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Marzysz o podrézy do stonecznej Italii bez wychodzenia z domu?
Nasze penne po wtosku z kurczakiem i salami peperoni
przeniesie (Cie wprost na wtoskie wybrzeze! To aromatyczne
danie *3czy w sobie delikatnos¢ makaronu, soczystos¢ kurczaka
i pikantny charakter salami peperoni, tworzgc kompozycje,
ktéra zachwyci kazde podniebienie. Wystarczy zaledwie 25
minut, by przygotowa¢ ten kulinarny przysmak, ktory wypeini
Twéj dom zapachem wtoskich przypraw i ziét.

Dla kogo?

Penne po wtosku z kurczakiem to doskonaty wybor dla wszystkich
mitosnikow wtoskiej kuchni. Dzieki prostej recepturze i
krotkiemu czasowi przygotowania, danie sprawdzi sie zardwno
dla poczagtkujgcych kucharzy, jak i doswiadczonych pasjonatoéw
gotowania. To idealna propozycja dla zabieganych oséb, ktére
cenig sobie smaczne i pozywne positki przygotowane w mgnieniu
oka.

Na jaka okazje?

Ten wtoski makaron sprawdzi sie doskonale jako codzienny obiad
dla catej rodziny. Nie wymaga dtugich godzin spedzonych w
kuchni, a efekt konAcowy zachwyci wszystkich domownikéw. To
rowniez Swietna propozycja na nieformalng kolacje z
przyjaciétmi — wtoski akcent w menu z pewno$cig zostanie
doceniony przez Twoich gosci.
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Czy wiesz, ze?

Penne to charakterystyczny rodzaj makaronu pochodzacy z
potudniowych Wtoch. Te stynne rurki powstaty w 1865 roku,
kiedy Giovanni Battista Capurro zaprojektowat specjalng
maszyne do krojenia makaronu. Nazwa ,penne” pochodzi od
wtoskiego stowa ,penna”, oznaczajgcego pidro, co nawigzuje do
ksztattu tego makaronu.

Dla urozmaicenia

Aby wzbogaci¢ smak dania, posyp gotowe penne Swiezymi listkami
bazylii. Mozesz réwniez doda¢ starty parmezan, ktdéry nada
potrawie autentycznego wtoskiego charakteru. Dla mitosnikéw
ostrzejszych smakdéw, zwieksz ilos¢ salami peperoni lub dodaj
szczypte chili.



