MOST VAN IDO A KOZOS FOZESRE!

FOZD A CSALAD KEDVENCEIT!

Nalatok se egyszerti gy fézni, hogy a csaldd minden tagja ugyantgy lelkesedjen egyetlen fogasért? Ha se kedved,
se idéd fézni, készitsd el a garantalt befutékat, azokat az ételeket, amiket mindenki egyforman szeret. Husleves, bolognai,
stilt krumpili és csirke, sajtszészos csirke - nalatok is ezek a legnépszeriibbek? Mutatunk néhany szuper receptet!
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ELKESZITES 5 ORA

ALORIA 698 KCAL/ADAG

Tipp: Ha nincs idéd
megfézni, probald ki

a MAGGI Tyukhusleves-
kockat, aminek segit-
ségével gyorsan és egy-
szerlen varazsolhatod
az asztalra a hétvégék
népszerl levesét.

Szép arany szint és
finom, telt izt kdlcsénoz
a levesnek. Levesek, alap-
levek, husok, fézelékek
és koretek készitéséhez
egyarant ajanlott.

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE:

1egész tyuk (kb. 1,5 kg) | 3 szal sargarépa (kb. 15 dkg)

3 szal fehérrépa (kb. 10 dkg) | 1 darab karalabé (kb. 20 dkg)
1fej voréshagyma | 1 fej fokhagyma

1-1 csokor petrezselyem és lestyan

s0 | olaj | 1 evékanal egész bors

1 tedskanal safranyos szeklice

fél kavéskanal 6rolt gyombér

10 dkg ltidgége tészta

1A voroshagymat megmossuk, a héjaban hagyjuk és Ugy vagjuk ketté. Serpenydben, nagyon kevés olajon barnara
piritjuk a vagott felét. Kdzben a tyukot kb. 4 liter hideg vizben elkezdjlk melegiteni, amikor felforrt, alacsony lang-
ra vesszUk és igy fézzUk tovabb.

2 A habjat szGrékanallal leszedjuk, hozzaadjuk a flszereket és a tisztitott, felvagott zoldségeket, valamint a piritott
hagymat, majd kis langon fézzUk tovabb 4 orat. A végén steril pelenkan keresztul, merékanal segitségével leszlr-
juk a levest. A labosban maradt zoldségeket és a tyukhust csak ekkor vesszuk ki belble. Fott tésztaval kinaljuk.
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1 \ .
Bolognai hiisraguvalés = @&
gombaval toltott cuk

SUTES 30 PERC o

KALORIA 716 KCAL/A ,

Tipp: Kezdéknek és id6-
hidnyban szenveddknek
egyarant érdemes
hasznalniuk a MAGGI
Bolognai Spagetti
alapot, amivel pillanatok
alatt elkészithetd a nép-
szer( olasz ragu.

A szaritott paradicsom
és a flszerek mediterran
izharmoniat adnak

az elkészult ételeknek.
A tasak olyan 6ssze-
tevdket tartalmaz, amik
a konyhaban is meg-
talalhatdak - szaritott
paradicsom, fok-
hagyma, zéldflszerek.

Fortélyok
magol J frin |

- X 7
e Bolognai o}
= spagettic

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE:

1 fej voroshagyma

olaj

2 gerezd fokhagyma

1szal sargarépa (kb. 20 dkg)

50 dkg daralt sertéslapocka

40 dkg hamozott, darabolt paradicsom (1 konzerv)
s0, bors, oregané

20 dkg csiperkegomba

4 kisebb cukkini (egyenként 20-25 dkg-os)

20 dkg reszelt sajt (pl. trappista, edami, gouda)

1A bolognai raguhoz a finomra vagott voréshagymat megpiritjuk olajon, majd hozzaadjuk a reszelt fokhagymat
és sargarépat. Par percig piritjuk, majd radobjuk a daralt hust is. Miutan elfétt a leve és kissé megpirult a hus, ra-
ontjuk a hdmozott paradicsomot, megsdzzuk, oregandval és borssal fUszerezzUk. Kis langon készre f6zzuk kb. 1 6ra
alatt, ha szUkséges, kevés vizet adhatunk hozza. (A hosszu f6zéstél lesz igazan finom, mély ize.)

2 A megmosott gombat felszeleteljlk, a felforrdsitott olajon megpiritjuk. Sézzuk, borsozzuk, majd a bolognai ra-
guhoz keverjuk.

3 A cukkinit hosszaban félbevagjuk, a maghazat kikaparjuk. A mag helyére kissé puposan betoltjuk a husos-gom-
bas tolteléket, gazdagon megszorjuk reszelt sajttal. 170 °C-ra elémelegitett sitdében 30 perc alatt készre sutjuk.
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Paradicsomos-daralt h
lasagne bazsalik

ELKESZITES 45 PERC + FOZES ES SUTE
KALORIA 1181 KCAL/ADAG

Tipp: Villdmgyors meg-
oldas, ha éhes vagy!

A MAGGI Klasszikus
bolognai sz6sz szabad-
foldon termesztett, nap-
érlelte paradicsombdl
készul, melyet a répa-
darabokkal és a szaritott
paradicsommal ugy
alkottak meg, hogy

a csalad minden tagja
rajongjon érte! Talalha-
tod spagettivel, csinal-
hatsz beléle lasagnét,

a siker garantalt.

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE:

1 fej véréshagyma | 4 evékanal olivaolaj

2 gerezd fokhagyma | 50 dkg daralt hus

s0, frissen 6rolt bors | 1dl szaraz vérésbor

80 dkg hamozott, darabolt paradicsom (2 konzerv)
6-8 levél bazsalikom

12 darab z6ld lasagnelap (helyettesitheté ,simaval” is)
12,5 dkg mozzarella | 10 dkg parmezan, reszelve

A besamel martashoz:

5 dkg vaj | 5 dkg liszt

7 dl tej | frissen 6rolt szerecsendié

1A finomra vagott hagymat megparoljuk az olajon, hozzareszeljuk a fokhagymat, hozzaadjuk a daralt hust, s6z-
zuk, borsozzuk. Fehéredésig piritjuk, majd belekeverjuk a bort és a paradicsomot, kb. 15 perc alatt dsszefézzuk.
A végén belekeverjik a felapritott bazsalikomot.

2 Kozben elkészitjlk a besamel martast: a vajat felolvasztjuk, a lisztet kissé megpiritjuk rajta, majd félrehuzzuk,
kevergetve felhigitjuk a tejjel. S6zzuk, borsozzuk, szerecsendidval izesitjuk. Visszatéve a langra besuritjuk.

3 Egy 20x30 cm-es keramiatal aljara simitunk a martasbdl, egy réteg (nyers) lasagnelapot fektetunk ra, majd ragu,
martas, ismét tészta, ragu, martas kovetkezik. A tetejére martas és felkarikdzott mozzarella kerul, rareszeljuk
a parmezant. 200 °C-ra elémelegitett sGtében sUtjuk 45 percig, mig a sajt megolvad és rasUl a tetejére.
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Safranyos rizotté D
piritott garnélaval

ELKESZITES 40 PERC
KALORIA 778 KCAL/ADAG

Tipp: A rizottok kozul
talan az egyik leg-
klasszikusabb izesités

a parmezanos, safranyos
verzio. izekkel teli, mégis
egyszerd, akar csak az
elkészitése! Ha a MAGGI
Rizotté Parmezanos
safranyos szésszal
termékét hasznalod,
biztosan sikerul, elron-
tani sem lehet. Az alapja
a Carnaroli rizs, ami a
parmezanos, hagymas
5265zt valik krémessé,
melyet a vilag egyik
legértékesebb flszere,

a safrany varazsol igazan
egyedivé.

HOZZAVALOK 2 SZEMELYRE:

0,5 teaskanal valédi safrany

1 kisebb fej véroshagyma

3 dkg vaj

15 dkg rizotténak valé rizs (pl. arborio, carnaroli)
1dl szaraz fehérbor

6 dl lesziirt hus- vagy zéldségleves
s0, frissen 6rolt bors

5 dkg parmezan

15 dkg hamozott garnéla

2-3 evékanal olivaolaj

1gerezd fokhagyma

1 kis csokor petrezselyem

1A safranyt tegyUk poharba, dntstnk ra 0,5 dl vizet, és hagyjuk allni egy éjszakat. A finomra vagott voréshagymat
dinszteljik puhara 1 evékanal olivaolaj és 1,5 dkg vaj keverékén. Adjuk hozza a rizst, paroljuk Gvegesre. Ontsiik fel a
borral, folyamatosan kevergetve f6zzUk, amig a rizs felszivja a bort.

2 Ekkor adjunk hozza 1 evékanal levest, f6ézzUk tovabb kevergetve, mig a rizs ezt is felszivja. A harmadik kanallal
adjuk hozza a bedztatott safranyt az aztatdvizzel egyutt. Folytassuk igy a rizs fézését, az utolsé adag levest mar ne
engedjuk teljesen felszivodni.

3So6zzuk, borsozzuk, ha szukséges (alaplétdl flgg). Keverjuk el benne a maradék vajat és a reszelt parmezant. Koz-
ben a garnélat piritsuk at hirtelen egy serpenyében, forré olivaolajon a zuzott fokhagymaval egyutt. Forgassuk
Ossze a finomra vagott petrezselyemmel. Azonnal télaljuk a rizottéba forgatva.
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Sertésszuzzoldborsos
,,bulgurﬂggiiévar

ELKESZITES 45 PERC +
KALORI /ADA:

Tipp: Nem csak rizsbél
lehet rizottét késziteni
- ha azt mar unod, pré-
bald ki bulgurbdl vagy
éppen arpagyongybdl!
A MAGGI Uj, Kaszotto
termékei egyedulalld
Ujdonsagnak szamita-
nak a magyar piacon,

a MAGCGI Kaszotto
Arpa rizotté gombas
szosszal olyan finom-
sag, amit érdemes elké-
sziteni. A rég elfeledett
arpagyongy Uj kdntos-
ben, zamatos gom-
bakkal és rozmaringgal
karoltve biztos siker

a konyhaban!

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE:
80 dkg sertésszliz

2 evékanal olivaolaj

s6, bors

2 evékanal vaj

1 fej voroshagyma

20 dkg z6ldborsé
1gerezd fokhagyma

2 dl f6z6tejszin

40 dkg bulgur

5 dkg parmezan, reszelve

1A hust megtisztitjuk, és serpenydben, olivaolajon minden oldalat korbepiritjuk. Sézzuk, borsozzuk, 180 °C-ra el6-
melegitett sUtdbe tesszuk 8-10 percre (minél vastagabb a szliz, annal tovabb). Ezutan lekapcsoljuk a sutét, és nyi-
tott ajtd mellett pihentetjuk 10 percig.

2 Magasabb falu ldbosban a vajon megpiritjuk a finomra vagott vordshagymat, majd hozzaadjuk a zdldborsot és
a zuzott fokhagymat. Kicsit dinszteljuk, majd felengedjuk a tejszinnel, sézzuk, borsozzuk. Botturmixszal purésitjik
ugy, hogy kissé darabos maradjon.

3 Egy masik labasban, sés vizben megfézzik a megmosott bulgurt, amikor megpuhult, leszlrjuk, 6sszekeverjuk
a zoldborsds krémmel. Reszelt parmezant keverlink hozza. Talalaskor ujjnyi szeleteket vagunk a husbdl, a bulgurra
halmozva talaljuk.
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paradlcsomos artarmi: rtassal

| ELKESZITES 30 PERC + SUTES
! KALORI? 515 KCAL/A A G

Tipp: Amikor krumplit
sUtsz, szérd meg elbtte
a MAGGiI Siiltkrumpli
fliszerkeverékkel, ami

a zoldségek és a flszerek
természetességével teszi
izgalmassa a jol meg-
szokott alapanyagot.
Harmonikus izek, mind-
ez tartositoszerek és iz-
fokozok néelkul.

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE:
1,5 kg siitni valé burgonya
4-5 evékanal olivaolaj

A fliszersohoz:

fél teaskanal szaritott rozmaring (vagy 1 ag friss)
2 evékanal durva szemli sé

A tartarmartashoz:

1dl majonéz

2 dl tejfol

1gerezd fokhagyma

5 dkg aszalt paradicsom

1 A burgonyat megtisztitjuk, hasdbokra vagjuk, és atforgatjuk az olajjal. Sutépapirral bélelt stutdlemezre szorjuk,
ha nagyon sUrln vannak, tobb részletben sutjuk. Légkeveréses sutében, 200 °C-ra elémelegitve kb. 45 perc alatt
pirosra sUtjuk.

2 A fUszerséhoz a szaritott rozmaringot elkeverjuk a durva séval, ha frisset hasznalunk, akkor elébb érdemes mo-
zsarban attorni fél evékanal séval. A krumplit izesitjuk vele, miutan kisult.

3 A tartarmartashoz a majonézt elkeverjuk a tejfollel, a zuzott fokhagymaval, sdval izesitjuk, végul belekeverjuk
az aprora vagott aszalt paradicsomot.
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.Lollipop” csirkeszarmyrantva &

ELKESZITES 30 PERC —
KALORIA 857 KCAL/ADAG

Tipp: A flszerezéshez
vesd be a MAGGI

Csirkés Fliszerkeveréket,
ami a megszokott

MAGGI min&ség, tarto-
sitdszerek és izfokozdk
nélkul. Hasznalataval
gyorsan és kdnnyen
izletessé teheted a csirkés
ételeket!

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE:
16 darab csirkeszarny

2 evékanal siilt csirke fliszerso
15 dkg liszt

2 tojas

15 dkg zsemlemorzsa

olaj a siitéshez

1 A szarnyakat megtisztitjuk, a tollmaradvanyokat leszedjlk, a csontos résznél kettébe vagjuk. A szarnyvégeket
(a vékonyabb részt) félretesszuk. A vastagabb részt lehldzzuk a csontrdl, kissé visszaforditjuk, igy gdmb alakja lesz.
2 Bedorzsoljuk a flUszersoval, majd a hagyomanyos médon bepanirozzuk: lisztbe, a felvert tojasba, végul zsemle-
morzsaba forgatjuk. Forrd olajban kisttjuk, papirtérlén lecsepegtetjuk. Kindlhatjuk salataval, parolt zoldségekkel,
fott rizzsel.
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Tarés nudli csirkemellel és D
marvanysajtos szésszal -

ELKESZITES 50 PERC
KALORIA 1260 KCAL/ADAG

Tipp: Ha szereted a sajt-
szoszos fogasokat, feltét-
lenUl prébald ki a MAGGI
Tejszines négysajtos
csirkemell alapjat! iz-
vildganak kdszénhetden
széleskorlen felhasznal-
haté mas tejszines foga-
sokhoz is, a négyféle
sajtbdl készult szésznak
pedig ki tudna ellenallni?

HOZZAVALOK 4 SZEMELYRE:
A nudlihoz:

50 dkg turé

25 dkg liszt + a nyujtashoz
sé

6 dkg vaj

15 dkg zsemlemorzsa
A szészhoz:

70 dkg csirkemellfilé
1 evékanal olivaolaj

5 dkg vaj

frissen 6rélt bors

25 dkg marvanysajt

3 dl f6zétejszin

1 csokor snidling

1A nudlihoz a turét dsszegyurjuk a liszttel és séval, vékonyra nyujtjuk lisztezett deszkan, és 3 cm-es darabokra
vagjuk, majd kézzel megsodorjuk a darabokat. Lobogd sés vizben kifézzik (mig feljon a viz tetejére, plusz egy
perc), leszlrjuk. Az olvasztott vajon megpiritjuk a morzsat, megforgatjuk benne a nudlikat.

2 A csirkemellet felkockazzuk, az olaj és a vaj keverékén pirosra sutjuk, kdzben sézzuk, borsozzuk.

3 A morzsolt marvanysajtot hozzaadjuk, felontjuk a tejszinnel, 6sszefézzUk. Apritott snidlinggel izesitjuk, a nudlival
talaljuk.



