
Makaron  pappardelle  z
kurczakiem i ziołami

Makaron Pappardelle z Kurczakiem –
Włoska Klasyka na Twoim Stole
Szeroki, płaski makaron pappardelle w towarzystwie soczystych
kawałków kurczaka i kremowego sosu śmietanowego to prawdziwa
uczta dla podniebienia. To danie, które łączy w sobie prostotę
przygotowania  z  wyrafinowanym  smakiem  toskańskiej  kuchni.
Delikatne  wstążki  makaronu  doskonale  komponują  się  z
aromatycznymi ziołami i delikatnym mięsem drobiowym, tworząc
harmonijną  całość,  która  zadowoli  nawet  najbardziej
wymagających  smakoszy.

Dla kogo?
Pappardelle z kurczakiem to propozycja dla miłośników włoskiej
kuchni,  którzy  cenią  sobie  autentyczne  smaki  i  aromaty.
Sprawdzi się zarówno u osób początkujących w kuchni, jak i
doświadczonych kucharzy. To idealne danie dla całej rodziny –
dzieci pokochają kremowy sos, a dorośli docenią głębię smaku i
aromatyczne zioła.

Na jaką okazję?
Makaron pappardelle z kurczakiem świetnie sprawdzi się jako
codzienny,  sycący  obiad,  który  przygotujemy  w  zaledwie
kilkanaście minut. To również doskonały wybór na romantyczną
kolację przy świecach, gdzie prostota spotyka się z elegancją.
Możesz  też  zaskoczyć  nim  gości  podczas  nieformalnego
spotkania.
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Czy wiesz, że?
Pappardelle to tradycyjny makaron pochodzący z Toskanii. Jego
nazwa wywodzi się od włoskiego słowa „pappare”, oznaczającego
„jeść  z  wielkim  apetytem”.  Zgodnie  z  tradycją,  wstążki
pappardelle powinny mieć od 2 do 3 centymetrów szerokości, co
pozwala im doskonale zbierać kremowe sosy.

Dla urozmaicenia
Aby  wzbogacić  smak  dania,  dodaj  świeże  zioła  –  bazylię,
tymianek czy rozmaryn. Możesz też wzbogacić sos o suszone
pomidory, oliwki czy kapary. Dla bardziej wyrazistego smaku,
przed dodaniem śmietany, wlej do sosu kieliszek białego wina i
pozwól mu odparować.


