Makaron z kurczakiem 1 pesto
— najlepsze przepisy na 2025
rok

Makaron z kurczakiem i pesto to danie, ktdore zachwyca harmonig
smakéw i prostota wykonania. Kluczem do sukcesu jest
odpowiednie potgczenie trzech gtéwnych elementéw: makaronu,
kurczaka oraz sosu pesto. Kazdy z tych sktadnikdéw wymaga
specyficznego podejscia, aby finalny efekt byt doskonaty.

Wybor makaronu 1 techniki
przygotowania kurczaka

Idealny makaron do pesto powinien zatrzymywaé sos w swoich
zakamarkach. Najlepsze rodzaje to:

= Fusilli — spiralny ksztat*t doskonale zatrzymuje geste
Sosy

= Penne — rurki z nacieciami, do ktérych przywiera pesto

 Farfalle — kokardki o zréznicowanej teksturze, idealne
do lzejszych wersji pesto

Pamietaj o gotowaniu makaronu al dente — lekko twardego, co
zapewni odpowiednig strukture catego dania.

Kurczak w potgczeniu 2z pesto wymaga odpowiedniego
przygotowania, aby zachowat soczysto$¢. Najskuteczniejsze
metody to:

1. Marynowanie — nawet 30-minutowa marynata z oliwg, sokiem
z cytryny 1 ziot*ami znaczaco poprawia smak i teksture
miesa

2. Smazenie na patelni - krétkie (4-5 minut z kazdej
strony) na Srednim ogniu zapewnia ztocistg skorke i
soczysty $rodek
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3. Grillowanie - nadaje charakterystyczny aromat,
szczegdlnie dobrze komponujacy sie z pesto pomidorowym

Kluczowy trik: pokrdéj kurczaka w rowne kawatki o grubosci
okoto 1,5 cm, aby zapewnic¢ réwnomierne przygotowanie. Zbyt
cienkie plastry szybko wyschng, a zbyt grube mogg pozostac
surowe w Srodku.

Pesto bazyliowe vs pomidorowe -
charakterystyka i sktadniki

Oba rodzaje pesto majg swdéj unikalny charakter i zastosowanie:
Pesto bazyliowe (klasyczne):

 Dominujacy smak: intensywnie ziotowy, lekko pikantny

= Kolor: intensywnie zielony

= Najlepsze potaczenia: kurczak grillowany, makaron penne

- Niezbedne sktadniki: Swieza bazylia (2 peczki), oliwa z
oliwek (100 ml), parmezan (50 g), orzeszki pinii lub
nerkowce (30 g), czosnek (2 zabki), sél morska

Pesto pomidorowe:

» Dominujacy smak: stodkawo-kwaskowaty z nutg umami

= Kolor: intensywnie czerwony

 Najlepsze potgczenia: kurczak smazony, makaron fusilli

 Niezbedne sktadniki: suszone pomidory (150 g), oliwa z
oliwek (100 ml), parmezan (40 g), migdaty (30 g),
czosnek (2 zabki), bazylia (garsc), soél

Aby uzyska¢ harmonijng catos$¢ dania, warto pamietad¢ o kilku
zasadach:

1. Temperatura taczenia — makaron powinien by¢ gorgcy, ale
nie wrzacy, gdy dodajemy pesto

2. Kolejnos¢ dodawania — najpierw wymieszaj makaron z
pesto, dopiero potem dodaj kurczaka



3. Konsystencja — jesli pesto jest zbyt geste, dodaj 2-3
tyzki wody z gotowania makaronu

4. Wykonczenie — przed podaniem skrop danie Swiezg oliwg i
posyp Swiezo startym parmezanem

Dla uzyskania idealnej konsystencji pesto, sktadniki nalezy
blendowac¢ pulsacyjnie, nie na petnej mocy, aby zachowad
teksture.

Autorskie przepisy na makaron z
kurczakiem 1 rdéznymi rodzajami
pesto

Klasyczny makaron z kurczakiem 1 pesto
bazyliowym
Sktadniki:

= 400 g makaronu tagliatelle lub spaghetti

=500 g filetu z kurczaka

=4 xyzki pesto bazyliowego (domowego lub premium)
= 2 zgbki czosnku

3 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

=50 g Swiezo startego parmezanu

= 30 g orzeszkéw pinii

» Sl i Swiezo mielony pieprz

= Kilka listkéw Swiezej bazylii do dekoracji

Przygotowanie:

1. Pokrdj kurczaka w rowne paski, dopraw solg i pieprzem.

2. Rozgrzej oliwe na patelni, dodaj posiekany czosnek i
smaz przez 30 sekund.

3. Dodaj kurczaka i smaz na $Srednim ogniu przez 5-7 minut,
az bedzie ztocisty.

4. W miedzyczasie ugotuj makaron al dente wedtug instrukcji
na opakowaniu.



5. 0dcedz makaron, zachowujac 100 ml wody z gotowania.

6. Dodaj makaron do patelni z kurczakiem, wymieszaj z pesto
i dodaj odrobine wody z gotowania, aby uzyskac¢ kremowa
konsystencje.

7. Podawaj posypane parmezanem, prazonymi orzeszkami pinii
i Swiezg bazylia.

Wskazowka kulinarna: Aby wzbogaci¢ smak, prazone orzeszki
pinii dodaj na samym koncu. Zachowajg wtedy chrupkosc¢ 1
wyrazisty aromat, ktory idealnie komponuje sie z delikatnym
pesto bazyliowym.

Kremowy makaron z kurczakiem 1 pesto
pomidorowym

Sktadniki:

= 400 g penne lub fusilli

=500 g filetu z kurczaka

= 3 tyzki pesto pomidorowego

= 200 ml Smietanki 30%

= 100 g suszonych pomidordéw w oliwie
=50 g czarnych oliwek

=1 cebula szalotka

= 2 zgbki czosnku

= 2 tyzki oliwy z suszonych pomidoréw
= 50 g tartego pecorino (lub parmezanu)
- Swieza bazylia

» SOl i pieprz

Przygotowanie kremowego sosu:

1. Pokrdj kurczaka w kostke, dopraw solg i pieprzem.

2. Na patelni rozgrzej oliwe z suszonych pomidorow,
zeszklij posiekang szalotke i czosnek.

3. Dodaj kurczaka i smaz do zrumienienia (okoto 6-8 minut).

4. Pokrdéj suszone pomidory i oliwki, dodaj do kurczaka.

5. Wlej $mietanke, doprowadZz do lekkiego wrzenia i gotuj na



matym ogniu przez 2 minuty.

6. Dodaj pesto pomidorowe, doktadnie wymieszaj 1 gotuj
jeszcze 1-2 minuty.

7. Ugotowany al dente makaron potgcz z sosem, delikatnie
mieszajac.

8. Podawaj posypane serem pecorino i Swiezg bazyliga.

Warianty z sezonowymi warzywami:

- Wiosna/lato: dodaj blanszowane szparagi, groszek cukrowy
lub cukinie

- Jesien/zima: wykorzystaj pieczarki, dynie lub pieczong
papryke

Sekret jednogarnkowej wersji: Aby przygotowac szybki obiad,
uzyj szerokiego garnka. Podsmaz kurczaka z czosnkiem, dodaj
surowy makaron, zalej bulionem (400 ml na 300 g makaronu),
gotuj pod przykryciem 8-10 minut, nastepnie wymieszaj z
pesto. 0szczedzasz czas 1 zmywanie!



