
Zapiekane  rurki  po
szwajcarsku

Zapiekane  rurki  po  szwajcarsku  –
smak alpejskiej tradycji
Rurki  zapiekane  po  szwajcarsku  to  prawdziwa  uczta  dla
podniebienia!  Ten  aromatyczny  makaron  łączy  w  sobie
delikatność  kurczaka,  wyrazisty  smak  sera  i  kremową
konsystencję  sosu.  Danie  przygotowujesz  w  kilku  prostych
krokach  –  najpierw  gotujesz  makaron  al  dente,  następnie
podsmażasz  kurczaka,  dodajesz  pokrojoną  szynkę  i  ogórka.
Całość dopełnia kremowy sos na bazie śmietanki i przypraw,
który nadaje potrawie niepowtarzalny charakter.

Szwajcaria  słynie  z  wyśmienitych  serów,  dlatego  w  tej
zapiekance nie może zabraknąć ementalera lub sera gruyère. To
właśnie  te  składniki  sprawiają,  że  rurki  po  szwajcarsku
zachwycają  bogatym  aromatem  i  wyjątkowym  smakiem,  który
przenosi nas prosto w alpejskie krajobrazy.

Dla kogo?
Zapiekanka z kurczakiem i rurkami to uniwersalne danie, które
zadowoli każdego domownika. Szczególnie przypadnie do gustu
miłośnikom  makaronów  zapiekanych  w  aromatycznym  sosie  oraz
osobom  ceniącym  sobie  połączenie  delikatnego  mięsa  z
wyrazistym  smakiem  sera.

Na jaką okazję?
Zapiekanka makaronowa z kurczakiem doskonale sprawdzi się jako
sycący obiad dla całej rodziny. To również świetna propozycja
na  nieformalne  spotkanie  z  przyjaciółmi  czy  kolację  w
chłodniejsze dni, gdy potrzebujemy czegoś rozgrzewającego i
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pożywnego.

Czy wiesz, że?
Ser  gruyère,  jeden  z  głównych  składników  tej  potrawy,
charakteryzuje się lekko orzechowym smakiem, który zmienia się
w  zależności  od  czasu  dojrzewania.  Pochodzi  z  konkretnego
regionu  Szwajcarii,  a  w  miejscowości  Gruyère  znajduje  się
muzeum poświęcone temu wyjątkowemu serowi, uznawanemu za jeden
z filarów szwajcarskiej kuchni.

Dla urozmaicenia
Zapiekankę z rurkami i kurczakiem najlepiej podawać prosto z
piekarnika, posypaną świeżo posiekaną natką pietruszki. Taki
dodatek nie tylko wzbogaci smak, ale również nada potrawie
elegancki wygląd, który zachwyci wszystkich przy stole.


