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15 sprawdzonych przepiséw




Rozsmakuj sie w pysznych
pomystach na dania i poczuj
petnie smaku
— to takie proste!

MENU

Tagliatelle z kurczakiem w sosie $mietanowym
Makaron z fososiem w sosie $mietanowym
Makaron w sosie paprykowym

Makaron z kurczakiem i groszkiem

Spaghetti alla Carbonara

Penne z kurczakiem i papryka

Makaron z kurczakiem i grzybami

Makaron z kurczakiem i warzywami
Tagliatelle z kurkami i cukinig

Makaron w dyniowym sosie

Makaron z kurczakiem i pomidorkami
Makaron z sosem pomidorowym i burratg
Makaron z cukinig, pomidorami i mascarpone
Makaron z baktazanem i sosem pomidorowym

Makaron w sosie szpinakowym z serem lazur
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Marzexua, Sie Spcﬁ/tmc}@ )

Czy Twoim marzeniem jest gotowaé pysznie i z przyjemnosciq? Czy chcesz

poczu¢ niepowtarzalny i petny smak w kazdym daniu? Z naszym ebookiem

to mozliwe i fatwe w realizacji. Mozesz przygotowaé obiad dla siebie, dla

rodziny, zaprosi¢ znajomych na kolacje - co tylko chcesz. Gtéwny zamyst jest

taki, by gotowanie byto przyjemnosciq, a nie meczgcym wyzwaniem. Mamy dla

Ciebie kilka sekretnych trikéw, kiére pozwolg poczu¢ wigcej smaku w kazdym
daniu, oszczedzajge wysitek!

Wydawato Ci sie, ze gotowanie wyrafinowanych w smaku potraw jest trudne
i zajmuje duzo czasu? Mydlisz, ze nie jeste$ w stanie tak doprawi¢ dan, zeby
ich aromat byt wyrazisty i niepowtarzalny? Od teraz to zaden problem. Nasze
przepisy sq doskonatym dowodem na to, ze gotowanie moze sta¢ sie Twojg
pasjq, a goscie bedq rozsmakowywaé sie w Twoich daniach i prosi¢ o sekretne
przepisy. Makarony jak w renomowanej wioskiej restauracji oraz aromatyczne
risofto - ofo nasze propozycie na wspaniatq podréz do krainy smaku. Wyruszasz
Z nami¢

W kuchni kluczem do sukcesu jest planowanie i dobra organizacja. To one
decydujg o tym, czy proces gotowania przebiegnie sprawnie i bez stresu,
czy tez stanie sie chaotycznym zmaganiem z czasem i brakiem sktadnikéw.
Na poczgtek warto skupi¢ sie na planowaniu positkéw na caly tydzien.
Przygotowanie tygodniowego menu pozwala nie tylko zaoszczedzi¢ czas, ale
rowniez zoptymalizowa¢ zakupy. Kiedy wiesz, co bedziesz gotowa¢, mozesz
z wyprzedzeniem zaopatrzy¢ sie w potrzebne produkty, unikajac codziennych
wizyt w sklepie i marnowania skfadnikow, kiére mogtyby sie zepsué.

Waznym elementem efektywnego gotowania jest zasada ,mise en place”, co

oznacza ,wszystko na swoim miejscu”. Jest to kluczowy koncept w profesjonalnej

kuchni, ktéry mozesz z powodzeniem wdrozy¢ réwniez w domowych warunkach!

Zanim zaczniesz gotowad, przygotuj wszystkie skiadniki — umyj, obierz, pokrj,

odmierz odpowiednie ilosci. Dzigki temu unikniesz przerywania pracy, aby

szuka¢ potrzebnych rzeczy, co nie tylko oszczedza czas, ale réwniez pozwala
skupi¢ sie na gotowaniu.



T q@ﬁ ateller 2 Lurczabiom i PRZYGOTOWANIE

Krok 4
. . KrOk ] . P . . . . s
b\) SOSLO Sm‘/djm Piersi pokréj w kostke 1x1 cm, cebule w plastry, Do migsa dodaj smlefone i 300 ml zimnej \A‘/odyA Cofosc
pieczarki w éwiartki. dopraw kostkg Bulionu warzywnego Knorr i gotuj okofo
5 minut, az sos zgestnieje.

30 minut
Krok 2
fatwe Mieso dopraw do smaku solq i pieprzem, oprosz w Krok§ ) ) o
dla 6 oséb maqce, obsmaz na patelni na rozgrzanym ftuszczu na Dodaj ugotowany makaron i dokladnie wymiesza

oty kolor. Dodaj cebule i pieczarki. Catos¢ smaz, az Makaron podawaj posypany natkg piefruszki i startym

zupefnie odparujq soki z migsa i grzybéw. serem.

Krok 3

Ugotuj makaron al dente.

SKtADNIKI

* 300 g makaronu tagliatelle

e 500 g filetéw z piersi kurczaka

* 1 kostka Bulionu warzywnego Knorr
e 200 g pieczarek

* 1 cebula

e 300 ml wody

e 200 ml $miefany 18%

o 2 1yzki maki pszennej

e 80 ml oleju do smazenia

e peczek natki pietruszki

e 100 g startego parmezanu

e 5ol ipieprz do smak

Dobra rada:

Swietny trik dla lubigeych gleboki, bardziej intensywny smak!

Jesli masz ochote na glebszy, bardziej intensywny smak, mozesz zapiec gotowe
danie w piekarniku: posyp obficie ulubionym serem, dodaj natke pietruszki i szczypte
wedzonej papryki. Wstaw na 15 minut do piekarnika rozgrzanego do temperatury
180 stopni. Pamietaj, zeby skroci¢ czas gotowania makaronu o 2 minuty. Wéwcezas
po zapieczeniu nadal bedzie al dente.
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Makaron z fosesiem

W SoSte Stefartony
30 minut
srednie

dla 4 oséb

SKtADNIKI

200 g makaronu fettuccine

200 g $wiezego fososia

300 ml $mietany 30%

1 kostka Bulionu warzywnego Knorr
1 mafa cebula

2 zqbki czosnku

2 tyzki oliwy z oliwek

1 fyzka masta

cytryna

PRZYGOTOWANIE

Krok 1
tososia pokréj na mate kawatki. Makaron ugotuj
al dente wedlug zalecen producenta.

Krok 2

Na duzej patelni rozgrzej oliwe z oliwek i masto. Dodaj
posiekang cebule i czosnek. Smaz na matym ogniv,

az stanq sie migkkie i lekko zfociste. Dodaj kawatki
$wiezego fososia i smaz przez 2-3 minuty, az sie zefnie.

Krok 3

Wlej $mietane na patelnie i doprowadz do wrzenig,
po czym zmniejsz ogien. Dodaj kostke bulionu
warzywnego Knorr. Gotuj sos, az lekko zgestnieje.

Krok 4

Dodaj ugotowany makaron do sosu i dobrze
wymieszaj. Gotowe danie posyp $wiezo mielonym
pieprzem i podawaj z kawatkiem cytryny.




Makaron o Sesie

30

Troth

minut
tatwe

dla 4 oséb

SKtADNIKI

* 200 g makaronu rigafoni

o 2tyzkioleju

* 3 papryki czerwone

*  pot papryki ostrej

e 3 zgbki czosnku

* 1 mata cebula

e 400 ml $mietany 30%

* 1 kostka Bulionu warzywnego Knorr
o potlyzeczki papryki wedzonej
e sol, pieprz do smaku

*  3tyzkitartego parmezanu

* liscie bazylii do dekoraciji

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Papryke posmaruj olejem i wstaw na 20-30 minut do
piekarnika nagrzanego do 220 sfopni. Gdy sie opiecze
wyimij jq i wystudz. Obierz ze skéry i pozbaw gniazd
nasiennych. Zmiksuj lub drobno posieka.

Krok 2

Makaron ugotuj al dente wedfug zalecen producenta.

Krok 3

Na duzej patelni rozgrzej olej. Dodaj posiekang
cebule, papryke chilli i czosnek. Smaz na matym ogniu,
az stang sie miekkie i lekko zfociste.

Krok 4

Wilej $mietane, dodaj upieczong papryke i doprowadz
do wrzenia, po czym zmniejsz ogien. Dodaj kostke
bulionu warzywnego Knorr oraz papryke wedzong.
Gotuj sos az zgestnieje. Dopraw do smaku solq i
pieprzem.

Krok 5

Ugotowany makaron dodaj do sosu i wymieszai.

Krok 6
Wyt6z danie na talerz, posyp parmezanem i udekoruj
listkami $wiezej bazylii.



Makaron 2 kurczalie

USZ(@M

30 minut

fatwe
dla 4 oséb

SKtADNIKI PRZYGOTOWANIE

e 100 g piersi z kurczaka Krok 1

* 1 kostka Bulionu warzywnego Knorr Piers z kurczaka pokréj w kostke i podsmaz na patelni.
400 ) Nastepnie migso oprész makq i zalej $mietang. Cafosé
L]

g maxaronu penne gotuj przez dwie minuty.

* 100 g zielonego groszku mrozonego

e 200 ml $mietany 18%

Krok 2
Makaron penne ugotuj w niesolonej wodzie.
e 200 g sera zdéttego, startego
9 9 9 Krok 3
*  3tyzkimaki pszennei Do sosu dodaj kostke bulionu warzywnego Knorr
50 g oleju rodlinnego i zielony groszek. Gotuj jeszcze chwile, po czym
wymieszaj ofrzymany sos z makaronem.
Krok 4
Danie podawaj posypane startym serem.

Deotba rada:

Mozesz zrobi¢ to inaczej - groszek zastgp innym ulubionym warzywem, np. kukurydzg,
fasolkg szparagowaq, papryka, brokufem. Zimg warto siegna¢ po mrozone warzywa,
np. ulubiony miks.
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ngﬁetu alln, Carbovara ' PRZYGOTOWANIE

Krok 1
Makaron ugotuj al dente w osolonym wrzgtku.

Zachowaj chochle wody z gotowania.
25 minut Rozpus¢ w niej kostke warzywng Knorr.

tatwe Odcedz makaron, skrop oliwg i odstaw na pézniej.

dla 6 oséb Krok 2
Do duzej miski whij zoéttka. Dokfadnie je rozmieszaj,
dodaj $mietane oraz starty parmezan.

Krok 3
Rozgrzej na patelni 1-2 fyzki oleju i podsmaz boczek,

az bedzie lekko kruchy. Dodaj makaron oraz wode z
kostkg Knorr. Podgrzewai potrawe.

SKtADNIKI . N e

e 500 g makaronu spaghetti

¢ 1 kostka Bulionu warzywnego Knorr

e 100 g startego parmezanu

e 200 ml $mietany 18%

e 150 g chudego boczku, pokrojonego w kostke
o 6 zoftek jaj

* szczypta pieprzu czarnego

Dobra rada:

Wierzch mozesz posypa¢ posiekang natkq pietruszki.

Krok 4
Wilej na patelnie zawartos¢ miski z zoftkami.
Energicznie wymieszaj, aby skiadniki doktadnie sie

potaczyly.

Krok 5

Zwieksz nieco poziom grzania pod patelniq, zeby sos
zgestnial. Uwazaj tylko, zeby go nie zagotowa¢! Na
koniec posyp danie $wiezo mielonym pieprzem.



dla 4 oséb

SKtADNIKI

200 g makaronu penne

1 piers z kurczaka

1 papryka czerwona

300 ml $mietany 30%

1 kostka Bulionu warzywnego Knorr
1 cebula

2 zqbki czosnku

2 tyzki oleju

s6l i pieprz do smaku

pot fyzeczki papryki stodkiej w proszku
szczypiorek

tarty zotty ser

30 minut

PRZYGOTOWANIE

Krok 1
Makaron ugotuj al dente wedfug zalecen producenta.

Krok 2

Pokréj pier$ z kurczaka na mate kawatki, dopraw solg,
pieprzem i paprykq stodkg. Na duzej patelni rozgrzej
olej, obsmaz kurczaka z kazdej strony, az bedzie
Zlocisty i dobrze usmazony (ok. 6-7 minut).

Zdejmij go z patelni i odtéz na bok.

Krok 3

Na tej samej patelni rozgrzej tyzke oliwy i dodaj
posiekang cebule oraz czosnek. Smaz na matym
ogniu przez okofo 3-4 minuty, az cebula zmigknie.
Dodaj pokrojong w kostke papryke i smaz przez
kolejne 4-5 minut, oz zmieknie, ale wcigz

bedzie chrupka.

Krok 4

Wilej $mietane i podgrzewaj, dodaj kostke bulionu
warzywnego Knorr. Wszystko razem mieszaj i gotuj
do momentu az sos zgestnieje.

Krok 5

Do sosu dodaj weczeéniej usmazonego kurczaka
oraz makaron. Dokfadnie wymieszai.

Danie posyp szczypiorkiem i tartym serem.



W debrym smafu

Jedli chodzi o wydobycie glebokiego i bogatego smaku z potraw, nie zawsze
wymaga to skomplikowanych technik czy egzotycznych sktadnikéw. Czesto to
proste, ale starannie wykonane czynnosci decydujq o tym, czy danie bedzie
smaczne. Jednym z podstawowych zabiegéw kulinarnych, ktéry znaczgco
podnosi walory smakowe potraw, jest odpowiednie smazenie i karmelizacja
skfadnikow. Dobrze rozgrzana patelnia oraz cierpliwe smazenie miesa,
warzyw, ryb czy cebuli z czosnkiem nadajq potrawie wyjatkowy charakter.
W szczegolnosci karmelizacja, czyli proces brgzowienia cukrow naturalnie
obecnych w sktadnikach, dodaje glebi i stodyczy, kiéra potrafi zréwnowazyé¢
inne smaki w daniach takich jak makaron, risotto, paella i nie tylko. Wazne jest,
aby podczas tego procesu nie spieszy¢ sie i da¢ sktadnikom czas na nabranie
odpowiedniego koloru i smaku.

Kolejng isfotng technikg, kiéra pozwala na wydobycie pefni smaku, jest
budowanie warstw smakowych. Zamiast dodawaé wszystkie sktadniki do
garnka jednoczednie, sprébuj wprowadzad je stopniowo, zgodnie
z ich czasem gotowania i charakterystykag. Na przyktad, przygotowujgc
sos, warto zaczqé od podsmazenia aromatycznych warzyw, takich
jak cebula, czosnek czy seler, kidre stworzq baze smakowq. Nastepnie
mozesz dodaé przyprawy, ktére powinny sie chwile podsmazy¢,
aby uwolni¢ swoje aromaty, a dopiero pdzniej doda¢ mieso, pomidory czy
inne skfadniki. Kazda z tych warstw wnosi do potrawy nowy wymiar smakowy,
ktory razem tworzy bogatq cafosé.

Wydobycie smaku potraw fo sztuka, kibra wymaga zaréwno odpowiednich
skfadnikow, jak i technik gotowania. Oto kilka wskazowek, kiore pomogg Ci
podkresli¢ walory Twojego dania:

wybér swiezych sktadnikéw: zawsze stawiaj na produkty
$wieze i dobrej jakosci;

umami: dodawaj skfadniki bogate w umami, takie jak grzyby,
pomidory, sery, sos sojowy czy bulion, aby wzbogaci¢ doznania
podczas spozywania potrawy; smazenie cebuli i czosnku: te
sktadniki podsmaz na zfoto, pilnuj, by ich nie przypali¢, gdyz
mogtoby fo spowodowag, ze potrawa nabierze gorzkiego smaky;
techniki gotowania: wyprébuj rézne techniki gotowania, takie
jok duszenie, pieczenie, grillowanie czy blanszowanie, dzigki
ktérym te same skfadniki bedq smakowaé za kazdym razem nieco
inaczej, ;

kwasowosé: dodanie cyfryny, octu winnego czy innych kwaséw
moze zbalansowaé smaki i nada¢ $wiezosci potrawie;
zbalansowanie stodkosci: czasem warto doda¢ odrobine
cukru lub miodu, aby ztagodzi¢ ostrosé lub gorycz potrawy,
wydoby¢ jej naturalng stodycz.
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Makaron 2 kurczakiem

45 minut
tatwe
dla 4 oséb

-\ SKEADNIKI

2 udka z kurczaka, bez kosci

1 kostka Bulionu warzywnego Knorr
200 g makaronu $widerki

1 cebula

100 g boczniakow

1 zgbek czosnku

0,5 szklanki zielonego groszku, mrozonego
1 fyzka musztardy francuskiej

300 ml $mietany 18%

1 tyzka tymianku suszonego

gatqzki swiezego tymianku do dekoracii

21

PRZYGOTOWANIE

Krok 1
Makaron ugotuj al dente, wedfug zalecen producenta.
Groszek odstaw, aby sie rozmrozit.

Krok 2
Na patelni rozgrzej olej i podsmaz mieso pokrojone
w paski.

Krok 3
Czosnek ,cebule i boczniaki posiekai.
Nastepnie dodaj do migsa. Smaz jeszcze kilka minut.

Krok 4
Kiedy cafo$¢ sie zarumieni, dodaj $miefane, kostke
bulionu warzywnego Knorr i musztarde.

Krok 5

Dodaj ugotowany makaron, groszek oraz tymianek.
Cafos¢ dus, az wszystkie sktadniki sie pofqczq i sos
zgestnieje.



Makaron 2 furczakiem i warzywarmi,

W SeSie SMietartonio-zioton

SKtADNIKI

500 g fileta z kurczaka

1 cebula

3 zgbki czosnku

1 brokut

2 marchewki

100 ml biatego wina
300 ml $mietany 18%

1 kostka Bulionu warzywnego Knorr
sél, pieprz do smaku
szczypta oregano
szczypta tymianku

4 tyzki oleju do smazenia

500 g makaronu krotkiego, np. $widerki

22

30 minut
tatwe
dla 4 oséb

PRZYGOTOWANIE

Krok 1
Kurczaka, cebule i czosnek pokréj na drobne kawatki
i podsmaz wszystko razem na rumiany kolor.

Krok 2
Marchew oczy$é i zetrzyj na tarce o grubych oczkach,
a brokut rozdziel na rézyczki.

Krok 3
Dodaj warzywa do miesa i smaz je razem przez okoto
10 minut, a gdy bedq chrupkie, podlej je winem.

Krok 4
Dopraw do smaku solq, pieprzem, oregano, tymiankiem
dodaj kostke Bulionu warzywnego Knorr oraz $mietane.

Krok 5

Zmniejsz ogien i smaz wszystko razem przez okofo
3 minuty. Po tym czasie wymieszaj z ugotowanym
makaronem i podawai.




T@g}tﬁ»\t«*f{o 2 furkamt

L cukivia,
30 minut
$rednie

dla 4 oséb

SKtADNIKI PRZYGOTOWANIE
e 200 g $wiezych kurek

Krok 1
e 3 szalotki Kurki oczy$¢ z ziemi, umyj, pokréj w éwiartki. Szalotki i
cukinie pokréj w potplasterki, pomidorki przekréj na pét.
e 100 g cukinii € perer e : : e
e 400 g makaronu tagliatelle Krok 2
Makaron ugotuj w lekko osolonej wodzie na sposéb
* 1 osfra czerwona papryka al dente.
e 2 zgbki czosnku
Krok 3
* 50 mloliwy z oliwek Rozdrobnij czosnek i ostrg papryke. Podsmaz jq na

Ztoty kolor na oliwie z oliwek, dodaj cebule, grzyby i
cukinig. Smaz wszystko razem okofo 10 minut, dodaj
* 100 g pomidorkéw koktajlowych pomidorki koktajlowe, $mietane i kostke Knorr.

e 200 ml $mietany 18%

* 1 kostka Bulionu warzywnego Knorr

Krok 4
e 100 g parmezanu Catosé gotuj jeszcze okofo 5 minut, dodaj makaron

e 100 g bazvli i posiekane ziota. Makaron dopraw do smaku solq,
g bazyll $wiezo rozgniecionym pieprzem i sokiem z cyiryny.
e 20 gszatwi Wiszystko razem dokiadnie wymieszaj i roztéz na

talerze. Makaron podawaj posypany parmezanem.
e | cyfryna
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Makaron w dynioniym Sosie

(2 kurczaliem)

SKtADNIKI

200 g makaronu penne

2 tyzki oleju

500 g dyni hokkaido lub pizmowej
1 zgbek czosnku

300 ml $mietanki 30%

30 minut

fatwe
dla 4 oséb

1 kostka Bulionu warzywnego Knorr

pot tyzeczki curry

szczypta kurkumy

szczypta papryki wedzonej
sol do smaku

pier$ z kurczaka (200 g)

26

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Dynie pokrdéj obierz i pokréj w kawatki. Piecz okoto
30 minut w temperaturze 190 stopni a nastepnie
zmiksuj iq.

Krok 2

Makaron ugotuj al dente wedtug zalecen producenta.

Krok 3

Na duzej patelni rozgrzej olej. Podsmaz czosnek

z przyprawami. Nastepnie dodaj zmiksowana dynie,
$mietanke, kostke bulionu warzywnego Knorr

i gotuj 4-5 minut na matym ogniu.

Krok 4
Sos wymieszaj z ugotowanym makaronem posyp
pestkami dyni.

Krok 5

W wersji z kurczakiem — podsmaz czosnek z
kurczakiem, az stanie sie ztocisty i wtedy dodaj reszte
skfadnikow.




Cilehia smaku

Podstawqg wielu wspaniatych dan sq sosy. W jaki sposéb przygotowywad je,
by zyskaty pefnie smaku?

Sos pomidorowy z odrobing cynamonu to doskonaty sposéb na wprowadzenie

wyijatkowej nuty do klasycznego dania. Cynamon, cho¢ moze sie wydawaé

nietypowym dodatkiem do sosu pomidorowego, nadaje mu subtelng stodycz
i glebie, tworzqc harmonijing kompozycje smakowa.

Oregano, po kiére réwniez warto siegnqé, wzbogaci go o ziotowy aromat, kiéry
doskonale pofqczy sie z cynamonem. Taki sos bedzie smakowaé wysmienicie
zaréwno na codzienny obiad, jok i podczas specjalnych okaz;i.

Jesli preferujesz wyrazisty i aromatyczny sos $mietanowy do dar z makaronem,
to mamy dla Ciebie idealny frik — mozesz wzbogacié jego smak, dodajgc kostke
Bulionu warzywnego Knorr. Dzieki niej sos $mietanowy zyska gleboki profil
smakowy oraz intensywny aromat. Bulion warzywny to nowy obiadowy trik,
ktéry pozwoli Ci przyrzqdzi¢ domowe dania o jeszcze lepszym smaku!

Do sosu mozesz sprébowad doda¢ rowniez kilka tyzek pesto, kiére wprowadzi

intensywny, ziotowy aromat i lekko orzechowy posmak. Dobrym pomystem jest

takze wzbogacenie dania o kawatki suszonych pomidoréw, kiére nadadzg mu

subtelng sfodycz. Natomiast jesli lubisz ostrzejsze akcenty, sprobuj doda¢ do

sosu odrobine ptatkéw chili lub papryki wedzonej, kiére wprowadzq delikatng
pikantnos¢ i dymny aromat.

Mozesz réwniez eksperymentowad z réznymi rodzajomi seréw - zamiast

parmezanu sprébuj uzy¢ sera plesniowego lub fety, kidre wprowadzq do

potrawy unikalne nuty smakowe. Kazda z tych modyfikacji sprawi, ze Twoje

danie zyska interesujgcy charakter, a Ty, by¢é moze, odkryjesz swoje nowe

ulubione pofgczenia smakowe. Ale jedno jest pewne - z kostkg bulionowg Knorr
kazdy sos Ci sie udal
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(Visierka na tetcie..

albo pomidorek na makaronie. Warto tez zwrécié uwage
na wykonczenie dania, ktére niejednokrotnie decyduje o ostatecznym
efekcie. Mate dodatki, takie jak $wieze ziofa, skropienie dania sokiem
z cyfryny, octem balsamicznym lub oliwg z oliwek, mogg diametralnie zmieni¢
smak potrawy, dodajgc jej $wiezosci i wydobywajagc ztozone aromaty.
Rowniez doprawienie solg i pieprzem na koricu gotowania jest kluczowe -
fo wiasnie na tym etapie najlepiej jest dopasowaé infensywno$é smaku
do wiasnych preferencii, unikajgc przesolenia czy niedoprawienia dania.

Dzigki tym prostym, ale skutecznym sposobom kazda potrawa moze sta¢ sie
kulinarnym arcydzietem, kiére zadowoli nawet najbardziej wymagajqce
podniebienial




Makaron z furczakiom i powtidorkami.

W SoSte SMuefarion

SKtADNIKI

500 g fileta z piersi kurczaka

1 cebula

200 g pieczarek

100 g pomidorkéw koktajlowych
80 ml oleju do smazenia

300 g makaronu tagliatelle

1 kostka Bulionu warzywnego Knorr

200 ml $mietany 18%
50 g szpinaku

2 tyzki maki pszennej
300 ml wody

100 g parmezanu

liscie $wiezej bazylii lub natki pietruszki

sél, pieprz do smaku

30

30 minut

fatwe
dla 4 oséb

PRZYGOTOWANIE

Krok 1
Piersi pokréj w kostke 1x1 cm, cebule w plastry,
pieczarki w ¢wiartki a pomidorki przekrdj na pot.

Krok 2

Mieso dopraw do smaku solq oraz pieprzem, oprész

w mqce, obsmaz na patelni na rozgrzanym ffuszczu na
ztoty kolor. Dodaj cebule i pieczarki. Catos¢ smaz, az
zupefnie odparujq soki z miesa i grzyboéw.

Krok 3

Ugotuj makaron al dente.

Krok 4

Dodaj émietane i 300 ml zimnej wody. Catoéé¢ dopraw
kostkq Bulionu warzywnego Knorr i gotuj okoto 5 minut,
az sos zgestnieje.

Krok 5
Dodaj ugotowany makaron, potéwki pomidorkéw i
doktadnie wymieszaj.

Krok 6
Na sam koniec dodai liécie szpinaku. Makaron
podawaj posypany startym serem i listkami bazylii.




Makaron 2 sesem pomidotonym

L purvat,

30 minut
srednie

dla 4 oséb

SKtADNIKI PRZYGOTOWANIE

e 200 g makaronu penne

Krok 1
o 2tyzkioleju Makaron ugotuj al dente wediug zalecer producenta.
* 1 mafa cebula Krok 2
e 2 zqgbki czosnku Na duzej patelni rozgrzej olej. Dodaj posiekang

cebule i czosnek. Smaz na matym ogniu,
az stang sie miekkie i lekko zfociste.

e 400 ml pomidoréw z puszki

* 1 kostka Bulionu warzywnego Knorr
Krok 3

* Valyzeczki oregano Dodaj pomidory i doprowadz do wrzenia, po czym
zmniejsz ogien. Dodaj kostke bulionu warzywnego

e pieprz do smaku
Knorr oraz oregano. Gotuj sos przez 4-5 minut.

e 2 kule mozarelli burrata

o garéé $wiezej bazyli Krok 4
9 ! Y Dodaj ugotowany makaron do sosu i dobrze
e 50 ml oliwy z oliwek wymieszaj.
Krok 5

Wité6z makaron na talerz, na wierzch potéz kawatki
sera burrata i posyp bazylia.
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Makaren 2 culiviia, pwmdammt

L Mascalpovle

SKtADNIKI

200 g makaronu spaghetti

2 tyzki oleju

40 g masfa

200 g cukinii

2 zgbki czosnku

100 g pomidorkéw koktajlowych
200 ml $mietanki 30%

1 kostka Bulionu warzywnego Knorr
2 tyzki zielonego pesto

pieprz do smaku

100 g sera mascarpone

liscie bazylii do dekoracii
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30 minut

fatwe
dla 4 oséb

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Makaron ugotuj al dente wedfug zalecen producenta.

Krok 2

Na duzej patelni rozgrzej olej z mastem. Dodaj
czosnek i pokrojong w potplastry cukinie.
Smaz az sfanie sie ztocista.

Krok 3

Dodaj pomidory przekrojone na pét, $mietanke

i doprowadz do wrzenia, po czym zmniejsz ogien.
Dodaj kostke bulionu warzywnego Knorr, pieprz

i zielone pesto. Gotuj az sos zgesinieje.

Krok 4
Dodaj ser mascarpone. Rozprowadz go w sosie.
Dodaj ugotowany makaron do sosu i wymieszai.

Krok 5
Wit6z makaron na talerz, wierzch udekoruj
pokrojong bazylig.




Makaron 2 hafbazariem E
U SoSeNm pomidoron,

45 minut
tatwe
dla 4 oséb

SKtADNIKI

200 g makaronu penne
1 baktazan (250 gr)

2 zgbki czosnku

150 g pomidoréw suszonych z oliwg
400 ml pomidoréw z puszki

1 kostka Bulionu warzywnego Knorr
pol tyzeczki oregano

szczypta ptatkow chili

pieprz, cukier do smaku

50 g tartego parmezanu

1 tyzka pokrojonej $wiezej bazylii
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PRZYGOTOWANIE

Krok 1
Baklazana pokroj w kostke, przetéz do miski, posdl
i pozostaw na 10-20 minut.

Krok 2

Makaron ugotuj al dente wedtug zalecen producenta.

Krok 3

Oplucz baklozana pod wodg, nastepnie osusz

z nadmiaru wody. Obsmaz go na oliwie z suszonych
pomidoréw, na ztoty kolor. Pod koniec dodaj posiekany
czosnek i posiekane suszone pomidory.

Krok 4

Wlej pomidory na patelnie i doprowadz do wrzenia,
po czym zmniejsz ogien. Dodaj kostke bulionu
warzywnego Knorr, pfatki chili oraz oregano.

Gotuj sos przez 4-5 minut. Dopraw pieprzem.

Krok 5
Sos wymieszaj z ugotowanym makaronem.
Posyp danie parmezanem i poszatkowanq bazylig.



Makaron w Sosie Szpinakoniym

2 sexen (azur

SKtADNIKI

200 g makaronu fettuccine

1 mata cebula

3 zgbki czosnku

2 tyzki oliwy z oliwek

300 ml $mietany 30%

1 kostka Bulionu warzywnego Knorr
250 g lisci szpinaku

80 g sera lazur

pieprz do smaku

szczypta gatki muszkatofowe;

60 g orzeszkow piniowych
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60 minut

fatwe
dla 4 oséb

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Makaron ugotuj al dente wedtug zalecen producenta.

Krok 2

Na duzej patelni rozgrzej olej, dodaj posiekang
cebule oraz czosnek. Smaz na matym ogniu

az cebula zmieknie.

Krok 3
Wilej $miefane na patelnie i podgrzewaj, dodaj kostke

bulionu warzywnego Knorr, gatke muszkatotowq,
pieprz. Wszystko razem mieszaj i gotuj do momentu
az sos zgesinieje.

Krok 4

Do sosu dodaj liécie szpinaku, weczeéniej ugotowany
makaron i tarty ser lazur. Dokfadnie wymieszaj,

aby sos réwnomiernie pokryt wszystkie sktadniki.
Danie posyp prazonymi orzeszkami piniowymi.




Poszukuj nowych smakéw, kiére by¢ moze na state zagoszczg w Twoim

domowym menu. Baw sie skfadnikami, fqcz, kombinuj, a efekt bedzie

zaskakujgey. Tym bardziej, ze smak to potgczenie rowniez wrazen wechowych
oraz wizualnych.

Sprobuj buraka z kozim serem, truskawek z czarnym pieprzem, arbuza z fetq,

grejpfruta z solg, melona z szynkg prosciutto, gruszki z gorgonzolqg i Zurawing,

kurczaka z sosem na bazie czekolady z migdatami. Nawet pofgczenie

przypraw w innych niz zwykle proporcjach nadaje potrawie zupetie nowy
charakter. Mozliwosci sq naprawde nieograniczone.

Klucz do pysznych potraw lezy w prébowaniu i dostosowywaniu przepiséw
do wiasnych preferenciji. Powodzenia w krainie wyjgtkowego smaku!
Dziekujemy za skorzystanie z naszych inspiracji. Mamy nadzieje, ze przepisy
na fatwe dania doprawione mitosciqg i kostkami Knorr przypadty Ci do gustu.
Zachecamy do siegniecia réwniez po inne ciekawe propozycje.



Po wiecej smacznych inspiracji zapraszamy na www.przepisy.pl

Znajdz nas takze na

\®

SMACZNEGO!



http://www.przepisy.pl
https://www.facebook.com/przepisypl/
https://www.instagram.com/przepisypl/

