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Tagliatelle z kurczakiem i
grzybami

Autor: najlepszewkuchni.pl

Smaczne danie obiadowe, ktdére sprawdzi sie réwnie dobrze jako pomyst na

kolacje we dwoje. Tagliatelle z kurczakiem i leSnymi grzybami z pewnoscia
posmakuje kazdemu.

Przygotowanie

Krok 1
Makaron gotujemy al dente.

Krok 2

Na rozgrzanym masle (2 tyzki) szklimy drobno pokrojong cebule i czosnek.
Dodajemy pokrojone na drobniejsze kawatki grzyby, doprawiamy solg i
pieprzem, a nastepnie dusimy przez ok. 10 minut.

Krok 3
Dodajemy pokrojonego kurczaka i pozostate 2 tyzki masta. Dusimy, az do
momentu, kiedy kurczak nie bedzie surowy.

Krok 4
Dodajemy smietanke, dip Smietanowy i przyprawiamy catos¢. Makaron
mieszamy z sosem i posypujemy startym serem. Smacznego!

Wskazowki

Dekorujemy ulubionymi ziotami np. oregano lub bazylia.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Obiad,
Oso6b: 2
Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Srednie

Skladniki:

- 200 g makaronu tagliatelle
- 1 podwdjna piers z kurczaka
- 1 cebula

- 1 zgbek czosnku

- 300 g grzybdéw lesnych
(podgrzybki/borowiki/prawdziwki) lub
pieczarek

- 100 ml Smietanki UHT taciata 30%

- 100 g Dipu $Smietanowego z czosnkiem i
ziotami typu creme fraiche

- 100 g sera Jantar Mlekpol
- 1 tyzeczka soli
- 1 tyzeczka pieprzu

- 4 tyzki masta Mazurski Smak

Tagliatelle z kurczakiem i grzybami -Strona: 1


https://najlepszewkuchni.pl

