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Kurczak w sosie serowo-śmietanowo-
grzybowym
Delikatne  kawałki  kurczaka  otulone  kremowym  sosem  serowo-
śmietanowo-grzybowym  to  propozycja,  która  zadowoli  nawet
najbardziej  wymagające  podniebienia.  Soczyste  mięso,  które
najpierw delikatnie rumienimy na oliwie, a następnie łączymy z
aksamitnym sosem, tworzy harmonijne połączenie smaków, które
rozpływa się w ustach.

Dla kogo?
Ten  przepis  idealnie  sprawdzi  się  zarówno  dla  zabieganych
rodziców szukających szybkiego obiadu dla rodziny, jak i dla
osób początkujących w kuchni. Przygotowanie dania jest proste
i intuicyjne, a efekt końcowy zachwyci każdego. Kremowy sos
doskonale komponuje się z makaronem, tworząc sycący posiłek,
który z pewnością zaspokoi głód każdego domownika.

Na jaką okazję?
Kurczak  w  sosie  serowo-śmietanowo-grzybowym  to  doskonała
propozycja  na  codzienny  obiad,  ale  również  sprawdzi  się
podczas nieformalnych spotkań z przyjaciółmi. Możesz podać go
na rodzinnym obiedzie w niedzielę lub przygotować na szybką
kolację w środku tygodnia, gdy brakuje czasu na gotowanie.

Czy wiesz o tym?
Połączenie serka topionego ze śmietanką tworzy idealną bazę do
kremowych sosów. Dodatek grzybów nie tylko wzbogaca smak, ale
również  dostarcza  cennych  składników  odżywczych.  Czosnek
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dodany  do  sosu  nie  tylko  poprawia  smak,  ale  ma  również
właściwości zdrowotne.

Dla urozmaicenia
Możesz  eksperymentować  z  różnymi  rodzajami  makaronów  –
świetnie sprawdzi się tagliatelle, penne lub farfalle. Dla
bardziej wyrazistego smaku dodaj suszone pomidory lub oliwki.
Jeśli lubisz ostrzejsze dania, wzbogać sos o szczyptę chili
lub świeżo zmielony kolorowy pieprz.


