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Beillesztheto az EMMI
kozétkeztetési rendeletnek
megfelelo étrendbe

Termékinformaciok

Termék neve Kiszerelés CELDIES

Knorr Zéldségleves alap - allergénmentes 110 g/liter : 300 liter

Knorr TydkhuUsleves alap - allergénmentes : 10 g/liter 2 300 liter

10 g/liter 300 liter

Knorr Marhahusleves alap - allergénmentes

Knorr Barnamartas alap - allergénmentes 80 g/liter 50 liter
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1169/2011/EU rendelet II. melléklete szerint jelléskateles. A termékek f
allergén osszeteviket is felhasznalé gyartohelyen késziltek. A laktoz- www.uis.com
és gluténmentességet garantaljuk.



Bevezeto

Az élelmiszerek altal okozott megbetegedések kozott jelentds
helyet foglal el a taplalékallergia és a taplalékintolerancia. A
kilonboz6 allergias megbetegedések szama az iparilag fejlett

orszagokban novekvé tendenciat mutat.

Hazankban a leggyakoribb taplalékintolerancia a laktdz és a

frukt6z emeésztési zavara, ez a lakossag 7-20%-at érinti.

A taplalékallergia eléfordulasanak nembeli és etnikai

kilonbségeirél kevés informacio all rendelkezésre.

Az emberek gyakran az étkezéssel 0sszefliggd kellemetlen érzést,
vagy tineteket allergidnak gondoljdk. Azonban a pontos vizsgalatok
elvégzése soran kiderdl, hogy a felnétteknél 1,5-4%-ban,
gyermekeknél 2-8%-ban igazolhatd tényleges taplalékallergia,

de kozuluk mintegy 80-85% az életkor elérehaladtaval (3-5 éves

korra) kinovi a tineteket.

Gyermekkorban a leggyakoribb taplalékallergén a tejfehérje, a

glutén (pl. bdzal, a tojas és a szdja.

A kezelés lényege a diéta, miszerint a kivalto allergént sziikséges
kitktatni az étrendbél, amely megvaltoztatja a betegek életét

és befolydsolja életmindségiket. Az érintettek a legkevésbé
biztonsdgosnak az otthonon kivil esé étkezést tartjak, igy
peldaul a kozétkeztetést, a vendéglatast, vagy a vendégségben

elfogyasztott ételt.

A biztonsagos allergénkerilé dieta csak hiteles
allergéntajékoztatassal valdsithatdo meg. Az Eurdpai Unid
élelmiszerbiztonsaggal foglalkozo bizottsaga (EFSA]
jogszabalyokban régzitette az allergének kotelezd feltlintetését
az elérecsomagolt, a nem elérecsomagolt élelmiszereken,

a kozétkeztetésben és a vendéglatasban eldallitott ételeken.
igy a fogyasztok egyre nagyobb biztonsaggal vasarolhatjak
kedvenc termékeiket és étkezhetnek a kozétkeztetésben vagy a

vendéglatasban egyarant.

Hartmann Gabriella

dietetikus, okleveles taplalkozastudomanyi szakember



Az allergen osszetevok jeloléese

MIERT VAN SZUKSEG ALLERGEN INFORMACIORA A KOZETKEZTETESBEN ES A VENDEGLATASBAN?

Az ételalapanyagok, félkész- és készételek bizonyos Gsszetevdi, illetve az eléallitds soran felhasznalt
adalékanyagok az emberek kis részénél allergids reakciokat vagy intoleranciat valthatnak ki. Az allergias
allapotok sulyos tiinetekkel is jarhatnak, akar az egészséget és életet komolyan veszélyeztetd helyzeteket
is okozhatnak. Az elébbi okok miatt a kozétkeztetéket és a vendéglatokat jogszabaly kotelezi arra, hogy
az altaluk forgalmazott ételek allergiat és/vagy intoleranciat okozé 6sszetevdirél pontos informéciokkal
szolgaljanak az étkezdik szamara. Az étkez6k, vendégek a kapott informaciok alapjan tudjak eldonteni,
hogy elfogyaszthatjak-e az ételt, vagy sem. Emiatt az ,allergén informaciot” rendkivil kordltekintéen,
feleldsségteljesen, hiteles dokumentumokra alapozottan (gyartdi tanusitvany, gyartmanylap) - még az
étkezés eldtt -kell megadni.

MILYEN JOGSZABALYOK iRJAK ELO A TAJEKOZTATASI KOTELEZETTSEGET?

A szabalyozas az 1169/2011 szdmu EU-rendeletben és az erre épilé nemzeti jogszabalyban, a 36/2014. (XII.
17.) FM-rendeletben talalhato.

A 62/2011. [VI. 30,) VM-rendelet (a vendéglatoipari termékek eldallitasanak és forgalomba hozataldnak
élelmiszerbiztonsagi feltételeirél) 1. sz. mellékletének az e] pontja szerint az anyaghanyad nyilvantartasnak
tartalmaznia kell az egységnyi termékhez (adag vagy darab) felhasznélt alapanyagok, adalékanyagok,

aromak és enzimek megnevezését és mennyiségét, feltintetve az élelmiszerek jelolésérdl szold kilon

rendelet szerinti allergén dsszeteviket is.e

A 14 leggyakoribb allergén

A 1169/2011/EU rendelet az alabbi 14 allergiat és intoleranciat okozd anyagot nevesiti.

Esetlkben kotelez6 a fogyasztd tajékoztatasa.

Glutént tartalimazd
gabonafélék

Rakfélék és a beloluk
készilt termékek

Puhatestlek

és a beldlik készilt termékek

Hal és a beldle
készUlt termékek

Tojas és a beldle
készUlt termékek

Csillagfurt

és a belble készilt termékek

Mustar
és a beldle készilt termékek

Q00000

S0:>10M6

Foldimogyoro és a beléle
készilt termékek

Di6félék' és a beldle késziilt
termékek

Szdjabab és a beldle
készilt termékek

Szezammag és a beléle
készilt termékek

Zeller és a beldle készilt
termékek

Tej és az abbol készult
termékek

Ken-dioxid és az SO,-ben kifejezett
szulfitok?

1 mandula, mogyoro, did, kesudid, pekandid, brazil dio, pisztacia, makadam vagy queenslandi dio stb.

2 10 mg/kg, illetve 10 mg/l 6sszkoncentraciét meghaladé mennyiségben



A fogyasztok tajekoztatasa

MIRE KELL KITERJEDNIE A TAJEKOZTATASNAK?

A 37/2014. (IV.30) EMMI rendelet 6. § (2) szerint a kozétkeztet§ koteles az étlapon feltiintetni minden étkezés
a) szamitott energia-, zsir-, telitettzsirsav-, fehérje-, szénhidrat-, cukortartalmat és

b) szamitott sétartalmat, valamint az élelmiszerek jelolésérol szold miniszteri rendeletben
meghatarozott allergén dsszeteviket.

MIT KELL TENNIE A VENDEGLATONAK?

Elsoként jol lathatd helyre ki kell irnia, hogy az allergén informéciohoz hol tud hozzajutni a vendég. Ez
valamennyi vendéglato egység szamara kotelez6. Ha tobb értékesité hely is van egy Uzletben, akkor ezt

minden értékesité pontnal (pultnal) ki kell irni. PL.:

Kedves vendégeink!
Az ételeink allergiat és intoleranciat okozo6 6sszetevoirdl a pultnal
(pl. pincérnél, felszolgalonal, stb.) érdeklédjenek!

vagy:

Kedves vendégeink!
Eteleink allergiat és intoleranciat okozé 6sszetevdirdl az éttermiink
étlapjan és honlapjan tajékozodhatnak!

MIKOR KELL AZ ETKEZOT, ILLETVE A VENDEGET TAJEKOZTATNI?

A véasérlast, az étkezést megeldzoen kell megtenni a téjékoztatast. Ezt a célt szolgalja a mar emlitett
tajékoztato tabla, amely pontosan megadja az allergén informacidk elérhetéségét.

Fontos szabaly, hogy a fogyasztd szamara a tajékoztatas nem jarhat tobbletkdltséggel!

A vendéglato valaszthat, hogy az informacidt széban vagy irasban kivanja atadni.

MILYEN DOKUMENTUMOKBAN KELL SZEREPELNIE AZ ETELEK ALLERGEN 0SSZETEVOINEK?

Az ételkészités alapdokumentuma az ételek anyaghanyad nyilvantartasa, vagy kalkulacidja. Ezeknek
tehat tartalmaznia kell azt az informécidt, hogy az adott étel milyen allergiat, vagy intoleranciat
okozd anyagokat tartalmaz. Az ételkészitéshez felhasznalt tobbkomponens( dsszetevékbdl allo
élelmiszer alapanyagok, félkész-, illetve kényelmi termékek (pl. ételsriték, izesit6k, martasok, étel-,
stiteményporok stb.] allergiat, vagy intoleranciat okozd 6sszetevdit is fel kell tiintetni, és azokrdlis
informaciot kell adni!
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IRASBELI TAJEKOZTATAS

irasbeli kozlés megvaldsulhat példaul kihelyezett
tabla, étlap, szorolap, megrendelélap, honlap,
interaktiv tabla, tablet segitségével. Ugyelni kell
arra, hogy a mar emlitett .figyelmeztetd felirat”
kozvetlenll a megnevezett tajékoztatd eszkdzokhoz

.vezesse” a vendéget.

Az irasbeli tajékoztatoban azoknak az allergenek
a tételes felsoroldsa szerepeljen, amelyek

az egyes ételekben, illetve az dsszetevékben
jelen vannak. Fontos a tobb komponens(
(élelmiszeripari) termékek osszetételét (pl.

méartasok, szdszok, ételslriték stb.) is figyelni, mert

azok allergén Gsszetevdit szintén fel kell tlntetni.
A felsorolas torténhet megnevezéssel, dbrakkal
és piktogramokkal is. Amennyiben abrés, vagy
piktogramos a tajékoztatas torténik, jelmagyarazat
szlkséges, melyb6l egyértelmlen azonosithato az
adott allergén.

: Sz0BELI TAJEKOZTATAS

: Avendéget a vasarlast megelézéen kell széban
informalnia az .allergén tajékoztatasrol” kioktatott
 felelds személyzetnek. A tajékoztatas alapja-az
adott ételre vonatkozd -olyan dokumentum lehet,
melyet a vendég kérésére meg is tud mutatni a

. megbizott dolgozé.

L Szébeli tajékoztatassal tehat olyan munkatarsat
lehet megbizni, akit az allergén informécio
atadasrol dokumentaltan kiképeztek, és aki a

! nyitvatartasi id alatt effektive jelen van. A szébeli
tajékoztatas is dokumentum alapu, vagyis a kijelolt

munkatarsnak ismernie kell azt a dokumentumot,

. amelyben az atadott informaciok megtalalhatok. Ez
: a dokumentum lehet az anyaghanyad nyilvantartas,
szamitégépes receptadatbazis, élelmezési

szoftver torzsadata, de barmi més is, ami mindig

. rendelkezésre all, nyomtathaté és sziikség esetén

" bernutathatd.
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Halfilé bakonyi modra
zoldségekkel

KINEK A FELADATA A MUNKATARSAK OKTATASA?

Az oktatas nem igényel kilonleges képzést, igy

azt az Uzletvezetd, az élelmezésvezetd vagy az
élelmiszerbiztonsagi teenddkkel megbizott vezetd
munkatars is elvégezheti. Feltétel azonban, hogy
pontosan ismertesse az allergiat és intoleranciat
okozd anyagokat, tovabba ezekkel az anyagokkal

és termékekkel kapcsolatos veszélyeket. A képzés
soran meg kell erésiteni a szdébeli tajékoztatasban
rejlé felelésséget és be kell mutatni a tajékoztatas
alapjat képz6, a kozétkezteté/vendéglatd egységben
barmikor kénnyen elérheté dokumentumokat (pl.
anyaghanyad-nyilvantartas, receptura, kimutatas,
stb.). A hiteles informacidadashoz az is hozzatartozik,
hogy a szakdcsoknak nagyon pontosan be kell
tartaniuk az egyes ételkészitési, illetve recept
eléirasokat-nem improvizalhatnak az alapanyag
valasztas tekintetében-az élelmiszer allergének
jelenléte miatt.

HoL TALALHATOAK MEG AZ ALAPANYAGOK ALLERGEN INFORMACIOI?

Csomagolt élelmiszerek esetében a termék
csomagolasan, illetve cimkéjén az informaciok
megtalalhaték. Csomagolatlan élelmiszerek
esetében az informéaciokat dokumentaltan kell
beszerezni a beszallitétol. Ez lehet gyartdi
nyilatkozat, specifikacio, egyéb irasos dokumentum.
Allergén informacidk hianyaban a forgalmazni
kivant terméket atvenni, felhasznalni és kiszolgalni,

értékesiteni szigoruan tilos!

MIT KELL TENNIE A KOZETKEZTETONEK, VENDEGLATONAK, HA A

VENDEGE MEGBETEGEDEST JELEZ?

Ha a vendéglato, vagy kozétkeztetd tudomast

szerez arrdl, hogy az altala készitett, értékesitett
élelmiszert6l megbetegedés, vagy annak gyanuja
lépett fel, azonnal koteles azt bejelenteni a teriletileg
illetékes élelmiszerlanc fellgyeleti hatésagnak,

és a hatdsag rendelkezései szerint kell eljarnia a
tovabbiakban.

MIKOR NEM KOTELEZG AZ ALLERGEN INFORMACIOKAT KULON IS

KOZOLNI?

Azoknak az élelmiszereknek, ételeknek az esetében,
amelyeknek a neve egyértelmUen jelzi az adott
allergén jelenlétét, azt kiilon nem sziikséges
megemliteni. PL. a tdrékrém elnevezés egyértelmien
utal a tej jelenlétére. Vagy pl. a .szezamos
husgombdc” esetében a szezammag jelenléte
egyértelm(, de az egyéb allergén (pl. a glutén, tojas)

jelenlétérdl tajékoztatast kell adni.

MEGTAGADHATJA-E A KOZETKEZTETO AZ ALLERGENMENTES

ETELLEL VALO KISZOLGALAST?

Kozétkeztetésben a diéta forgalmazas szabalyaibdl
kiindulva, amennyiben a szolgaltaténak nincsenek
meg a targyi és/vagy személyi feltételei ahhoz, hogy
bizonyosan allergénmentes ételeket tudjon eléallitani
és forgalmazni, donthet Ugy, hogy egy masik
garantaltan allergénmentes eléallitast szavatold
kozétkeztet6tdl, vendéglatotol szerzi be a sziikséges

termékeket.

KOTELEZO-E DIETAS SZAKACS FOGLALKOZTATASA A

KOZETKEZTETESBEN ES A VENDEGLATASBAN?

A kozétkeztetének gondoskodnia kell arrél, hogy a
diétas étel készitését (beleértve az allergénmentes

ételt is)

o diétas szakacs szakmai képesitéssel

rendelkez6 személy végezze, vagy

o dietetikus szakképesitéssel rendelkez6

szakember felugyelje.

Tekintettel arra, hogy a vendéglatas elsédlegesen
nem diétas étkeztetésre specializalddott, ezért a
diétds szakacs, vagy dietetikus alkalmazasa nem
kotelezé.

forras: NEBIH: allergén informacié (http://mvi.hu/doc/nebih_
allergenm.pdf) 37/2014. (IV.30) EMMI rendelet, 1169/2011/EU rendelet

Gyuricza Akos
dietetikus (BSc), okleveles taplalkozastudomanyi
szakember (MSc), élelmezés-, és

taplalkozas-egészségiigyi szakérto



/oldborsokremleves retekforgaccsal

KNORR Maizena

Kukoricakeményito
25kgx 4

Szav. id6: 36 honap

DO

KNORR Zéldségleves Alap -

-Allergénmentes

3kgx1
Szav. id6: 15 honap
Hozam: 300 liter
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Hozzavalok
10 adaghoz |

7-10 éves
korcsoport
1-14 éves
orcsoport

zoldborso, fagyasztott

retek, honapos

voroshagyma

KNORR MAIZENA Kukoricakeményitd
KNORR Tyukhusleves alap
napraforgoolaj

tejszinpotld 15% (novényi alapu)
kristalycukor

petrezselyemzold
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Elkészités

A mirelit z6ldborsot a felhevitett
olajon megfuttatjuk. Hozzaadjuk a
finomra vagott petrezselyemzold
felét, majd a Knorr Tyukhusleves
alapbol készitett izes f6z6ével
felengedjuk a levestinket.

Hozzadjuk a karamellizalt cukrot,
a sot és puhara fézzik.

Ha megfétt a levestink, akkor

a zoldborsot szitan attorjuk.
Botmixerrel egynem(sitjlik, majd
visszahelyezzlk a tlzhelyre és

a Maizena kukoricakeményité

és a novényitejszin keverékével
besdritjuk.

A f6zés befejezésekor adjuk hozza

a megmaradt petrezselyemzoldet.

Vékonyra vagott retekforgaccsal
talaljuk.

Currys kukoricakremleves chipssel

KNORR Maizena

Kukoricakeményito
2,5kg x 4

Szav. id6: 36 honap

KNORR Zoldségleves Alap '
-Allergénmentes

3kgx1
Szav. id6: 15 honap
Hozam: 300 liter
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KNORR MAIZENA Kukoricakeményité

napraforgoolaj

tejszinpotld 15% (novényi alapu)
KNORR Zéldségleves alap
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kristalycukor
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Elkészités

A mirelit csemegekukoricat a
felhevitett olajon atfuttatjuk, majd
a Knorr Zoldségleves alapbol
készitett izes f6z6lével felengedijik
a levesiinket.

Hozzadunk egy kevés sot és
puhara f6zzik. Ha megfétt a
kukorica, akkor szitan attorjlk,
botmixerrel egynemdsitjik.

Hozzaadjuk a zuzott fokhagymat
és a curryt, majd visszahelyezziik

a tlzhelyre, felontjik rizstejjel és
osszeforraljuk.

A Maizena kukoricakeményito

és a novényi tejszin keverékével
besritjik, ha szlikséges kevés
soval, cukorral utéizesitjik, hogy
enyhén édeskés és pikans legyen
azize.

Natur kukoricachipssel talaljuk.



Mézes birsalmakrémleves pattogatott amaranttal ..

KNORR Maizena
Kukoricakeményito

25kgx 4
Szav. id6: 36 honap
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Hozzavalok
10 adaghoz N

korcsoport
7-10 éves
korcsoport

birsalma, tisztitott

KNORR MAIZENA Kukoricakeményité
citromlé

méz

tejszinpotlo 15% (novényi alapd)
kristalycukor

amarant, pattogatott

fahéjrudak

vaniliarud

szegfliszeg

224,9 [269,9
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Elkészités

A birsalmat megtisztitjuk, a
maghazat eltavolitjuk. Cikkekre
vagjuk és enyhén cukrozott
citromlével, vaniliaruddal izesitett
kevés vizben puhara fézzuk.

Ha megpuhult a birs, hozzdadjuk
az izlés szerinti fliszerredukciot
(fahéj, szegfliszegfézet) és
egynemdsitjik turmixgépben.
Ezutan djra felforraljuk,
hozzaadjuk a mézet és beallitjuk
a leves mennyiségét vizzel, illetve
a sliriséget Knorr Maizena
kukoricakeményité valamint a
novényi tejszin keverékével.

Ha sziikséges cukorral és
fliszerredukcidval utdizesitjiik.

Pattogatott amaranttal talaljuk.
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Pikans pulykanyars céklas Uvegtesztaval

KNORR Maizena
Kukoricakeményito
2,5kg x4

Szav. id6: 36 honap

ey no Bwu,r@ No
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KNORR Marhahsleves
Alap-Allergénmentes

3kgx1
Szav. id6: 15 hénap
Hozam: 300 liter
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Hozzavalok

10 adaghoz N

pulykamellfilé

livegtészta

cékla, nyers

napraforgéolaj

balzsamecet

kristalycukor

KNORR Marhahdsleves alap
s0, jodozott

bors, 6rolt

s0, jodozott

Energia

Zsir 6sszesen
Telitett zsirsav
Szénhidrat 6sszesen
Szénhidrat (cukor)
Rost, diétas

Fehérje

So

korcsoport

7-10 éves
korcsoport

1028,9 | 1320

245
3,12
0,13
37,52
2,17
0,78

16
0,76

314
4,13
0,17
47,05
2,78
1,01
21,33
1,04
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Elkészités

A pulykamellfilét elokészitjlk,
megmossuk, lecsepegtetjik és kb.
2x2cm-es kockakra vagjuk.

A huskockakat finoman s6zzuk és
borsozzuk, majd a nyarsra hdzzuk.
Kendtoll segitségével KNORR
Marhahusleves alappal kikevert olajjal
bekenjik. A nyarsakat aluféliaba tekerve
200°C-os sltében kb. 20-25 perc alatt
megsutjuk.

A céklat megtisztitjuk, megmossuk majd
almareszelén lereszeljik. F6z6edénybe
tesszlk és annyi vizet ontiink ra, hogy
T'ujjnyira ellepje, izesitjik egy csipet
soval, balzsamecettel, kevés cukorral.
Amikor a cékla megpuhult, beletessziik
az Uvegtésztat és 2 perc f6zés utan,
6vatosan megkeverjik. Fedét tesziink
az edényre és a tlzrél levessziik. Kb. 10
perc parolédasra van még sziiksége a
céklas tvegtésztanak. (A rizstészta az
izes féz6folyadékot mind magaba szivja.)
Talalaskor a tanyérra halmozott

céklas livegtésztara helyezzik a siilt
pulykanyarsat.
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Bazsalikomos csirkemaj zoldseges hajdinaval .

585
Hozzavalok B
8 28
10 adaghoz Rt =
S=8
csirkemaj
GLOBUS Mustar
napraforgéolaj

KNORR Zéldségleves Alap

so, jodozott
bazsalikom, friss

-Allergénmentes B BT
gkg x(] T hajdina
H@g%?éoo Utc;r;ap z6ldborso, fagyasztott
i .;\:\"lq No é“"’/o@ No \,v.va;, S é rg a ré p a
% & X< (MSG O csemegekukorica, fagyasztott
- g S petrezselyemgyokér
napraforgéolaj

KNORR Zoldségleves alap
so, jodozott
petrezselyemzold

1265,6/ 1618
301 | 385

ASIISyA 11,7 | 15,17

Telitett zsirsav IRICAARVE-Y]

Szénhidrat 6ssz. [RISTENWIA
Szénhidrat (cukor) INRYAN K5/
Rost, diétas JR:NIEN X

Fehérje IUAYEWYHE:]

SOl 0,96 | 1,36

Energia

Q O u u o

Hajdina elkészitése

A hajdinat atvalogatds utan, folydviz alatt
alaposan megmossuk és lecsepegtetjiik.
A zoldségeket gondosan el6készitjik, a
sargarépat és a petrezselyemgyokeret
apro cikkekre vagjuk, majd a hajdinaval
egyutt a zoldségféléket a felhevitett
olajon atpiritjuk. Ezutan kétszeres
mennyisegl meleg vizzel felontjik és
izesitjuk a sémentes fliszerkeverékkel,
Knorr zéldsegleves alappal és az aprora
vagott petrezselyemzold felével. Keverés
utan, fedd alatt, kis tlzon paroljuk. F6zés
kozben nem ajanlatos kevergetni, csak
az elkészilte utan 6vatosan fellazitani.

A fézés befejezésekor keverjik hozza a
megmaradt petrezselyemzoldet.

A csirkem3j elkészitése

A tisztitott csirkemajat atmossuk,
lecsepegtetjik; negyedekre vagjuk

és a felforrositott étolajon atpiritjuk.
Hozzdadjuk a fiszerekeveréket. Kevés
vizet ontiink ala és puhara paroljuk.
Ovatosan keverjlik, mozgassuk,
adagoljuk, hogy ne torjon 0ssze a maj.
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Halfile bakonyl madra, zoldsegekkel

Hozzavalok

tengeri halfilé

brokkoli

karfiol

tejszinpotlo 15% (novényi alapu)
: KNORR MAIZENA

KNORR Maizena

Kukoricakeményito gomba, csiperke

2,5 kg x 4 paprika

Szav. id6: 36 honap napraforgoolaj

m;\..\lr:,, No §um,,.(; No Vbréshagyma
X MSG fiistolt szalonna

FREE ‘Qsmﬁp 0% 4ppe> ” d
flszerpaprika

KNORR Tyukhusleves alap
petrezselyemzold

so, jodozott

fehérbors

Energia

KNORR Tyikhusleves Alap’

Zsir 6sszesen

:Allergenmentes Telitett zsirsav
gkg x 1 Szénhidrat 6sszesen
zav. id6: 15 honap P e,

Hozam: 300 liter Rp=TElng [cu%(olr]
“’ = 4 Rost; diétas
QW no Tiry No RGN 11
% {‘) ‘9\% MSG G Fehérje
FREE *"mﬁ‘&. Coou> Appe> FREEL SO

10 adaghoz N

korcsoport

879,641090,58

209

7-10 éves
korcsoport

260

11,44 | 14,22

2,48

3,07

11,17 [ 13,83

3,87
3,64

4,78
4,5

17,28 | 21,32

0,91

1,16
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Elkészités

A zoldségféléket megtisztitjuk, megmossuk,
a paprikat apréra, a.gombat cikkekre vagjuk.
A fagyos halfilét szabalyosan 0-5°C-os h(it6-
térben kiolvasztjuk, majd a halat el6készitjik
és egyenld szeletekre vagjuk. Gyengén séz-
zuk, fehérborssal és KNORR Tyukhusleves
alappal meghintjik és egy olajjal vékonyan
megkent peremes siitélemezbe tesszik.
Serpeny6ben kisltjlk az aprora kockazott
kolozsvari szalonnat, majd a zsiradékjan
megpiritjuk a finomra vagott hagymat, meg-
szorjuk az 6rolt paprikaval, egyszer atkever-
jik, majd beletessziik a gombat és a zold-
paprikat. Ezutan kevés vizet adunk hozza,
hogy éppen ellepje a zoldségeket a féz6folya-
dék. Fedd alatt készre paroljuk.

Habverovel kikeverjlk a névényi tejszinpotlot
a KNORR Maizena keményitével és a gombas
szaftot behabarjuk vele. A halfilét [sutéleme-
zen) betesszlik a sttébe és kb. 15-20 percig
sltjlik 200°C-on. A karfiol- és brokkolirézsa-
kat kevés soval izesitett vizben megfozzik.

Az adagtalon szépen elrendezziik a hal sze-
lete(kelt, raontjik a forré gombas martast és
a korettel egyutt talaljuk
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