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Rozgrzej się! Przepisy na jesienne zupy
Zupa po seczuańsku
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Czas przygotowania: 60 minut 
Ilość osób: 4
Składniki:
· 100 g chudej wieprzowiny
· 1 Rosół z kury Knorr

· 300 g makaronu ryżowego nitki

· 300 g kapusty pekińskiej
· 4 grzyby mun

· 2 szalotki
· 1 łyżka sosu sojowego
· 1 łyżka octu winnego
· 1 łyżeczka Papryki ostrej z Hiszpanii Knorr

· 1 łyżeczka oleju sezamowego
· 2 łyżki oleju
· 1 pęczek natki kolendry
· 1 l wody
Sposób przygotowania:
1. Namaczaj grzyby w letniej wodzie przez około 20 minut. Następnie w tej samej wodzie gotuj je przez 25 minut.
2. Pokrój grzybowe kapelusze w paski. Wieprzowinę pokrój w cienkie pasy. Umyj kapustę i poszatkuj warzywo.
3. Zalej makaron gorącą wodą. Gdy woda ostygnie, odcedź go.
4. Rozgrzej olej i smaż na nim, najpierw mięso (przez kilka minut), a potem grzyby oraz kapustę. Smaż wszystko jeszcze przez 3 minuty.
5. Zalej całość litrem ciepłej wody. Wrzuć kostkę Rosołu z kury Knorr i poczekaj, aż woda zacznie wrzeć. Gotuj przez 5 minut.
6. Do potrawy dodaj: posiekane szalotki, olej sezamowy, sos sojowy, ocet winny oraz paprykę. Podgrzewaj przez 2 minuty.
7. Nałóż do miseczki makaron oraz posiekaną natkę kolendry. Zalej wszystko zupą i serwuj na ciepło.
Zupa grzybowo-owocowa
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Czas przygotowania: 30 minut 
Ilość osób: 4
Składniki:
· 3 plastry suszonego jabłka
· 1 opakowanie Zupy grzybowej Knorr

· 3 suszone śliwki
· kilka plastrów jabłka
· 2 łyżki śmietany 18%

· 1 pęczek natki pietruszki

· 800 ml wody
Sposób przygotowania:
1. Śliwki i suszone jabłka pokrój w malutką kostkę. Włóż wszystko do garnka i zalej 200 ml zimnej wody. Gotuj owoce przez 5 minut.
2. Po tym czasie dolej do całości jeszcze 600 ml zimnej wody. Wsyp zawartość Zupy grzybowej Knorr, rozmieszaj i gotuj przez 10 minut.
3. Na koniec dodaj do zupy 2 łyżki kwaśnej śmietany. Danie możesz zmiksować na gładki krem i udekorować plastrami jabłka oraz posiekaną natką pietruszki.
Zupa z soczewicy
[image: image3.jpg]


Czas przygotowania: 45 minut 
Ilość osób: 4
Składniki:
· 0,5 szklanki soczewicy
· 150 g wołowiny
· 2 opakowania Francuskiej zupy cebulowej Knorr

· 1,2 l wody
· 1 marchew

· 1 seler naciowy

· 3 ziemniaki

· 1 pęczek natki kolendry
· 1 łyżka oliwy z oliwek
· 1 łyżeczka Kminu rzymskiego z Indii mielonego Knorr
Sposób przygotowania:
1. Pokrój w niewielką kostkę wołowinę i podsmaż ją na oliwie z oliwek. Do mięsa dodaj kumin.
2. Ziemniaki, marchewkę i selera pokrój w kostkę i wrzuć razem do garnka. Dodaj do naczynia soczewicę.
3. Zalej wszystko 1,2 l wody i zagotuj. Wsyp 2 opakowania Francuskiej zupy cebulowej Knorr i wymieszaj.
4. Gotuj zupę przez około 25 minut na małym ogniu, do czasu aż wszystkie składniki staną się miękkie. Pod sam koniec gotowania, wrzuć pokrojoną natkę kolendry.
Kontakt prasowy:
Joanna Szałasz
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e-mail: joanna.szalasz@knorr.pl



tel.: +48 536 410 824 
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