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Wyobraz sobie talerz peten aksamitnego makaronu, otulony
kremowym sosem, z soczystymi kawaitkami kurczaka i chrupigcymi
rozyczkami brokutéw. Tagliatelle z kurczakiem i brokutami to
prawdziwa uczta dla podniebienia, ktdéra *gczy w sobie
delikatnos¢ wtoskiego makaronu z peinym smakiem miesa 1
SwiezoScig warzyw.

Sekret tego dania tkwi w idealnie wywazonych proporcjach
sktadnikow oraz w Bulionie warzywnym Knorr, ktdéry nadaje
catos$ci gtebie smaku. Stodkie pomidorki koktajlowe wprowadzaja
orzezwiajacy akcent, a opcjonalny dodatek startego parmezanu
wienczy kompozycje, dodajac jej charakteru.

Dla kogo?

To danie idealne dla catej rodziny! Jesli cenisz sobie
réznorodnos¢ smakéw i tekstur na talerzu, pokochasz to
potgczenie al dente ugotowanego makaronu, delikatnego miesa
drobiowego i chrupigcych warzyw. Wszystko to otulone kremowym
sosem tworzy harmonijng kompozycje, ktora zadowoli nawet
najbardziej wymagajace podniebienia.

Na jaka okazje?

Gdy brakuje czasu, a chcesz poda¢ domowy, petnowarto$ciowy
positek — tagliatelle z kurczakiem to strzat w dziesigtke!
Przygotowanie zajmuje zaledwie 30 minut, a efekt przewyzsza
jakosciag dania na dowdéz. To doskonaty wybdér na codzienny
obiad, ale réwniez na nieformalng kolacje z przyjacidéimi.
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Czy wiesz, ze?

Tagliatelle to tradycyjny wtoski makaron w formie ptaskich
wstgzek o szerokosSci okoto centymetra. Jego porowata struktura
doskonale zatrzymuje geste sosy, dlatego tak znakomicie
komponuje sie z kremowymi dodatkami. Ta cecha sprawia, ze
kazdy kes jest peten smaku i aromatu.

Dla urozmaicenia

Cho¢ kurczak idealnie pasuje do tego dania, mozesz
eksperymentowa¢ z innymi rodzajami biatka. Sprébuj zastapic go
szynkga, chrupigcym boczkiem lub delikatnym %*ososiem. Bulion
warzywny Knorr Swietnie podkresli smak kazdego z tych
wariantdéw, tworzac za kazdym razem nowe, fascynujgce doznania
kulinarne.



