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Odkryj niezwykłe połączenie soczystego kurczaka z wyrazistymi
smakami meksykańskimi! Nasze danie to prawdziwa fiesta smaków
–  soczyste  plastry  kurczaka  marynowane  w  aromatycznej
mieszance z limonką, czosnkiem i przyprawą Knorr, przykryte
warstwą kremowego awokado, kukurydzy, fasoli i sera, a na
wierzchu chrupiące kawałki nachos. Każdy kęs to podróż do
słonecznego  Meksyku  –  połączenie  delikatnego  mięsa  z
chrupiącą, kolorową panierką tworzy idealny balans tekstur i
smaków.

Dla kogo?
To  danie  idealnie  sprawdzi  się  u  miłośników  kuchni
meksykańskiej oraz osób lubiących wyraziste, lekko pikantne
potrawy. Jeśli cenisz sobie połączenie świeżych składników,
kremowego  awokado  i  chrupiących  nachos,  ten  przepis  jest
stworzony właśnie dla Ciebie!

Na jaką okazję?
Potrzebujesz szybkiego, ale efektownego dania? Ten kurczak po
meksykańsku to strzał w dziesiątkę! Zaledwie 30 minut dzieli
Cię od pysznego, kolorowego posiłku, który zachwyci domowników
lub gości. Doskonały na weekendowy obiad, gdy masz ochotę na
coś innego niż zwykłe kotlety.
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Czy wiesz, że?
Nachosy  to  tradycyjne  meksykańskie  przekąski  w  formie
trójkątnych kawałków pieczonej tortilli. W oryginalnej kuchni
meksykańskiej podaje się je najczęściej z roztopionym serem i
pikantną  salsą  jako  przystawkę.  W  naszym  przepisie
wykorzystujemy  je  jako  chrupiący  element  panierki!

Dla urozmaicenia
Kurczaka  po  meksykańsku  możesz  podać  na  łożu  z  ryżu  z
dodatkiem domowego sosu pomidorowego. Świetnie komponuje się
również z sałatką z pomidorów i czerwonej cebuli skropioną
sokiem z limonki. Dla jeszcze większej autentyczności, podaj
obok miseczkę kwaśnej śmietany z posiekaną kolendrą.


