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1.1

Makaron w sosie pieczarkowym [5]

Opis dania

Liczba porcji 4

Czas wykonania 20 minut

Kalorycznos$é na porcje | 500 kcal

Poziom trudnosci Latwy

1.2

1.3

Skladniki
Filety z piersi kurczaka (500g)

Makaron tagliatelle (250g)

Bulion warzywny Knorr (1 sztuka)
Pieczarki (500g)

Mieko (150ml)

Cebula (1 sztuka)

Musztarda (2 tyiki)

Swieza natka pietruszki (2 tyiki)

Olej rzepakowy (1 tyzka)

Kroki przygotowania

. Posiekaj cebule w kostke. Pokrdj kurczaka w paski, a grzyby w plas-

terki. Ugotuj makaron wg wskazowek na opakowaniu. Wymieszaj Bu-
lion warzywny Knorr z mlekiem i musztarda.

. Usmaz grzyby na 1 lyzce oleju. Odléz na talerz, a nastepnie usmaz

osobno cebule. Dodaj kurczaka i przesmaz na ztoto. Przeldéz grzyby na
patelnie.

Calosc¢ polacz z sosem. Gotuj przez 5 min. az lekko zgestnieje.

Podawaj makaron posypany posickana natka pietruszki.



1.4 Zdjecie potrawy

2 Faszerowane kotlety mielone z pieczarkami
i serem [1]

2.1 Opis dania

Liczba porcji 4

Czas wykonania 60 minut
Kalorycznos$é na porcje | 300 kcal
Poziom trudnosci Latwy

2.2 Skladniki

e Mieso mielone wieprzowo-wotowe (500g)
o Jajko (1 sztuka)

o Cebula $rednia (1 sztuka)

o Kajzerki (2 sztuki)

e Bulka tarta (100qg)

o Przyprawa do mies Knorr (1 tyzka)

e Pieczarki (400g)

o Ser Zotty starty (200g)

e Szczypior (1 peczek)

o Delikat przyprawa uniwersalna Knorr (2 tyzki)



2.3
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Kroki przygotowania

Pieczarki pokréj w plastry i podsmaz na patelni, nastepnie wystudz.

Szczypior drobno posiekaj i dodaj do pieczarek. Calos¢ przypraw De-
likatem Knorr i wymieszaj. Nastepnie dodaj starty ser i ponownie
wymieszaj.

Namocz butke w wodzie lub mleku. Gdy bedzie juz miekka odcisnij ja
doktadnie.

Namoczona butke potacz z mielonym miesem, jajkiem, przyprawa do
mies oraz starta cebula.

Mase wyréb doktadnie reka. Jesli bedzie zbyt luzna dodaj do niej nieco
bulki tartej.

7 miesa uformuj placuszki. Na $rodku kazdego poldz troszke farszu,
ktéry nastepnie zawin w mieso mielone. W ten sposob uformuj kotlety.
Gotowe kotlety obtocz w bulce tartej i smaz na rozgrzanym oleju na
zloty kolor z obu stron.

Usmazone kotlety podlej kilkoma tyzkami wody a nastepnie przykryj
patelnie, tak aby kotlety chwile doszty. Kotlety podawaj z ziemniakami
i suréwka z kiszonego ogorka.

Zdjecie potrawy
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3.1

Fajitas z czerwona fasola [4]

Opis dania

Liczba porcji 4

Czas wykonania 5 minut

Kalorycznos$é na porcje | 400 kcal

Poziom trudnosci Latwy

3.2

3.3

Skiladniki
Fasola czerwona puszka (200g)

Tortilla pszenna (4 sztuki)

Wegetarianski twardy zZétty ser (50g)
Czerwona papryka (1 sztuka)

Pomidor (1 sztuka)

Kukurydza z puszki (200g)

Fizx Spaghetti Bolognese Knorr (1 opakowanie)
Olej roslinny (2 tyzki)

Jogurt naturalny (125ml)

Kroki przygotowania

. Fasole i kukurydze z puszki odsacz z zalewy, wyptukaj pod biezaca

woda , papryke oczys¢ z pestek i pokrdj w drobna kostke ,zetrzyj ser,
pokréj pomidora w kostke. Papryke podsmaz na rozgrzanym oleju,
dodaj fasole, kukurydze i pomidora, calo$¢ smaz przez chwile.

. Na patelnie wlej okoto 100 ml wody, wsyp Knorr Naturalnie Smaczne,

wszystko razem gotuj 2- 3 minuty, do czasu az sos zgestnieje.

Na suchej patelni podgrzej tortille. Na srodek placka natéz odpowiednia
ilos¢ farszu, posyp tartym serem i delikatnie skrop jogurtem. Placek
7167z na pot.



3.4 Zdjecie potrawy

4 Rogaliki z dzemem [3]

4.1 Opis dania

Liczba porcji 10
Czas wykonania 30 minut
Kaloryczno$¢ na porcje | 200 kcal

Poziom trudnosci Sredni

4.2 Skladniki
e Drozdze swieze (20g)
e Maka pszenna (600g)
o Cukier drobny (1 tyzeczka)
o Mieko (270ml)
o Jajka (2 sztuki)
o Cukier puder (2 tyzki)
o Cukier wanilinowy (1 tyzeczka)
e Masto (70g)
e Dzem (200g)



4.3
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4.4
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Kroki przygotowania

Do miseczki rozkrusz drozdze, wlej 20 ml cieptego mleka i tyzke cukru.
Calos¢ wymieszaj i pozostaw do wyrosniecia w cieptym miejscu, pod
przykryciem na ok. 10 min.

. Do miseczki rozkrusz drozdze, wlej 20 ml cieptego mleka i tyzke cukru.

Calos¢ wymieszaj i pozostaw do wyrosniecia w cieptym miejscu, pod
przykryciem na ok. 10 min.

Gotowe ciasto przykryj $cierka i pozostaw do wyros$niecia.

Schiodzone ciasto rozwalkuj na stolnicy i podziel nozem na tréjkaty.
Na kazdy trojkat natéz dzem i zawin formujac rogaliki.

Gotowe rogaliki uléz na blaszce wylozonej papierem do pieczenia i pos-
maruj rozkléconym jajkiem.

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

Zdjecie potrawy

Zupa pomidorowa po hiszpansku [2]

5.1 Opis dania
Liczba porcji 4
Czas wykonania 45 minut
Kalorycznos$é na porcje | 600 kcal
Poziom trudnosci Latwy




5.2

Sktadniki
Cebula posiekana (1 sztuka)

Zielona papryka posiekana (1 sztuka)
Pomidory z puszki(pelati (450g)
Rosdt z kury Knorr (1 sztuka)
Bagietka pokrojona w kostke (225g)
Zabek czosnku zmiazdziony (3 sztuki)
Chilli mielone (0.5 tyzki)

Oliwa z oliwek (4 tyzki)

Kroki przygotowania

1. Na patelni rozgrzej oliwe, dodaj posiekana cebule, czosnek i papryke.

5.4

Dus okoto 2-3 minuty.
Dodaj chilli, pomidory, po czym du$ do zgestnienia.

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

Zdjecie potrawy
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