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Kaszinétojas

Hozzdvaldk:

8 db f6tt tojas

25 dkg vaj

3 evokanal liszt

2.5dl tej

oroltbors

4 kocka Knorr bazsalikomos fzbomba
2 evOkanal mustar

1 db pritamin paprika

1 csokor petrezselyem

Elkészités:

A fott tojasokat meghamozzuk, hosszaban félbevagjuk, és kiszedjik a sargdjukat. A
tojasfehérjéknek vékony talpat vagunk, hogy toltéskor megalljanak, majd a f6tt sargakat szitan
attorjik. 5 deka vajat megolvasztunk, hozzaadjuk a lisztet és elkeverjiik. Ezutan fokozatosan
felontjiik a tejjel, és siir(-krémesre f6zziik, majd kih{itjiik. A 20 deka vajat habosra keverjiik, majd
hozzaadjuk az attort tojas sargakat, a besamelt, az egészet ugyszintén habosra keverjiik, majd 6rolt
borsot adunk hozza, belemorzsoljuk a bazsalikomos izbombdakat, és beletessziik a mustart. Az
egészet jol Osszekeverjiik, nyomozsakba toltjiik, és a tojaskrémmel megtoltjiik az el6készitett
tojasokat. Hidegen talaljuk, és pritamin paprikaval, petrezselyemmel diszitjiik. 2822 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 1 éranal tobb



Tojaskrémmel toltott fiistoltsonkatekercs

Hozzavalok:

16 kisebb szelet fiistolt sonka
8 db fétt tojas

25 dkg vaj

3 evokanal liszt

2.5dl tej

orolt bors

4 kocka Knorr fokhagyméas Izbomba
2 evokanal mustar

1 db pritamin paprika

1 csokor francia petrezselyem

Elkészités:

A f6tt tojasokat félbevagjuk, kiszedjiik a sargajukat, és szitan attorjiik. 5 deka vajat felolvasztunk,
hozzaadjuk a lisztet, 6sszekeverjiik, és a tejet fokozatosan ontjiik hozza, még slir(i-krémes nem lesz.
Ezutan kihiitjiikk, majd 20 deka vajat habosra keveriink, hozzaadjuk az attort tojas sargakat, a
besamelt, kevés 6rolt borsot, belemorzsoljuk a fokhagymads izbombdékat, beletessziik a mustart, és az
egészet j6 habosra keverjiik. Habzsakba toltjiik, a sonkaszeletek egyik oldalan a tojaskrémbdl ujjnyi
vastag csikot hizunk, és szorosan felcsavarjuk. Jél lehiitjiik, majd talalaskor a sonkatekercsek két
végét betoltjiik tojaskrémmel, a tetejére is nyomunk krémrézsat, és pritaminpaprikaval, francia
petrezselyemmel diszitjiik. 3272 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 1 o6ranal tobb



L evesek



Bakonyi betyarleves

Hozzavalok:

1 tk. olaj

10 dkg fiistolt kenyérszalonna vagy 15 dkg bacon
25 dkg gomba /friss v. konzerv/

1 mokkaskanal er6s pirospaprikakrém

1 tasak Knorr Alfoldi gulyasleves

1 ek. tejfol

Elkészités:

Az olajon kistitjiik a kiskockara vagott szalonnat. Hozzaadjuk a cikkekre vagott gombat, Erds Pistat
és addig paroljuk mig levét teljesen elfétte. Felontjiik 1 liter forré vizzel, hozzdadjuk a tasak
tartalmat és a tasakon levd utasitdsok alapjan készer f6zziik a levest. Talalas el6tt 1 ek tejfollel
dusitjuk. Friss kiskockara vagott paprikaval, paradicsommal dusithatjuk.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Bazsalikomos friss paradicsomleves

Hozzdvaldk:

0,5 dl olivaolaj

1 csapott evokanal liszt

1 fej voroshagyma

60 dkg érett paradicsom

11 forré viz

5 kocka Knorr bazsalikomos fzbomba
1 kiskanal cukor

o)

kevés frissen Orolt bors

Elkészités:

A forré olivaolajon zsemlesziniire piritjuk a lisztet, majd hozzdadjuk az apréra vagott
voroshagymat. Ezutdn beleszérjuk a kicsi darabokra vagott friss paradicsomot, atkeverjiik, és
felontjiilk a forr6 vizzel. Ha felforrt kozepes tlizén 10 percig f6zziik, majd belemorzsoljuk a
bazsalikomos izbombékat, elkeverjiik, és kevés cukorral, soval, frissen 6rolt borssal izesitjiik. Most
mar csak 1-2 percet f6zziik, és forron talaljuk. 559 kcal / 4 f6

Elkészitési id6: 30-60 perc



Bazsalikomos paradicsomleves zsemlekockaval

Hozzavalok:

1/2 dl olaj

1 fej lilahagyma

60 dkg friss paradicsom

1 liter z6ldségleves Knorr leveskockabol
sO

orolt bors

3 Knorr bazsalikomos izbomba

cukor

A levesbetéthez:
2 szikkadt zsemle
1/2 dl olaj

Elkészités:

Forro olajon megfuttatjuk a finomra apritott lilahagymat, majd hozzaadjuk az aproéra vagott
paradicsomot. Utana lazan 6sszekeverjiik és felontjiik a zoldséglevessel. Ha felforrt, lassu t{izon
f6zziik, hozzaadjuk a sét, borsot, a KNORR bazsalikomos {zbombat és a pici cukrot. A
levesbetéthez a szikkadt zsemléket kisebb kockakra vagjuk, olajon aranybarnara piritjuk. A megfétt
levest forrén tanyérokba merjiik, és fogyasztas el6tt megszorjuk a piritott zsemlekockakkal.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Borsos csikos leves

Hozzavalok:

1 ek. margarin

2 ek. ketchup

1 tk. mustar

1 csapott mokkaskanal 6rolt feketebors

1 tasak Knorr Marhahusleves fodros metélttel

Elkészités:

Az olvasztott margarinon kicsit piritjuk a ketchupot és a mustart, hozzdadjuk a feketeborsot (izlés
szerint tobbet, kevesebbet) és felontjiik 1 liter forr6 vizzel. Ha felforrt adjuk hozza a tasak tartalmat
és forrastol szamitott 8 percig kozepes langon fézziik. Friss, kis kockara vagott paradicsommal,
paprikaval gazdagithatjuk.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Brokkolikrémleves piritott bacon szalonnaval

Hozzavalok:

1 tasak Knorr Inyencek levese Brokkolikrémleves
fiistolt sajt

bacon szalonna vagy zsemlekocka

Elkészités:

A tasak tartalmat bd fél liter forrasban 1év6 vizhez ontjiik, és kézi habverdvel jol elkeverjiik.
Gyakori kevergetés mellett kozepes langon , 3 percig f6zziik. Majd reszelt fiistolt sajttal és aprora
vagott piritott bacon szalonnaval vagy piritott zsemlekockaval talaljuk.

Elkészitési id6: 5-15 perc



Burgonyakrémleves fiistolt sajttal és majorannaval

Hozzdvalok:

1 tasak Knorr Inyencek levese Burgonyakrémleves varganyaval
krémsaijt

fiistolt sajt

majoranna

citrom

Elkészités:

A tasak tartalmat bd fél liter forrasban 1év6 vizhez ontjiik, és kézi habverdvel jol elkeverjiik.
Gyakori kevergetés mellett kdozepes langon , 5 percig f6zziik. Krémsajt és fiistolt sajt elegyével
gazdagitva, kevés majorannaval fliszerezve egy-egy szelet citrommal talaljuk.

Elkészitési id6: 5-15 perc



Erdélyi tarkonyos raguleves

Hozzavalok:

1 kispohar tejfol

1 cs. leveszoldség

1/2 kg csirkeaprolék

1 ek. liszt

kevés zoldborso

1 Knorr petrezselymes {zbomba
2 szal zellerlevél

1 kisebb voréshagyma

1 Knorr fokhagymas fzbomba
1 kk. szaritott tarkony

1 ek. Delikat8 ételizesité
orolt bors

étolaj

sO

Elkészités:

A leveszoldséget megtisztitjuk és az olajon megparoljuk. Majd az apréra vagott voroshagymat és
csirkeaprolékot is hozzadjuk, és igy paroljuk tovabb. Ezutan 2 liter vizet adunk hozza és beletessziik
a zellerlevelet, a Knorr fokhagymdas Izbombat, a borsét, a Knorr petrezselymes fzbombét. 1zlés
szerint fliszerezziik soval, tarkonnyal, borssal, Delikat8 ételizesit6vel és alacsony langon készre
fézziik. A tejfolt, a lisztet egy kevés vizzel elkeverjiik és a leveshez adjuk, majd Gjra felforraljuk. A
tetejére szérhatunk Knorr petrezselyem [zbombat.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Hamis orjaleves

Hozzdvaldk:

1 ek sertészsir

1 fél fej voroshagyma

1 gerezd fokhagyma

20 dkg vegyes leveszoldség

csipetnyi 6rolt koménymag

1 tasak Knorr Csontleves cérnametélttel

Elkészités:

A sertészsiron a finomra vagott voréshagymat megfonnyasztjuk. Hozzaadjuk a ztzott fokhagymat,
par pillanatig piritjuk, majd hozzaadjuk az egyenletes kis hasabokra vagott leveszdldséget. Kevés
ételizesitével, koménymaggal és vizzel majdnem puhara paroljuk, majd hozzaontiink 1 liter forré
vizet és a tasak tartalmat. Forrastdl szamitott 5 percig f6zziik. Orélt borssal utéizesitjiik. Télalas
el6tt friss petrezselyem vagy zellerlevéllel megszérjuk

Elkészitési id6: 15-30 perc



Lebbencs leves

Hozzavalok:

10 dkg fiistolt szalonna

20 dkg lebbencs tészta

1 fej voroshagyma

1 evOkanadl fiiszerpaprika

3 db Knorr Eréleves Kocka
30 dkg tisztitott burgonya

1 db zo6ldpaprika

1 db paradicsom

1 csokor petrezselyem

Elkészités:

A fiistolt szalonnat apré kockékra vagjuk, majd forré serpeny6ben ropogdsra siitjiik. A zsirjaban
megpiritjuk a lebbencs tésztat, majd raszérjuk az apritott vordoshagymat, oOsszekeverjiik, és
megszorjuk a fliszerpaprikaval. Az egészet fazékba tessziik, felontjik 1,2 liter vizzel és
belemorzsoljuk az erdleves kockakat. Ha felforrt hozzaadjuk a kockakra wvagott burgonyat,
z0ldpaprikat, paradicsomot, és az apritott petrezselymet. Koézepes tlizon néha megkeverve készre
f6zziik, majd talalaskor tanyérokba merjiik, és forrén kinaljuk. 1854 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 30-60 perc



Mediterran zellerleves

Hozzavalok:

1 ek. margarin

10 dkg zellergumo

csipetnyi oregano

bazsalikom

1 tasak Knorr grizgombdcleves
15 dkg paradicsom

kevés friss zellerlevél

Elkészités:

Az olvasztott margarinon kevés ételizesitovel megparoljuk a kiskockara vagott zellergumot,
hozzadjuk a fliszereket, kevés vizzel majdnem puhara paroljuk. Hozzaadunk 1 liter forré vizet és a
tasak tartalmat. Forrastol szamitott 5 percig f6zziik, hozzdadjuk a friss, hamozott, kiskockara vagott
paradicsomot és 5 percig lefedve allni hagyjuk. Talalas el6tt megszérjuk a finomra vagott
zellerlevéllel.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Olasz zoldségleves (Minestrone)

Hozzavalok:

0,5 dl olivaolaj

1 fej voroshagyma

1 szal sargarépa

1 szal fehérrépa

1 db cukkini

1 db piros kaliforniai paprika
1 db zdldpaprika

2 db paradicsom

1,41viz

12 dkg makaroni tészta
frissen 6rolt bors

1 csokor petrezselyem

3 db Knorr fiistolt izesitésti kocka

Elkészités:

A forr6 olivaolajon megfuttatjuk az apritott voréshagymat, majd hozzdadjuk a csikokra darabolt
sargarépat, fehérrépat, a cukkinit, a kaliforniai paprikat, a zéldpaprikat, a paradicsomot, és 2-3
percig tovabb péroljuk. Ezutan felontjiik a vizzel, beleszérjuk a 3-4 centis darabokra tordelt
makaronit, majd ha felforrt, megszorjuk frissen 6rolt borssal, az apritott petrezselyemmel, és
belemorzsoljuk a fiistolt izli kockakat. Lassi tlizon addig f&ézziik, amig a levesben minden
megpuhul, és forrdn talaljuk. 968 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 30-60 perc



Spargakrémleves majorannas-koményes kifliszeletekkel

Hozzavalok:

1 tasak Knorr Inyencek levese Spargakrémleves snidlinggel
olaj

kifliszeletek

olivaolaj

fokhagyma

komény

majoranna

Elkészités:

B6 fél liter forrasban 1évé vizhez Ontsiik hozza a tasak tartalmat, kézi habverével jol kerjiik el és
gyakori kevergetés mellett, kbzepes langon, 3 percig f6zziik. Majd adjunk a leveshez majorannas-
koményes kifliszleteket. Ennek elkészitése: Egy serpeny6ben szarazon, olaj nélkiil piritsuk meg a
kifliszletek mindkét oldalat, majd egy tanyérra tegyiik félre. A forré serpeny6be Ontsiink
szeletenként fél ek olivaolajat, 2 gerezd reszelt fokhagymat, szérjunk bele a 1-2 csipetnyit az 6rolt
koménybdl és majorannabol, majd tegyiik vissza a kifliszeleteket, roviden forrositsuk at.

Elkészitési id6: 5-15 perc



Spargas brokkolikrémleves egri modra

Hozzdvalok:

20 dkg sparga

2 evokanal vaj

2 tasak Knorr Brokkolikrémleves
2 dl széraz egri fehérbor

2 db Knorr fokhagymaés fzbomba
csipet 6rolt gyombér
szerecsendio

Elkészités:

A spéargat a vajon megfuttatjuk, majd hozzaadjuk a gyombért. 9 dl vizben (ami hideg legyen)
elkeverjiik a Knorr Brokkolikrémlevest, hozzaontjilk a spargahoz és a tasakon leirtak alapjan
fézziik. A legvégén adjuk hozza a fehérbort, a Knorr fokhagymas fzbombét és a szerecsendiot.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Tarkonyos zéldbableves

Hozzavalok:

5 dkg fiistolt kenyérszalonna vagy bacon
1-2 gerezd fokhagyma

1 tk. fliszerpaprika

20 dkg zoldbab /friss vagy mirelit/

1 db babérlevél

1 tk. morzsolt tarkony

1 tasak Knorr Husleves eperlevéllel

1 ek. tejfol

1 paradicsom

Elkészités:

A kockara vagott fiistolt szalonna zsirjat kiolvasztjuk, a tiizr6l levéve kicsit hiilni hagyjuk.
Hozzaadjuk a zuzott fokhagymat és a fliszerpaprikat, a tlizre visszatéve par pillantig piritjuk, majd
hozzadajuk a zoldbabot, babérlevelet, kevés vizet. Félpuhulasig paroljuk, majd raszorjuk a morzsolt
tarkonyt, felontjiik 1 liter forr6 vizzel és hozzaadjuk a tasak tartalmat. A tasakon olavsottak szerint
készre fézziikk a levest. Talalds el6tt hozzaadjuk a tejfolt és a hamozott kiskockara vagott
paradicsomot. Még frissebbé varazsolhatjuk levesiinket, ha finomra wvagott, friss, cserepes
tarkonylevéllel szorjuk meg talalaskor.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Tejfolos gombaleves csipetkével

Hozzavalok:

3 evokanal olaj

1 fej voroshagyma

1 evokanal fliszerpaprika
60 dkg csiperke

3 db Knorr zoldségleveskocka
1.21viz

1 db paradicsom

1 db z6ldpaprika

1 csokor petrezselyem

1 dl tejfol

1 evokanal liszt

4 adag fott csipetke

Elkészités:

A forr6 olajon megpiritjuk az apritott voréshagymat, majd lehuzzuk a tiizr6l, megszorjuk a
fliszerpaprikaval, és hozzaadjuk a cikkekre darabolt csiperkét. Hozzaontjiik a vizet, felforraljuk és
belemorzsoljuk a zoldségleves kockakat. Beletessziik az aprora vagdalt paradicsomot, z6ldpaprikat,
a petrezselymet, és készre fézziik. Miel6tt levessziik a tizrél a tejfollel, liszttel, kevés vizzel
készitett habarassal bestiritjiik, majd ha felforrt lehtizzuk a t(izrél. Forron csipetkével talaljuk. 1353
kcal / 4 6

Elkészitési id6: 30-60 perc



’
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Tejfolos szarazbableves

Hozzavalok:

35 dkg szaraz tarkabab

2 szal sargarépa

2 szal fehérrépa

1 fej voroshagyma

3 db Knorr fiist6lt izii izesit6kocka
1 db babérlevél

0.8 dl olaj

2 evOkanal liszt

3 gerezd fokhagyma

1.5 ev6kanal fliszerpaprika
1 csokor petrezselyem

2 dl tejfol

Elkészités:

Az el6z6 este beaztatott szarazbabot fazékba tessziik, felontjiikk 1,2 liter vizzel, és felforraljuk.
Hozzdadjuk a fél karikdkra vagott sargarépat, fehérrépat, az elfelezett voréshagymat,
belemorzsoljuk a fiist6lt iz{i izesit6 kockakat, és a babérlevéllel fliszerezziik. Lassu t{izén puhara
f6zzlik, majd kozben elkészitjiik a rantast. Az olajon zsemlesziniire piritjuk a lisztet, majd lehizzuk
a tlizrél, hozzaadjuk a zuzott fokhagymat, és megszorjuk a fliszerpaprikaval. Ha kihiilt, kevés hideg
vizzel simara keverjiik, és a megf6tt bableveshez ontjiik. Ujbél felforraljuk, és raszérjuk az apritott
petrezselymet. Ha elkésziilt forron talaljuk. 2180 kcal / 4 £6

Elkészitési id6: 1 éranal tobb



Zoldborsoleves tésztaval

Hozzavalok:

3 dkg vaj

1 fej voroshagyma
30 dkg zo6ldborsé

1 szal sargarépa

1 szal fehérrépa
1,31viz

sO

orolt bors

8 dkg ludgégetészta
4 kocka Knorr petrezselymes {zbomba

Elkészités:

Az olvasztott vajon megfuttatjuk az apritott voroshagymat, majd hozzaadjuk a zdéldborsot, a
kockékra vagott sargarépat, fehérrépat, majd 3-4 percig tovabb paroljuk, és felontjiik a vizzel. Ha
felforrt, kevés soval, borssal fliszerezziik, és beleszdrjuk a lidgégetésztat. Ezutan, lassu tlizén addig
f6zziik, még minden megpuhul a levesben. Miel6tt levessziik a tlizr6l, belemorzsoljuk a
petrezselymes izbombakat, és forron talaljuk. 910 kcal / 4 6

Elkészitési id6: 30-60 perc



Zoldséges burgonyagombacleves

Hozzavalok:

0.5 dl olaj

1 fej voroshagyma

2 szal sargarépa

2 szal fehérrépa

1 evOkanal fliszerpaprika
2 db Knorr erdleveskocka
40 dkg tisztitott burgonya
SO

orolt bors

1 tojas

8 dkg liszt

1 csokor petrezselyem

Elkészités:

A forré olajon megpiritjuk az aprora vagott voroshagymat, majd hozzaadjuk a kisebb kockakra
darabolt sargarépat és a fehérrépat. Par percet tovabb piritjuk, lehtizzuk a tizrél és megszorjuk a
fliszerpaprikaval. Felontjiik 1 liter vizzel, belemorzsoljuk az eréleveskockakat, felforraljuk, és lassu
tlizon fozziik. A burgonyat nagyobb darabokra vagjuk, sozott vizben puhdara f6zziik, leszirjiik és
Osszetorjilk. Ha kihiilt, hozzaadjuk a tojast, a lisztet, majd soval, borssal, az apritott
petrezselyemmel fliszerezziik. Vizes kézzel gombdcokat formazunk a burgonyés tésztabdl, majd a
forré levesbe f6zziik. Lassu t{izon 10-15 percig f6zziik, és forron talaljuk. 1038 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 30-60 perc



Foételek



"Brassoi", ahogy mi szeretjiik!

Hozzavalok:

2 db kozepes csirkemellfilé
40 dkg zoldborsé

2 ek. zsir vagy 1 dl olaj
orolt bors

orolt komény

majoranna

sO

1 gerezd fokhagyma
Delikat8 ételizesito

4 Knorr fokhagymés fzbomba

Elkészités:

A csirkemelleket ledblitjiik, papirtérl6vel leszaritjuk és kb. 4 cm hosszu csikokra vagjuk. Labosban
a zsiradékot felforrositjuk, a csirke csikokat hirtelen atfehéritjiik, majd kevés vizet ontiink ra. 1-1
kavéskanal borsot és koményt, 1 kavéskanal majorannat 1 teaskanal Delikat8 ételizesitot hintiink ra.
Hozza reszeljiik a fokhagyma gerezdeket is. Fed6 alatt révid ideig paroljuk és hozza tessziik a
z06ldborsot. JAl atkeverve paroljuk tovabb. (Ha zsenge a borsé néhany perc alatt puha.) Amint
minden megparolédott, rdmorzsolunk 4 db Knorr fokhagymés izbombat, majd zsirjara siitjiik.
Kostolas utan ha sziikséges sozzuk. El6késziilettel egyiitt maximum 1 dra alatt kész.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Ananaszos-kukoricas csirke

Hozzdvalok:

3 ek. olaj

25 dkg csirkemell filé

15 dkg konzerv ananasz

15 dkg konzerv vagy fagyasztott kukorica
1 tasak Knorr Carbonara Rafinéria

3 dl hideg tej

15 dkg sonkas felvagott

sO

bors

Elkészités:

A csikokra vagott csirkemellet forré olajon megpiritjuk, izlés szerint s6zzuk, enyhén borsozzuk,
majd a tasak tartalmat elkeverjiikk 3dl hideg tejjel és a hushoz oOntjiik. Mikdzben kevergetjiik
hozzaadjuk a kukoricat is. Felforraljuk, majd beledobjuk a lecsepegtetett ananaszkockakat. Ujra
felforraljuk, aztan mérsékelt tizon, néha megkeverve készre f6zziik(kb. 10 perc). Parolt rizzsel vagy
krokettel talaljuk.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Ananaszos szarnyas-rizotto

Hozzavalok:

1 nagyobb csirkemell

50 dkg parolt rizs

1 tasak Knorr Tejszines fokhagymas csirke Rafinéria
1 kozepes friss ananasz (vagy konzerv ananasz)
1 kisebb piroshust paprika

1 csokor metéléhagyma

10 dkg margarin

10 dkg trappista sajt

2 dl tej

2 dl viz

Elkészités:

Felhevitett margarinon megfuttatjiuk a szép egyenletes darabkdkra vagott csirkemellet és az
ananaszt. Felontjiik a simdra kevert KNORR Tejszines fokhagymas csirke Rafinériaval, majd par
perc alatt készre forraljuk. A tiizrél levéve hozzaadjuk a forr6 parolt rizst, a kisebb darabokra vagott
piroshust paprikat, és a finomra vagott metél6hagymat, meghintjiik reszelt sajttal, majd az egészet
lazdn osszeforgatjuk. Télaldskor az anandszos csirkerizottét tanyérra halmozzuk, és tetszélegesen
diszitve adjuk az asztalra.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Ananaszos-zelleres csirke

Hozzdvaldk (2-3 adag):

25 dkg spagetti

3 ek. olaj

25 dkg csirkemell

2 szal halvanyito zeller

15 dkg konzerv ananasz

1 dl tejszin

1 tasak Knorr Carbonara Rafinéria
SO

bors

Elkészités:

A spagettit s0s vizben megfézziik. A csirkemellet vékony csikokra vagjuk, enyhén sézzuk,
borsozzuk és forré olajon aranybarndara piritjuk. Mellédobjuk a felkarikazott zellerszarat és par perc
mulva az ananasz darabokat, majd évatosan hozzaontiink fél dl vizet. Amikor az elforrt, felontjiik a
2 dl hideg vizzel elkevert KNORR Carbonara Rafinériaval és a tejszinnel. Folytonosan kevergetve
felforraljuk, és még 3-4 percig f6zziik. A lesziirt spagettire kanalazva talaljuk.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Babos cstilok citrommal és bazsalikommal

Hozzdvaldk:

jol megtermett fiistolt csiilok
2-3 szal sargarépa

2-3 szal fehérrépa

5-6 db voréshagyma

2 ek. napraforgoolaj

1 db citrom

1 ek. mustar

3 dl szaraz vorosbor

4 db babérlevél

1 kis konzerv chilis bab

1 kis szal fiistolt kolbasz

1 Knorr bazsalikomos fzbomba

Elkészités:

A csiilkot egy éjszakara tegyiik vizbe, hogy a felesleges s6 kidzzon bel6le. Vegylink egy Pataki-talat
és aztassuk be 20 percre hideg vizbe. Ezutdn a csiilkot tegyiik bele. Ha nem fér bele egészbe,
nyugodtan ketté vaghatjuk. Tegyiik mellé a 2-3 darabra felvagott kolbaszt. Ezutan a megmosott,
letisztitott és nagyobb darabokra vagott sargarépat, fehérrépat, voroshagymat és a 4 db babérlevelet
tegyiik a talba. Mar tele is lett a Pataki-tal. Most vegyiink egy edényt, amibe tegyiik bele a 2 ek.
napraforgdolajat, 1 citrom levét, 1 ek. mustart, 3 dl szdraz vorosbort és esetleg (aki szereti), 2 ek.
Worcester szoszt. Ezeket keverjiikk 0ssze és ontsiik ra a csiilokre. Ha sziikséges, hogy a tal tele
legyen, oOntsiik fel vizzel és mar rd is lehet tenni a tetejét. Mivel Pataki-talban siitiink, a siit6t ne
melegitsiik el. Tegyiik a talat a siit6be és kapcsoljuk be 200 fokra. Igy siissiik 1,5 6rat. Majd
lvegyiik le a tet6t, tegyiik bele a babot, ra a tet6t és vissza a siitObe 15 percre. A siit6bdl kivéve a
végén morzsoljunk ra egy Knorr bazsalikomos fzbombat.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Baconos rakott burgonya

Hozzavalok:

500 g burgonya

15-20 dkg bacon

2 dl tejszin

3dl viz

5-5 fiistolt és sima reszelt sajt

1 ek. olaj

1 Knorr Tejszines sonkas tészta Rafinéria

Elkészités:

A kockara vagott bacont roviden piritjuk 1 ek olajban, majd hozzaadjuk a hamozott karikara vagott
burgonyat. Egyiitt piritjuk kb. 2-3 percig, mig a burgonya széle iivegesedni kezd. A Knorr tejszines
sonkas tészt alapot elkeverjilk a vizzel és a tejszinnel, majd a burgonyahoz ontjiik. Forrastol
szamitott 2-3 percig kevergetve f6zziik, h6allé talba ontjiik, megszorjuk a reszelt sajttal és 175 ?C-
os siitdben 30-35 perc alatt készre siitjiik.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Baconszalonnas csirkemellfilé

Hozzavalok:

8 szelet csirkemellfilé

8 szelet bacon szalonna

SO

bors

Knorr fokhagymés fzbomba
Knorr paprikas fzbomba

Korethez:

? kg burgonya
1,5 dl tejfol
SO

Salatahoz:

1 kigyouborka

4 dl tejfol

Knorr fokhagymés fzbomba

Elkészités:

A burgonyat meghamozzuk és apré kockdkra vagjuk. Soés vizben feltessziik fézni. A
csirkemellfiléket sézzuk, enyhén borsozzuk, megszérjuk a Knorr paprikas- illetve fokhagymas
fzbombéval. A csirkemellfilét 2 szélét6] tigy 1-2 cm-re levagjuk és a bacon szalonnét atfiizziik rajta.
Serpeny6be kevés olajat tesziink és hirtelen t{izon a csirkemell filé mindkét oldalat pirosra siitjiik.
Kozben a megf6tt burgonyat 6sszekeverjiik a tejfollel és ha sziikséges némi séval. Krumplinyomo6n
attorjiik, burgonyapiirét készitiink. Az uborkat héjatél megtisztitjuk, vékony szeletekre vagjuk,
megs6zzuk és lecsopogtetjiik levétdl. A tejfolt ekozben 6sszekeverjiik 5-6 fokhagymas izbombaval.
Ha az uborka kell6képpen lecsopogott, 6sszekeverjiik a fokhagymas tejfollel.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Bakonyi siilt tészta

Hozzavalok:

15 dkg fiistolt sonka v. htsos szalonna

1 ek. olaj

25 dkg friss vagy konzerv gomba

2 dl tejszin

15 dkg tészta /orsd, fusilli/

1 Knorr tejszines paprikas csirke alap

3 dl viz

5-10 dkg reszelt sajt vagy fél kispohar tejfol + 1 tojas keveréke

Elkészités:

Az olajon piritsuk meg a kiskockara vagott szalonnat, majd a cikkre vagott gombat mig sajat levét
elforrja. Ontsiik fel a tejszinnel és vizzel elkevert Knorr Tejszines Paprikds csirke alappal, majd
forraljuk fel. Keverjiik hozza a szaraz tésztat és ontsiik egy h6allo talba. Szérjuk meg reszelt sajttal
vagy a tojas és tejfol keverékét oszlassuk el egyenletesen a tetején. 175? C ? ra elémelegitett
siit6ben 30 perc alatt siissiik készre.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Bazsalikomos csirkecomb petrezselymes tijburgonyaval

Hozzdvalok:

fels6 csirkecomb (izlés szerint)
Delikat8

Knorr szarnyas Fiiszervarazs
Knorr petrezselymes fzbomba
Knorr bazsalikomos fzbomba
2 dl natur joghurt

10 dkg trappista sajt

Elkészités:

A csirkecombokat Delikatos vizben megparoljuk. Amikor kész, teflon tepsibe ontsiink kevés olajat,
majd rakjuk bele a csirkecombotokat, szérjuk meg borssal és szarnyas fliszervarazzsal. A nattr
joghurtot keverjiik el a reszelt trappista sajttal, majd rakjuk ra a csirkecombokra, és siissiik pirosra.
Amikor kész, szérjuk meg Knorr bazsalikomos Izbombéval és talaljuk Knorr petrezselymes
fzbombaval megszért Gjburgonyaval.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Bazsalikomos libaragu zoldségekkel

Hozzavalok:

50 dkg libamell

2 db Knorr Tyukhusleves kocka
3 szal 4j sargarépa

15 dkg kelbimbo

2 kisebb hagyma

2 db kozepes méretii paradicsom
1 csokor petrezselyemzdld

3 gerezd fokhagyma

5 dkg margarin

2 db Knorr bazsalikomos Izbomba

Elkészités:

A margarint felhevitjiik, megfuttatjuk rajta az apréra vagott voroshagymat. Beletessziik a kockakra
vagott libamellet, majd a karikdkra vagott sargarépat, apréra vagott paradicsomot, fokhagymat.
Szétmorzsolunk rajta 2 db Knorr bazsalikomos Izbombat. Kézben a hisleveskockakbél kevés
huslevest készitiink. Ezt raontjiik a ragura, majd hozzdadjuk a kelbimbét, lassan forraljuk, készre
paroljuk. A ragu mellé tésztat foziink ki. A ragut és a tésztat aprora vagott petrezselyemmel
diszitjiik.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Bazsalikomos spagetti

Hozzdvalok:

1/2 kg daralthus

5 szem érett paradicsom (borét lehantjuk, ledaraljuk)
1 Knorr bazsalikomos {zbomba

cukor

spagetti

Delikat8

Elkészités:

Kevés olajon a paradicsomokat feltessziik féni, majd egy kis Delikat8 ételizesitével meghintjiik.
Egy csipetnyi cukrot szérunk ra, majd hozzatessziik a htist és megf6ézziik (kevés vizet adunk hozza).
Végiil egy Knorr bazsalikomos Izbombat morzsolunk réa. Kif6tt spagettivel talaljuk.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Bazsalikomos-tejfolos csirkemellcsikok

Hozzavalok:

0,5 dl olivaolaj

1 fej voroshagyma

70 dkg csirkemellfilé

1 db piros kaliforniai paprika

frissen 6rolt bors

3 dl tejfol

5 kocka Knorr bazsalikomos Izbomba

Elkészités:

A felforrositott olivaolajon megfuttatjuk a vékony karikdkra szeletelt voroshagymat, majd
hozzaadjuk a vékony csikokra vagott csirkemell filét, a piros kaliforniai paprikat, és megszorjuk
frissen 6rolt borssal. Kozepes tlizon 4-5 percet tovabb piritjuk, majd raontjiik a tejfolt, alacsony
tizon felforrésitjuk, de nem forraljuk, és belemorzsoljuk a bazsalikomos izbombdakat. Lazan
osszekeverjiik, és forron talaljuk. 1399 kcal / 4 £6

Elkészitési id6: 30-60 perc



"Bombajo"

Hozzavalok:

1/2 kg pulykamel

par csepp olivaolaj

20-30 dkg mirelit vegyes mexikoi koret
1 Knorr petrezselymes {zbomba

2 Knorr fokhagymés fzbomba

Elkészités:

Hosszikasra felvagott friss pulykamellet teflon edényben tegyilink fel parolni egy par csepp
olivaolajon. Amikor kb. félig megpuhult a hds tegyiink hozza kb. 2 személyre mirelit vegyes
mexikoi koretet, és egyiitt paroljuk tovabb. 1 perccel a teljes kész allapot el6tt morzsoljuk bele az 1
petrezselymes izbombat, és a 2 fokhagymas izbombat. (Megjegyzem: aki szereti a bazsalikom isteni
aromajat, 1 kockat a bazsalikomosbo6l is morzsolhat ebbe az ételbe, még érdekesebb izvilagot fog
érezni evés kozben.) Az egészet jol keverjiik 6ssze és mar kész is az izletes, konnyl, finom és
egészséges BOMBAJO vacsora.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Bombasztikus ebéd

Hozzavalok:

1/2 kg bor nélkiili csirkemell felcsikozva, hossziikasra vagva
par csepp 0laj

20 dkg mirelit zsenge z6ldborsd

2 foére kb. 2 dl-es bogre barnarizs

2 Knorr petrezselymes fzbomba

2 Knorr bazsalikomos fzbomba

2 Knorr fokhagymés fzbomba

Elkészités:

A bogrényi barnarizst atvalogatas utan 3-4 szer tiszta vizzel mossuk at. Kis olivaolajon tiiz folott
piritsuk meg, ontsiik ra a kb. 2 bogrényi vizet, fedjiik le és mig majdnem megpuhul, f6z6gessiik. A
hossziikasra felvagott fél kil csirkemellet teflon edényben tegyiik fel parolni egy par csepp
olivaolajon. Amikor mar majdnem puha a barnarizs, ontsiik ra a mar eldre elévett 20 dkg
z06ldborsot, egyiitt paroljuk tovabb 6ket és ha a vizet teljesen beitta a barnarizs, potoljunk hozza egy
kicsit ? de csak annyit, ahogy nehogy leégjen. 1 perccel a teljes készenléti allapot el6tt morzsoljuk
bele a 2 Knorr petrezselymes izbombét és az 1 Knorr fokhagymas izbombat, tovabba a 2 Knorr
bazsalikomos Izbombat. A csirkemell is mikor megpuhult, morzsoljunk rd 1 Knorr fokhagymés
izbombét, kerverjiik meg és mar talalhatjuk is. Egy-egy lapos tdnyéron szépen elrendezve az izletes
zo6ldborsés barnarizs mellé feltalaljuk a finomra parolt csirkemell csikokat.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Chilis husgombaécok

Hozzavalok:

30 dkg daralt marhahts

1 nagy fej voréshagyma

1 gerezd fokhagyma

1 tasak Knorr Mexikoi chilis bab Rafinéria

2,5dl viz

1 nagy paradicsom

1 db hegyes erds paprika /kihagyhaté/

5-10 dkg Cheddar sajt /izlés szerint barmely mas tipussal helyettesithet6/
1 tk. Knorr Mexikéi Villampac

Elkészités:

Az apréra vagott voroshagymat belekeverjiik a daralt hisba, és hozzareszeljiik a fokhagymat,
izesitjiik soval, borssal vagy 1 tk. KNORR Mexikdi Villampaccal. Jol dsszekeverjiik, aztan kis
gombdcokat formazunk bel6le. Tiizallo talba tessziik, radobjuk a felkockazott paradicsomot, hegyes
er0s paprikat és a hideg vizzel elkevert KNORR Mexikdi chilis bab Rafinériat. 180 ?C ? ra
elémelegitett siitében lefedve 20-25 percig siitjiik, majd reszelt sajttal megszorva, fed6é nélkiil 10
perc alatt rapiritjuk a sajtot. F6tt rizzsel talaljuk.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Ciganypecsenye

Hozzavalok:

10 dkg husos szalonna

4 szelet tarja

Knorr fokhagymés fzbomba
1 db kaliforniai paprika

1 db kozepes paradicsom
kevés petrezselyemzold

sO

bors

Elkészités:

A szalonnat megpiritjuk, félre tessziik. A zsirjaban a kiklopfolt, soval, borssal izesitett hust kisiitjiik
(ha sziikséges kevés olajjal pétoljuk). Félretessziik, melegen tartjuk. A zsirban megfuttatjuk a
paprikat és a paradicsomot, majd a szalonnat és a huist hozzatessziik, az izlés szerinti mennyiségii
Knorr fokhagymés {zbombat belemorzsoljuk és néhany percig egyiitt f6zziik. Koretnek fott vagy
siilt burgonyat adunk hozza.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Csip6s narancsos csirke

Hozzavalok:

25 dkg csirkemell filé

15 dkg sargarépa

1 késhegynyi 6rolt fahéj

1 dl narancslé

1 tasak Knorr Mexikai chilis bab Rafinéria
1 tk. méz

Elkészités:

A répat megtisztitjuk, a reszeld durva oldalan lereszeljiik és forrd olajon megparoljuk. Hozzaadjuk a
csikokra vagott csirkemellet és a fliszereket, majd meglocsoljuk a narancslével. A tasak tartalmat
elkeverjiik 4dl hideg vizzel majd a hiishoz ontjiik és felforraljuk. Hozzacsurgatjuk a mézet, és
mérsékelt tlizon 10-15 perc alatt készre f6zziik. Javaslat: currys rizzsel talaljuk, 1 késhegynyi 6rolt
koriander hozzaadasaval pikansabb iz érhetd el.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Csirke bazsalikommal

Hozzavalok:

30 dkg csirkemell

2 dl tejszin

2 Knorr bazsalikomos {zbomba
sO

rizibizi vagy f6tt rizs

Elkészites:

A csirkemellcsikokat olajon megpiritjuk, tejszinnel felengedjiik, kicsit paroljuk, majd 2 Knorr
bazsalikomos Izbombéat belemorzsolunk és so6zzuk. J6l kiforraljuk, és rizibizivel vagy f6tt rizzsel
talaljuk.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Csirke paradicsomos tortillaval

Hozzavalok:

4 paradicsom 1 csomo tjhagyma

2 x 5 ev6kanal olaj 1 csirkemell

1 mokkaskanal csipds paprikakrém 1 Knorr husleveskocka

2 gerezd fokhagyma 15 kozepes méretti tortilla

1 Knorr Tyukhusleves kocka

Tetejére:

10 dkg reszelt mozzarella sajt

2,5 dl tejfol

1 csomo6 tjhagyma

1 csokor durvéra vagott friss korianderzold

Elkészités:

1. A paradicsomokat leforrazzuk, héjat lehuzzuk, félbe vagjuk, maghazat kikaparjuk, husat kis
kockékra vagjuk. Az olajat megforrdsitjuk, a paradicsomot radobjuk, kissé megpiritjuk. A
paprikakrémmel izesitjiik, a ztzott fokhagymaval fliszerezziik, a leveskockat belemorzsoljuk. Az
Ujhagymat megtisztitjuk, vékony karikakra szeljiik és a paradicsom martashoz adjuk. 2-3 percig
f6zzlik, majd a tlizr6l lehtizva hiilni hagyjuk.

2. A csirkemellet megmossuk, 1 liter vizben f6ltessziik féni. A leves kockéat belemorzsoljuk és kb,
35 perc alatt puhdara f6zziik. Amikor a csirke elkésziilt a levesbdl kiemeljiik, bérét lehizzuk, hisat 1
centis csikokra vagjuk.

3. A tortillat vékony csikokra metéljiik, a forr6 olajon ropogosra siitjiik, majd a paradicsommartasba
forgatjuk.

4. Talalaskor a tortillas paradicsommartast tanyérokra halmozzuk, a csirkemell csikokat a tetejére
rakjuk, a reszelt sajttal megszorjuk, tejfollel meglocsoljuk, a korianderzoldjével megszorjuk.

Elkészitési id6: 1 oranal tobb



Csirkehuisos-mozzarellas-paradicsomos pizza

Hozzdvaldk:

A tésztahoz:

50 dkg fogos liszt

1 mokkaskanal sé

1 kiskanal szaritott éleszt6
meleg viz

0,8 dl olivaolaj

A feltéthez:

4 kiskanal paprikakrém

40 dkg csirkemellfilé

0,5 dl olivaolaj

5 kocka Knorr bazsalikomos fzbomba
2 db mozzarella

4 db nagyobb paradicsom

Elkészités:

A tésztahoz, a fogds lisztet kever6edénybe szitaljuk, majd hozzaadjuk a sét, a szaritott élesztdt,
majd keverés kozben annyi meleg vizet, hogy konnyen gyurhat6 tésztat kapjunk. Ezutan,
konyharuhaval letakarjuk, és langyos helyen a dupldjara kelesztjiik. Kozben a feltéthez, a
paprikakrémet simara keverjiik, a csirkemell filét vékony szeletekre vagjuk, kever6edénybe tessziik,
és meglocsoljuk az olivaolajjal. Forr6 serpeny6ben pirosra siitjiikk, majd megszérjuk 2 kocka
morzsolt bazsalikomos izbombaval. A mozzarellat, a paradicsomokat vékony szeletekre vagjuk. Ha
megkelt a tészta, lisztezett deszkan négyfelé vagjuk, és félujjnyi vastag lepényekké nyujtjuk.
Konyharuhaval letakarva, ujbol megkelesztjiik, majd tepsibe tessziik, és 190c-os siitdben 8 percet
el6siitjiik. Ezutdn megkenjiikk a paprikakrémmel, majd valtakozva, megrakjuk a csirkemell, a
mozzarella, és a paradicsom szeletekkel. Megszorjuk a 3 kocka morzsolt bazsalikomos izbombaval,
és visszatéve a forro siit6be pirosra siitjiik. Forrén talaljuk.

Elkészitési id6: 1 éranal tobb



Csirkemell parmai modra

Hozzavalok:

1 Knorr Petrezselymes Tytkhtsleves kocka
60 dkg csirkemellfilé

20 dkg Parmai sonka

20 levél friss bazsalikom

sO

orolt feketebors

3 evOkanal olivaolaj

10-12 koktélparadicsom

Elkészités:

1. A csirkemellfilét megmossuk, leszarogatjuk, majd hosszéban bevagva kinyitjuk. Egy foliat
fektetiink ra és 6vatosan kiverjiik.

2. A féliat levessziik rola, megs6zzuk, megborsozzuk, majd a vékonyan folszeletelt sonkaval
betakarjuk. A bazsalikom leveleket megmossuk, majd a sonkara fektetjiik 6ket. Félbehajtjuk,
fogvajoval osszetlizziik. A husleves kockat 2 deci forrasban 1évd vizbe morzsoljuk, a csirkemelleket
belefektetjiik, majd kis langon kb. 20 perc alatt megparoljuk. Talalaskor friss zdldségeket kinalunk
hozza. Elkészitési id6: 50 perc Egy adag: 594 kcal

Elkészitési id6: 30-60 perc



Csoben siilt bolognai penne

Hozzavalok:

20 dkg penne tészta

2 ek. olivaolaj

1 hagyma

20 dkg daralt hus

1 tasak KNORR Bolognai spagetti alap
1 pohér tejfol

2 tojas

5 dkg reszelt sajt

Elkészités:

A tésztat sos vizben kifézziik. Koézben az olajon megfonnyasztott hagymahoz adjuk a hust,
megpiritjuk. Ezutan 2,5 dl hideg vizet adunk hozza, elkeverjiik benne a KNORR Bolognai spagetti
alapot, kevergetve felforraljuk. Kb. 5 perc alatt, kis langon készre f6zziik, hozzakeverjiik a
lecsepegtetett f6tt tésztat. Kivajazott jénaiba simitjuk, és felontjik a tejfolos-tojasos-sajtos
keverékkel. 200 ?C-os siitében 15-20 perc alatt készre siitjiik.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Debreceni rakott kaposzta

Hozzavalok:

fél fej kelkaposzta /kb. 500-600 g/
25-30 dkg debreceni kolbasz
10 dkg rizs

2 Gjhagyma

1 piros husu paprika

2 dl tejszin

4 dl viz

1 Knorr Sonkas tészta rafinéria
5-10 dkg fiistolt sajt

Delikét8

Elkészités:

A csikokra vagott kelkaposztat forrasban 1évd Delikattal izesitett vizben f6zziik 3-5 percig. Ezalatt a
szeletelt debreceni kolbaszt, zsiradék hozzaadasa nélkiil egy teflon labosban vagy magasabb fali
serpeny6ben megpiritjuk, hozzadobjuk a rizst, jél atforrésitjuk, majd ledntjiik 4 dl forré vizzel.
Fedo alatt kb. 5-6 percig paroljuk, majd hozzaadjuk a tetszdleges darabokra vagott ujhagymat és
paprikat és a 2 dl tejszinben elkevert Knorr Rafinériat, jol keverjiik el, forraljuk fel. A leforrazott
lesziirt kaposztat tegyiik egy hoallé edénybe, majd 6ntsiik ra a kolbaszos ragut. Szorjuk meg reszelt
sajttal és 175 ?C-os siit6ben, 30-35 perc alatt készre siitjiik.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Egytal sertésporkolt

Hozzavalok:

50 dkg sertéscomb vagy lapocka
1 tasak Knorr Porkolt Rafinéria
1 voréshagyma

3 ek. olaj

20 dkg rizs

1 fehérrépa

1 sargarépa

petrezselyem

10 dkg juhtiro

2 dl tejfol

1 tasak Knorr Sajtszdsz Rafinéria
2,5 dl tej

1 ek. margarin

1 tk. Delikat8

Elkészités:

A hust felkockazzuk és a tasakon leirtak szerint porkoltet készitiink bel6le. Elkészitjiik a KNORR
Sajtsz6sz Rafinériat is a tasak utasitdsa szerint, majd a juhtur6ét hozzakeverjiik. A zoldségeket
kockara vagjuk, a petrezselymet felapritjuk, a rizzsel egyiitt az olajon kicsit megpiritjuk, 1 tk.
Delikét8-cal izesitjiik, majd 3 dl vizzel felengedjiik, kevergetve felforraljuk. Hozzakeverjiik a kész
porkoltet, margarinnal kikent jénai talba ontjiik, a tetejére raontjiik a kész sajtszoszt és eldmelegitett
siitében 180 fokon 20 perc alatt készre siitjiik.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Fokhagymas csirkemell roston siitve

Hozzavalok:

2 csirkemell

1 Knorr Fokhagymas Villampac

1 hegyes erds zoldpaprika

1 evOkanadl apritott, friss zsalyalevél
olaj

A martashoz:

2 dl ketchup

1 kiskanal Tabasco-martas
arasznyi péréhagyma folkarikazva

Elkészités:

1. A csirkemelleket leb6rozziik, kicsontozzuk. A igy kapott darabokat memetsziik, kihajtjuk, majd
kissé kiverjiik. A fokhagymas villampaccal bedorzsoljiik, A csip6s paprikat karikakra vagjuk, az
olajjal és a zsalyaval 6sszekeverjiik.

2. A csirkemellfiléket beleforgatjuk, majd hiit6szekrényben 15 percig érleljiik.

3. Forro rostsiitd lapon oldalanként 3-4 perc alatt megsiitjiik. Friss salatat kindlunk hozza.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Fokhagymas pilaf

Hozzavalok:

250 g csirkemell

200 g rizs

1 kisebb cukkini

1 pritamin paprika

2 szal Gjhagyma

5 dkg sajt

2 ek olivaolaj /pl. Bertolli/
3dl viz

1 dl tejszin

1 tasak Knorr tejszines fokhagymas alap
1 Knorr Tyudkhusleves kocka

Elkészités:

A csikrehtist vagjuk kockara, az olajon hirtelen piritsuk meg, dobjuk hozza a rizst, forrésitsuk at és
ontsiink ra 4 dl forr6 vizet és adjunk hozza 1 db Knorr Tytkhusleves kockat. Lefedve, lassu tizon,
idonként megkeverve paroljuk 5-7 percig. Ezalatt vagjuk kockara a cukkinit és a paprikat. Adjuk a
rizseshiishoz, keverjiik bele a tejszinnel elkevert Knorr fokhagymas csirke alapot, majd ontsiik az
egészet egy hoallo talba. Az djhagymat vagjuk szeletekre, keverjiik 6ssze a reszelt sajttal és szorjuk
a rizsre. Tegyiik 200 ?C-os siit6be és siissiik tovabbi 15-20 percig. Tipp: kiilonleges, még frissebb
izt adhatunk ételiinknek ha egy hamozott paradicsomot apr6 kockdakra, egy csokor friss koriander
levelet finomra vagunk, ezeket 6sszekeverjiik, majd a pilaf tetejére szorjuk

Elkészitési id6: 30-60 perc



Nincs
kép!

Fokhagymas sziizérme

Hozzavalok:

1 egész sziizérme (kb. 10 kis szelet)
SO

mustar

bors

méz

szezammag

Knorr fokhagymas fzbomba

rizs

Elkészités:

A sziizérmét felkarikazzuk, kiklopfoljuk, sézzuk, mustarral megkenjiikk mindkét oldalat. Kevés
olajon Kkisiitjiik a szlizérme szeleteket, tigy, hogy siités kozben mézet csurgatunk a husra, és
megszorjuk szezammaggal. Ha megsiiltek a szeletek, kivessziik 6ket papirszalvétara. A maradék
olajon fokhagyma szo6szt készitiink és visszarakjuk a szoszba a husszeleteket. Mikor mar majdnem
kész az étel, ramorzsoljuk a Knorr Fokhagymas [zbombét. Rizzsel és uborkasalataval talaljuk.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Fokhagymas tonhal rostélyon siitve

Hozzavalok:

80 dkg fagyasztott tonhal

4 Knorr Fokhagymas {zbomba
1 kiskanal ételizesit6 por

3 dl tej az aztatashoz

A siitéshez:

1 mokkaskanal origano

2 ag friss rozmaring

1 mokkéaskanal majoranna
5 evokanal olaj

Elkészités:

1. A készen szeletekben kaphat6 fagyasztott tonhalat szobahOmérsékleten folengedjiikmajd az
osszemorzsolt fokhagymas izbombaval alaposan bedorzsoljiik. Egy peremes talba sorakoztatjuk, az
ételizesit6vel elkevert tejet radntjiik és 2 oran at érleljiik.

2. Siités elott a tejbdl kiemeljiik, lecsopogtetjiik, papirtdrolkozovel le is itatjuk.

3. Minkét oldalat origandval, rozmaringgal és a majorannaval bedo6rzsoljiik.

4. Paréazslo faszén folé allitott rostélyra fektetjiik és olajjal kenegetve oldalanként 4-5 perc alatt
megsiitjiik

5. Friss salata illik hozza koretnek.

Elkészitési id6: 30-60 perc



| m‘/ A

Frissen siilt fiiszeres pontyszeletek

Hozzdvaldk:

4 szelet ponty patkd

2 evOkanal Knorr stilthalak Fliszervarazs
1 dl olivaolaj

Elkészités:

A ponty patkékat megmossuk, lecsepegtetjiik, és a siilt halak fiiszervarazzsal egyenletesen
megszorjuk. 1-2 orara hiit6be tessziik pacolddni, majd a forr6 olivaolajon minden oldalukat pirosra
siitjiik. Ha elkésziilt, forron talaljuk. 1100 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 15-30 perc



Fiiszeres karaj kukoricas korettel

Hozzavalok:

3 ek. olaj

4 szelet sertéskaraj

1 tasak Knorr Mexikéi Villampac

1 z6ldpaprika

15 dkg konzerv kukorica

30 dkg konzerv vorésbab

1 tasak Knorr Mexikéi chilis bab Rafinéria

Elkészités:

Az enyhén klopfolt husszeleteket pacoljuk be a tasak utasitdsai szerint a Knorr Mexikéi
Villampacba. Forré olajon piritsuk meg a felkockazott zoldpaprikat, kb. 5 perc utan adjuk hozza a
lecsepegtetett kukoricat és a vordsbabot. Ontsiik fel 3 dl vizzel, keverjiik el a Knorr Mexikoi chilis
bab Rafinériaval. Kevergetve forraljuk fel, és lassu tizon, fed6 alatt kb. 5 percig f6zziik. A hust
kozben forrd serpeny6be téve egy-egy oldalat kb 3-4 percig siitve készitsiik el, és a chilis koretet
rakanalazva talaljuk.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Fiiszeres vaddisznoragu

Hozzavalok:

1 kg csikokra vagott vaddisznohus
3 sargarépa

3 fej voroshagyma

2 gerezd fokhagyma

2 szal zeller

1 evokanal ecet

3 dl vorosbor

1 babérlevél

fahéj

bors

liszt

olaj

sO

5 dkg étcsoki

2 Knorr fokhagymés fzbomba

Elkészités:

El6szor a pacot készitjiik el, ha lehet a f6zés el6tt par nappal, hogy a hus felpuhuljon. A pac: egy
szal zeller, 1 répa, 2 hagyma, babérlevél, ecet, fahéjdarabka, egész bors és 2 dl vordsbor. Ezt
felforralni és f6zni 10 percig. Ha teljesen kihiilt, 6sszekeverjiik a huissal és hiit6be tessziik. Ha fiatal
allat husat pacoljuk, elég az egy nap is, id6sebb esetén 2-3 napig érleljiik ebben a 1ében. Tébbszor
meg lehet kdzben keverni. A maradék zoldséget felapritjuk, majd 5-6 ev6kandl olajban piritjuk-
paroljuk. Hozzaontjiik a hust és a maradék vorosbort. Ha levét elf6tte, megsozzuk és felontjiik két
pohér vizzel. Nagyon lassu tlizon f6zziik, tobbszor keverve. Ha a viz elf6tt, pétoljuk. Kb. két 6ra
alatt f6 meg. Ekkor a hiist szfir6kanallal kiszedjiik. A levet pedig izesitjiik a Knorr fzbombékkal és
beleszérjuk a darabokra tort étcsokit is. Egy evokandl liszttel siritjiikk. Jol atforraljuk és
visszatessziik a hust. Koretként rizst, kagylotésztat adhatunk hozza.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Fiistolt makréla sajtszosszal

Hozzavalok:

15 dkg fiistolt makréla (vagy egyéb halkonzerv)
1 csokor kapor

15 dkg krumpli

2 tojas

1 tasak Knorr Sajtszdsz Rafinéria

2,5 dl tej

margarin

zsemlemorzsa

Elkészités:

A krumplikat megtisztitjuk, és a reszel6 nagy lyuku oldalan megreszeljiik. A fiistolt halat villaval
cafatokra tépjiik. Elkészitjiik a Knorr Sajtszosz Rafinériat a tasak utasitdsai szerint. A kész sz6szba
belekeverjiik a jol leitatott haldarabokat, a krumplit, a 2 tojassargajat, az aprdra vagott kaprot és a
tojasfehérjébdl vert kemény habbal évatosan fellazitjuk. Megborsozzuk és 4 darab kb. 2 dl-es
margarinnal kikent és kimorzsazott keramiaformaba vagy hdallé kavésbogrébe toltjiikk. Forrd
siitbben 20-25 perc alatt készre siitjiik. Csikokra vagott almabol és jégsalatabol alapot készitiink,
amit izlés szerint citromlével csurgatunk, majd erre talalunk.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Gombafasirt

Hozzavalok:

3 dkg vaj

1 fej voroshagyma

50 dkg csiperke

2 db zsemle

2 db tojas

3 evokanal Knorr Fiiszervarazs fasirt
1 evOkanal fliszerpaprika
zsemlemorzsa

3 dl olaj a siitéshez

1 db kisebb piros kaliforniai paprika
1 csokor petrezselyem

Elkészités:

A vajat felolvasztjuk megfuttatjuk benne az apritott voroshagymat, majd radobjuk a szeletelt
csiperkét. Tovabb piritjuk keveréedénybe tessziik, és hozzaadjuk az aztatott kicsavart zsemléket, a
tojasokat. A fasirt fliszervarazzsal, a fiiszerpaprikaval izesitjiilk. Annyi zsemlemorzsat adunk hozza
hogy formazhato legyen, majd vizes kézzel fasirt labdakat formazunk beldle, kissé meglapitjuk, és a
forr6 olajban pirosra siitjiik. Papirszalvétara téve lecsepegtetjik majd talalaskor tanyérra
halmozzuk, megszorjuk az apré kockakra vagott kaliforniai paprikaval, és petrezselyemmel
diszitjiik. 1624 kcal / 4 £6

Elkészitési id6: 1 o6ranal tobb



Gombas halpaprikas

Hozzavalok:

100g fiist6lt szalonna

1 fej finomra vagott voroshagyma
1 db tv paprika

2 db paradicsom

50 g champignon gomba

200g harcsa- vagy pontyfilé

3 db halaszlékocka 3 dl vizben feloldva
1 tk. fliszerpaprika

1 gerezd zuzott fokhagyma

1 dl tejfol

2 ek. liszt

Elkészités:

A kockara vagott, kiolvasztott szalonnan megpiritjuk a voréshagymat és hozzaadjuk a kockara
vagott paprikat. Megszorjuk fliszerpaprikaval, zizott fokhagymaval és feleresztjiik a feloldott
halészlékockékkal. 10 percig f6zziik és hozzdadjuk a cikkekre vagott gombat, paradicsomot és a
kockara vagott halfilét. Miutan a hal megfott tejf6los liszttel behabarjuk, kiforraljuk és talaljuk.

Elkészitési id6: 1 éranal tobb



Grillezett pulykamell sonkas-gombas raguval

Hozzavalok:

60 dkg pulykamell

sO

4 evOkanal olivaolaj

10 dkg sonka

25 dkg gomba

1 dl fehérbor

2,5 dl tejszin

1 Knorr Csirkehusleves kocka
orolt feketebors

4-5 levélke friss bazsalikom

Elkészités:

1. A hdst megmossuk, leszarogatjuk, majd 8 nagyjabol egyforma szeletekre vagjuk. Kissé kiverjiik,
soval meghintjiik, majd a forré olajon, oldalanként 4-5 perc alatt megsiitjiik.

2. Visszamarad6 zsirjaban a folapritott voroshagymat megparoljuk, a megmosott és vékony
szeletekre vagott gombat és a csikokra metélt sonkat hozzaadjuk. Kevergetve megpiritjuk, kozben
megborsozzuk, a folapritott bazsaloikommal fliszerezziik. Amikor levét elf6tte, a borral
meglocsoljuk, felforraljuk, a csirkehtslevekockat belemorzsoljuk, végiil a tejszinnel dusitjuk.

3. Talalaskor a hust a martassal koriilontjiik, koretként parolt rizs kinalunk hozza.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Grillezett, borsos-mustaros sziizpecsenye

Hozzavalok:

2 sertés sziizpecsenye

1 Knorr Borsos-mustaros villampac
1 voréshagyma

1 gerezd fokhagyma

5 evOkanal olaj

2 dl ketchup

1 dl méz

2 evOkanal széjamartas

1 mokkaskanal 6rolt gyombér

Elkészités:

1. A szlizpecsenyéket hosszaban kettéhasitjuk, a villampaccal beddrzsoljiik. A hagymat és a
fokhagymat finomra apritjuk, az olajba szorjuk, majd az 6sszes tobbi fliszert is belekeverjiik.

2. A fiszeres olajat a husra kenjiik, majd 20 percig érleljiik.

3. Parazslo faszén folé allitott grill racson szép pirosra siitjiik.

4. Télalaskor friss salatat kindlunk hozza.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Gyros pitaban

Hozzavalok:

A tésztahoz:

45 dkg fogos liszt

1 mokkaskanal s6

1 kiskanal szaritott élesztd
meleg viz

0,7 dl olivaolaj

A toltelékhez:

40 dkg csirkemell filé 1 fej lilahagyma

1 evokanal Knorr gyros Fliszervarazs 2 db paradicsom

0,5 dl olivaolaj 1 db kicsi kigyouborka

1 kicsi fejes salata izlés szerint ketchup-mustar

Elkészités:

A pitdhoz a fogos lisztet kever6edénybe szitdljuk, majd hozzéaadjuk a sot, a szaritott éleszt6t, és
keverés kdzben annyi meleg vizet, hogy konnyen gytrhat6 tésztat kapjunk. Ezutan meglocsoljuk az
olivaolajjal, és holyagosra dagasztjuk. Konyharuhaval letakarjuk, és a duplajara kelesztjiik. Ha
megkelt, négy egyenld részre vagjuk, és lisztezett deszkan félujjnyi vastag kerek lepényekké
nyujtjuk. Most konyharuhaval letakarva tjbol megkelesztjiik, és 190 C-os siitGben pirosra siitjiik.
Ha nincs id6nk pitat siitni, félkész pitakat is tudunk vasarolni. A toltelékhez a csirkemellet vékony
szeletekre vagjuk, és megszorjuk a gyros fliszervarazzsal. 1-2 6rat pacolédni hagyjuk, majd a forré
olivaolajon minden oldalukat pirosra siitjiik, és ezutan vékony csikokra vagjuk. A salatat leveleire
szedjiik, megmossuk, laskakra tépkedjiik, a lilahagymat, a paradicsomot, és az uborkat vékony
csikokra daraboljuk. A megsiilt pitdkat félbevagjuk, majd valtakozva megtoltjiik a salataval,
hagymaéval, paradicsommal, és az uborkaval. {zlés szerint ketchupot és mustért nyomunk ra.

Elkészitési id6: 1 oranal tobb



Hagymas-tejfolos csirkemell

Hozzavalok:

2 db csirkemell

3 db voroshagyma
1 tejfol

1 tojas

2 Knorr fokhagymés fzbomba
20 dkg trappistasajt
sO

bors

paprika

liszt

olaj a siitéshez

Elkészités:

A csirkemellet felszeleteljiik, sézzuk, borsozzuk, majd paprikas lisztbe forgatjuk. Serpeny6ben
felhevitett olajon kicsit megsiitjiik. Egy tlizallo tal aljara rakjuk szorosan a htsszeleteket,
megszorjuk a fokhagymds izbombdaval, rahelyezziik a karikdra vagott voroshagymat és
meglocsoljuk a tojassal elkevert tejfollel. Tetejét megszorjuk reszelt sajttal, alufoliaval letakarjuk és
siitjiik. Mikor mar majdnem kész, levessziik a foliat és megpiritjuk. Rizzsel és hasabburgonyaval
talalhatjuk.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Hortobagyi palacsinta

Hozzavalok:

A palacsintakhoz:

20 dkg liszt

4 dl tej

kb. 1 dI szénsavas asvanyviz
2 tojas

késhegynyi so

olaj

A toltelékhez:

3 ek. olaj

30 dkg daralt csirkemell

1 tasak Knorr Porkolt Rafinéria
1 dl tejfol

Elkészités:

A tészta hozzavaldit dsszekeverjiik és minél tovabb allni hagyjuk. Kisiitjiik a palacsintakat, kb. 12
darabot fogunk kapni. A serpeny6ben megforrésitjuk az olajat, megpiritjuk rajta a csirkehust.
Felontjiik 3 dl hideg vizzel, elkeverjiik benne a KNORR Porkolt Rafinériat és felforraljuk. Néha
megkeverve készre f6zziik. A porkoltlé nagyjat elkeverjiik a tejfollel, félretessziik. A porkoltet a
palacsintdkba toltjiik és 6sszehajtva egy tepsibe sorjazzuk 6ket. Meglocsoljuk a tejfolos szafttal, és
a slitében atmelegitjiik.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Husos lasagne

Hozzavalok:

0,5 dl olaj

1 fej voroshagyma

80 dkg daralt pulykahus

2 evOkanal Knorr szarnyas Fliszervarazs
3 evOkanal paradicsompiiré

1,5 dl viz

zsemlemorzsa a tepsi szérasahoz
50 dkg lasagne tészta

4 db paradicsom

15 dkg reszelt edami sajt

friss petrezselyem a diszitéshez

Elkészités:

Az apritott voroshagymat megpiritjuk a forré olajon, majd hozzaadjuk a daralt pulykahtst, és
fehéredésig siitjiik. A szarnyas fliszervarazzsal izesitjiik, hozzdadjuk a paradicsompiirét, és raontjiik
a vizet. Fedovel letakarva, 10 percet paroljuk. Ezutan egy tepsik kiolajozunk, beszorjuk
zsemlemorzsaval, egy réteg tésztat tesziink az aljara, most jon a paradicsomos huisos ragu, és addig
folytatjuk a rétegezést, még az alapanyagok elfogynak. A fels6 réteg tészta legyen, ezt vékonyra
szeletelt paradicsommal beboritjuk, és megszorjuk a reszelt sajttal. 180c-os siitében 40 percig
siitjiik. Ha elkésziilt 10 percet pihentetjiik, kockakra vagva talaljuk, és petrezselyemmel diszitjiik.
3698 kcal / 4 6

Elkészitési id6: 1 éranal tobb



Husos-brokkolis rakott tészta

Hozzavalok:

25 dkg tészta

25 dkg daralt hus

30 dkg brokkoli (friss vagy fagyasztott)

2 dl f6z6tejszin

8 dl viz

10-15 dkg reszelt sajt

1 tasak Knorr Tejszines sonkas tészta Rafinéria

Elkészités:

a tésztat (izlés szerint sozott, borsozott) daralt hussal szarazon egy héallo talban dsszekeveriink. A
brokkolit Delikat8-cal izesitett lobogé vizben kb. 10 masodperc alatt ?leforrazunk?, majd a tészta
tetejére tessziik. A Knorr Tejszines sonkds tészta Rafinériat 2 dl f6z6tejszinnel és 8 dl vizzel
(habverdvel!) elkeverjiik, 1 percig forraljuk, a keverékre/tésztara ontjiik, majd a végén a reszelt
sajttal megszorjuk. 175 ?C-ra el6melegitett siitében 30 percig siitjiik.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Jérce erdész modra

Hozzavalok:

1 konyhakész jérce

sO

6 evokanal olaj

10-12 kiseb gyongyhagyma
15 dkg gomba

10 dkg husos szalonna

15 dkg f6tt zoldborso

1 Knorr Tyuikhusleves kocka
1 csapott kiskanal paradicsompiiré
1-1,5 dl fehérbor

1 csokor petrezselyem

1 kg burgonya

olaj burgonya siitéséhez

Elkészités:

1. A jércét 8 darabra vagjuk, megsozzuk, tepsibe rakjuk, 3 ev6kanal olajjal meglocsoljuk. Siit6ben,
kozepes langgal kb. 45 perc alatt megsiitjiik.

2. Kozben elkészitjiik a koretet. A gydnyhagymat és a gombat megtisztitjuk. A gombat cikkekre a
szalonnat kozepes kockakra vagjuk. A szalonnat a maradék olajon kissé kiolvasztjuk, a hagymat
meg a gombat hozzaadjuk, 8-10 percig piritjuk. Ekor a puha zoldborsot belekeverjiik, a
huisleveskockat belemorzsoljuk, a paradicsompiirével meg a borral izesitjiik, a félapritott
petrezselyemmel fliszerezziik.

3. A burgonyat 1,5 centis kockakra vagjuk, b6 forré olajban kisiitjiik. Jol lecsdpogtetjiik, a hagymas-
gombas raguval osszeforgatjuk.

4, Talalaskor a siilt csirkét talra tessziik, a koretet rahalmozzuk.

Elkészitési id6: 1 éranal t6bb



Kaposztas csirkecombok

Hozzavalok:

4 db csirkecomb (alsd-felsd)
1/2 kg savanyu kaposzta

1 db hagyma

1 Knorr fokhagymas {zbomba
1 Knorr bazsalikomos fzbomba
SO

bors

bazsalikom

2 dl rizs

Elkészités:

A kaposztat elteritjiik egy magasitott serpeny6be, a combokat besozzuk és a kettévagott hagymaval
ratessziik a kaposztara. Alaontiink 2 dl vizet, és lassu tlizon péaroljuk. Amikor kész (kb. fél o6ra),
levessziik a t{izrél. Megszérjuk Knorr fokhagymas fzbombaval, bazsalikommal és réteritjiik a 2 dI
megmosott rizst. Raontiink 4 dl vizet és addig paroljuk, mig a rizs meg nem f6.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Kapros-gombas paprikas csirke

Hozzavalok:

1 nagyobb egész csirke

2 tasak Knorr Porkolt Rafinéria

3 ek. olaj

1 voréshagyma

1 kocka Knorr Fokhagymas {zbomba
bors

20 dkg gomba

1 csomag kapor

2 dI tejfol

2-3 ek. Knorr Etels(irit6

1 ek. Knorr Magyaros Fliszerkeverék

Elkészités:

Elkészitjiik a Knorr Porkolt Rafinériat a tasak leirasa szerint a voroshagymaval, és beletessziik a
tobb részre vagott és Knorr magyaros fliszerrel fiiszerezett csirkét. Amikor a hiis mar majdnem
puha, mellétessziik a felszeletelt gombat, a finomra vagott kaprot, a Knorr izbombét és készre
fozziik. A tejfolt hozzakeverjiik, és Knorr ételsiirit6vel izlés szerint siritjiik. Kapros galuskaval vagy
f6tt burgonyaval talaljuk.

Elkészitési id6: 1 o6ranal tobb



Kefirben parolt halfilé

Hozzavalok:

50 dkg tengerihalfilé

2 dkg margarin

1 dl fehérbor (vizzel helyettesithetd)

2 dl kefir

2,5 dl tej

1 tasak Knorr Sajtszdsz Rafinéria

1 tasak Knorr Kapros Salatadntetpor
1-1,5 ek. Knorr Siilthalak Fliszerkeverék
25 dkg mirelit vegyes zoldség

Elkészités:

A halfiléket befliszerezziik a Knorr halfiiszerrel és egy margarinnal kikent tepsibe tessziik a mirelit
z0ldségekkel egyiitt. Alaontjiik a bort (vagy vizet) és elémelegitett siitében 180 fokon (kozben sajat
levével locsolgatva) kb. 30 percig siitjiik. A megpuhult hal és zoldség tetejére ontjiilk a Knorr
salatadntetporral és a tasak leirasa szerint elkészitett Knorr Sajtszosz Rafinériaval elkevert kefirt, és
még 10 percig visszatessziik a siitobe, hogy az egészet dsszestissiik.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Kinai huas

Hozzavalok:

1 kg hus (szarnyas vagy sertés) szeletelve
2 kiskanal s6

2 kiskanal olaj

2 kiskanal mustar

2 kiskanal pirospaprika

1 kiskanal bors

2 Knorr fokhagymés fzbomba

3-4 evokanal liszt

Elkészités:
A hozzavaldkat osszekeverjiik és a husszeleteket beleforgatjuk. Legalabb 1 napot a hiitében kell

pihentetni, majd forré olajban kisiitni.

Elkészitési id6: 1 oranal tobb



Kolbaszos tarhonya egytal

Hozzavalok:

0,5 dl olaj

18 dkg tarhonya

1 fej voroshagyma

2 evokanal fliszerpaprika

30 dkg tisztitott burgonya

30 dkg fiistolt kolbasz

1 db zdldpaprika

1 db paradicsom

5 kocka Knorr fokhagymas izbomba
friss petrezselyem a diszitéshez.

Elkészités:

A forré olajon megpiritjuk a tarhonyat, hozzaadjuk az apritott voroshagymat, atkeverjiik, majd
félrehizzuk a tlizrél és megszérjuk a fliszerpaprikaval. Felontjiik a tarhonyahoz képest dupla
mennyiségli forr6 vizzel, és felforraljuk. Ezutan hozzaadjuk a kockakra vagott burgonyat, a
karikdkra szelt kolbaszt, a darabolt zoldpaprikat, és a paradicsomot. A fokhagymas izbombaval
fliszerezziik, osszekeverjiik, és takarék t(izon feddvel letakarva, puhara f6zziik. Talalaskor a
kolbészos tarhonyat tanyérba szedjiik, és friss petrezselyemmel diszitjiik. 2800 kcal / 4 6

Elkészitési id6: 30-60 perc



Korhely egytal a siitobol

Hozzavalok:

40 dkg sertés comb

30 dkg savanyukaposzta

4 dkg arpagyongy

2 dl tejfol

1 tojas

1 Knorr tejszines paprikas csirke alap
sO

bors v. Delikat8

olaj

Elkészités:

A kockara vagott hust erds tizon piritsuk meg, izesitsiik soval, borssal vagy Delikat 8 ételizesitvel
és sajat levében vagy kevés viz hozzaadasaval paroljuk majdnem puhara. Ezalatt a kaposztat
kostoljuk meg, ha tdl savanyunak, sosnak talaljuk, 6blitsiik at. Tegyiik a kaposztat egy h6allo talba,
szorjuk ra egyenletesen az arpagyongyot, tegyilik ra a megparolt hiskockakat, majd a tejfol felével
és 2 dl vizzel elkevert Knorr alappal ontsiik le. A tejfol maradékat keverjiik el a tojassal és 2-3
evOkanal vizzel és ezt még ontsiik a talunk tetejére. 175? C ? ra el6dmelegitett siit6ben 30-35 perc
alatt siissiik készre.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Krémsajtos bolognai

Hozzavalok:

20 dkg spagetti

3 ek. olaj

25 dkg daralt sertéshus

1 gerezd fokhagyma

1 tasak Knorr Bolognai spagetti Rafinéria
1 doboz (12,5 dkg) tejszines krémsajt

Elkészités:

A spagettit forro s6s vizben megf6zziikk. Kozben az olajon megpiritjuk a hust és a megreszelt
fokhagymat. Ha a leve elparolgott, hozzaadjuk a Knorr Bolognai spagetti Rafinériat, és azonnal,
kevergetve felontjiik 3 dl hideg vizzel, majd kevergetve felforraljuk. Gyenge tizon fedd alatt készre
fézziik, és elkeverjilk a krémsajttal. izlés szerint sézzuk, borsozzuk. Osszeforgatjuk a megfétt
spagettivel és talaljuk.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Kukoricas pulykaragu

Hozzavalok:

50 dkg pulykamell filé

1 tasak Knorr Piritott hagymas csirke Rafinéria
1 doboz morzsolt konzerv kukorica

2 dl tejszin

Elkészités:

A csikokra vagott pulykahust margarinon megpiritjuk, enyhén sézzuk és borsozzuk, ezutan
hozzéaadjuk a lecsurgatott kukoricat, majd felengedjiik a 2 dl tejszinnel és 1 dl vizzel elkevert Knorr
Piritott hagymas csirke Rafinériaval. Par perc alatt készre forraljuk. Talalaskor vékony szeletekre
vagott tavaszi hagymaval hintjiik meg, és parolt rizzsel koritjiik.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Lecs6 masképpen

Hozzavalok:

1dl viz

1 db porkolt kocka

0,5 db fiistolt kocka

1 ek. zsir vagy olaj

2 fej voroshagyma

2 zoldpaprika

5 tv paprika

4 db paradicsom
petrezselyem a diszitéshez

Elkészités:

A vizet felforraljuk a kockakkal. Hozzdadunk 1 ek zsirt vagy olajat valamint a felszeletelt
voroshagymat. Ekdzben folkockazzuk a zoldpaprikat és a tv paprikat, majd ezeket is hozzaadjuk.
Kevés parolas utan hozzaadjuk a cikkekre vagott paradicsomot és a lecsot készre paroljuk.
Adhatunk hozza még felvert egész tojast vagy virsli és kolbasz karikakat. Finomra vagott
petrezselyemmel és erds zoldpaprikaszeletekkel talaljuk.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Mediterran pulykamell

Hozzavalok:

1 Knorr Marhahusleveskocka 2 kisebb padlizsan

1 Knorr Zoldségleveskocka 2 piros husu kaliforniai paprika

80 dkg hossztikas darab pulykamellfilé 2 kozepes voroshagyma

8 evOkanal olaj 2 gerezd fokhagyma

sO 1 zsenge cukkini

orolt feketebors 10 dkg ceruzabab (lehet fagyasztott is)
fél citrom 5 kodzepes paradicsom

4 gerezd fokhagyma 1 evOkanal siiritett paradicsom

néhany bazsalikomlevél

Elkészités:

A pulykamellet megmossuk, leszarogatjuk, majd 3 evékanal megforrdsitott olajon, kords kortl
megpiritjuk, kissé megsézzuk megborsozzuk. Tepsibe tessziik, zsirjaval meglocsoljuk, a folszeletelt
citromot, a fokhagymagerezdeket és a bazsalikomleveleket mellé dobjuk. Egy kevés vizet
alaontiink, a marhahusleveskockat belemorzsoljuk és el6melegitett siitében, kozepes langgal kb. 45
perc alatt megsiitjiik. Kézben levével gyakran locsolgatjuk, néhanyszor meg is forgatjuk. Kdzben
elkészitjiik a koretet. A zoldségeket megtisztitjuk és 2 centis kockakra vagjuk. A maradék olajat
labasba ontjiik, megforrésitjuk, majd a hagymat kissé megfuttatjuk rajta. Ekkor keriil bele a
padlizsan, a paprika, és a zuzott fokhagyma. 4-5 percig piritjuk, k6zben néhanyszor megkeverjiik.
Végiil a cukkinit, az el6f6z6tt ceruzababot és a paradicsomot is belerakjuk és egytitt még 4-5 percig
piritjuk. A siritett paradicsomot kb. 1 deci vizzel elkeverjiik, majd a z6ldséges raguhoz adjuk, kissé
megsézzuk, megborsozzuk, a zoldségleveskockat belemorzsoljuk, Osszeforraljuk. Talalaskor a
zbldségragut tanyérokra halmozzuk. A siilt pulykamellet folszeleteljiik, és a zoldségekre rakjuk.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Mexikoi chilis csirkemellcsikok

Hozzavalok:

60 dkg csirkemellfilé

2 evOkanal Knorr mexikoi villampac
0,8 dl olaj

1 fej voroshagyma

2 db chili paprika

2 evOkanal paradicsompiiré
2 doboz voros babkonzerv

1 kis doboz kukoricakonzerv
0,5 csokor petrezselyem
3,5dl viz

Elkészités:

A csirkemell filét vékony csikokra vagjuk, majd megszérjuk a mexicoi villampaccal, dsszekeverjiik,
és 1-2 orat hiitébe téve pacoljuk. Az olajat felforrdsitjuk, majd megfuttatjuk benne az apritott
voroshagymat, és hozzaadjuk a pacolt csirke csikokat. 3-4 percig tovabb piritjuk, bele tessziik az
aprora vagott chili paprikat, a paradicsom piirét, a leszlirt vorés babkonzervet, a kukorica konzervet,
kevés sét, 6rolt borsot, és megszorjuk az apritott petrezselyemmel. Felontjik a vizzel,
osszekeverjiik, és ha felforrt, kdzepes tlizon addig f6zziik még a leve kicsit be nem siirtisodik. Ha
elkésziilt forron talaljuk. 1830 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 30-60 perc



Mexikoi csirkemell

Hozzdvalok:

2 csirkemellfilé

sO

orolt feketebors

1 dl étolaj

1 konzev vorésbab

1 konzerv kukorica

fél-fél cso piros és zold szinii kaliforniai paprika
1 Knorr Tyudkhusleveskocka

fél mokkaskanal csilipaprika

Elkészités:

1. A csirkemellet 2 centis csikokra vagjuk, megs6zzuk, megborsozzuk, az olajat raontjiik, majd
letakarva, hiit6szekrényben 15 percig érleljiik.

2. Egy teflonserpeny®6t felforrdsitunk a hust belerakjuk és kevergetve 2-3 perc alatt készre siitjiik.

3. A vékony csikokra vagott paprikat hozzaadjuk, kissé atforrositjuk, majd a levétdl lecsopogtetett
babot és a kukoricat is hozzaadjuk.

4. Aki szereti, tehet hozza vékony karikakra vagott poréhagymat is.

5. A husleveskockat belemorzsoljuk, kevés vizet ontiink ra, a csilipaprikaval fliszerezziik, kissé
osszeforraljuk.

6. Talalaskor készen kaphato tortillat kinalunk mellé.

Elkészitési id6: 1 éranal tobb



Meézes-chilis csirkemell

Hozzavalok:
60 dkg csirkemellfilé

A pachoz:

2 dl 100%-os narancslé

2 evokanal mogyordéolaj

4 ev6kanal fehérborecet

4 evokanal nem tudl sos szojamartas
2 evokanal méz

izlés szerint chilipaprika

1 Knorr Tyukhusleves kocka

Elkészités:

1. A csirkemellet kb. 5 dekas érmékre vagjuk.

2. A pachoz valdkat egy kevés borssal fliszerezve osszekeverjiik, a hisszeleteket beleforgatjuk.
Letakarjuk, hiit6szekrényben érleljiik egy éjjelen at.

3. Kissé lecsopogtetjiik, majd erés tiizre allitott grillracsra fektetjiik. 8-10 percig siitjiik, kozben
néhanyszor megforgatjuk.

4. Talalaskor a paclével meglocsoljuk. Parolt rizs illik kéretnek hozza..

Elkészitési id6: 30-60 perc



Meézes-mustaros pulykatokany

Hozzdvalok:

35 dkg pulykamellfilé

1 ek. mustar

1 ek. méz

3 ek. olaj

1 csemege uborka

2,5 dl tej

1 tasak Knorr Carbonara Rafinéria

Elkészités:

A pulykamellet vékony csikokra vagjuk, enyhén s6zzuk. A mustért elkeverjiilk a mézzel és az
olajjal, majd megforgatjuk benne a csikokat. Kicsit allni hagyjuk, aztan forr6é olajon aranybarnara
piritjuk, és hozzdadjuk a felkarikazott csemege uborkat is. Felontjiikk a tejjel elkevert Knorr
Carbonara Rafinériaval, majd folyamatos kevergetés mellett felforraljuk, és kisebb langon a his
megpuhulasaig fézziik (kb. 5 perc). Parolt rizzsel talaljuk.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Milanéi apropecsenye

Hozzavalok:

500 g csirkemell

1 db piros kaliforniai paprika

1 db poéréhagyma

3 db Knorr Fokhagymas {zbomba

1 tasak Knorr Milan6i makardni Rafinéria
1 dl szaraz fehérbor (vizzel helyettesithetd)
friss bazsalikomlevélkék

fekete olajbogyd

3+3 ek olivaolaj

Elkészités:

A paprikat kicsumazzuk, megmossuk és kockara vagjuk. Egy serpeny6t felhevitiink, beledntiink 3
ek olajat, majd a paprikakockakat hirtelen atsiitjiik, kivessziik és félretessziik. A maradék olajon
megfonnyasztjuk a karikara vagott péréhagymat, hozzdadjuk a kockéra vagott hust, izesitjiik kevés
soval, borssal vagy Delikat8-cal. Ha megpirult, felontjiik 3 dl hideg vizzel és 1 dl fehérborral (vizzel
helyettesithet6), majd belekeverjiik a Knorr Milan6i makaroni Rafinériat. Forrastél szamitott 3-5
percig fézziik, a paprikakockakat hozzaadjuk, a Knorr Fokhagymas fzbombékat belemorzsoljuk,
osszemelegitjiik. [zlés szerint séval, borssal utéizesitjik. Megmosott, lecsepegtetett
bazsalikomlevélkékkel és olajbogyoval diszitjiik. Sajtos tésztaval vagy parmezanos rizzsel talaljuk.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Milanoi huasrolok

Hozzavalok:

40 dkg daralt hus

20 dkg gomba

1 tojas

8 vékony szelet bacon

1 tasak Knorr Milan6i makardni Rafinéria
olaj

12 dkg mozzarella vagy mas reszelt sajt
ételizesito

1 gerezd fokhagyma

Elkészités:

A dardélt hust izesitsiik ételizesitovel, reszelt fokhagymaval, keverjiik hozza a tojast. Formazzunk
bel6le 8 db kis roladot. Tekerjiik be baconbe, majd tegyiik egy t{izall6 talba. A talat rakjuk be 1807?
C-ra elomelegitett siitdbe kb. 10 percre. Ezalatt a szeletelt gombat piritsuk meg kevés olajon, addig
mig sajat levét elf6vi, majd adjuk hozza a Knorr Milandi Rafinériat, ontsiik fel 2,5 dl vizzel, réviden
forraljuk, majd az egészet Ontsiik ra a roladokra, fedjiik be mozzarellaszeletekkel vagy reszelt
sajttal, és siissiik tovabbi 25 percig. Fott tésztaval, rizzsel talaljuk.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Milanéi rakott galuska

Hozzdvaldk:

1/2 kg liszt

1 tojas

10 dkg gomba

20 dkg daralt csirkemell

2 dI tejfol

20 dkg reszelt sajt

2 tasak Knorr Milan6i makaroni Rafinéria

Elkészités:

A lisztbdl, tojasbdl egy csipet sdval galuskatésztat készitiink. Forrasban 1év6 vizben kif6zziik, majd
langyos viz folott lesziirjiik. Kevés olajon megparoljuk a finomra vagott gombat és a daralt
csirkemellet. Beleontjilk a Knorr Milandi Rafinériat és par percig f6zziik. Egy tepsit kivajazunk,
majd rétegesen lerakjuk a galuskat és az elkészitett Milandi szészt. A rétegeket mindig
meglocsoljuk tejfollel és a tetejére szérjuk a reszelt sajtot. Forro siitében csak addig siitjiik amig a
sajt rdolvad. Talalaskor olivabogydval és zsalyaval diszithetjiik.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Mogyoros jércemell wokban siilt zéldségekkel

Hozzavalok:

1 Knorr Tydkhusleves kocka 3 ¢s6 chilipaprika

50 dkg csirkemellfilé 3 gerezd fokhagyma

sO kisujjnyi gyombér

3 kiskanal szdjamartas 4 tjhagyma

5 evOkanal szaraz fehérbor fél-fél cs6 piros és zold kaliforniai paprika
1 papozott kiskanal étkezési keményito 5 evokanal olaj

1 tojasfehérje 8-10 dkg porkolt foldimogyoro

A martashoz:

2 evOkanal széjamartas

1 evOkanal chilimartas

3 kiskanal 5 %-os fehérborecet
3 kiskanal cukor

1 evOkanal keményito

2,5dl viz

Elkészités:

a hust 1 centis csikokra vagjuk, a soval, a szojamartassal, 2 evokanal borral, a keményitdvel és a
félig folvert tojasfehérjével oOsszekeverjiik, letakarva hiit6észekrényben 30 percig érleljiik. A
chilipaprikat kimagozzuk, és a fokhagymaval egyiitt vékony csikokra vagjuk. Az tjhagymat
folkarikazzuk, és a gyombérel egyiitt az el6z6ekhez adjuk. A forr6 olajon el6szor a chilipaprikas
keveréket megfuttatjuk, majd a pacolt hist hozzadadjuk, nagy langon kevergetve 3-4 percig siitjiik. A
maradék borral meglocsoljuk, majd a kockakra vagott szines paprikat hozzaadjuk, 2 percig egyiitt
siitjiilk, paroljuk. Az 0Osszes martashoz valot simara keverjilk és az el6z6ekre ontjiik. Jol
osszeforraljuk, ezalatt kell6en bestirisodik. Végiil a porkolt mogyorot is beleszorjuk.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Morzsas brokkoli fiistoltsajtszosszal

Hozzavalok:

1 kg brokkoli

2 db Knorr Zoldségleveskocka
30 dkg zsemlemorzsa
4 dkg vaj

2 evokanal liszt

3 dl tej

15 dkg fiistolt sajt

2 dl tejszin

SO

orolt bors

Elkészités:

A brokkolit rozsaira szedjiik, alaposan megmossuk, és lecsepegtetjiik. 1 liter vizet felforralunk,
belemorzsoljuk a zoldségleves kockat, majd ha felolvadt roppandsra fézziik benne a brokkoli
rozsakat. Ezutan lesziirjiik, és melegen tartjuk. A zsemlemorzsat forrd serpenydben, szarazon
vildgos barnédra piritjuk. A martashoz, a vajat felolvasztjuk, megszérjuk a liszttel, és a tejet
fokozatosan hozzaontve krémesre f6zziik. Ezutan beleszorjuk a reszelt fiistolt sajtot, és a tejszinnel
felf6zziik. Séval, borssal izesitjiik. Talalaskor, a brokkoli rézsékat a piritott morzsdba forgatjuk,
tanyérra halmozzuk, és korbelocsoljuk a martassal. Forron kinaljuk. 1784 kcal / 4 £6

Elkészitési id6: 30-60 perc



Mozzarellaval és paprikaval toltott padlizsan

Hozzavalok:

50 dkg padlizsan

15 dkg mozzarella

10 dkg marinalt pritaminpaprika

2 dl tejszin

1dlviz

1 Knorr Tejszines paprikas csirke Rafinéria
sO

bors v. Knorr Gyros fliszerkeverék
olivaolaj

Elkészités:

A padlizsant hosszaban vagjuk vékony szeletekre, majd forré serpeny6ben kevés olivaolajjal stissiik
meg mindkét oldalat. A maradék padlizsant, amit mar nem tudunk szép szeletekre vagni, kockazzuk
fel és szintén piritsuk meg. A kockékat tegyiik egy h6allo tdlba, a szeleteket egy tanyérra és
izesitsiik soval, borssal vagy a Knorr Gyros fliszerkeverékkel. A mozzarellat vagjuk kis hasabokra, a
negyedelt paprikat csopogtessiik le. A kihtilt padlizsanszeletekbe tegyiink egy-egy paprika és sajt
darabot, tekerjiik fel és tegyiik a padlizsankockakra. A Knorr Tejszines paprikas csirke Rafinériat
keverjiik el a tejszinnel, vizzel, ontsiik a t6ltétt padlizsanszeletekre, majd 200 C-ra elomelegitett
siit6ben 20-25 perc alatt siissiik készre.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Mustaros csirkemell ijhagymas tésztaval

Hozzavalok:
2 csirkemellfilé
sO A korethez:
orolt feketebors 20 dkg szélesmetélt
2-3 agacska friss kakukkfii 2 Knorr Tytkusleves kocka
3-3 evokanal magos, csipds és hagyomanyos 1 csomo tjhagyma
mustar 4 evokanal olaj
2,5 dl tejszin
A siitéshez:
olaj
Elkészités:

1. A csirkemelleket félbe vagjuk, a gyros gyorspaccal bedorzsoljik. A haromféle mustart
osszekeverjiik, majd a csirkére kenjiik.

2. A forr6 grillracsot az olajjal megkenjiik, a csirkéket rafektetjiik, és oldalanként 5-6 perc alatt
megsiitjiik.

3. Kozben az Ujhagymat megtisztitjuk, a vastagabb szalakat hosszaban félbevagjuk, majd a siil6
csirke mellé rajuk.

4. A kakukkfiivet folapritjuk és a siil6 tijhagymara szérjuk, az sem baj, ha csirkére is jut bel6le.

5. Amikor minden megsiilt, lapatkanallal talra szedjiik, a csirkét kissé ferdén folszeleteljiik és az
Ujhagymas metéltre rakjuk.

6. A korethez a tésztat 1 husleveskockaval izesitett, forrasban 1év6 vizben kif6zziik, lesziirjiik,
ledblitjiik.

7. Az tijhagymat 2 centis darabokra vagjuk, az olajon megsiitjiik, a tejszinnel folengedjiik a maradék
husleveskockaval izesitjiik, majd a tésztat 6sszeforgatjuk vele.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Mustaros toltott pecsenye

Hozzavalok:
60 dkg kicsontozott sertéskaraj vagy 3 zsemle
csirkemellfilé tej a zsemle aztatasahoz
sO 2 fott tojas
2 evOkanal olaj 1 mokkaskanal 6rolt feketebors
2 evOkanal mustar 1 kiskanal majoranna
4 Knorr Petrezselymes fzbomba
A toltelékhez: 3 ev6kanal fott zoldborsé (konzerv is lehet)
10 dkg csirkemaj 1 tojas a tetejére
10 dkg gomba 1 nagy pohar (5 dl) tejfol

2 evokanal olaj

Elkészités:

1. A huast 8 egyforma szeletre vagjuk, kissé kiverjiik, bes6zzuk, majd kiolajozott tepsibe egymas
mellé rakjuk. A mustarral megkenjiik.

2. A toltelékhez a majat és a gombat aprora vagjuk, majd az olajon kevergetve megpiritjuk. A
zsemléket hideg tejbe aztatjuk, kifacsarjuk. A f6tt tojasokat aprora vagjuk, a gombas majjal és a
zsemlével Osszedolgozzuk. Kissé megborsozzuk, a majorannaval és a petrezselymes izbombaval
fliszerezziik. Végiil a f6tt borsot és a tojast is belekeverjiik.

3. Ezt a tolteléket a husszeletekre halmozzuk, majd gazdagon bevonjuk a simara kevert tejfollel.
Kozepesen forrd siitében (180 C-on) kb. 30 perc alatt megsiitjiik. Burgonyapiirével vagy parolt
rizzsel talaljuk.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Hozzavalok:

1,5 kg burgonya

Knorr petrezselymes {zbomba
Knorr fokhagymés fzbomba
20 dkg szeletelt kolbasz

20 dkg sonka

10 tojas

1/2 1 tejfol

20 dkg reszelt sajt

1 Knorr leveskocka
Deilkat8 izlés szerint

Elkeszités:

Nagyi rakott burgonyaja

A vékonyra szeletelt burgonya felét kivajazott és zsemlemorzsaval megszort tepsibe tessziik,
szeleteljiink rd 8 db fétt tojast, kolbaszt és sonkat, majd a tobbi burgonyat. izlés szerint Delikat8
ételizesit6t és egy kevés borsot szorjunk ra. 1/2 1 vizben felforralunk 1 Knorr leveskockat, raontjiik,
majd arra raontjiik a 2 dl tejfolt. Lefélizasva 50 percig siitjiik. Felverjiik a 2 tojast, belemorzsoljuk
az izbombadkat, a 3 dl tejfolt és a reszelt sajtot. A burgonya tetejére ontjiik és szép rozsaszinre siitjiik.
Mar nem kell letakarni, még kb. 10-15 perc és készen van, talalhato.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Olajbogyos csirke

Hozzavalok:

2 csirkemellfilé

1 pupozott evOkanal zsemlemorzsa
5 evOkanal olivaolaj

SO

orolt fehér bors

2 dkg vaj

1 voréshagyma

1 gerezd fokhagyma

25 dkg csiperkegomba

5 evokanal paradicsompiiré

1 Knorr Fiistolthas iz{ leveskocka
2 dl fehérbor

1 mokkaskanal kakukkfi

1 mokkaskanal bazsalikom

6-8 dkg kimagozott fekete olajbogyd

Elkészités:

A csirkemellet egymasmellé fektetjiik, zsemlemorzsaval meghintjiik,olajjal meglocsoljuk,
megsozzuk, megborsozzuk, kivajazott tizallo talba rakjuk. A hagymat és a fokhagymat finomra
apritjuk, a maradék, felforrésitott olajon megfuttatjuk, majd a megtisztitott és folszeletelt gombat
radobjuk. Megs6zzuk, megborsozzuk és 3-4 percig piritjuk. A paradicsom piirét a borral elkeverjiik,
majd a gombéra ontjiik. Folforraljuk, a kakukkfiivel és a bazsalikommal fiiszerezziik, A fiistolt
husleveskockat belemorzsoljuk, ha tul siir( lenne egy kevés vizzel higithatjuk. Az olajbogyot
beleszorjuk, és a csirkére ontjiik. Elomelegitett siitoben, kdzepes langgal (180 C; légkeveréses
siitében 165 C) kb. 20 pec alatt megsiitjiik.

Elkészitési id6: 30-60 perc



J
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Padlizsantorta

Hozzavalok:

30 dkg trappista sajt

6 paradicsom

4 padlizsan

3 evOkanal olaj

20 dkg reszelt parmezan sajt
1 kavéskanal oregano

1 db Knorr bazsalikomos {zbomba
balzsamecet

orolt bors

SO

Elkészités:

A sajtot 2 mm vékonyra szeleteljiik. A paradicsomokat felkarikazzuk, majd papirtorlére tessziik. A
padlizsanokat megtisztitjuk, felkarikazzuk, séval meghintjiik és 30 percig hagyjuk lecsopogni. Majd
hideg vizzel leoblitjiik, és torl6kend6n megszaritjuk. Olajban megsiitjiik, majd papirtorlére szedjiik.
Jénai talat vagy tefon tepsit olajjal kikeniink, és az aljat a paradicsomkarikdkkal kirakjuk.
Sajtkockakkal és oregandval megszorjuk és erre padlizsanszeleteket tesziink, ismét sajt és oregand
kovetkezik, majd padlizsan. A tetejére padlizsanréteg kertiljon, erre szorjuk a sajtot. Forro siitdben
megsiitjiik. Amikor langyosra hiilt, talra boritjuk, kevés balzsamecettel meglocsoljuk, és
megszorjuk a Knorr bazsalikom izbombaval.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Paprikas busa

Hozzdvaldk:

3 ek. olaj

1 kis fej hagyma

35 dkg busa filé (esetleg ponty)
1 tasak Knorr Porkolt Rafinéria
1 dl tejfol

1 ek. liszt

bors

Elkészités:

A kockdkra vagott busafilét borsozzuk, az olajon az apréra vagott hagymadval egyiitt enyhén
megpiritjuk. Hozzaadjuk a Knorr Porkolt Rafinériat, felontjiik 3 dl vizzel, és kis langon megfdzziik.
Végiil hozzéaadjuk a tejfollel elkevert lisztet és kiforraljuk. Koretként nokedlit ajanlunk.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Paprikas krumpli hallal készitve

Hozzavalok:

50g fiistolt szalonna vagy 1 db fiist6lthis kocka
1 fej finomra vagott voroshagyma

1 db tv paprika

2 db paradicsom

0,5 kg burgonya

200g harcsa- vagy pontyfilé

3 db halaszlékocka fél 1 vizben feloldva

1 tk. fliszerpaprika

1 gerezd zuzott fokhagyma

Elkészités:

A kockara vagott szalonnat kiolvasztjuk. Hozzaadjuk a voréshagymat a kockara vagott paprikat és
jol elpiritjuk. Meghintjiik fiszerpaprikaval és hozzaadjuk a cikkekre vagott, tisztitott burgonyat, a
zuzott fokhagymat és a haldszlékockas vizzel felontve fed6 alatt félpuhdra f6zziik. Ezutan
beletessziik a kockara vagott halat és a paradicsomot. A paprikast készre f6zziik és forron talaljuk.

Elkészitési id6: 1 éranal tobb



Paradicsomos vagy olajos hal kuktaban

Hozzavalok:

2-3 kg aprohal (karasz, keszeg)

olaj

viz

pici pirospaprika

1-2 babérlevél

15-20 szem egész bors

3-4 Knorr fokhagymés fzbomba

1 db hamozott citrom felszeletelve vagy paradicsom

Elkészites:

A besozott halat alatéttel kuktaban f6zziik annyi 1ében, hogy épp ne lepje el. Szépen sorba lerakjuk
a kuktaba. Raontjiik a fennt felhasznélt hozzaval6kbodl készitett levet. A végén, ha nagyon vizes,
fedd nélkiil kell kicsit f6zni, hogy a viz elparologjon. Nagyon finom és jol felhasznalhatjuk vele az
aprohalakat, amiket egyéként nem szivesen féziink vagy tisztitunk.

Elkészitési id6: 30-60 perc



W
AT

Paradicsomos-sonkas hossziimetélt formaban siitve

Hozzavalok:

40 dkg hosszumetélt

sO

orolt bors

4 evokanal olaj

1 fej voroshagyma

60 dkg daralt sonka

1 doboz kockazott konzervparadicsom
4 kocka Knorr fokhagyméas fzbomba
2,5 dl tejfol

4 tojas

zsemlemorzsa

Elkészités:

A hosszumetéltet sozott forrasban 1évé vizben kif6zziik, és lesziirjiik. Az olajat felforrositjuk
megpiritjuk benne az aprora vagott voroshagymat, és hozzaadjuk a daralt sonkéat. 4-5 percet tovabb
piritjuk, majd felontjik a kockazott paradicsom konzervvel. Ha felforrt belemorzsoljuk a
fokhagymas izbombat, és készre f6zziik. Ezutan hozzaadjuk a tejfolt, a tojasokat majd beleforgatjuk
a fott hosszimetéltet. Olajozott zsemlemorzsaval beszort tepsibe ontjiik, és 190 C-os siitben
pirosra siitjiik. Ha elkésziilt, par percet pihentetjiik, majd vastagabb szeletekre vagva talaljuk. 3443
kcal / 4 6

Elkészitési id6: 1 o6ranal tobb



Parolt csirkecombok z6ldséges burgonyaval

Hozzavalok:

4 db csirkecomb (als6-fels6) egyben
1/2 kg burgonya

1 fej hagyma

Knorr fokhagymés fzbomba

Knorr petrezselymes fzbomba

sO

olaj

Elkészités:

A krumplit meghamozzuk, karikara vagjuk. Egy meleg serpenyGbe olajat ontiink, amire a karikara
vagott krumplit elteritjiik. Ravagjuk karikara a hagymat és ratessziik a combokat. Megs6zzuk egy
kicsit és rdmorzsoljuk a petrezselmyes izbombaét és egy fokhagymas izbombat. Alaontiink 1 dl vizet,
és takarék langon puhara paroljuk. Még pikansabb, ha megszérjuk bazsalikomos izbombaval is.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Pesztos csirke

Hozzavalok:

60-70 dkg csirkemellfilé

SO

orolt feketebors

maréknyi friss bazsalikom

3 evokanal tisztitott mogyoro (esetleg feny6mag)
3 gerezd fokhagyma

5 evOkanal olivaolaj

4 evOkanal reszelt parmezan sajt

1 Knorr Eréleveskocka

Elkészités:

1. A csirkemellet elfelezziik, a fél melleket lapjaban bevagva kihajtjuk, kissé kiverjiik, megsozva
megborsozva félrerakjuk.

2. A pestéhoz a szarar6l lecsipkedett bazsalikom levelet a mogyoréval és a fokhagymaval,
meriildmixerrel folapritjuk. 3 evdkanal olajjal, a morzsolt erdleveskockaval és a parmezannal
osszekeverjiik.

3. Ezt a fliszeres keveréket a kiteritett mellfilékre halmozzuk, félbehajtjuk, a széleit fogvajoval
oOsszetlizziik, nehogy a toltelék késébb kifolyjon.

4. A hust a maradék olajon, serpeny6ben vagy rostsiit6 lapon, oldalanként 3-4 perc alatt megsiitjiik.
Paradicsomos rizs illik kéretnek hozza.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Pikans csirkeaprolékleves

Hozzavalok:

2 ek. olaj

1 kozepes fej hagyma

30 dkg csirkeaprolék

1 tk. mustar

2 db babérlevél

1 db citrom

2 tk. fliszerpaprika

csipetnyi morzsolt majoranna
1 tasak Knorr tyikhusleves csigatésztaval
2 ek. tejfol

Elkészités:

Az olajon a finomra vagott hagymat megfonnyasztjuk, hozzdadjuk a csirkeaprélékot, kevés
ételizesit6t, a mustart, a babérlevelet, fél citrom lereszelt héjjat. Sajat levében 10-15 percig paroljuk,
sziikség szerint Onthetiink hozza vizet. A tizr6l levéve raszorjuk a fliszerpaprikat, majorannat, jol
elkeverjiik majd felontjiik 1 liter forré vizzel és hozzdadjuk a tasak tartalmat. A tasakon olvasottak
alapjan készre f6zziik a levest. Talalas el6tt hozzaadjuk a tejfolt. A maradék citromot izlés szerint
beleszeletelhetjiik vagy a levét hozzaadhatjuk. Igény szerint a levest gazdagithatjuk, ha a
csirkeaprélék mellé 15-20 dkg kockara vagott leveszoldséget is adunk.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Nincs
kép!

Pikans csirkeszarnyak

Hozzavalok:

8-12 nagy husos csirkeszarny

4 evOkanal mustar

4 evOkanal méz

1 kiskanal currypor

2 Knorr Petrezselymes fzbomba
1 chilipaprika

par csepp citromlé

Elkészités:

1. A szarnyakat megmossuk, leszarogatjuk.

2. A mustart a mézzel, a curryporral, az 6sszemorzsolt petrezselymes izbombaval és az lapritott
chilipaprikaval osszekeverjiik, par csepp citromlével pikansra izesitjiik. A szarnyakat alalposan
bedorzsoljiik vele, majd letakarva legalabb 2-3 drara a hiitdszekrénybe tessziik, hogy az izek
Osszeérjenek.

3. Ezutan tepsibe rakjuk, aluféliaval letakarjuk és kézepesen forré siitében (180 C-on) kb. 30 percig
siitjiik. Ekkor a foliat levessziik réla és igy siitjiik tovabbi 10 percig. Ezalatt szépen megpirul.
Rizibizi illik koretnek hozza.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Poréval toltott karaj

Hozzavalok:

1 kg kicsontozott sertéskaraj

sO

egy szal poréhagyma

10 vékony szelet hisos szalonna
2 evokanal olaj

2 Knorr Tytkhusleves kocka

Elkészités:

1. A karajt 10 egyforma szeletre vagjuk, kissé kiverjiik. Enyhén besézzuk, félrerakjuk. A poérét
megtisztitjuk, 2-3 milliméter vastag karikakra szeljiik.

2. Mindegyik htsszeletre egy kiskanalnyi porét halmozunk, félbehajtjuk, széleit hustiivel
osszetlizziik. Ezutan 1-1 szelet szalonnaval korbetekerjiik.

3. Egy tiizall6 talat vagy tepsit kiolajozunk, a toltott hiisokat belerakjuk 2 deci vizet radntiink, a
leveskockat belemorzsoljuk.

4. Aluféliaval letakarjuk, majd elémelegitett siitében 180 C-on 50 perc alatt megsiitjiik.

5. A siités vége el6tt 10 perccel a foliat leemeljiik réla, hogy a pecsenye szép pirosra siiljiin. Rizzsel
vagy salataval kinaljuk.

Elkészitési id6: 1 éranal tobb



Rakos, kagylos penne

Hozzavalok:

50 dkg koktélrakfarok

20 dkg fekete kagyld

50 dkg penne tészta

1 Knorr petrezselymes {zbomba
1 kisebb fej voroshagyma
3 gerezd fokhagyma

3 dl tejszin

10 dkg vaj

1 dl fehérbor

sO

bors

liszt

Elkészités:

A finomra vagott voroshagymat lepiritjuk, hozzdadjuk a rakot és a kagylét, majd izlés szeint
sozzuk, borsozzuk. Zuzott fokhagymaval, fehérborral izesitjiik. A Knorr petrezselymes izbombaval,
liszttel megszorjuk, tejszinnel felengedjiik, forraljuk, majd a kif6tt penne tésztaval 6sszekeverjiik.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Rakott cukkini

Hozzavalok:

40 dkg cukkini

25 dkg daralt hus

3 dl f6z6tejszin

2 dl viz

10-15 dkg reszelt sajt

1 tasak Knorr Tejszines paprikas csirke Rafinéria

Elkészités:

A cukkinit felkockazzuk, és egy h6allo talba tessziik. A daralt hist megpiritjuk, raszorjuk a Knorr
Tejszines paprikas csirke Rafinériat, 3 dl f6z6tejszinnel és 2 dl vizzel felontjiik, majd djraforrastél
szamitott 2 percig f6zziik. A h6allo talba ontjiik, és a cukkinivel dsszekeverjiik. Tetejére 10-15 dkg
reszelt sajtot szorunk. 175 C-ra el6melegitett siitbben 25 percig siitjiik.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Rakott karfiol

Hozzavalok:

1/2 kg karfiol

1 tasak rizs

1 kis fej hagyma

40 dkg daralt hus

sO

bors

2-3 dl tejfol

2 tojas pirospaprika

2 Knorr petrezselymes fzbomba

Elkészités:

A karfiolt rozséira szedjiik és sos vizben félig megf6zziik egy tasakos rizzsel egyiitt, majd lesziirjiik.
A darélt hust kevés olajon, hagymaval megparoljuk, soval, borssal és kevés pirospaprikaval
izesitjiik, majd 0Osszekeverjilk a lecsepegett rizzsel. Tzall6 talat vagy tepsit kivajazunk,
zsemlemorzsaval megszorjuk (vékony szalonnacsikot is lehet az aljara tenni), utana lerakunk egy
sor karfiolt, egy sor dardlt hidst, azutan szintén egy sor karfiol, stb. A tejfolt a tojassal és a
petrezselymes {zbombaval j6l elkeverjiik és az egész tetejére ontjiik. Siit6ben szép pirosra siitjiik
(kb. 50 perc). Tetejére is lehet tenni fiistolt szalonnacsikokat.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Rakott padlizsan, sajttal, bazsalikommal

Hozzavalok:

1 ek. Knorr szarnyas Fliszervarazs
2 kavéskanal Delikat8 ételizesit6
1/2 kg daralt sertéscomb

4 db kozepes padlizsan

1 nagyobb fej voréshagyma

3 gerezd fokhagyma

25 dkg mozarella sajt

3 evOkanal olaj

1 evOkanal aprora vagott bazsalikom
1 Knorr bazsalikomos fzbomba
orolt bors

4 paradicsom

Elkészités:

Osszekeverjiik a daralt hiist az apréra vagott hagymaéval, zizott fokhagymaval. Hozzadjuk a Knorr
Fliszervarazst. Bazsalikommal, Knorr balzsalikomos izbombaval, borssal izesitjiik. A szeletekre
vagott padlizsant Delikat8 ételizesitOvel, bazsalikommal, borssal hintjiik meg. A padlizsan és
paradicsomszeleteket a daralt hussal, olajjal kikent tiizallo talba rétegezziik. A tetejét beboritjuk
mozarella sajtszeletekkel. K6zepesen meleg siit6ben aranysargara siitjiik. Diszitsiik bazsalikommal,
de olajbogyot is tehetiink ra. Készithetiink mellé sajtmartast.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Sajtos hagymas csirkecomb

Hozzavalok:

4 nagyobb csirkecomb

1 tasak Knorr Piritott hagymas csirke Rafinéria
80 dkg héjaban fott burgonya

10 dkg reszelt sajt

1 tojas

3 evOkanal olaj

2 dl tejszin

1dlviz

SO

Elkészités:

A csirkecombokat kevés soval izesitjiik, majd felhevitett olajon erésen koriilsiitjiik. Az el6készitett
combokat karikara vagott f6tt burgonyaval egyiitt t{izall6 talba rétegezziik, ralocsoljuk a tejszinnel,
tojassal és vizzel kikevert Knorr Piritott hagymads csirke Rafinériat, 180 C-ra elémelegitett siit6ben
20-25 percig siitjiik, majd reszelt sajttal megszorva tovabbi 10 percig piritjuk.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Sajtos rakott tok

Hozzavalok:

1 zsenge tok

kis csokor kapor

3 ek. olaj

30 dkg daralt hus

1 tasak Knorr Porkolt Rafinéria

1 tasak Knorr Sajtszdsz Rafinéria
2 dkg margarin

2,5 dl tej

Elkészités:

A meghamozott, megreszelt t6kot kaporral izesitett forrd, sos vizben el6f6zziik. Kézben az olajon
megpiritjuk a hust, hozzdadjuk a Knorr Porkolt Rafinériat és 3 dl vizet. Néha megkeverve készre
fézziik. Elkészitiink egy adag Knorr Sajtszdsz Rafinériat a tasakon leirtak szerint. Kivajazott,
kilisztezett t{izallo talba felvaltva rétegezziik a lecsepegtetett tokot és a hisos ragut, végiil ledntjiik
az elkészitett sajtszosszal, és forré siitében megsiitjiik.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Sajtos rizzsel toltott paprika

Hozzavalok:

12 db kisebb z6ldpaprika

sO

orolt bors

0.5 dl olaj

18 dkg rizs

2 db Knorr zéldségleveskocka
1 db nagy pritamin paprika

1 csokor petrezselyem

25 dkg edami sajt

1 dl olivaolaj

friss petrezselyem a diszitéshez

Elkészités:

A zoldpaprikéakat kicsumézzuk, és beliil séval, borssal fiiszerezziik. A forré olajon fehéredésig
siitjiik a rizst, majd felontjiik a rizshez képest dupla mennyiségii forré vizzel, és belemorzsoljuk a
zoldségleves kockakat. Ha felforrt megkeverjiik, és fedével letakarva, takaréklangon 20 percig
paroljuk. Ha langyosra hiilt hozzdadjuk a kockakra vagott piros paprikat, a sajtot, és az apritott
petrezselymet. JOl dsszekeverjiik, majd megtoltjiik vele a paprikakat. Az olivaolajat tepsibe Ontjiik,
belefektetjiik a paprikakat, és 200 C-os siitdben néha megforgatva, minden oldalukat pirosra siitjiik.
Talalaskor a toltott siilt paprikdkat tanyérra fektetjiik, friss petrezselyemmel diszitjiik, és forron
kinaljuk. 2150 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 30-60 perc



Sajtos zoldhagymamartas szines tésztara ontve

Hozzavalok:

5 dkg vaj

4 evokanal liszt

6 dl tej

1 csokor z6ldhagyma

4 kocka Knorr petrezselmyes fzbomba
10 dkg trappista sajt

1.5 dl tejszin

50 dkg szines tészta

Elkészités:

A vajat felolvasztjuk megszorjuk a lisztel dsszekeverjiik, és a tejet fokozatosan hozzadntve
krémesre f6zziik. Beleszorjuk a szeletelt zoldhagymat, belemorzsoljuk a petrezselymes izbombat
osszekeverjiik, majd hozzaadjuk a reszelt sajtot, és a tejszint. Ha felforrt, lehtizzuk a t{izr6l, majd
talalaskor a f6tt tésztat tanyérra halmozzuk, és raontjik a sajtos zoldhagymamartast. Forrén
kinaljuk. 3683 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 30-60 perc



<),

Sargarépas csirkeragu

Hozzavalok:

1 kozepes voroshagyma

3 kozepes sargarépa

40 dkg csirkemellfilé

4 evokanal olaj

orolt fehérbors

1 dl fehérbor

2 Knorr Tytkhusleveskocka

Elkészités:

1. A zoldségeket megtisztitjuk, a hagymat finomra, a répat vékony karikakra vagjuk. A csirkét 1
centis csikokra metéljiik.

2. Az olajat serpeny6ben kissé megforrdsitjuk,a hagymat megfuttatjuk rajta. A répat hozzaadjuk, 2-3
percig piritjuk, majd a csirkecsikokat is hozzaadjuk. Nagy langon 5 percig piritjuk, majd
megborsozzuk, a leveskockat ramorzsoljuk, egy kevés vizet ontiink ala, és lefodve kb. 5 perc alatt
puhara paroljuk. A végén a borral meglocsoljuk.

3. Koretkén puliszkat vagy krokettet kinalunk hozza.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Sertéssziizérmék vadas kaposztaraguval

Hozzavalok:

30 dkg fejeskaposzta

fél tk. komény

30 dkg sertéssziizpecsenye

2 ek. olaj

15 dkg kolozsvari szalonna

1 tasak Knorr Vadas Rafinéria

2 tk. Knorr Magyaros Fliszerkeverék
2 tk. mustar

1 dl tejszin

Elkészités:

A megmosott, csikokra vagott kaposztat a koménnyel izesitett sos vizben 10-15 perc alatt
megfdzziik, aztan lesziirjiik. A hust érmékre vagjuk, fliszerkeverékkel fliszerezziik és serpeny&ben
forr6 olajon megpiritjuk. Kivessziik, melegen tartjuk. A felkockazott szalonnat a serpenydben
megpiritjuk. Felontjiik a 4 dl hideg vizzel és 1dl tejszinnel elkevert Knorr Vadas Rafinériaval és
kevergetés mellett felforraljuk, majd 1 percig f6ézziik. A kaposztit a vadas szdészhoz adjuk,
elkeverjiik, mustarral tetszés szerint izesitjiik, majd kb. 2-3 perc alatt 6sszeforraljuk. A kdposztaragu
tetejére talaljuk a sziizérméket.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Sokszinu rakott zoldbab

Hozzavalok:

500 g mirelit vagott z6ldbab

2 dl tejszin

300 g daralt pulykacomb

2 ek olivaolaj /pl. Bertolli/

1-1 piros és sarga kaliforniai paprika
1 csokor friss kapor

1 tasak Knorr tejszines fokhagymas alap
1 kis pohar tejfol

1 tk. fliszerpaprika

1 tojas

Elkészités:

A tasak tartalmat keverjiik el a tejszinnel, majd adjuk a félig kiengedett zdldbabhoz. J6l keverjiik el,
majd felezziik el. Egyik felébe keverjiik a kiskockara vagott piros a masikba pedig a sarga paprikat.
A hust piritsuk meg az olajon, izesitsiik izlés szerint soval, borssal vagy Delikat8-cal. Az egyik
szinli babot simitsuk egy margarinnal kikent t{izall6 talba, szérjuk meg a finomra véagott kapor
felével, kevés Knorr Fokhagymas Villampaccal, tegyiik ra a daralt hist, majd a masik szin{i babot,
szorjuk meg tdjra kevés Knorr Fokhagymas Villampdaccal és a maradék kaporral. A tejfolt keverjiik
jol ki a fliszerpaprikaval és a tojassal, majd kenjiik a a bab tetejére. Tegyiik 200 C-os siit6be és
siissiik kb 20-25 percig. Tipp: a hus és a szines zéldbabok egyedi fliszerezésével mas-mas eredmény
érhetd el.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Sonkas-sajtos karaj

Hozzavalok:

4 szelet, egyenként kb. 15 dkg- os sertéskaraj

4 dkg finomliszt A besamelmartashoz:

4-5 evOkanal étolaj 3-3,5 dl tej

20-25 dkg fott sonka 5 dkg vaj

4 fott tojas 1 pupozott evékanal finomliszt
4-5 dkg trappista sajt fél mokkaskanal s6

2 dkg zsemlemorzsa fél mokkaskanal 6rolt fehérbors
4 dkg vaj 3 Knorr Petrezselymes fzbomba
sO késhegynyi reszelt szerecsendid
Elkészités:

A karaj szeleteket megmossuk, leszarogatjuk, kissé kiverjiik. Megsozzuk, minkét oldalukat liszbe
forgatjuk, majd a megforrositott olajban oldalanként 2-2 percig siitjiik, ezutan kivajazott tepsibe
fektetjiik. A sonkat meg a fott tojast kis kockakra vagjuk, osszeforgatjuk, és minden szelet htisra
egy- egy kis halmot rakunk bel6le. A besamelmartishoz a tejet folforraljuk, a vajat labasban
fololvasztjuk, a lisztet hozzaadjuk, és kevergetve megforrdsitjuk, de tigyeljiink arra nehogy
megpiruljon. Koézben megsézzuk, megborsozzuk, a petrezselymes izbombat belemorzsoljuk a
szerecsendioval fiiszerezziik. Tovabbra is dlland6an kevergetve apranként a tejet beleontjiik és csak
egy percig forraljuk, ezalatt kell6en beslirlisodik. A martast a sonkds tojasos husra ontjik, a
reszeltsajttal és a zsemlemorzsaval megszorjuk, végiil a maradék vajat ramorzsoljuk. El6melegitett,
kozepesen forro siitbben 10-12 perc alatt aranysargara siitjiik. Koretnek parolt rizs illik hozza.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Spagetti Alfredo szerint

Hozzavalok:

25 dkg spagetti

8 dkg vaj

2 evOkanal liszt

1 dl fehérbor

3 dl tejszin

4 db Knorr fokhagymas {zbomba
sO

orolt bors

kakukkfd

oregano

2 db paradicsom

1 szal poréhagyma

5 dkg reszelt fiistolt sajt
25 dkg gépsonka

Elkészités:

A spagettit megf6zziik. Vajat hevitiink, hozzdadjuk a kockara vagott zoldpaprikat, soval, borssal,
kakukkfiivel izesitjiik, a fokhagymas izbombat belemorzsoljuk. Meghintjiik a liszttel, elkeverjiik és
felontjiik borral, majd a tejszinnel Osszeforraljuk. Belekeverjiik a karikara vagott péréhagymat.
Tiizallo talat kivajazzuk. A spagettibdl kis fészkeket készitiink. A gépsonkabdl roladokat készitiink
és a tal kozepére tessziik. A mar elkészitett tejszines boros, zoldpaprikas martassal megontozziik, a
tetejére szorjuk a felszeletelt paradicsomot és a reszelt fiistolt sajtot. A siit6ben 15 percet siitjiik és
kész is. (A gépsonka kockara is vaghato és belekeverhet6 a tésztaba, igy egyszertibb.)

Elkészitési id6: 30-60 perc



Spendtos gombas nokedli

Hozzavalok:

30 dkg liszt

5 dkg felengedett mélyhiitott spenot
2 egész tojas

1 dl tej

szerecsendio,

2 ek. olaj

25 dkg gomba

1 tasak Knorr Vadas Rafinéria
10 dkg reszelt fiistolt sajt

SO

Elkészités:

A galuska vizét feltessziik forrni. A lisztb6l, a kinyomkodott spendtbol, a tojasbdl és a tejbdl enyhén
sos galuska tésztat keveriink, ha kell, hideg vizet adunk hozza. Reszelt szerecsendioval izesitjiik és
a lobog6 sés vizbe szaggatjuk, majd megfézziik. Ezalatt elkészitjiik a martast: egy kis serpeny6ben
az olajon megpiritjuk a vékonyra szelt gombat, felontjiik az 5 dl hideg vizzel elkevert Knorr Vadas
Rafinériaval. Felforraljuk, kevergetve 2 percig f6zziik. A megf6tt nokedlit lesziirjiikk, a gombas
sz0szt rakanalazzuk, végiil megszorjuk a fiistolt reszelt sajttal.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Spendtos tésztacsoda

Hozzavalok:

1 csomag mirelit spenot

1 fej voroshagyma

2-3 gerezd fokhagyma

2 dl f6z6tejszin

sO

bors

olaj

1 doboz farfalle vagy barmilyen tészta
1 tasak Knorr Sajtszdsz Rafinéria
20 dkg trappista sajt

Elkészités:

Olivaolajon megdinszteliink egy fej 0sszevagott voroshagymat, majd ranyomunk két vagy harom
gerezd fokhagymat, ezutan rétessziik a spenotot. Addig kevergetjiik, amig felenged. Ontiink ra egy
kis f6z6tejszint és megbolonditjuk Knorr Sajtszosz Rafinériaval, majd beletessziik a maradék
tejszint is. Szorjunk bele reszelt sajtot, egy kis 6rolt borssal, soval izesitsiik, ha sziikséges.
Mindekdzben kif6zziik a tésztat. Talalaskor egy kis reszelt sajot szorjunk a tetejére.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Stefania vagdalt piritott burgonyaval

Hozzdvaldk:

60 dkg daralt sertéshiis

2 db zsemle A korethez:

1 db tojas 80 dkg héjaban f6tt burgonya
1 evOkanadl fiiszerpaprika 1 dl olaj

2 evokanal Knorr Fliszervarazs fasirt s6

zsemlemorzsa Orolt bors

4 db f6tt tojas 1 csokor petrezselyem

0,5 dl olaj

Elkeészités:

A daralt sertéshust kever6edénybe tessziik, majd hozzdadjuk az aztatott és kicsavart zsemléket, a
tojast, a fliszerpaprikat, a fasirt fliszervarazs keveréket. Az egészet jol 6sszedolgozzuk, majd annyi
zsemlemorzsat adunk hozza, hogy konnyen formalhaté fasirtmasszat kapjunk. Ezutan vizezett
deszkara boritjuk, masfél ujjnyi vastag téglalap alaktra formazzuk, kozepébe fektetjiik a
meghamozott fott tojasokat, és a fasirt két oldalat rahajtjuk. Megforditjuk, hogy a hajtas alul legyen,
majd vizes kézzel siméara formazzuk. Olajozott tepsibe fektetjiik, és 190 C-os siitében 40-45 percig
sitjik. Kozben a korethez, a meghamozott burgonyat cikkekre vagjuk, és a forré olajon
megpiritjuk. Ha elkésziilt, sdval, borssal, és az apritott petrezselyemmel fliszerezziik. Az elkésziilt
Stefania vagdaltat 10-15 percet pihentetjiik, és ujjnyi vastag szeletekre vagjuk. Talalaskor a piritott
burgonyat tanyérra tessziik, és melléfektetjiik a Stefania szeleteket. Petrezselyemmel diszitjiik. 2800
kcal / 4 6

Elkészitési id6: 1 éranal tobb



Siilt busafilé vajon parolt zoldségekkel

Hozzdvaldk:

4 szelet busafilé

3 evOkandl Knorr siilt halak Fiiszervarazs
0,5 dl olivaolaj

4 dkg vaj

3 szal sargarépa

1 doboz bébi kukorica
1 kozepes fej brokkoli
o)

orolt bors

1 csokor petrezselyem

Elkészités:

A busaszeleteket siilt hal fiiszerkeverékkel izesitjiik, és minden oldalukat pirosra siitjiik a kézepesen
forr6 olivaolajon. A korethez a vajat felolvasztjuk beletessziik a karikdkra vagott sargarépat a
hosszaban félbevagott bébi kukoricat, és a rozsaira szedett brokkolit. Séval, borssal az apritott
petrezselyemmel fiiszerezziik 1,5 deci vizet Ontiink ald, és fed6vel letakarva roppanésra paroljuk.
Talalaskor a parolt zoldségeket tanyérra halmozzuk, rafektetjiik a siilt halszeletet, és forron
kinaljuk. 1882 kcal / 4 f6

Elkészitési id6: 30-60 perc



Tagliatelle tejszines zoldséges martassal

Hozzavalok:

4 dkg vaj

1 fej lilahagyma

1 szal sargarépa

1 db nagy pritamin paprika

1 evokanal liszt

4 dlI tejszin

4 db Knorr petrezselymes fzbomba
40 dkg z6ld tagliatelle
koktélparadicsom a diszitéshez

Elkészités:

A vajat felforrésitjuk, majd hozzdadjuk az apritott lilahagymat, a sargarépat, a pritamin paprikat, és
kicsit megpiritjuk. Megszorjuk a liszttel, és kevergetve, fokozatosan hozzadntjiik a tejszint. Ha
felforrt, lassu tlizon 5 percet f6zziik, és belemorzsoljuk a petrezselymes izbombdkat. Lehtzzuk a
tlizrél, majd turmixoljuk. A zold tagliatellét sos forrasban 1év6 vizben kif6zziik, leszlirjiik, majd
talalaskor tanyérra halmozzuk, és meglocsoljuk a martassal. 2260 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 15-30 perc



Tejfolos csirkemell rizzsel

Hozzavalok:

50 dkg csirkemellfilé

20 dkg rizs

2 dI tejfol

liszt

Delikat8 ételizesitd

5 Knorr bazsalikomos [zbomba
5 Knorr petrezselymes fzbomba
SO

10 dkg cukorborso

kis fej voroshagyma

olaj

2 tv paprika

1 szal répa

Elkészités:

A rizst alaposan megmossuk, vizt6l lecsopogtetjiik és kevés olajon megpiritjuk. Felontjiik vizzel,
tegylink bele Deliat8 ételizesit6t és fézziik puhdra. A csirkemellfilét egészben tegyiik fel foni.
Etelizesit6t tegyiink hozza. Kézben a répat tisztitsuk meg és vagjuk apré kockara. A paprikat szintén
apritsuk fel. A ki fej voroshagymat karikazzuk fel. Ha a rizs elkésziilt, csopogtessiik le és egy
magasabb falua tepsibe tegyiik bele. Szérjunk ételizesit6t a tetejére és keverjiik el. A csirkemellfilét
ha megfétt, vagjuk vékony szeletekre. A zoldségeket fedd alatt paroljuk meg. Izesitsiik séval.
Tegyiink hozza kb. 2 dl hudslevet. A csikokra vagott csirekemell filét is tegylik oda. 1 ev6kanal
lisztet keverjiink el a tejfollel és tegyiik hozza a z6ldséges htishoz. Egy-két percig még hagyjuk a
tlzon, utana zarjuk el. A rizs tetejére tegyiik ra a zoldséges hust és szorjuk meg 5 Knorr
bazsalikomos fzbombaéval, valamint 5 Knorr petrezselymes Izbombéval. Az ételt melegen télaljuk.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Tejfolos pecsenye 1.

Hozzavalok:

4 szelet egyenként 16 dkg-os sertéstarja
1 kiskanal so

1 mokkaskanal 6rolt fekete bors

3 evokanal mustar

5 evOkanal olaj

1 mokkaskanal csipds paprikakrém

2 Knorr Tyukhusleves kocka

Elkészités:

1. A husszeleteket enyhén kiverjiik, széleit bevagdossuk. Soval, borssal meg a mustarral
bedorzsoljiik, az olaj felével bekenjiik, majd letakarva egy éjszakan at hiit6szekrényben érleljiik.

2. A maradék olajat megforrdsitjuk, a hisszeleteket beklefektetjiik és oldalanként 2-3 perc alatt
elBsiitjiik.

3. Visszamarado6 zsirjaban a paprikakrémet kissé megfuttatjuk, a hiisszeleteket viszarakjuk 2,5 deci
vizzel folontjiik, a leveskockakat belemorzsoljuk és kb 15 perc alatt puhara paroljuk.

4. Télalaskor a husszeleteket az izes pecsenyelével meglocsoljuk, koretként fris salatat vagy parolt
rizst kinalunk hozza.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Tejfolos pecsenye 2.

Hozzavalok:

4 nagy szelet sertéstarja

1 Knorr Flekken Villampac
4 dl tejfol

2 evokanal mustar

1 kiskanal olaj

Elkészités:

1. A husszeleeket kissé kiverjiik, a villampaccal bedorzsoljiik, majd fél éran at hiit6szekrényben
érleljiik.

2. A tejfolt a mustarral simara keverjiik, a husszeletekt egyenként beleméartjuk, majd egy kiolajozott
tepsibe, egymasmellé fektetjiik.

3. A maradék mustaros tejfolta tetejére simitjuk, és forrd6 kemencében szép pirosra siitjiik.

Elkészitési id6: 1 oranal tobb



Tejszines ananaszos penne

Hozzavalok:

25 dkg penne tészta

10 dkg baconszalonna

10 dkg darabolt ananasz

1 tasak Knorr Tejszines fokhagymas csirke Rafinéria
3 dl tej

kis darabka margarin

olaj

Elkészités:

A tésztat forr6 sés vizben megf6zzilk. Az olajon megpiritjuk a baconszalonnat. Lesziirjiikk az
ananaszt és a serpeny6be szorjuk, felforrositjuk. Felengedjiik 3 dl tejben elkevert Knorr Tejszines
fokhagymas csirke Rafinéridval, kevergetve felforraljuk, és hagyjuk kicsit bestirisodni. A megf6tt
tésztat lecsepegtetjiik, és egy darabka margarinnal egyiitt a szészba forgatjuk, majd réviden
Osszemelegitjiik.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Tepsiben siilt felso-csirkecomb fokhagymas izbombaval izesitve

Hozzavalok:

10 db fels6 csirkecomb

4 db Knorr fokhagymas {zbomba
étolaj

Elkészités:

A tepsi aljat meglocsoljuk egy kevés étolajjal, 2 db izbombat szétmorzsolunk az olajban, egymas
mellé elhelyezziik a csirkecombokat. A tetejére szétmorzsoljuk a masik 2 db fokhagymas izbombat,
ismét jol meglocsoljuk étolajjal, majd aluféliaval letakarjuk. Siitében megsiitjiikk 50-60 percig 6-os,
7-es fokozaton, kivessziik a siit6bdl, levessziik a féliat és visszatessziik. 15 percig 5-6s fokozaton
még siijiik, hogy szép piros legyen a teteje.

Elkészitési id6: 1 6ranal tobb



Tepsiben siilt sertéscomb vagy karaj

Hozzdvalok:

8 szelet vékony sertéscomb vagy karaj
3-4 fej hagyma

1 kg burgonya

2 Knorr petrezselymes fzbomba

2 Knorr bazsalikomos fzbomba

1 Knorr fokhagymas izbomba

Elkészités:

A hagymat karikara vagjuk, a burgonyat is karikazhatjuk vagy szeletelhetjiik, majd 6sszekeverjiik,
egy réteget a tepsi aljara teritiink majd erre jonnek a husszeletek, melyet az izbombakkal izesitiink.
A husszeleteket betakarjuk a megmaradt hagyma és burgonyakarikakkal. Nagyon kevés vizzel és
olajjal meglocsoljuk, majd igy tessziik siitni a stit6be.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Tepsis bolognai penne

Hozzavalok:

20 dkg penne tészta

2 ek. olivaolaj

1 hagyma

20 dkg daralt hus

1 tasak Knorr Bolognai spagetti Rafinéria
1 pohar tejfol

2 tojas

5 dkg reszelt sajt

Elkészités:

A tésztat sos vizben kifézziik. Koézben az olajon megfonnyasztott hagymahoz adjuk a hdst,
megpiritjuk. Hozzdadjuk a Knorr Bolognai spagetti Rafinériat, és azonnal felontjiik 3 dl hideg
vizzel, kevergetve felforraljuk. Kb. 5 perc alatt, kis langon készre f6zziik, izlés szerint s6zzuk,
borsozzuk, majd hozzakeverjiik a lecsepegtetett f6tt tésztat. Kivajazott jénaiba simitjuk, és felontjiik
az el6re Osszekevert tejfolos-tojasos-sajtos keverékkel. 200 C-os siit6ben 15-20 perc alatt készre
siitjiik.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Tésztaban siilt sonka

Hozzavalok:

40 dkg fodros kockatészta

2 evOkanal olaj

1 fej voroshagyma

50 dkg fott fiistolt sonka

1 evOkanal Knorr borsos mustaros Villampac
3 db tojas

5 dl tejfol

1 db pritamin paprika

1 csokor petrezselyem
zsemlemorzsa a tepsi szérasahoz

Elkészités:

A fodros kockatésztat, s6s forrasban 1évé vizben kif6zziik, lesziirjiik, és kihiitjik. Kever6edénybe
tessziik, majd hozzdadjuk az apréra vagott voroshagymat, az apréra vagdalt fiistdlt sonkat,
beleszorjuk a borsos-mustaros villampacot, és dsszekeverjiik. Tovabb adagoljuk hozza a tojasokkal
simdra kevert tejfolt, az apritott pritamin paprikat, és a petrezselymet. Az egészet jol dsszeforgatjuk,
olajozott-zsemlemorzsazott tepsibe simitjuk, és 190 C-os siit6ben pirosra siitjiikk. Kockakra vagva
forrén talaljuk. 3298 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 1 o6ranal tobb



Tojasos galuska

Hozzavalok:

50 dkg lisz

sO

3+5 db tojas

1 dl olaj

4 db Knorr petrezselymes fzbomba

Elkészités:

A lisztet kever6edénybe tessziik, majd hozzaadjuk a sot, 3 tojast, és annyi hideg vizet hogy lagyabb,
de nem folyékony tésztat kapjunk. Ezutan sés forrasban 1évd vizbe szaggatjuk, kif6zziik, ledblitjiik,
és leszlirjiikk. Az 5 tojast edénybe iitjiik, belemorzsoljuk a petrezselymes izbombakat, és habosra
keverjiik. Egy serpeny6ben az olajat felforrdsitjuk, raontjiilk a tojast keveriink rajta egyet, és
hozzaadjuk a galuskat. Jl 6sszekeverjiik, 4-5 percet siitjiik, és forron tanyérokra halmozzuk. 2810
kcal / 4 6

Elkészitési id6: 30-60 perc



Tojasos spagettifelfujt

Hozzavalok:

40 dkg spagettitészta

3 db Knorr tyukhusleveskocka
4 db tojas

2 dl tejszin

sO

orolt bors

2 szal sargarépa

1 db piros kaliforniai paprika
1 csokor kakukkfi

15 dkg trappista sajt

1 evokanal olaj a tepsihez
zsemlemorzsa a tepsi szérasahoz

Elkészités:

2 liter vizet felforralunk, belemorzsoljuk a tytikhusleves kockakat, majd ha elolvadtak beletessziik a
spagetti tésztat, és puhara f6zziik. Ha elkésziilt lesziirjiik, és kihitjiik. A tojasokat kettévélasztjuk, a
sargakat simara keverjiik a tejszinnel, és sdval, borssal fiiszerezziik. Hozzdadjuk a fott tésztat, a
csikokra vagott sargarépat, a kaliforniai paprikat, az apritott kakukkfiivet, és a reszelt sajt egy
részét. Az egészet 6sszekeverjiik, majd lazan beleforgatjuk a kemény habba vert tojasfehérjéket. Az
olajozott zsemlemorzsazott siitéformaba simitjuk, megszérjuk a visszamaradt sajttal, és 180 C-os
siit6ben pirosra siitjiik. Forron, nagyobb cikkekre vagva talaljuk. 2810 kcal / 4 6

Elkészitési id6: 1 éranal tobb



Tojasos-sajtos rakott burgonya

Hozzavalok:

70 dkg héjaban f6tt burgonya

8 db fétt tojas

30 dkg trappista sajt

2 evOkanal olaj

zsemlemorzsa

6 dl tejfol

6 kocka Knorr petrezselmyes fzbomba

Elkészités:

A héjaban f6tt burgonyat, a f6tt tojasokat meghamozzuk, és félujjnyi vastag szeletekre vagjuk. A
sajtot lereszeljiik, majd egy tepsit az olajjal kikeniink, beszorjuk a zsemlemorzsaval, és a tejfolt
simdra keverjiilk a belemorzsolt petrezselymes izbombékkal. A tepsi aljara fektetiink egy sor
burgonyat, ra jonnek a tojas szeletek, meglocsoljuk a fiiszeres tejfollel, és megszorjuk sajttal. A
kovetkez6 rétegeket ugyan igy fojtatjuk, még a hozzavaldk elfogynak. Fontos, hogy a teteje tejfol és
reszelt sajt legyen. Ha elkésziiltiink a rétegezéssel, 190 C-os siit6ben pirosra siitjiilk. Nagyobb
kockékra vagva forron talaljuk. 3158 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 1 o6ranal tobb



Turos tészta masképpen

Hozzavalok:

30 dkg tard

2-3 gerezd fokhagyma

3 dl f6z6tejszin

1 tasak Knorr Carbonara spagetti Rafinéria
1 zacské tészta (kocka vagy spagetti)
oregano

sO

bors

olaj

egy ujjnyi vastag szalonna izlés szerint

Elkészités:

A tésztat s6s vizben megfdzziik, mikozben elkészitjilk a martast. A martas elkészitése: az olajat
felhevitjiik, beletessziik a fokhagymat és a kockéara vagott szalonnat, majd a tdrét, végiil a Knorr
Carbonara Rafinériat és 2,5 dl tejet. Ezutan jonnek bele a fiiszerek, legvégiil pedig a tejszin. J6l
osszeforraljuk, majd 6sszekeverjiik a tésztaval.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Toltott cukkini

Hozzavalok:

2 nagyobb cukkini (kb. 50 dkg)
babér

egész bors

SO

3 ek. olaj

1 fej hagyma

20 dkg daralt has

1 tk. 6rolt komény

1 tasak Knorr Mexikéi chilis bab Rafinéria
8 csapott ek. zsemlemorzsa

1 dl tejfol

4 ek. ketchup

Elkészités:

A megtisztitott, végeit6l megszabaditott cukkiniket hosszaban és keresztben is félbevagjuk. Az igy
kapott 8 rész maghazat kanallal kivajjuk, és a darabokat babérlevéllel, egész borssal izesitett lobogd
sOs vizben félpuhara f6zziik. A darabokat tepsibe tessziik. Az olajon megizzasztjuk a felkarikazott
hagymat, hozzadadjuk a darélt huist, a kéményt, a Knorr Mexikéi chilis bab Rafinériat és felontjiik
2,5 dl vizzel. Kevergetve felforraljuk, készre foézziik. Osszekeverjilk a zsemlemorzsaval, és a
cukkinik vajataba toltjiik. Meglocsoljuk a tejfollel elkevert ketchuppal, és forr6 siitében 15 perc
alatt készre siitjik.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Toltott gombafejek

Hozzavalok:

10 nagyobb fej gomba

5+3 ek. olaj

20 dkg sertés daralt hus

1 tasak Knorr Milanéi makaroni Rafinéria
1 csokor petrezselyem

1 tk. szaritott oregano

1 tejben aztatott zsemle

10 dkg fiistolt sajt

Elkészités:

A gombafejekbe fél-fél kanal olajat 6ntiink tigy, hogy el6tte a szarait kitortiilk. Megborsozzuk, egy
csipetnyit sozzuk és siit6lemezre helyezziik 6ket. A t6bbi olajon megpiritjuk a hust. Pirulas kézben
hozzaadjuk az aprora vagott petrezselymet, a felkarikazott gombaszarakat és az oreganot. Ha a levét
elfétte, hozzakeverjiik a 2,5 dl hideg vizzel elkevert Knorr Milan6i makar6ni Rafinériat, és
kevergetve 5 perc alatt készre f6zziik. Hozzdadjuk a kinyomkodott zsemlét és az apré kockara
vagott sajtot. Elkeverjiik, és a masszat szétosztjuk a gombafejek kozott. Forr6 siit6ben kb. 20 percig
stitjik.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Vadas egytalétel

Hozzdvaldk:

25 dkg gomba

20 dkg péréhagyma

3 ek. olaj

25 dkg daralt hus

2 tasak Knorr Vadas Rafinéria

Elkészités:

Az olajon megpiritjuk a tisztitott, felszeletelt gombat és a karikara vagott péréhagymat. Kivessziik
és félretessziik 6ket, majd a maradék olajon megpiritjuk a daralt hudst. Felontjiik 6 dl vizzel,
elkeverjiik két tasak Knorr Vadas Rafinériaval. Kevergetve felforraljuk, majd visszaontjiik a
z0ldségeket is. Egy percig egyiitt f6zziik dket.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Varganyas, mandulas csirkemell citromos rizzsel

Hozzavalok:

40 dkg csirkemellfilé

sO

orolt feketebors

4 evokanal olaj

8 dkg tisztitott mandula

4 tjhagyma

25 dkg varganya gomba

2 csomag (25 dkg) f6tt gyorsrizs
1 Knorr Csirkehusleveskocka

2 Knorr Petrezselymes {zbomba
fél citrom leve és reszelt héja

Elkészités:

A csirkemellet megmossuk, leszarogatjuk, majd vékony csikokra metéljiik. A forré olajon
kevergetve, razogatva 4-5 perc alatt megsiitjilk, kdzben kissé megsozzuk, megborsozzuk. A
mandulat leforrazzuk, hogy a vékony barna héjat konnyen le tudjuk htzni. Az djhagymat és a
gombat megtisztitjuk. Az elébbit fél centi vastagra, mig az utobbit ennél vékonyabbra szeljiik. A
mandulat, az uUjhagymat a gombaval egyiitt a csirkéhez adjuk, a Zoldségleveskockat
belemorzsoljuk, egyiitt 3-4 percig tovabb piritjuk. Végiil a fo6tt rizst is belekeverjik. A
petrezselymes izbombaval, a citromlével meg a reszelt citromhéjjal izesitjiik.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Vegetarianus babragu

Hozzavalok:

2 voroshagyma

1 kdzepes padlizsan

50 dkg cukkini

1-1 piros, zold és sarga huisu kaliforniai paprika
4 paradicsom

4 evokanal olivaolaj

4 gerezd fokhagyma

orolt feketebors

1 Knorr Tyudkhusleveskocka

1 kiskanal morzsolt kakukkfi

1 mokkaskanal 6rolt koménymag
csipet csilipor

50 dkg konzerv fehérbab

25 dkg konzerv vorosbab

4 evbkanal f6z06tejszin
bazsalikom

Elkészités:

1. A zoldségeket megtisztitjuk, a hagymat apréra, a padlizsant, a cukkinit és a kicsumazott paprikat
1 centis kockdkra vagjuk. A paradicsomot leforrazzuk, héjat lehizzuk, maghazat kikaparjuk, hisat
apro kockakra vagjuk.

2. A hasgymat a megforrositott olajon megfuttatjuk, a padlizsant és a cukkinit hozzaadjuk. A zuzott
fokhagymat hozzaadjuk, megborsozzuk, a husleveskockat ramorzsoljuk, a kakukkfiivel meg a
koménnyel fliszerezziik, a csiliporral tiizesitjiik.

3. Jol atkeverjiik, majd el6szor a paprikat, néhany perc elteltével a paradicsomot is hozzaadjuk. 15
perc alatt roppanosra paroljuk, majd a lecsopogtetett babot is belekeverjiik, a tejszinnel dusitjuk.

4. Talalaskor folapritott bazsalikommal meghintjiik, spagettivel koritjiik.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Zoldbabos csirkepaprikas

Hozzavalok:

40 dkg csirkemell

40 dkg fagyasztott zold ceruzabab

1 piros kaliforniai paprika

2 szal ijhagyma

3 ek. olaj

1 Knorr Tyukhusleveskocka

2 dl tejszin

1dlviz

1 tasak Knorr Tejszines paprikas csirke Rafinéria

Elkészités:

Az olajon piritsuk meg a csikokra vagott csirkemellet, izesitsiik kevés séval, borssal, majd adjuk
hozza a tetszés szerinti méretre vagott zo6ldbabot és a karikara vagott tjhagymat. Morzsoljunk ra
egy tydkhusleves kockat és paroljuk 4-5 percig. Adjuk hozza a csikokra vagott kaliforniai paprikat
és a tejszinnel és vizzel elkevert Knorr Tejszines paprikas csirke Rafinériat. Folyamatosan
kevergetve 3-5 percig lassu tlizon f6zziik. Rizzsel talaljuk.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Zoldborsos csirkebecsinalt

Hozzavalok:

1 konyhakész csirke

2 Knorr Tytukhusleves kocka
30 dkg zo6ldborsé

1-2 ag friss kakukkfii

1 dl tejfél

1 dl tejszin

1 csapott evékanal étkezési keményitd
2 kozepes paradicsom

1 csokor petrezselyem

1 kiskanal fehérbors

1 kiskanal citromlé

A korethez:
35 dkg szélesmetélt

Elkészités:

1. A csirkét megmossuk, félbevagjuk, majd 2 liter vizben foltessziik f6ni. A Knorr husleveskockakat
belemorzsoljuk, elkeverjiik, majd kb. 40 perc alatt puhéara f6zziik.

2. A csirkét a levesbdl kiemeljiik, ha kissé kihiilt borét lefejtjiik, husat 1,5 centis kockakra vagjuk.

3. A levesbdl 4 decit kimeriink, a borsot beleszorjuk, a kakukkfiivel fliszerezziik és kb. 10 perc alatt
puhdra fézziik. A tejfolt, a tejszinel és a keményitdvel simara keverjiik, a borsos levest ezzel
stiritjiik. Jol kiforraljuk, ekdzben kissé bestirtisodik. Ha kell utdnas6zunk.

4. A folkockazott csirkehust beledobjuk, megforrositjuk. A tizr6l lehizzuk, majd a kimagozott,
meghamozott és kis kockakra vagott paradicsomot is belerakjuk.

5. Tetejét a folapritott petrezselyemmel meszorjuk, talalaskor f6tt szélesmetéltet kinalunk hozza.

Elkészitési id6: 1 éranal t6bb



Zoldfiiszeres bundaban siilt baranycomb

Hozzavalok:

1 kg baranycomb

4 evokanal Knorr fokhagymas villampac
1 dl olaj

3 szal sargarépa

2 szal fehérrépa

40 dkg tisztitott burgonya
2 fej lilahagyma

SO

orolt bors

2,5 dl szaraz fehérbor

1 csokor petrezselyem

4 szal rozmaring

Elkészités:

A béranycombot a fokhagymas villampaccal fliszerezziik, és meglocsoljuk az olajjal. Forro
serpeny6ben minden oldalukat pirosra piritjuk, és tepsibe fektetjiik. Mellétessziik a karikakra vagott
sargarépat, a fehérrépat, a burgonyat, és a cikkekre darabolt lilahagymat. Séval, borssal izesitjiik
majd felontjiilk a borral. Alufélidval letakarjuk, és 180 C-os siit6ben puhdara péroljuk. Ezutan
levessziik a fdliat, a baranycombokat az apritott petrezselyembe, rozmaringba forgatjuk,
visszatessziik a tepsibe és félia nélkiil pirosra siitjiilk. Talalaskor a siilt zoldséget tanyérra
halmozzuk, és mellétessziik a szeletelt baranycombot. Rozmaringgal diszitjiik, forrén talaljuk. 3066
kcal / 4 6

Elkészitési id6: 1 oranal tobb



Zoldfuszeres csirkemell 1.

Hozzavalok:

4 db csirkemellfilé

sO

1 tasak Knorr Tejszines fokhagymas csirke Rafinéria
5 dkg margarin

2 dl tej

2 dl viz

1 csokor petrezselyemzold

1 csokor metél6hagyma

elérhetGség szerint még pikansabba tehetjiik ha kapunk:
friss bazsalikomot

friss kakukkfiivet

friss rozmaringot

friss borsikafiivet

Elkészités:

A kevés soval meghintett csirkemell filéket felhevitett margarinon megsiitjiik, majd felontjiik a
tejjel és vizzel simara kevert Knorr Tejszines fokhagymas csirke Rafinériaval, majd kb. 10 perc alatt
készre paroljuk. Amikor a csirkemell megpuhult, hozzdadjuk a finomra vagott petrezselymet,
metél6hagymat, egy-két levél bazsalikomot, borsikafiivet, 1-1 agnyi kakukkfiivet, rozmaringot, és
még egyszer felforraljuk. Hasznalhatunk szaritott fiiszereket is, de akkor azokat a parolas elején
tegylik az ételhez és maximum egy-egy kis csipetnyit. Parolt rizzsel koritve adjuk az asztalra.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Zoldfiiszeres pulykamell 2.

Hozzdvaldk:

60 dkg pulykamell

snidling

petrezselyem

5 Knorr bazsalikomos {zbomba
2 gerezd fokhagyma

2 dl olivaolaj

1 dl fehérbor

Orolt bors

s6

Elkészités:

A htst a fentiekbdl készitett paclében pacoljuk 1 napig és akar roston, akar serpeny6be Kisiitjiik.
Koretként feldarabolunk 50 dkg cukkinit, 6 gerezd fokhagymat, 1 paradicsomot. Hozzaadunk 1 dl
paradicsomlét, bazsalikomos izbombat (izlés szerint), 1-2 evOkanal olvaolajat, 6rolt borsot, sot, és
forraljuk at az egészet.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Zoldségekkel tiizdelt sertéskaraj

Hozzavalok:

80 dkg sertéskaraj

1 db pritamin paprika

4 szal zoldhagyma

1 db z6ldpaprika

2 evokanal Knorr sertéssiilt Fliszervarazs
0,5 dl olaj

Elkészités:

A sertéskarajt kettévagjuk, majd vékonypengéjli késsel hosszaban, tobbszor atszurjuk. A pritamin
paprikat, a zoldpaprikat hosszu csikokra vagjuk, a zéldhagymat hosszabb darabokra hagyjuk. Az
igy el6készitett zoldség csikokkal egyenletesen megtiizdeljiik a karaj darabokat, majd
befliszerezziik a sertéssiilt fliszervarazzsal, meglocsoljuk az olajjal, és hiitébe téve, 2-3 Orat
pacoljuk. Ezutan forr6 serpenyében, minden oldalukat megpiritjuk, majd tepsibe fektetjiik,
meglocsoljuk a pacold olajjal, és 180 C-os siitoben atsiitjiik. Ha elkésziilt, 10 percet pihentetjiik, és
éles késsel félujjnyi vastag szeletekre vagjuk. 1200 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 1 éranal tobb



Zoldséges csirkeragu

Hozzavalok:

2 kisebb csirkemell

1 tasak Knorr Tejszines fokhagymas csirke Rafinéria
2 kisebb sargarépa

1 kisebb petrezselyemgyokér
1 kisebb karfiol

5 dkg z6ldborso

1 csokor petrezselyemzdld

2 dl tej

2 dl viz

4 evOkanal olaj

2 szal friss majoranna

Elkészités:

Felhevitett olajon megfuttatjuk a csikokra vagott csirkemellet, hozzdadjuk a szép egyenletes
darabokra vagott sargarépat, petrezselyemgyokeret, a kisebb rézsaira szétszedett karfiolt, valamint a
zoldborsét. Megszérjuk a Knorr Tejszines fokhagymas csirke Rafinéridval, finomra vagott
majorannaval izesitjiik, majd tejjel és vizzel felontve lasst forralassal puhdara paroljuk. Talalaskor a
finomra vagott petrezselyemzolddel meghintett zoldséges csirkeragut rizsfészekbe halmozzuk.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Zoldséges omlett

Hozzavalok:

8 db tojas

1,5 dl tejszin

1 szal sargarépa

10 dkg csiperke

3 szal zoldhagyma

4 kocka Knorr petrezselymes {zbomba
8 dkg vaj

16 dkg reszelt sajt

friss petrezselyem a diszitéshez.

Elkészités:

A tojasokat kever6edénybe iitjiikk, majd hozzadntjiik a tejszint, beleszorjuk az apritott sargarépat, a
vékony cikkekre vagott csiperkét, és a szeletelt zoldhagymat. Habver6vel habosra keverjik, és a
petrezselymes izbombat belemorzsolva izesitjiik. Az omlett masszat négyfelé osztjuk, majd az
olvasztott vajon kiilon-kiilon megsiitjiik az egyik oldalat, megforditjuk, és a masik oldalt is pirosra
piritjuk. Ha elkésziilt, tanyérra csusztatjuk, félbehajtjuk, megszorjuk a reszelt sajttal, és
petrezselyemmel diszitjiik. Forrén kinaljuk. 2100 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 30-60 perc



Zoldséges penne tejszines sertéskarajcsikokkal

Hozzavalok:

70 dkg sertéskaraj

3 evOkanal Knorr borsos-mustaros Villampac
1 dl olaj

40 dkg penne

sO

orolt bors

2 szal sargarépa

1 csokor z6ldhagyma

1 piros kaliforniai paprika
3 dkg vaj

1 csokor petrezselyem

3 dl tejszin

Elkészités:

A sertéskarajt ujjnyi vastag csikokra vagjuk, a borsos-mustaros paccal izesitjiik, és meglocsoljuk az
olajjal. A pennét sézott vizben puhéra f6zziik, majd leszfirjiik. A sargarépat, a kaliforniai paprikat
vékony csikokra vagjuk a zéldhagymat, felkarikazzuk majd az olvasztott vajon roppanosra paroljuk.
Séval, borssal az apritott petrezselyemmel fiiszerezziik. Ha elkésziilt, a f6tt pennéhez keverjiik, a
pacolt huscsikokat pedig a forr6 serpeny6ben megpiritjuk, majd felontjik a tejszinnel és
felforraljuk. Télalaskor a zoldséges tésztat tanyérra halmozzuk, majd rakanalazzuk a tejszines
karajcsikokat. Forrén kinaljuk. 3604 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 1 éranal tobb



Zoldségtal

Hozzavalok:

70 dkg burgonya

50 dkg brokkoli

35 dkg répa

30 dkg péréhagyma

1 kis voroshagyma

4 dkg vaj

20 dkg gépsonka

kevés liszt

2 dl tejszin

15-20 dkg trappista sajt
sO

bors

cukor

citromlé

2 Knorr petrezselymes fzbomba

Elkészités:

A burgonyat héjaban megf6zziik, ha kihfilt, megtisztitjuk, felkarikdzzuk. A brokkolit r6zséira szedve
forrasban levd vizbe tessziik, 5 perc mulva hozzaadjuk a megtisztitott, felkarikazott répat és 5 perc
mulva a felkarikazott porét is. Paroljuk tovabbi 5 percig a zoldségeket, majd lesziirjiik, és a levébél
fél litert félretesziink. A vajat megolvasztjuk, beletessziik a felkockazott hagymat, majd a vékony
szeletekre vagott sonkat. Ha megparolddtak, megszorjuk kevés liszttel, és felontjiik a f6z6lével.
Hozzaadunk 2 dl tejszint, 5 dkg reszelt sajtot, és izesitjiik s6val, borssal, pici cukorral, citromlével,
és egy petrezselymes izbombaval. A zoldségeket vajjal kikent tlizallo talba tessziik. Raontjiik a
martast, megszorjuk reszelt sajttal és 200 fokon 20 percig siitjiik. A siités végén ramorzsolunk 2
petrezselymes izbombat.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Salatak



A vilag legegyszeriibb salataja

Hozzavalok:

3 db paradicsom

1 pohér natur joghurt

1 Knorr bazsalikomos fzbomba

Elkészités:

A paradicsomokat nagy kockakra vagjuk, el6tte eltavolitjuk a szaranal 1évd fas részt. A joghurtba
belemorzsoljuk a Knorr bazsalikomos Izbombat, Osszekeverjiik. A paradicsomra raontjik a
dresszinget. Azonnal fogyaszthato.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Almas-sajtos ajhagymasalata

Hozzdvalok:

1 nagy csomo ujhagyma

1 mokkaskanal so6

25 dkg, lehetbleg tobbféle keménysajt
4 kozepes alma

1 citrom

1 Knorr Kapros salatadntet por

2 dl tejfol

Elkészités:

1. Az Gjhagymat j6l megmossuk. Zold szarat aprora vagva félretessziik. Torzsét kisujjnyi vastagon
folszeleteljiik, megsézzuk. 2. A sajtot és a meghamozott, kicsumézott almat a hagymahoz hasonlé
darabokra vagjuk. Az almara citromlevet csepegtetiink, nehogy megbarnuljon. 3. A salatadntet port
a tejfollel osszekeverjiik, és az el6készitett hozzavaldkat beleforgatjuk. Az tjhagyma folapriott
zoldjével fliszerezziik. Letakarjuk, hiit6szekrényben 2-3 6ran at érleljiik.

Elkészitési id6: 15-30 perc
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Bazsalikomos-zoldséges tonhalsalata

Hozzavalok:

1 db kisebb kigyouborka

3 db paradicsom

1 csokor piros retek

2 db zoldpaprika

30 dkg tonhalfilé

1,5 dl olivaolaj

5 kocka Knorr bazsalikomos Izbomba
0,8 dl fehér borecet

1 kicsi fej levelessalata

Elkészités:

A megmosott uborkat, a paradicsomot, a piros retket, a zoldpaprikat, kockakra daraboljuk, és salatas
edénybe tessziik. A tonhal filét 0,5 deci forré olivaolajon pirosra siitjiik, majd miel6tt kivessziik a
serpeny6bdl, 2 kocka bazsalikomos izbombat ramorzsolunk. Kihiitjiik, majd a zo6ldségekhez
hasonléan kockakra vagjuk, és a salatdhoz adjuk. Most megszérjuk a visszamaradt 3 morzsolt
bazsalikomos izbombaval, és meglocsoljuk a fehér borecettel. Az egészet lazan 6sszeforgatjuk, a
megmosott salata levelekkel kibéleljiik a tanyért, és rahalmozzuk a tonhalsalatat. Jol lehiitve,
kinaljuk. 976 kcal / 4 6

Elkészitési id6: 30-60 perc



Cukkinisalata bazsalikomos izbombaval

Hozzavalok:

1 Knorr joghurtos Salatadntet por
1/2 kg cukkini (zsenge)

2 dl kefir

SO

2 Knorr bazsalikomos {zbomba

1 db chilipaprika

Elkészités:

A cukkinit vékony karikékra vagjuk. Megszérjuk a morzsolt Knorr bazsalikomos {zbombéval és
kevéske soval. A hiitdben egy-két oran at taroljuk. Itt az izek jol 6sszeérnek. A hiitébol kivéve
roston megsiitjiik. Kézben a kefirrel elkeverjiik a joghurtos salatadntetet. Tanyérra tessziik a siilt
kihiilt cukkini szeleteket. A kefires Ontettel meglocsoljuk, a tetejét meghintjiik karikara vagott
chilipaprikaval. Koretnek kit(ind hiisok mellé, de 6nmagaban fogyasztva is megallja helyét.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Fiiszeres gyiimolcssalata

Hozzavalok:

70-70 dkg gorog és sargadinnye
20-20 dkg piros és fehér sz616
15 dkg vékonyra szeletelt sonka

Az dntethez:
1 Knorr Kertifiiszeres salatadntet por
4 evokanalolaj

Elkészités:

Mindkét dinnyét kimagozzuk, és huisukbdl karalabévajoval kis gomboket furunk ki. A
sz0l6szemeket félbe vagjuk, a nagyobbak magjait ki is kaparjuk. Az ontethez a salatadntet port az
olajjal 6sszekeverjiik. A gyiimolcsoket talra halmozzuk, az ontettel meglocsoljuk, végiil a vékony
csikokra vagott sonkaval megrakjuk.

Elkészitési id6: 5-15 perc



Grillezett zoldségsalata

Hozzavalok:

1 db padlizsan

1 db kozepes cukkini

1 db kaliforniai paprika
2 db zoldpaprika

4 db paradicsom

1 dl olivaolaj

sO

orolt bors

Az Ontethez:
3,5 dl tejfol
2 csomag Knorr kapros éntetpor

Elkészités:

A megmosott padlizsant, cukkinit, félkarikakra szeleteljiik, a kaliforniai paprikat nagyobb darabokra
vagjuk, a zoldpaprikat vastagra szeljik, és a paradicsomokat cikkekre daraboljuk. Ezutan
meglocsoljuk az olivaolajjal, atforgatjuk, grillen pirosra siitjiikk, és még forron megszoérjuk kevés
soval, és oOrolt borssal. Ha elkésziilt kihiitjiik, és 1 ¢rat hiitébe tessziik érlel6ddni. Kozben az
ontethez, a tejfolt simara keverjilk a kapros ontetporral, majd hiitében szintén jol lehitjiik.
Talalaskor a kihilt grillezett z6ldségeket izlésesen tanyérra rendezziik, és meglocsoljuk a kapros-
tejfolos ontettel. 1121 kcal / 4 £6

Elkészitési id6: 30-60 perc



Gorog salata masképp

Hozzavalok:

30 dkg paradicsom

1 nagy husos paprika
1 fej jégsalata
arasznyi kigyéuborka
20 dkg feta sajt

Az dntethez:
1 tasak Knorr Gorog salatadntet por
3-4 evikanal olivaolaj

A talalashoz:
2 szelet kenyér

Elkészités:

1. Az 6sszes zoldséget megtisztitjuk, a babot 2 centis kockakra vagjuk, a tobbit vékony szeletekre
metéljiik , akarcsak a jégsalatat.

2. Az igy el6készitett zoldségeket keverotalba toltjiik.

3. Az Ontetethez a saldtadntet port az olajjal dsszekeverjiik, majd a salatara ontjiik, 6szzeforgatjuk,
és letakarva hiit6szekrényben jol behiitjiik.

4. Télalaskor a salatat tanyérokra szedjiik, tetejére fetasajtot darabolunk, és friss piritéssal kinaljuk.

Elkészitési ido: 5-15 perc



Joghurtos tavaszi salata piritott csirkemellcsikokkal

Hozzavalok:

30 dkg kevert leveles salata
1 csokor piros retek

1 db kigy6 uborka

4 dI natur joghurt

1 dl olivaolaj

2 csomag Knorr joghurtos salatadntetpor
40 dkg csirkemell

SO

oroltbors

0.5 dl olaj

petrezselyem a diszitéshez

Elkészités:

A kevert leveles salatat mélyfalt edénybe tessziik, majd hozzaadjuk a cikkekre vagott piros retket, a
szeletelt uborkat, és az egészet lazan Osszeforgatjuk. Az ontethez a joghurtot az olivaolajat a
joghurtos ontetporral Osszekeverjiik, és hiitébe tessziik. A csirkemellet vékony csikokra vagjuk
soval, borssal fiiszerezziik, meglocsoljuk az olajjal, és forré serpeny6ben pirosra siitjiik. Talalaskor
a kevert salatat tanyérra halmozzuk, raszorjuk a csirkemell csikokat, és az ontetet kiilon edényben
kinaljuk mellé. 1288 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 30-60 perc



Kukoricas tésztasalata

Hozzavalok:

25 dkg harom szint tollhegy tészta
sO

2 evOkanal oliva olaj

10 dkg z6ldborso

10 dkg morzsolt csemege kukorica
20 dkg kockazott parizsi

Az dntethez:

1 Knorr Ezersziget Salatadtet Por
2 dl natur joghurt

SO

orolt feketebors

1 kiskanal porcukor

2 kiskanal citromlé

1 csokor petrezselyem

Elkészités:

1. A tésztat sés forrasban 1évd vizben kif6zziik, lesziirjiik, hidegvizzel ledblitjiik, majd jol
lecsopogtetjiik. Az olajall 6sszeforgatjuk, majd a borsét, a kukoricéat, meg a périzsit hozzaadjuk.

2. Talra halmozzuk és letakarva, hiit6szekrénybe tessziik.

3. Az ontethez valdkat a folapritott petrezselyemmel Osszekeverjiik. Talalaskor a tészta salatat a
martassal meglocsoljuk. Konnyti nyari vacsoranak kivalé.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Lilahagymas zéldbabsalata

Hozzavalok:

60 dkg friss zoldbab

2 fej lilahagyma

1 db pritamin paprika

4 dl tejfol

2 csomag Knorr Ezersziget salatadntetpor
0,5 csokor petrezselyem

Elkészités:

A megtisztitott zéldbabot megmossuk, 4-5 centis darabokra vagjuk, majd sos forrasban 1évg vizben
roppandsra fézziik. Ezutdn leszirjiik, és kihiitjiikk. A lilahagymat, a pritamin paprikat vékony
csikokra vagjuk, a zoéldbabhoz adjuk, és megszorjuk az apritott petrezselyemmel. Az Ontethez, a
tejfolt kever6edénybe ontjiik, majd beleszorjuk az ezersziget Ontetport, és simara keverjik. A
babsalatat, az ontetet is hiit6be tessziik, jol lehiitjiik, és csak talalaskor locsoljuk meg vele a salatat.
725 kcal / 4 16

Elkészitési id6: 30-60 perc



Mediterran padlizsansalata

Hozzavalok:

4 kisebb, egyenként kb 30 dkg-os padlizsan
1 nagy lilahagyma

2 paradicsom

2 z6ldpaprika

15 szem kimagozott, fekete olajbogyo

fél mokkaskanal s6

Az ontethez:
1 csomag Knorr Balzsamecetes salatadntet por
3 evOkanal oliva olaj

Elkészités:

1. A megmosott padlizsanokat letorolgetjiik, kocsanyostul rostélyra fektetjiik és faszénparazs folott,
forgatva kb. 30 perc alatt megsiitjiik. Az sem baj ha egy kicsit megég. A padlizsant a tizhely forr6
lapjan, vagy forr6 siit6ben is megsiithetjiik, az utébbiakbol viszont a kellemes "fiist iz" hidnyozni
fog.

2. A siilt padlizsanokat zacskoéba toltjik és 15 percig hagyjuk, hogy a sajat g6zében kissé
Osszeessen, igy konnyebb megtisztitani.

3. Amikor meghamoztuk, husat 1,5 centis kockakra vagjuk, ahogyan a hagymat , a paradicsomot és
a kicsumazott paprikat is.

4. A zoldségeket talba rakjuk, a félbe vagott olajbogydval egyiitt, lazan 6sszeforgatjuk.

5. Az salata ontet port az olajjal 6sszekeverjiik.

6. Az Ontetet a zoldségekre ontjiik, majd letakarva legalabb 2 érara hiit6szekrénybe rakjuk, hogy az
izek 0sszeérjenek. Jotanacs: kockakra vagott feta sajtot is keverhetiink bele, igy még izletesebb lesz
a salatank.

Elkészitési id6: 1 éranal t6bb



Olajbogyos gombasalata

Hozzdvaldk:

3 ek. olaj

1 fej voroshagyma

25 dkg gomba

2 babérlevél

1 kk. cukor

1 tasak Knorr Milan6i makaréni Rafinéria
2 ek. magozott fekete olajbogyo

citromlé

Elkészités:

Az olajban megfonnyasztjuk a vékonyra karikazott hagymat. Hozzdadjuk a vékony szeletekre
vagott gombat, a babérleveleket, a cukrot. Ha megparolddott, felontjiik a 3 dl hideg vizzel elkevert
Knorr Milan6i makaroni Rafinériaval és hozzakeverjiik a vékonyra szeletelt olajbogyokat.
Kevergetve felforraljuk és néhany perc f6zés utdn a citromlével izesitjiik. A salatdbol a
babérleveleket kidobva, kihfitve talaljuk.

Elkészitési id6: 5-15 perc



Olajbogyos salata lenmagos csirkével

Hozzavalok:

1 csomag készen kaphato salatakeverék
1 csomo djhagyma

fél csokor metéléhagyma

6 evOkanal olivaolaj

1 nagy citrom leve

2 evOkanal kapribogyo

4 evokanal kimagozott olajbogy6 (lehet toltott is)
15 dkg csirkemell

kevés lenmag

2 dl natur joghurt

1 Knorr Joghurtos salatadntetpor

3 fott tojas

fél mokkaskanal durvara tort szines bors

Elkészités:

1. A salata mixet a tasakbol egy mélyebb salatas talba szérjuk. Az ujhagyma kiils6 levelét lehuizzuk,
megmossuk, majd folkarikazzuk. A metél6hagymat apréra vagjuk, majd az olivaolajjal meg az
Ujhagymaval egyiitt a salata mixhez adjuk. A citrom kifacsart levét beledntjiik és jol elkeverjiik.
Letakarva hiit6szekrényben 20 percig érleljiik.

2. A csirkemellet csikokra vagjuk, mepiritjuk a lenmaggal egyiitt, majd a kapribogyoval és a
félbevagott olajbogyoval egyiitt a salatahoz adjuk. Talra halmozzuk. A salatadntet port a joghurttal
simdra keverjiik és a salatara locsoljuk A f6tt tojasokat cikkekre vagjuk, salatankat ezzel diszitjiik.

3. Végiil tetejét a borssal megszorjuk. Friss piritost kinadlunk mellé.

Elkészitési id6: 15-30 perc
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Zoldséges tojassalata

Hozzavalok:

8 db fétt tojas

2 csokor piros retek

4 db paradicsom

2 fej lilahagyma

1 db fejes saléta

0.5 dl olivaolaj

1 csokor petrezselyem

3 dl majonéz

2 tasak Knorr ezersziget salatadntetpor

Elkészités:

A f6tt tojasokat meghamozzuk, majd a piros retekkel, a paradicsomokkal, a lilahagymaval, egyiitt
cikkekre daraboljuk, és kever6edénybe tessziik. A fejes salatat leveleire szedjiik, megmossuk és
lecsepegtetjiik. Talalaskor a salatalevelekkel kibéleljiikk a tanyért, rahalmozzuk az olivaolajjal
atforgatott tojasos zoldségeket, megszorjuk az apritott petrezselyemmel, és meglocsoljuk az ezer-
sziget Ontetporral simdra kevert majonézes ontettel. 1740 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 30-60 perc



Desszertek



Bazsalikomos-paradicsomos muffin

Hozzavalok:

50 dkg fogos liszt

2 db tojas

7 g szaritott élesztd

5 kocka Knorr bazsalikomos fzkocka
4 db paradicsom

8 dkg fiistolt sajt

meleg tej

0,5 dl olivaolaj

Elkészités:

A fogo6s lisztet kever6edénybe szitaljuk, majd hozzaadjuk a tojasokat, a szaritott éleszt6t, a morzsolt
bazsalikomos izbombakat, a kisebb kockakra vagott paradicsomok husat, és a reszelt sajtot. Keverés
kdzben annyi meleg tejet ontiink bele, hogy kénnyen gyurhato tésztat kapjunk. Most meglocsoljuk
az olivaolajjal, és holyagosra dagasztjuk. Konyharuhaval letakarva duplajara kelesztjiik, majd a
muffin formakat 3/4-ig toltjiikk a tésztaval, és 180c-os siitében pirosra siitjiik. Melegen, de akar
kihtitve is kinalhatjuk. 2310 kcal/ 4 f6

Elkészitési id6: 1 o6ranal tobb



Bolognai z6ldséges rétes

Hozzavalok:

2+2 ek. olivaolaj

1 hagyma

1 kozepes cukkini (kb. 20 dkg)

15 dkg daralt hus

1 tasak Knorr Bolognai spagetti Rafinéria
4 réteslap

olaj

2 ek. zsemlemorzsa

15 dkg mexikdi zoldségkeverék

Elkészités:

A hagymat felapritjuk, a cukkinit felkockazzuk. Az olaj egyik részén megparoljuk a zoldségeket,
majd a hust is megpiritjuk, és ezutan hozzaadjuk a KNORR Bolognai spagetti Rafinériat, és
azonnal, kevergetve felontjiik 2,5 dl hideg vizzel, utdna hozzdadjuk a mexikdi zoldséget és
kevergetve felforraljuk, majd gyenge tizon készre fézziik (kb. 8-10 perc). izlés szerint sézzuk,
borsozzuk. A toltelék felét beletoltjiik két egymadsra helyezett, olajjal megkent réteslapba és
feltekerjiik. Ugyanezt megismételjiik a hatralévd két lappal is. A rétesek tetejét is megkenjiik olajjal
és tepsiben, 200 ?C-os siitdben 10 perc alatt készre siitjiik dket.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Mozzarellas, paradicsomos muffin

Hozzavalok:

20 dkg mozzarella

2 paradicsom

4 gerezd fokhagyma

2 Knorr fokhagymés fzbomba
orolt feketebors

sO

1 dl olaj

2 tojas

1 dl joghurt

2 kiskanal siit6por

25 dkg liszt

olaj a forma kikenéséhez

Elkészités:

A mozzarellat és a paradicsomot kockakra vagjuk, a tort fokhagymaval a morzsolt fokhagymas
izbombaval, a bazsalikomos izbombaval, borssal izesitjiik, majd 2 evOkanal olajjal meglocsolva
néhany orara hiitébe tessziik. Egy talban a tojasokat a joghurttal és a maradék olajjal 6sszekeverjiik,
majd a siit6porral 6sszeszitalt lisztet apranként hozzaadjuk. Végiil a sajtos, paradicsomos keveréket
a paclevével egyiitt beleforgatjuk. A muffinformakat olajjal kikenjiik, a tésztat a formakba toltjiik,
és a 180 fokra el6melegitett siitében kb. 25 perc alatt készre siitjiik.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Egyebek



Bazsalikomos paprikamartas

Hozzdvaldk:

4 dkg vaj

1 fej voroshagyma

2 db piros kaliforniai paprika

3dl viz

1.5 dl tejfol

1 ev6kanal liszt

5 kocka Knorr bazsalikomos Izbomba
Orolt bors

Elkészités:

Az olvasztott vajon megfuttatjuk az apritott voroshagymat, majd hozzaadjuk az aproéra vagdalt piros
kaliforniai paprikat, és lassu t{izon, 8-10 percig siitjiikk. Felontjik a vizzel, felforraljuk majd a
tejfolbdl, lisztbdl, kevés vizzel készitett habarassal bestiritjiik, és ujbol felforraljuk. Belemorzsoljuk
a bazsalikomos izbombakat, jol ©sszekeverjiik, és lehtizzuk a tlizr6l. Ezutan meriil6 mixerrel
krémesre turmixoljuk, és forrén zoldséges galuskaval talaljuk. 956 kcal / 4 £6

Elkészitési id6: 30-60 perc



Bazsalikomos paradicsomkoktél

Hozzavalok:

8 dl paradicsomlé

1 fej voroshagyma

frissen 6rolt bors

0,5 csokor petrezselyem

4 db Knorr bazsalikomos {zbomba
1 db friss paradicsom a diszitéshez

Elkészités:

A paradicsomlét magas fali edénybe toltjiik, majd hozzaadjuk az aprora vagott voroshagymat,
frissen 6rolt borsot, az apritott petrezselymet, majd belemorzsoljuk a bazsalikomos izbombaékat, és
az egészet krémesre turmixoljuk. Ha elkésziilt 1 orara hiitébe tessziik, hogy jol lehiiljon, és az izek
Osszeérjenek. Talalaskor a hideg paradicsomos koktélt poharakba t6ltjiik, megszorjuk kevés
bazsalikomos izbombaval, és friss paradicsom cikkekkel diszitjiikk. Aki szereti talalaskor 2-3
jégkockat is tehet a koktélba. 350 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 15-30 perc
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Burgonya koret

Hozzavalok:

burgonya izlés szerint

1 Knorr bazsalikomos fzbomba
1 Knorr fokhagymas fzbomba

1 Knorr petrezselymes {zbomba
sO

Elkészités:

A burgonyéat fézziik meg egybe, ha kész pucoljuk meg és vagjuk kockara. Serpeny6be tegyiink
kevés olajat, morzsoljunk bele 1 fokhagymas, 1 bazsalikomos és 1 petrezselymes Knorr Izbombat
és forgassuk ossze a burgonyaval. A végén sozzuk meg. Kivalo siiltek, rantot hisok és hal mellé is.

Elkészitési id6: 15-30 perc



Citromos-babos rizs izbombaval bolonditva

Hozzavalok:

20 dkg rizs

40 dkg zo6ldhiivelyti bab

10 dkg reszelt sajt

1/2 citrom leve

3 ek. olaj

2 Knorr petrezselymes {zbomba
2 Knorr Tyukhusleves kocka
SO

torott bors

kevés cukor

Elkészités:

Az olajon iivegesre piritjuk a megmosott és lecsopogtetett rizst, majd térfogatanak megfelel6en
dupla mennyiségli forr6 vizzel felontjiik. Hozzadjuk a hudsleveskockakat, a borsot, beleontjiik a
citromlevet és nagyon kevés cukorral izesitjiik. Fedd alatt, kis langon addig paroljuk, amig a rizs az
osszes levét elfovi. Kozben a zoldbabot megmossuk, letisztitjuk, és kétcentis darabkéakra vagjuk.
Forrasban 1évd sos vizbe tessziik, ropogosra f6zziik. A rizst, a lesziirt zéldbabot és a reszelt sajt 3/4-
ét villaval 6vatosan osszeforgatjuk, megszérjuk 2 Knorr petrezselymes izbombéval, kiolajozott
formaba nyomkodjuk. A tetejét lefodve forro siitében 25 percig kis langon paroljuk. Kiboritjuk,
siilttekhez, hagymas paradicsomsalataval kinaljuk.

Elkészitési id6: 30-60 perc



Tejszines zoldséges martas

Hozzavalok:

4 dkg vaj

1 fej lilahagyma

1 szal sargarépa

1 db nagy pritamin paprika

1 evokanal liszt

4 dlI tejszin

4 db Knorr petrezselmyes fzbomba

Elkészités:

A vajat felforrésitjuk, majd hozzdadjuk az apritott lilahagymat, a sargarépat, a pritamin paprikat, és
lasst tlizon 10 percig piritjuk. Megszorjuk a liszttel, és kevergetve, fokozatosan hozzaontjiik a
tejszint. Ha felforrt lassd tlizon 5 percet fézziik, és belemorzsoljuk a petrezselymes izbombakat.
Lehtizzuk a tlizr6l, majd turmixoljuk. Forrén f6tt tésztaval talaljuk. 2260 kcal / 4 £6

Elkészitési id6: 15-30 perc



Tojasos sonkamartas

Hozzavalok:

3 dkg vaj

1 fej voroshagyma

20 dkg fiistolt hiisos sonka

2 db fétt tojas

1 evokanal liszt

2.5dl tej

1 dl tejszin

3 kocka Knorr fokhagymés [zbomba
1 csokor petrezselyem

Elkészités:

Az olvasztott vajon megfuttatjuk az apritott voroshagymat, majd hozzaadjuk az apréra vagdalt
fiistolt sonkat, a f6tt tojasokat, és par percet tovabb piritjuk. Megszérjuk a liszttel, 6sszekeverjiik, és
a tejet fokozatosan hozzaontve krémesre f6zziik. Ezutan beleontjiik a tejszint, belemorzsoljuk a
fokhagymas izbombékat, és hozzaadjuk az apritott petrezselymet. Ha felforrt, lehtizzuk a t(izrél, és
kiilon héjaban siilt burgonyat kindlunk mellé. 1211 kcal / 4 {6

Elkészitési id6: 30-60 perc



