, kremowy serek ziołowy, zdecydowanie będą podkreślać smak mięsa. 
– Aby kanapki pozostały dłużej świeże, warzywa warto zabrać w osobnym pojemniczku, tak aby pieczywo nie nasiąkło w trakcie podróży. Dodatkowo prosty dip na bazie jogurtu i świeżych ziół świetnie uzupełni taki posiłek i podkreśli smak mięsa oraz świeżych dodatków – mówi Wiktoria Dziurdź z marki Crockpot.
Dzięki temu każda kanapka jest nie tylko pożywna, ale i pełna domowego smaku, który zostaje w pamięci. 
Wyjazd za miasto to nie tylko krajobrazy i świeże powietrze - to także chwile przy wspólnym posiłku. Zabierając ze sobą domowe, wartościowe jedzenie, można w pełni cieszyć się piknikiem, nie sięgając po przekąski ze stacji benzynowych czy fast foodów. Wolno pieczona wołowina w kanapkach to doskonały przykład: aromatyczne, soczyste mięso przygotowane w domu staje się smacznym i zdrowym posiłkiem, który tworzy wspomnienia rodzinnych wyjazdów i weekendowych wypraw.

***
Crockpot jest pionierem w dziedzinie wolnowarów, znanych jako slow-cookery. Zaprojektowany w latach 70. XX w. jako odpowiedź na rosnące potrzeby nowoczesnych gospodarstw domowych w zakresie wygodnego gotowania, przyczynił się do stworzenia zupełnie nowej kategorii produktowej, która zrewolucjonizowała sposób przygotowywania posiłków. Dzięki sprzedaży liczącej się w milionach egzemplarzy na całym świecie, marka nieustannie udoskonala swoje produkty, oferując szeroką gamę wolnowarów i multicookerów, pozwalając na domowe, pyszne i pożywne gotowanie. Więcej informacji: www.crockpot.pl.
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