Przepis na dobry obiad - Pieczone piersi kurczaka z pesto,

pomidorami i mozzarella

<p><strong>Kobiety szukajac inspiracji do gotowania, czytaja poradniki kulinarne
publikowane w sieci, w kt&oacute;rych znajduja nie tylko porady jak gotowac, ale
r&oacute;wniez gotowe przepisy, kt&oacute;re maja instruowac je jak przygotowac
konkretne potrawy. Wsr&oacute;d nich mozna znalez¢ jeden z dos¢ pomystowych
przepis&oacute;w na obiad, kt&oacute;rym sa pieczone piersi kurczaka z pesto,
pomidorami i mozzarella.</strong><br />

Lista sktadnik&oacute;w potrzebnych do przygotowania tego dania jest dos¢
kr&oacute;tka. Wyglada wiec na to, ze jest to kolejny przepis z serii &ndash; cos z
niczego. Wsr&oacute;d sktadnik&oacute;w znajduja sie takie produkty jak:<br />
-&nbsp;0,5 kg piersi z kurczaka

-&nbsp;2 tyzki gotowego sosu pesto

-&nbsp;2 pomidory

-&nbsp;okoto 150 dag mozzarelli

-&nbsp;s&oacute;l oraz pieprz.<br />

Przygotowanie tego dania jest bardzo proste. Piersi z kurczaka trzeba doktadnie
umy¢, osuszy¢, posypac sola i pieprzem, a nastepnie natrze¢ gruba warstwa sosu
pesto. Piersi nalezy umiesci¢ w naczyniu Zaroodpornym i wstawi¢ do piekarnika
nagrzanego do 180 stopni na 15 &ndash; 20 minut. W tym czasie mozna umy¢ i
obra¢ pomidory, a nastepnie pokroi¢ je w plastry. Podobnie pokroi¢ mozzarelle.
Dopiero w momencie, kiedy piers zostanie upieczona, nalezy potozy¢ na nia
pomidory i ser, ponownie wstawiajac na kilka minut do piekarnika, az do momentu,
aby ser dobrze sie rozpuscit. Niekt&oacute;rzy zajadaja sie piersia w czystej postaci,
bez zadnych dodatk&oacute;w, jednak dobra rada jest tu to, aby podawac to danie z
pieczonymi ziemniakami lub chociazby makaronem tagliatelle.<br />

Wiele kobiet zapoznajac sie z trescia tego przepisu, zastanawia sie, czy zamiast
zielonego pesto moga uzy¢ czerwonego, gdyz takie akurat maja pod reka. Okazuje
sie, ze przepis ten moze zosta¢ poddany drobnej modyfikacji i jak najbardziej
czerwone pesto bedzie tu pasowac idealnie. Warto r&oacute;wniez pamietac o tym,
ze chcac uzyskac idealnie upieczonag piers i delikatne zarumienienie, warto wtozy¢
ja do naczynia zaroodpornego bez przykrycia. Tak przygotowanym daniem beda
zajadac sie zar&oacute;wno mezczyzni, jak i dzieci, o kobietach nie wspominajac. W
koncu to one najczesciej decyduja sie na stworzenie takiego dzieta kulinarnego.<br
/>

Wiecej ciekawych informacji znajdziesz w kategorii: <a
href="http://www.papilot.pl/porady-kulinarne.html" target="_blank">porady
kulinarne na papilot.pl</a></p>
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