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Delikatny  kurczak,  kremowy  sos  i  chrupiące  brokuły  tworzą
idealne  trio  na  rodzinny  obiad.  Ten  klasyczny  przepis  na
makaron  z  kurczakiem  w  sosie  śmietanowym  z  brokułami  to
prawdziwy  hit,  który  zadowoli  nawet  najbardziej  wymagające
podniebienia.  Soczyste  kawałki  kurczaka,  obsmażone  na
złocisto, łączą się z aksamitnym sosem śmietanowo-grzybowym,
tworząc harmonijną kompozycję smaków.

Dla kogo?
Danie idealne dla całej rodziny, szczególnie dla zabieganych
rodziców  szukających  szybkiego,  a  jednocześnie
pełnowartościowego  posiłku.  Dzieci  pokochają  kremowy  sos  i
makaron,  a  dorośli  docenią  zbalansowane  połączenie  białka,
warzyw  i  węglowodanów.  To  także  świetna  propozycja  dla
początkujących  kucharzy  –  prosty  przepis  z  gwarantowanym
efektem!

Na jaką okazję?
Sprawdzi się zarówno jako codzienny obiad, jak i nieformalny
posiłek dla niespodziewanych gości. Możesz przygotować go na
szybki lunch w weekend lub jako sycącą kolację po długim dniu
pracy. Danie prezentuje się na tyle elegancko, że możesz je
podać również podczas kameralnego spotkania z przyjaciółmi.
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Czy wiesz, że?
Brokuły  to  prawdziwa  bomba  witaminowa  –  zawierają  więcej
witaminy  C  niż  pomarańcze!  Dodatkowo,  łączenie  ich  z
produktami mlecznymi zwiększa przyswajalność zawartego w nich
wapnia.  Sos  śmietanowo-grzybowy  nie  tylko  nadaje  potrawie
kremowej  konsystencji,  ale  również  wzbogaca  ją  o  głęboki,
umami smak.

Dla urozmaicenia
Możesz eksperymentować z różnymi rodzajami makaronu – świetnie
sprawdzi się penne, farfalle lub tagliatelle. Dla bardziej
wyrazistego smaku dodaj suszone pomidory lub garść parmezanu.
Wersja  z  dodatkiem  czosnku  i  chili  zadowoli  miłośników
ostrzejszych smaków, a zastąpienie części śmietany jogurtem
naturalnym uczyni danie lżejszym.


