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Soczysta Piers z Kurczaka pod
Pierzynka z Majonezu

Znudzity Ci sie tradycyjne kotlety? 0Odkryj nowy wymiar smaku
dzieki soczystej piersi z kurczaka pod pierzynka z majonezu!
To danie, ktdére zachwyca nie tylko prostotg przygotowania, ale
przede wszystkim niepowtarzalnym smakiem i chrupigcg tekstursa.
Sekret tkwi w potagczeniu delikatnego miesa z aromatyczng
marynata, kremowym majonezem i chrupigcg panierka z ptatkoéw
kukurydzianych.

Przygotowanie jest banalnie proste — wystarczy przekroid
piersi wzdt*uz na cienkie ptaty, zamarynowaé¢ w mieszance
przypraw Fix Knorr z odrobing oleju, a nastepnie przykry¢
kremowa pierzynka z Majonezu Babuni Hellmann’s, sosu
czosnkowego, startego sera 1 pokruszonych ptatkoéw
kukurydzianych. Po 20 minutach pieczenia w temperaturze 190°C,
na Twoim stole pojawi sie danie, ktdére zachwyci catg rodzine!

Dla kogo?

To idealna propozycja dla os6b, ktére pragng przetamacd
kulinarng rutyne bez skomplikowanych przepisdéw. Doskonale
sprawdzi sie zardéwno na rodzinny obiad, jak i na nieformalng
kolacje z przyjaci6imi. Dzieci pokochajag chrupigcg panierke, a
dorosli docenig gtebie smaku i soczystos$¢ miesa.

Na jaka okazje?

Piers z kurczaka pod pierzynka to doskonaty wybdér na
niedzielny obiad, gdy chcesz zaskoczy¢ bliskich czyms
wyjgtkowym, a jednoczesnie nie spedzic catego dnia w kuchni.
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Sprawdzi sie rowniez jako gtdédwne danie na kameralnym
przyjeciu, gdzie liczy sie nie tylko smak, ale 1 efektowny
wyglad potrawy.

Czy wiesz, ze?

Potgczenie majonezu z cieptymi daniami to praktyka znana w
kuchni rosyjskiej i gruzinskiej. Majonezu uzywa sie tam nie
tylko jako dodatku, ale takze jako sktadnika, ktéry sprawia,
ze mieso staje sie wyjagtkowo kruche i soczyste. Ta technika
kulinarnego swiata wschodniego doskonale sprawdza sie w naszej
rodzimej kuchni!

Dla urozmaicenia

Podawaj swoja piers pod pierzynka z kolorowg satatka,
pieczonymi warzywami lub aromatycznym ryzem. Mozesz tez
eksperymentowa¢ z panierkg — zamiast ptatkdéw kukurydzianych
wyprobuj ptatki owsiane lub pestki dyni, ktére nadadza
potrawie zupetnie nowy charakter i warto$ci odzywcze.



