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Smaczne mikołajki – pomysły na kolację w rodzinnym gronie
Zupa krem z papryki
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Czas przygotowania: 30 minut 
Ilość osób: 2
Składniki:
· 2 papryki czerwone
· 1 opakowanie Węgierskiej zupy gulaszowej Knorr

· 500 ml wody
· 1 cebula

· 1 ząbek czosnku
· 0,5 pęczka natki kolendry
· 3 łyżki oliwy z oliwek

· 1 łyżka koncentratu pomidorowego
Sposób przygotowania:
1. Oczyść papryki z gniazd nasiennych i pokrój warzywa w małe kawałki. Posiekaj ząbek czosnku i cebulę.
2. Rozgrzej oliwę z oliwek w garnku i podsmaż na niej warzywa do momentu, aż się zarumienią.
3. Następnie dodaj do całości koncentrat pomidorowy i wszystko smaż jeszcze przez chwilę.
4. Opakowanie Węgierskiej zupy gulaszowej Knorr połącz z 500 ml wody. Potem wlej ją do garnka ze smażonymi warzywami. Gotuj na małym ogniu przez około 10 minut.
5. Gotową zupę zmiksuj na gładki krem. Pozostałości skórek z papryki przetrzyj przez sitko z małymi oczkami.
6. Gorącą zupę rozdziel na talerze i udekoruj kawałkami natki kolendry. 
Naleśniki z fasolową pastą
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Czas przygotowania: 35 minut 
Ilość osób: 4
Składniki:
Ciasto

· 1 szklanka mąki
· tłuszcz roślinny do smażenia
· 2 jajka

· 0,5 szklanki mleka
· 0,5 szklanki wody mineralnej
· 1 szczypta soli
Farsz

· 400 g czerwonej fasoli z puszki

· 1 łyżeczka Delikatu przyprawy uniwersalnej Knorr

· 1 mała cebula

· 0,5 papryczki chili

· 3 łyżki ketchupu
· 1 łyżeczka Majeranku z krajów śródziemnomorskich Knorr

· 1 łyżeczka Kminu rzymskiego z Indii mielonego Knorr

· 1 łyżeczka ziaren kolendry

· 2 ząbki czosnku

· 3 łyżki oliwy z oliwek

Do podania

· 4 łyżki kwaśnej śmietany
· 25 ml soku z cytryny

· 0,5 pęczka szczypioru do dekoracji
Sposób przygotowania:
1. Zrób naleśnikowe ciasto. W tym celu połącz w misce mąkę, mleko, jajka, sól i wodę. Wszystkie składniki zmiksuj na ciasto o gładkiej konsystencji. Naleśniki smaż z obu stron na złoto, na rozgrzanej patelni z tłuszczem.
2. Włóż wszystkie składniki na farsz w kielichu blendera: fasolę, ketchup, oliwę z oliwek, posiekaną cebulę, papryczkę chili, czosnek i przyprawy. Wszystko dopraw do smaku Delikatem przyprawą uniwersalną Knorr i zmiksuj na gładki farsz.
3. Gotowe naleśniki posmaruj fasolowym nadzieniem i zroluj. Każdy naleśnik zawiń w folię spożywczą i odstaw na około pół godziny do lodówki. Szczypiorek sparz we wrzątku.
4. Po 30 minutach odwiń naleśnikowe rulony z folii i pokrój na kawałki długości około 5 cm. Każdy naleśnik obwiąż szczypiorkiem. W naczyniu połącz śmietanę i sok z cytryny. Powstały dip dopraw do smaku wedle uznania i serwuj wraz z naleśnikami.
Kurczak po azjatycku z ciecierzycą i warzywami
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Czas przygotowania: 30 minut 
Ilość osób: 4
Składniki:
· 500 g piersi z kurczaka

· 1 opakowanie Fix Danie orientalne z kurczakiem Knorr

· 1 cukinia

· 1 czerwona papryka

· 1 cebula

· 1 opakowanie ciecierzycy z puszki

· 1 łyżka miodu
· 1 łyżka sosu sojowego
· 0,5 pęczka natki pietruszki

· 1 łyżka oleju
· 350 ml wody
Sposób przygotowania:
1. Pokrój w piórka cebulę, a paprykę oraz cukinię pokrój na małe kawałki. Odcedź ciecierzycę i przepłucz ją wodą.
2. Mięso z kurczaka podziel na kawałki i podsmaż na gorącym oleju do uzyskania złotego koloru. Następnie wrzuć warzywa i smaż wszystko przez około 5 minut.
3. Fix Danie orientalne z kurczakiem Knorr wymieszaj z 350 ml wody albo bulionu. Gotowy sos wlej do kurczaka z warzywami i gotuj całość przez około 10 minut.
4. Do potrawy dodaj miód, sos sojowy i posiekaną natkę pietruszki. Danie serwuj z ryżem lub makaronem.
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e-mail: joanna.szalasz@knorr.pl



tel.: +48 536 410 824 
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