Kurczak po hiszpansku

Kurczak po hiszpansku — aromatyczna
uczta z Pétwyspu Iberyjskiego

Soczysty, pachnacy ziotami kurczak po hiszpansku to prawdziwa
uczta dla zmystéw. Potagczenie delikatnego miesa drobiowego z
intensywnym smakiem czerwonej papryki, czarnych oliwek 1
szlachetnego szafranu tworzy harmonijng kompozycje, ktdra
przenosi nas wprost na stoneczne wybrzeza Hiszpanii. Danie to,
mimo swojej wyrazistosci, jest zaskakujgco proste w
przygotowaniu.

Dla kogo?

Kurczak po hiszpansku to propozycja dla wszystkich mitosnikéw
Srédziemnomorskich smakéw. Szczegdélnie spodoba sie osobom
cenigcym soczyste mieso w towarzystwie kolorowych warzyw. To
danie, ktére zadowoli zardéwno codziennych domownikéw, jak i
wymagajgcych gosci. Dzieki prostocie przygotowania sprawdzi
sie nawet u osOb, ktore nie majg zbyt wiele doswiadczenia w
kuchni.

Na jaka okazje?

Hiszpanie cenig wspdlne biesiadowanie w gronie bliskich. Ten
kurczak doskonale sprawdzi sie podczas rodzinnego obiadu czy
nieformalnej kolacji ze znajomymi. To rdéwniez Swietny pomyst
na weekend, gdy mamy wiecej czasu, by cieszy¢ sie nie tylko
smakiem potrawy, ale i towarzystwem bliskich oséb. Aromatyczny
kurczak stanie sie pretekstem do dtugich rozméw przy stole.

Czy wiesz o tym?

Szafran, jedna z kluczowych przypraw w tej potrawie, jest
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najdrozszg przyprawg Swiata. Nadaje potrawom charakterystyczny
z6tty kolor i subtelny, lekko korzenny aromat. W kuchni
hiszpanskiej jest niezbednym sktadnikiem wielu tradycyjnych
dan, w tym stynnej paelli. Juz niewielka ilos$¢ szafranu
potrafi catkowicie odmieni¢ charakter potrawy.

Dla urozmaicenia

Aby urozmaici¢ to danie, mozesz doda¢ do niego Swieze pomidory
lub papryczki chili dla ostrzejszego smaku. Kurczaka po
hiszpansku mozna réwniez poda¢ z ryzem zamiast ziemniakdw. Na
koniec posyp danie Swiezg kolendra lub natkg pietruszki, ktoére
dodadzg Swiezosci i koloru.



