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Hozzdadott izfokozd
adalékanyagoktal,
mesterséges szinezékektol
és tartositoszerektsl mentes,
egyszerii o0sszetevok.

Glutén- és laktézmentes

hasznalnak

Magas hozam

Kevesebb tarolasi és
raktarigény magas
hozamanak koszonhetéen
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Beillesztheté azEMMI

kozétkeztetési rendeletnek
megdfeleld étrendbe
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10 g/liter 300 liter

Knorr Marhahusleves alap - allergénmentes 10 g/liter 300 liter

Knorr Barnamdrtds alap - allergénmentes 80 g/liter 50 liter
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Knorr Allergénmentes

te r I I l e kC S a lad Ot * A termékhez nem adtunk hozzd olyan allergén 6sszetevét, amely a 1169/2011/EU rendelet Il. melléklete szerint

jeloléskoteles. A termékek allergén 6sszetevdket is felhaszndléd gydrtdhelyen késziiltek. A laktdz- és gluténmentessé-
get garantdljuk.



Bevezetd

Az élelmiszerek dltal okozott megbetegedések

kozott jelentds helyet foglal el a taplalékallergia

és a taplalékintolerancia. A kulonbozé allergids
megbetegedések szama az iparilag fejlett orszdgokban
novekvd tendencidt mutat.

Hazdnkban a leggyakoribb taplalékintolerancia a laktdz
és a fruktéz emésztési zavara, ez a lakossag 7-20%-at
érinti.

A tdpldlékallergia elé6forduldsdanak nembeli és etnikai
kulonbségeirdl kevés informdcid dll rendelkezésre.

Az emberek gyakran az étkezéssel 6sszefliggd kellemetlen
érzést, vagy tuneteket allergiadnak gondoljak. Azonban

a pontos vizsgdlatok elvégzése sordn kiderul, hogy

a felnétteknél 1,5-4%-ban, gyermekeknél 2-8%-ban
igazolhato tényleges taplalékallergia, de kozuluk mintegy
80-85% az életkor elérehaladtdaval (3-5 éves korra) kinovi a
tlneteket.

Gyermekkorban a leggyakoribb tdpldlékallergén a
tejfehérje, a glutén (pl. buza), a tojas és a szdja.

A kezelés lényege a diéta, miszerint a kivalté allergént
szukséges kiiktatni az étrendbél, amely megvdltoztatja
a betegek életét és befolydasolja életmindséguket. Az
érintettek a legkevésbé biztonsdgosnak az otthonon
kivul esé étkezést tartjdak, igy példaul a kozétkeztetést, a
vendéglatdst, vagy a vendégségben elfogyasztott ételt.

A biztonsdgos allergénkerulé diéta csak hiteles
allergéntdjékoztatdssal valésithatd meg. Az Eurdpai
Unid élelmiszerbiztonsdggal foglalkozd bizottsaga
(EFSA) jogszabdlyokban rogzitette az allergének kotelezd
feltintetését az elérecsomagolt, a nem elérecsomagolt
élelmiszereken, a kozétkeztetésben és a vendégldatasban
elédllitott ételeken. igy a fogyasztdk egyre nagyobb
biztonsaggal vasarolhatjdk kedvenc termékeiket és
étkezhetnek a kozétkeztetésben vagy a vendéglatdasban
egyardnt.

Hartmann Gabriella

dietetikus, okleveles tdpldalkozdstudomdnyi szakember



Az allergén osszetevdk jelolése

MIERT VAN SZUKSEG ALLERGEN INFORMACIORA A KOZETKEZTETESBEN ES A VENDEGLATASBAN?

Az ételalapanyagok, félkész- és készételek bizonyos dsszetevdi, illetve az elédllitds sordn
felhasznalt adalékanyagok az emberek kis részénél allergids reakcidkat vagy intoleranciat

vdalthatnak ki. Az allergids dllapotok sulyos tunetekkel is jarhatnak, akdr az egészséget és életet

komolyan veszélyeztetd helyzeteket is okozhatnak. Az el6bbi okok miatt a kozétkeztetbket és a
vendéglatodkat jogszabdly kotelezi arra, hogy az dltaluk forgalmazott ételek allergiat és/vagy
intoleranciat okozé 6sszetevdirdl pontos informacidkkal szolgdljanak az étkezbik szamara. Az
étkez6k, vendégek a kapott informacidk alapjan tudjdk eldonteni, hogy elfogyaszthatjdk-e az
ételt, vagy sem. Emiatt az ,allergén informdacioét” rendkivil korultekintéen, felelésségteljesen,
hiteles dokumentumokra alapozottan (gyartdi tanusitvdny, gyartmdnylap) - még az étkezés
elétt-kell megadni.

MILYEN JOGSZABALYOK iRJAK ELO A TAJEKOZTATASI KOTELEZETTSEGET?

A szabdlyozds az 1169/2011 szdmu EU-rendeletben és az erre épulé nemzeti jogszabdlyban, a
36/2014. (XIl. 17.) FM-rendeletben taldlhaté.

A 62/2011. (VL. 30,) VM-rendelet (a vendéglatdipari termékek elédllitasanak és forgalomba
hozataldnak élelmiszerbiztonsdgi feltételeirdl) 1. sz. mellékletének az €) pontja szerint az
anyaghdnyad nyilvantartdsnak tartalmaznia kell az egységnyi termékhez (adag vagy darab)
felhasznalt alapanyagok, adalékanyagok, aromdk és enzimek megnevezését és mennyiségét,
feltintetve az élelmiszerek jelolésérdél szolod kulon rendelet szerinti allergén 6sszetevéket is.e

A 14 leggyakoribb allergén

A 1169/2011/EU rendelet az alabbi 14 allergiat és intolerancidt okozé anyagot nevesiti.

Esetikben kotelezé a fogyasztd tajékoztatdsa.
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Glutént tartalmazd
gabonafélék

Rakfélék és a belbluk
készult termékek

Puhatestlek és a bel6luk
készllt termékek

Hal és a beléle
készult termékek

Tojds és a beldle
készult termékek

Csillagfurt

és a beléle készult termékek

Mustar

és a belble készult termékek

S0:>10M6

Foldimogyord és a beldle
készult termékek

Diofélék' és a beldble
készult termékek

Szdjabab és a beldle
készult termékek

Szezdmmag és a beldle
készult termékek

Zeller és a beldle készult
termékek

Tej és az abbdl készult
termékek

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

1 mandula, mogyord, did, kesudid, pekdndid, brazil did, pisztdcia, makaddm vagy queenslandi did stb.

2 10 mg/kg, illetve 10 mg/l 6sszkoncentrdaciét meghaladd mennyiségben



A fogyasztok tajékoztatasa

MIRE KELL KITERJEDNIE A TAJEKOZTATASNAK?

A 37/2014. (IV.30) EMMI rendelet 6. 8§ (2) szerint a kozétkeztetd koteles az étlapon feltiintetni
minden étkezés
a) szamitott energia-, zsir-, telitettzsirsav-, fehérje-, szénhidrat-, cukortartalmat és
b) szdmitott sétartalmat, valamint az élelmiszerek jelolésérdl széld miniszteri
rendeletben meghatdrozott allergén 6sszetevdket.

MIT KELL TENNIE A VENDEGLATONAK?

Elséként jol lathatd helyre ki kell irnia, hogy az allergén informdcidhoz hol tud hozzdjutni a
vendég. Ez valamennyi vendéglatd egység szamdra kotelezé. Ha tobb értékesitd hely is van egy
Uzletben, akkor ezt minden értékesité pontnal (pultndl) ki kell irni. PL.:

Kedves vendégeink!
Az ételeink allergiat és intoleranciat okozé 6sszetevdirél a pultnal
(pl. pincérnél, felszolgalénal, stb.) érdeklédjenek!

vagy:

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

MIKOR KELL AZ ETKEZOT, ILLETVE A VENDEGET TAJEKOZTATNI?

a4

A vdsarldst, az étkezést megeldzdéen kell megtenni a tdjékoztatdst. Ezt a célt szolgdlja a mar
emlitett tajékoztatd tabla, amely pontosan megadja az allergén informdcidk elérhetéségét.

Fontos szabdly, hogy a fogyaszté szadmadra a tdjékoztatas nem jarhat tobbletkoltséggel!

A vendéglato valaszthat, hogy az informdciét széban vagy irdsban kivanja dtadni.

MILYEN DOKUMENTUMOKBAN KELL SZEREPELNIE AZ ETELEK ALLERGEN OSSZETEVOINEK?

Az ételkészités alapdokumentuma az ételek anyaghdnyad nyilvantartasa, vagy
kalkuldacidja. Ezeknek tehat tartalmaznia kell azt az informdciét, hogy az adott étel milyen
allergiat, vagy intolerancidt okozé anyagokat tartalmaz. Az ételkészitéshez felhaszndalt
tobbkomponens( osszetevékbdl dllé élelmiszer alapanyagok, félkész-, illetve kényelmi
termékek (pl. ételsdriték, izesiték, mdrtasok, étel-, siteményporok stb.) allergidat, vagy
intolerancidt okozé osszetevdit is fel kell tlintetni, és azokrdl is informdciot kell adni!

HETFO KEDD
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IRASBELI TAJEKOZTATAS

irasbeli kdzlés megvalésulhat példdul kihe-
lyezett tdbla, étlap, szérélap, megrendelblap,
honlap, interaktiv tdbla, tablet segitségével.
Ugyelni kell arra, hogy a mar emlitett ,figyel-
meztetd felirat” kozvetlenul a megnevezett :
tdjékoztatd eszkdzokhdz ,vezesse” a vendéget. :

Az irasbeli tajékoztatéoban azoknak az allergé-
nek a tételes felsoroldsa szerepeljen, amelyek
az egyes ételekben, illetve az 6sszetevékben :
jelen vannak. Fontos a tobb komponensi
(élelmiszeripari) termékek osszetételét (pl.
madrtasok, szészok, ételsdritdk stb.) is figyelni,
mert azok allergén 6sszetevdit szintén fel kell
tintetni. A felsorolds torténhet megnevezéssel,?
abrakkal és piktogramokkal is. Amennyiben |
dabras, vagy piktogramos a tdjékoztatas torté-
nik, jelmagyarazat szikséges, melybdl egyér-
telmilen azonosithaté az adott allergén.

: Sz6BELI TAJEKOZTATAS

: Avendéget a vasdrlast megelézéen kell széban

informdlnia az ,allergén tdjékoztatdasrol” kiokta-

tott felelds személyzetnek. A tdjékoztatas alap-
. ja-az adott ételre vonatkozé -olyan dokumen-
. tum lehet, melyet a vendég kérésére meg is tud

mutatni a megbizott dolgozé.

Szdbeli tdjékoztatassal tehat olyan munkatdr-
sat lehet megbizni, akit az allergén informdacio

ataddasroél dokumentdltan kiképeztek, és aki

. a nyitvatartdsi idé alatt effektive jelen van. A
szébeli tajékoztatds is dokumentum alapu,

. vagyis a kijeldlt munkatdrsnak ismernie kell azt
a dokumentumot, amelyben az atadott infor-

maciok megtaldalhaték. Ez a dokumentum lehet

. az anyaghdnyad nyilvantartds, szamitégépes

receptadatbaszis, élelmezési szoftver torzsadata,

de barmi mas is, ami mindig rendelkezésre dll,
: nyomtathatd és sziikség esetén bemutathato.



Receptjeink

Currys
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Zoldborséokrémleves i 4 i 3
) kukoricakrémleves Dbirsalmakrémleves
retekforgdccsal :
chipssel pattogatott
amaranttal

Tudta-e?

KINEK A FELADATA A MUNKATARSAK OKTATASA?

Az oktatdas nem igényel kulonleges képzést,
igy azt az uzletvezetd, az élelmezésvezetd
vagy az élelmiszerbiztonsagi teenddkkel
megbizott vezeté munkatdrs is elvégezheti.
Feltétel azonban, hogy pontosan ismertesse
az allergiat és intolerancidat okozé anyagokat,
tovabbad ezekkel az anyagokkal és termékekkel
kapcsolatos veszélyeket. A képzés sordn

meg kell erdsiteni a szébeli tajékoztatdsban
rejlé felelésséget és be kell mutatni a
tajékoztatds alapjat képzé, a kozétkeztetd/
vendéglatd egységben bdarmikor kdnnyen
elérheté dokumentumokat (pl. anyaghdnyad-
nyilvantartds, receptura, kimutatds, stb.). A
hiteles informdciéaddshoz az is hozzdtartozik,
hogy a szakdcsoknak nagyon pontosan be
kell tartaniuk az egyes ételkészitési, illetve
recept eléirasokat- nem improvizdlhatnak

az alapanyag vdlasztds tekintetében-az
élelmiszer allergének jelenléte miatt.

HoL TALALHATOAK MEG AZ ALAPANYAGOK ALLERGEN

INFORMACIOI?

Csomagolt élelmiszerek esetében a termék
csomagolasdn, illetve cimkéjén az informacidk
megtaldlhaték. Csomagolatlan élelmiszerek
esetében az informdcidkat dokumentdltan

kell beszerezni a beszallitotdl. Ez lehet

gyartdi nyilatkozat, specifikacio, egyéb irasos
dokumentum. Allergén informdcidk hianydban
a forgalmazni kivant terméket dtvenni,
felhaszndlni és kiszolgdlni, értékesiteni
szigoruan tilos!

MIT KELL TENNIE A KOZETKEZTETONEK, VENDEGLATONAK, HA A

VENDEGE MEGBETEGEDEST JELEZ?

Ha a vendéglato, vagy kozétkeztetd tudomast
szerez arrdl, hogy az dltala készitett,
értékesitett élelmiszerté6l megbetegedés,
vagy annak gyanuja lépett fel, azonnal
koteles azt bejelenteni a teruletileg illetékes
élelmiszerlanc felligyeleti hatésdgnak, és a
hatésdag rendelkezései szerint kell eljarnia a
tovdbbiakban.

Bazsalikomos

Pikdns pulykanydrs
céklas Uvegtésztaval

MIKOR NEM KOTELEZO AZ ALLERGEN INFORMACIOKAT KULON IS

KOzZOLNI?

Azoknak az élelmiszereknek, ételeknek az
esetében, amelyeknek a neve egyértelmien
jelzi az adott allergén jelenlétét, azt kulon
nem szukséges megemliteni. Pl. a turékrém
elnevezés egyértelmien utal a tej jelenlétére.
Vagy pl. a ,,szezdmos husgombdc” esetében

a szezammag jelenléte egyértelmd, de az
egyéb allergén (pl. a glutén, tojds) jelenlétérdél
tdjékoztatdst kell adni.

MEGTAGADHATIA-E A KOZETKEZTETO AZ ALLERGENMENTES

ETELLEL VALO KISZOLGALAST?

Kozétkeztetésben a diéta forgalmazas
szabdlyaibdl kiindulva, amennyiben a
szolgaltaténak nincsenek meg a targyi és/vagy
személyi feltételei ahhoz, hogy bizonyosan
allergénmentes ételeket tudjon elédallitani

és forgalmazni, donthet ugy, hogy egy masik
garantdltan allergénmentes elédllitast
szavatold kozétkeztetbtdl, vendéglatotol szerzi
be a szukséges termékeket.

csirkemd,j zoldséges
hajdinaval

Halfilé bakonyi
madra zoldségekkel

KOTELEZGO-E DIETAS SZAKACS FOGLALKOZTATASA A

KOZETKEZTETESBEN ES A VENDEGLATASBAN?

A kozétkeztetének gondoskodnia kell arrdl,
hogy a diétds étel készitését (beleértve az
allergénmentes ételt is)

« diétds szakdcs szakmai képesitéssel
rendelkezd személy végezze, vagy

« dietetikus szakképesitéssel rendelkezé
szakember fellgyelje.

Tekintettel arra, hogy a vendégldtds
elsédlegesen nem diétds étkeztetésre
specializdlédott, ezért a diétdas szakdcs, vagy
dietetikus alkalmazdasa nem kotelezé.

forrds: NEBIH: allergén informdcié (http://mvi.hu/doc/nebih_
allergenm.pdf) 37/2014. (1V.30) EMMI rendelet, 1169/2011/EU

rendelet

Gyuricza Akos

dietetikus (BSc), okleveles tdpldalkozdstudomanyi
szakember (MSq), élelmezés-, és

taplalkozdas-egészségligyi szakértd



Zoldborsokrémleves retekforgdaccsal O

KNORR Maizena

Kukoricakeményito
2,5kgx4

Szav. idé: 36 hénap
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3kgx1
Szav. idé: 15 hénap
Hozam: 300 liter
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Hozzdvaldok
10 adaghoz

zoldborso, fagyasztott

retek, hénapos

KNORR MAIZENA Kukoricakeményité
voréshagyma

KNORR Tyukhusleves alap
napraforgdolaj

tejszinpotld 15% (novényi alapu)
kristalycukor

petrezselyemzold

so, j6dozott

Energia

Zsir (0ssz)

Telitett zsirsav
Szénhidrat 6ssz.
Szénhidrat (cukor)
Rost, diétds
Fehérje

Soé

Ovodas
korcsoport

78
2

7-10 éves
korcsoport

326,96 432,07

103
2,67
0,33 10,44

11,92/15,68

4,36 | 5,81
4,4
3,52 4,68
0,83 [1,14

3,3

(e I (e I (e I (e I (e I (e B (e}

Elkészités

A mirelit zoldborsdt a
felhevitett olajon megfuttatjuk.
Hozzdadjuk a finomra vagott
petrezselyemzold felét,

majd a Knorr Tyukhusleves
alapbol készitett izes fézélével
felengedjik a levesinket.

Hozzdadjuk a karamellizalt
cukrot, a sét és puhdra fézzuk.

Ha megfétt a leveslink, akkor

a zo6ldborsoét szitdn attorjuk.
Botmixerrel egynemdsitjuk,
majd visszahelyezziik a
tlzhelyre és a Knorr Maizena
kukoricakeményité és a novényi
tejszin keverékével besritjuk.
A f6zés befejezésekor

adjuk hozza a megmaradt
petrezselyemzoldet. Vékonyra
vdgott retekforgdccsal talaljuk.

Currys kukoricakrémleves chipssel

KNORR Maizena

Kukoricakeményité
2,5kgx4
Szav. idé: 36 hénap
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KNORR Zoldségleves
Alap-Allergénmentes

3kgx1
Szav. idé: 15 hénap
Hozam: 300 liter
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Hozzdvaldok
10 adaghoz

csemegekukorica, fagyasztott
kukoricachips

KNORR MAIZENA Kukoricakeményité
rizstej

napraforgdolaj

tejszinpotld 15% (novényi alapu)
KNORR Zo6ldségleves alap
fokhagyma, hdmozott
kristalycukor

curry

s, j6dozott

Energia

Zsir 0sszesen
Telitett zsirsav
Szénhidrdat 6sszesen
Szénhidrat (cukor)
Rost, diétds

Fehérje

So6

Ovodas
korcsoport

136

0,87
5,67
3,3
0,75

7-10 éves
korcsoport

573,14758,48

181
4,14 [ 5,52
0,46 [ 0,61

21,29 (28,07

1,09

7,55
4,39
0,92

Elkészités
A mirelit csemegekukoricat a
felhevitett olajon datfuttatjuk,
majd a Knorr Zoldségleves
alapbol készitett izes fézélével
felengedjik a leveslinket.
Hozzddunk egy kevés sot és
puhara fézzuk. Ha megfétt a
kukorica, akkor szitan attorjuk,
botmixerrel egynemdsitjuk.

Hozzdadjuk a zuzott
fokhagymadat és a curryt,

majd visszahelyezzik a
tlzhelyre, felontjlk rizstejjel és
osszeforraljuk.

A Knorr Maizena
kukoricakeményité és a névényi
tejszin keverékével besritjlk,
ha szukséges kevés séval,
cukorral utdizesitjik, hogy
enyhén édeskés és pikdns
legyen az ize.

Natur kukoricachipssel talaljuk.



Mézes birsalmakrémleves pattogatott

amaranttal

KNORR Maizena
Kukoricakeményité

2,5kgx4
Szav. idé: 36 hdnap
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Sing

birsalma, tisztitott

KNORR MAIZENA Kukoricakeményité
citromlé

méz

tejszinpotld 15% (novényi alapu)
kristdlycukor

amarant, pattogatott

fahéjrudak

vaniliarad

szegfliszeg

224,9 [269,9
54 64
Zsir (0ssz) AR i)

Telitett zsirsav KRN A V)

Szénhidrdat 0ssz. kE1:- 34|
Szénhidrat (cukor) ERPT:E Pk
Rost, diétcs [l B-X]
Fehérje KJci:-IN ¥ 13

el 0,02 [ 0,02

Energia

Elkészités

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

Ha megpuhult a birs,
hozzdadjuk az izlés

szerinti fszerredukciot

(fahéj, szegfliszegfézet) és
egynemusitjuk turmixgépben.
Ezutdn ujra felforraljuk,
hozzaadjuk a mézet és
bedllitjuk a leves mennyiségét
vizzel, illetve a slirliségét Knorr
Maizena kukoricakeményité
valamint a névényi tejszin
keverékével.

Ha sziikséges cukorral és
flszerredukcidval utdizesitjuk.

Pattogatott amardnttal talaljuk.

Pikains pulykanyars céklas tUvegtésztaval T

KNORR Marhahtisleves

Alap-Allergénmentes

3kgx1
Szav. idé: 15 hénap
Hozam: 300 liter
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Hozzdavaldok
10 adaghoz

pulykamellfilé

Uvegtészta

cékla, nyers

napraforgdolaj
balzsamecet

kristdlycukor

KNORR Marhahusleves alap
s, j6dozott

bors, 6rolt

so, jodozott

Energia

Zsir 0sszesen
Telitett zsirsav
Szénhidrat 6sszesen
Szénhidrat (cukor)
Rost, diétds

Fehérje

Soé

Ovodas
korcsoport
7-10 éves
korcsoport

1028,9 | 1320
245 | 314
3,12 4,13
0,13 [ 0,17

37,52|47,05
2,17 [ 2,78
0,78 (1,01
16 21,33
0,76 1,04

Elkészités

A pulykamellfilét el6készitjuk,
megmossuk, lecsepegtetjuk és kb.
2x2 cm-es kockdkra vagjuk.

A huskockdkat finoman s6zzuk

és borsozzuk, majd a nydrsra
huzzuk. Kenétoll segitségével Knorr
Marhahusleves alappal kikevert
olajjal bekenjuk. A nydrsakat
aluféliaba tekerve 200°C-os sutében
kb. 20-25 perc alatt megsutjuk.

A cékldat megtisztitjuk, megmossuk
majd almareszeldn lereszeljuk.
Fé6z6edénybe tessziik és annyi

vizet ontlink rd, hogy 1 ujjnyira
ellepje, izesitjik egy csipet séval,
balzsamecettel, kevés cukorral.
Amikor a cékla megpuhult,
beletesszik az Uvegtésztat és 2 perc
fé6zés utdn, dvatosan megkeverjuk.
Fedé6t teszlink az edényre és a tlzrél
levesszuk. Kb. 10 perc paroldddsra
van még szuksége a céklds
Uvegtésztanak. (A rizstészta az izes
fézé6folyadékot mind magdba szivja.)
Talaldskor a tanyérra halmozott
céklas uvegtésztdra helyezzik a sult
pulykanydrsat.



KNORR Zoldségleves
Alap-Allergénmentes

Szav. idé: 15 hénap
Hozam: 300 liter

Hozzdvaldok
10 adaghoz

Ovodas
korcsoport
7-10 éves
korcsoport

csirkema;j

napraforgdolaj

so, j6dozott

bazsalikom, friss

bors, érolt

hajdina

zoldborsd, fagyasztott
sdrgarépa
csemegekukorica, fagyasztott
petrezselyemgyokér
napraforgdolaj

KNORR Zoldségleves alap
so, jédozott
petrezselyemzold
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Hajdina elkészitése *.

A hajdindt dtvalogatds utdn, folyoviz
alatt alaposan megmossuk és
lecsepegtetjuk.

A zoldségeket gondosan elékészitjuk,
a sdargarépdt és a petrezselyemgyok-
eret apro cikkekre vdagjuk, majd a
hajdindaval egyutt a zoldségféléket

a felhevitett olajon datpiritjuk. Ezutdn
kétszeres mennyiségil meleg vizzel
felontjuk és izesitjuk a sémentes
fliszerkeverékkel, Knorr zoldségleves
alappal és az apréra vagott petrezse-
lyemzold felével. Keverés utan, fedé
alatt, kis tizon pdroljuk. F6zés kozben
nem ajdanlatos kevergetni, csak az
elkészilte utdn évatosan fellazitani. A
fé6zés befejezésekor keverjik hozzd a
megmaradt petrezselyemzoldet.

A csirkemdj elkészitése

A tisztitott csirkemdjat dtmossuk,
lecsepegtetjik; negyedekre vagjuk

és a felforrésitott étolajon atpiritjuk.
Hozzdadjuk a flszerekeveréket. Kevés
vizet ontlink ald és puhdra pdaroljuk.
Ovatosan keverjuk, mozgassuk, ada-
goljuk, hogy ne torjon 6ssze a mdij.

Halfilé bakonyi mddra, zoldségekkel

Hozzdvaldok
10 adaghoz

tengeri halfilé

brokkoli

karfiol

tejszinpotld 15% (nGvényi alapu)

KNORR Maizena ’ KNORR MAIZENA
Kukoricakeményité gomba, Csipe_rke
2,5kg x 4 petzile
Szav.id&: 36 hénap napraforgdolaj
ey wo SWRTIF, o ’ véréshagyma
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flszerpaprika

KNORR Tyukhusleves alap
petrezselyemzold

s, j6dozott

fehérbors

Energia
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Ovodas
korcsoport
korcsoport

Elkészités
A zoldségféléket megtisztitjuk, megmossuk,
a paprikdat aprora, a gombdt cikkekre
vdgjuk.

A fagyos halfilét szabdlyosan 0-5°C-os
hitétérben kiolvasztjuk, majd a halat
elékészitjuk és egyenld szeletekre vagjuk.
Gyengén sdzzuk, fehérborssal és Knorr
Tyukhusleves alappal meghintjik és

egy olajjal vékonyan megkent peremes
sutélemezbe tesszuk.

Serpenyében kisltjuk az apréra kockdazott
kolozsvdri szalonndt, majd a zsiradékjdn
megpiritjuk a finomra vagott hagymadt,
megszorjuk az érolt paprikdval, egyszer
atkeverjik, majd beletessziik a gombdt és
a zoldpaprikdt. Ezutdn kevés vizet adunk
hozzd, hogy éppen ellepje a zoldségeket a
féz6folyadék. Fedd alatt készre pdroljuk.

Habverdvel kikeverjuk a novényi
tejszinpotlot a Knorr Maizena keményitével
és a gombds szaftot behabarjuk vele. A
halfilét (suit6lemezen) betessziik a stitébe és
kb. 15-20 percig sutjuk 200°C-on. A karfiol-
és brokkolirézsakat kevés soval izesitett
vizben megfozziik.

Az adagtdlon szépen elrendezziik a hal
szelete(ke)t, raontjuk a forré6 gombas
mdrtdst és a korettel egyutt talaljuk
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