EGYETERTIUNK
ABBAN, HOGY &
BIRCONYEAPURE

A burgonyapire a viz felforrastdl szamitva & perc alatt kész.
Az UJ ,KNORR 1-2-3” Burgonyapiiré Pehely segitségével
kénnyedén készithetliink krokettet, langost, pizzatésztat,
gombodcot és nudlit, valamint hasznalhatjuk krémlevesek
sliritésére is.

PROBALJE KI!



Osszetevok

60 g ,,KNORR 1-2-3” Burgonyapliré Pehely
20 g KNORR Delikat Szarnyasok és sliltek pac és fliszerkeverék

1 dl RAMA Culinesse Profi folyékony névényi zsiradék vajaromaval
30 g friss €élesztd

700 g rétesliszt

10 g s6

1,5 dl pasztorizalt tej

& darab nagy tojas

Elkészités

Langyos tejben felfuttatjuk az élesztdt. A liszttel, tojassal, és a kelesztett
€lesztovel Osszekeverjik a KNORR Delikat Szarnyasok és slltek fliszer-
keverékét, a ,KNORR 1-2-3” Burgonyapiré Pelyhet és a RAMA Culinesse
Profit. Alaposan kidolgozzuk a tésztat és 30-40 percig langyos helyen ke-
lesztjuik. Pogacsakat szaggatunk, és 180 fokos stitdben pirosra sutjik.

PROBALIE KI!

.

Osszetevok

100 g ,KNORR 1-2-3” Burgonyapiré Pehely
1 cl RAMA Culinesse Profi folyékony névényi zsiradék vajaromaéaval
1100 g rétesliszt

3 darab nagy tojas

3886

Elkészités

A megszitalt lisztet talba tessziik és hozzakeverjik a ,,KNORR 1-2-3” Burgonya-
puré Pelyhet. Egy masik edénybe fellitjik a tojasokat, megsdzzuk és kevés vizet
adunk hozza. Az igy elkészitett folyadékot jol elkeverjik, majd olyan ttemben
adjuk hozzé részletekben a liszthez és a pehelyhez, amilyenben az allandé keve-
rés kozben magaba vesz. Ne dolgozzuk ki nagyon a tésztat. Nagyobb mennyiségii
galuska f6zésnél a tészta bekeverését is részletekben végezzik. Ha a viz jol fel-
forrt és a galuska feljon a tetejére, szlirokanallal kiszedjik, tiszta, hideg vizben
ledblitjuk. Leszilrjik, lecsorgatjuk, zsiradékot hevitiink, beletesszik a galuskat,
sbzzuk, jol 6sszekeverjik, majd felhevitjik. Helyezzlk ré a megfeleld feltétet!

PROBALIE KI!



Osszetevok

100 g ,KNORR 1-2-3” Burgonyapiré Pehely
1 d1 RAMA Cremefine Profi novényi zsirtartalmu habkészitmény

1 dl RAMA Culinesse Profi folyékony névényi zsiradék vajaromaéval
50 g RAMA Profi 70% zsirtartalmu kenheté névényi zsir

20 g friss élesztd

20 g kristalycukor

1 darab nagy tojas

500 g rétesliszt

1 dl 1,8 %-os tej

Elkészités

Az éleszttt tejben cukorral felfuttatjuk. A megadott alapanyagokbdl tésztat készitiink az
élesztovel egytitt a RAMA Cremefine Profi névényi zsirtartalmu habkészitményt foko-
zatosan hozzdadva. Jol kidolgozzuk, meleg helyen allni hagyjuk. A tésztabdl egyforma
langosokat formazunk és felhevitett RAMA Culinesse Profin megsitjiik. A kész lepénye-
ket tetszés szerint megkenhetjiik fokhagymaval, tejfollel vagy szérhatunk ra sajtot is.

PROBALJE KI!

Osszetevok

150 g ,KNORR 1-2-3” Burgonyapiré Pehely

40 g RAMA Profi 70% zsirtartalmui kenhetd novényi zsir
400 g burgonya

2 darab nagy tojas

100 g rétesliszt

Elkészités

A burgonyat sés vizben megfozziik, melegen attorjik és hagyjuk langyos-
ra hiilni. Belekeverjik a lisztet, tojast, egy tojas sargajat, a RAMA Profi
70% zsirtartalmu kenhetd névényi zsirt és a ,,KNORR 1-2-3” Burgonyapuré
Pelyhet. Kevés soval 6sszegyurjuk, majd apré gombocokat készitiink beldle.
Sos, forrasban 16vo vizben kif6zziik. Kinyujtva készithetiink belble toltott
gombodcokat, ceruza vastagsagra vagva, sodorva nudlit is.

PROBALJIE KI!



Osszetevok

250 g ,KNORR 1-2-3” Burgonyapuré Pehely
500 g rétesliszt

15 g friss élesztd

2 dl 1,5 %e-os tej

Elkészités

A t0bbszor atszitalt lisztet tegyiik meleg helyre, hogy meglangyosodjon. A
tej felével, kevéske cukorral és egy kanal liszttel futtassuk fel az élesztot.
A ,KNORR 1-2-3” Burgonyapiré Pelyhet keverjik el a liszttel, séval, a
felfuttatott élesztdvel, s a maradék tejet is hozzdadva - sok levegbt beledol-
gozva, - dagasszuk sima tésztava. Tegylk egy Kilisztezett edénybe (lan-
gyos helyre), takarjuk le és hagyjuk megkelni. Ha két-haromszorosara
noétt, nyujtsuk ujjnyi vastagra, s vagjuk egyforma (kb. féltenyérnyi) dara-
bokra. Olajos kézzel cipdva formalt adagokat kelessziik még 10-20 percig.
Végil a langosokat huzzuk bellilrol kifelé, kerek forméaban és felhevitett
olajban sissiik ropogdsra. Helyezzlk ra a megfeleld feltétet!

PROBALIE KI!

Osszetevok

200 g ,KNORR 1-2-3” Burgonyapiiré Pehely
15 g friss élesztd

500 g rétesliszt

2 dl 1,5 %e-os tej

Elkészités

A langyos tejbe tegylk bele a cukrot, egy csipet lisztet, morzsoljuk bele
az élesztdt és hagyjuk felfutni. A fél kil6 lisztet langyositsuk fel, adjuk
hozza a ,,KNORR 1-2-3” Burgonyapuré Pelyhet, a kbézepébe csinaljunk
egy mélyedést, ebbe Ontsik a felfuttatott élesztot. Sziikséges mennyisé-
gl langyos, s6s viz hozzdadasa utan dolgozzuk ki a tésztat, amig 6ssze-
all. Kb. 10 percig dagasszuk. Amikor a tészta szép sima, talba tesszik,
megszorjuk kevés liszttel, letakarjuk konyharuhaval, és meleg helyen ke-
lesztjik fél érat. Felhasznalas elott lisztezett deszkan kerek formara nyujt-
juk és helyezzik réa a megfeleld feltétet.

PROBALIE KI!
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