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Szukasz pomystu na btyskawiczny obiad, ktory zachwyci smakiem
1 nie zabierze Ci cennego czasu? Tagliatelle z kurczakiem to
idealne rozwigzanie! W zaledwie 25 minut przyrzadzisz
petnowartosciowy positek, ktéry zadowoli nawet najbardziej
wymagajace podniebienia.

Delikatne kawatki kurczaka otulone aksamitnym, kremowym sosem
doskonale komponujag sie z al dente ugotowanym makaronem.
Catos¢ zwienczona odrobing startego sera tworzy harmonijna
kompozycje smakéw, ktdéra przeniesie Cie wprost do wtoskiej
trattorii.

Dla kogo?

Tagliatelle z kurczakiem to doskonaty wybdr dla zapracowanych
os6b, ktdére cenig sobie szybkie, a jednoczes$nie
petnowartosciowe positki. Sprawdzi sie zaréwno w rodzinnym
menu, jak 1 dla studentdédw rozpoczynajagcych przygode z
gotowaniem. To takze idealna propozycja dla wszystkich, ktdérzy
po intensywnym dniu pragng zjes¢ cosS pozywnego bez spedzania
dtugich godzin w kuchni.

Na jaka okazje?

Ten przepis Swietnie sprawdzi sie na codzienny obiad lub
kolacje, gdy czas nagli, a apetyt dopisuje. To réwniez
doskonata propozycja na nieformalne spotkanie z przyjacidéimi
czy rodzinny positek w weekend. Dzieki prostocie wykonania 1
eleganckiemu wygladowi, tagliatelle z kurczakiem zawsze robi
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wrazenie, niezaleznie od okazji.

Czy wiesz, ze?

Do jasnego sosu $mietanowego znakomicie pasuje czarne
tagliatelle, ktére nada potrawie wyjatkowy, elegancki wyglad
bez zmiany smaku. Aby sos idealnie potgczyt sie z makaronem,
warto doktadnie wymiesza¢ sktadniki jeszcze na patelni. Kazda
porcje najlepiej posypac¢ Swiezo startym parmezanem Tlub
mozzarellag dla dodatkowego aromatu.

Dla urozmaicenia

Jesli lubisz pikantne dania, dodaj do sosu szczypte pieprzu
cayenne lub ptatki chili. Swieze ziota, takie jak bazylia czy
natka pietruszki, wzbogaca aromat potrawy. Mozesz réwniez
wzbogaci¢ danie o kolorowe warzywa — papryke, cukinie lub
szpinak, ktdére nie tylko urozmaicg smak, ale takze dodadza
wartosci odzywczych.



