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1 Makaron w sosie pieczarkowym [5]

1.1 Opis dania

Liczba porcji 4
Czas wykonania 20 minut
Kaloryczność na porcje 500 kcal
Poziom trudności  Latwy

1.2 Sk ladniki

• Filety z piersi kurczaka (500g)

• Makaron tagliatelle (250g)

• Bulion warzywny Knorr (1 sztuka)

• Pieczarki (500g)

• Mleko (150ml)

• Cebula (1 sztuka)

• Musztarda (2  lyżki)

• Świeża natka pietruszki (2  lyżki)

• Olej rzepakowy (1  lyżka)

1.3 Kroki przygotowania

1. Posiekaj cebule w kostke. Pokrój kurczaka w paski, a grzyby w plas-
terki. Ugotuj makaron wg wskazówek na opakowaniu. Wymieszaj Bu-
lion warzywny Knorr z mlekiem i musztarda.

2. Usmaż grzyby na 1  lyżce oleju. Od lóż na talerz, a nastepnie usmaż
osobno cebule. Dodaj kurczaka i przesmaż na z loto. Prze lóż grzyby na
patelnie.

3. Ca lość po lacz z sosem. Gotuj przez 5 min. aż lekko zgestnieje.

4. Podawaj makaron posypany posiekana natka pietruszki.
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1.4 Zdjecie potrawy

2 Faszerowane kotlety mielone z pieczarkami

i serem [1]

2.1 Opis dania

Liczba porcji 4
Czas wykonania 60 minut
Kaloryczność na porcje 300 kcal
Poziom trudności  Latwy

2.2 Sk ladniki

• Mieso mielone wieprzowo-wo lowe (500g)

• Jajko (1 sztuka)

• Cebula średnia (1 sztuka)

• Kajzerki (2 sztuki)

• Bu lka tarta (100g)

• Przyprawa do mies Knorr (1  lyżka)

• Pieczarki (400g)

• Ser żó lty starty (200g)

• Szczypior (1 peczek)

• Delikat przyprawa uniwersalna Knorr (2  lyżki)
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2.3 Kroki przygotowania

1. Pieczarki pokrój w plastry i podsmaż na patelni, nastepnie wystudź.

2. Szczypior drobno posiekaj i dodaj do pieczarek. Ca lość przypraw De-
likatem Knorr i wymieszaj. Nastepnie dodaj starty ser i ponownie
wymieszaj.

3. Namocz bu lke w wodzie lub mleku. Gdy bedzie już miekka odcísnij ja
dok ladnie.

4. Namoczona bu lke po lacz z mielonym miesem, jajkiem, przyprawa do
mies oraz starta cebula.

5. Mase wyrób dok ladnie reka. Jeśli bedzie zbyt luźna dodaj do niej nieco
bu lki tartej.

6. Z miesa uformuj placuszki. Na środku każdego po lóż troszke farszu,
który nastepnie zawiń w mieso mielone. W ten sposób uformuj kotlety.
Gotowe kotlety obtocz w bu lce tartej i smaż na rozgrzanym oleju na
z loty kolor z obu stron.

7. Usmażone kotlety podlej kilkoma  lyżkami wody a nastepnie przykryj
patelnie, tak aby kotlety chwile dosz ly. Kotlety podawaj z ziemniakami
i surówka z kiszonego ogórka.

2.4 Zdjecie potrawy
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3 Fajitas z czerwona fasola [4]

3.1 Opis dania

Liczba porcji 4
Czas wykonania 5 minut
Kaloryczność na porcje 400 kcal
Poziom trudności  Latwy

3.2 Sk ladniki

• Fasola czerwona puszka (200g)

• Tortilla pszenna (4 sztuki)

• Wegetariański twardy żó lty ser (50g)

• Czerwona papryka (1 sztuka)

• Pomidor (1 sztuka)

• Kukurydza z puszki (200g)

• Fix Spaghetti Bolognese Knorr (1 opakowanie)

• Olej roślinny (2  lyżki)

• Jogurt naturalny (125ml)

3.3 Kroki przygotowania

1. Fasole i kukurydze z puszki odsacz z zalewy, wyp lukaj pod bieżaca
woda , papryke oczyść z pestek i pokrój w drobna kostke ,zetrzyj ser,
pokrój pomidora w kostke. Papryke podsmaż na rozgrzanym oleju,
dodaj fasole, kukurydze i pomidora, ca lość smaż przez chwile.

2. Na patelnie wlej oko lo 100 ml wody, wsyp Knorr Naturalnie Smaczne,
wszystko razem gotuj 2- 3 minuty, do czasu aż sos zgestnieje.

3. Na suchej patelni podgrzej tortille. Na środek placka na lóż odpowiednia
ilość farszu, posyp tartym serem i delikatnie skrop jogurtem. Placek
z lóż na pó l.
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3.4 Zdjecie potrawy

4 Rogaliki z dżemem [3]

4.1 Opis dania

Liczba porcji 10
Czas wykonania 30 minut
Kaloryczność na porcje 200 kcal

Poziom trudności Średni

4.2 Sk ladniki

• Drożdże świeże (20g)

• Maka pszenna (600g)

• Cukier drobny (1  lyżeczka)

• Mleko (270ml)

• Jajka (2 sztuki)

• Cukier puder (2  lyżki)

• Cukier wanilinowy (1  lyżeczka)

• Mas lo (70g)

• Dżem (200g)
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4.3 Kroki przygotowania

1. Do miseczki rozkrusz drożdże, wlej 20 ml ciep lego mleka i  lyżke cukru.
Ca lość wymieszaj i pozostaw do wyrośniecia w ciep lym miejscu, pod
przykryciem na ok. 10 min.

2. Do miseczki rozkrusz drożdże, wlej 20 ml ciep lego mleka i  lyżke cukru.
Ca lość wymieszaj i pozostaw do wyrośniecia w ciep lym miejscu, pod
przykryciem na ok. 10 min.

3. Gotowe ciasto przykryj ścierka i pozostaw do wyrośniecia.

4. Sch lodzone ciasto rozwa lkuj na stolnicy i podziel nożem na trójkaty.
Na każdy trójkat na lóż dżem i zawiń formujac rogaliki.

5. Gotowe rogaliki u lóż na blaszce wy lożonej papierem do pieczenia i pos-
maruj rozk lóconym jajkiem.

6. Piecz w piekarniku w temperaturze 180°C przez 20 minut.

4.4 Zdjecie potrawy

5 Zupa pomidorowa po hiszpańsku [2]

5.1 Opis dania

Liczba porcji 4
Czas wykonania 45 minut
Kaloryczność na porcje 600 kcal
Poziom trudności  Latwy
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5.2 Sk ladniki

• Cebula posiekana (1 sztuka)

• Zielona papryka posiekana (1 sztuka)

• Pomidory z puszki(pelati (450g)

• Rosó l z kury Knorr (1 sztuka)

• Bagietka pokrojona w kostke (225g)

• Zabek czosnku zmiażdżony (3 sztuki)

• Chilli mielone (0.5  lyżki)

• Oliwa z oliwek (4  lyżki)

5.3 Kroki przygotowania

1. Na patelni rozgrzej oliwe, dodaj posiekana cebule, czosnek i papryke.
Duś oko lo 2-3 minuty.

2. Dodaj chilli, pomidory, po czym duś do zgestnienia.

3. Mieszajac dodaj bagietke pokrojona w kostke, a nastepnie wlej litr
goracej wody. Dodaj kostke Knorr. Gotuj jeszcze oko lo 15 minut, aż
zupa uzyska jednolita konsystencje.

5.4 Zdjecie potrawy
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