
  

 

Love a salad µε Άλτις 

balsamico di Modena  

20 Ελαφριές αλλά 

Πεντανόστιµες 

προτάσεις!  

Γρήγορα  

Μαγειρέψτε µε... 

τέσσερα υλικά  

Συνταγές για να 

φροντίζουµε την 

υγεία µας  

Συνταγές που 

βελτιώνουν την 

ποιότητα ζωής  

Συνταγές για τα 

στάδια της ζωής µας  

∆ιεθνείς κουζίνες  

Συνταγές για 

ιδιαίτερες 

περιστάσεις  

Ελληνική - 

Παραδοσιακή 

Κουζίνα  

Συνταγές βάσει του 

κύριου συστατικού  

Vegetarian - 

Χορτοφαγία  

Gourmet συνταγές  

Συνταγές ανάλογα µε 

το πιάτο  

Συνταγές ανάλογα µε 

τον τρόπο 

µαγειρέµατος  

Συνταγές ανάλογα µε 

τη δυσκολία 

εκτέλεσης  

Άλλες επιλογές  

Αλλάξτε ρόλους και 

κερδίστε  

EuroCooking  

 

Συνταγές µε video

Οι αγαπηµένες µου 

συνταγές

Οι ειδικές 

περιστάσεις µου

Προσθέστε µια 

συνταγή

Βρείτε στις Συνταγές

Εκκαθάριση της 

λίστας αγορών µου

∆είτε τις νέες 

συνταγές από την 

τελευταία επίσκεψή 

σας 

 

Περιγραφή συνταγής 

Μια ευφάνταστη συνταγή µε το νέο ζωµό <<Σπιτικός>> της Knorr που είναι 

βασισµένος σε αυθεντικά σπιτική συνταγή να δίνει αυθεντικά µοναδική γεύση! 

Ηµεροµηνία καταχώρησης συνταγής : Πέµπτη, 29 Ιανουάριος 2009  

Οδηγίες συνταγήςΟδηγίες συνταγήςΟδηγίες συνταγήςΟδηγίες συνταγής    

Κόβουµε το φιλέτο κοτόπουλου σε λεπτές λωρίδες, το αλατοπιπερώνουµε και το 

αλευρώνουµε καλά. 

Σε ένα τηγάνι ρίχνουµε το ελαιόλαδο, προσθέτουµε το κοτόπουλο τις πιπεριές, το 

κρεµµύδι και το σκόρδο και τα σοτάρουµε. 

Προσθέτουµε το Ζωµό Λαχανικών <<Σπιτικός>> της Knorr και νερό και αφήνουµε 

να µαγειρευτούν καλά όλα µαζί για περίπου 15 λεπτά. 

Στη συνέχεια προσθέτουµε το τυρί µαστέλο, το οποίο έχουµε κόψει σε µέτριους κύβους, 

ανακατεύουµε και το αφήνουµε έως ότου λιώσει. 

Πουδράρουµε µε τον ψιλοκοµµένο µαϊντανό. 

Τα σκαλοπίνια µας είναι έτοιµα για σερβίρισµα. 

∆ιάρκεια: 35 λεπτά  

Σκαλοπίνια από φιλέτο κοτόπουλου µε µαστέλο και σάλτσα 
από λικέρ µαστίχας 

εκτύπωση προσθήκη στη λίστα 

αγορών µου 

προεπισκόπηση της λίστας αγορών 

µου 

µοιραστείτε την συνταγή στο 

facebook 

Συστατικά συνταγήςΣυστατικά συνταγήςΣυστατικά συνταγήςΣυστατικά συνταγής    

700γραµ. φιλέτο κοτόπουλο  

300γραµ. τυρί µαστέλο  

100ml. λικέρ µαστίχας  

100ml. ελαιόλαδο Άλτις απαλό  

60ml. λευκό ξηρό κρασί  

2 κόκκινες πιπεριές κοµµένες σε ψιλές λωρίδες  

1/2 µατσάκι µαϊντανό ψιλοκοµµένο  

 

 

1 µερίδα Knorr Ζωµός Λαχανικών <<Σπιτικός>>  

1 κρεµµύδι ξερό ψιλοκοµµένο  

1 σκελίδα σκόρδο ψιλοκοµµένο  

150γραµ. αλέυρι για όλες τις χρήσεις  

Ανάλογο αλάτι- πιπέρι  

προσθήκη σε ειδική περίσταση

προσθήκη στ' αγαπηµένα

Ο Ζωµός Knorr "Σπιτικός" διαλύεται εύκολα στο µαγείρεµα και αναδεικνύει τη 

φυσική γεύση των φρέσκων συστατικών. 

Ο ζωµός λαχανικών συντροφεύει απολαυστικά τα λαχανικά τις πατάτες φούρνου, τα 

όσπρια και γενικά τα λαδερά. 

Αυτό το λαχταριστό πιάτο συνοδεύεται εξαιρετικά µε ένα λευκό ξηρό κρασί. 

Πρόταση για ποτό

Αναζήτηση 
 

Βρείτε την συνταγή που επιθυµείτε 

∆είτε συνταγές µε video | ∆είτε δικές σας συνταγές 

 

Νέες Συνταγές

∆ηµοφιλείς Συνταγές

Πράσινη σαλάτα µε φουρνιστά κρουτόν και µείγµα τυριών

Κολιοί µε ρόκα-∆ιαγωνισµός Loving Modena µε Άλτις 

Σαλάτα ρόκα µε πιπεριές φλωρίνης-∆ιαγωνισµός Loving Modena 

Σάντουιτς µε τόνο και ντοµάτα  

Ζυµαρικά µε σολωµό και φινόκιο  

∆είτε τις τελευταίες 30 συνταγές 

 

 

Σύνδεση Μελών

Όνοµα Χρήστη 

 

Κωδικός 

Ξεχάσατε τον κωδικό σας;    Ελάτε στη παρέα µας! 

ΣΥΝΕΡΓΑΤΕΣ ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑ LINKS NEWSLETTER |

ΑΡΧΙΚΗ ΠΕΡΙ ΟΡΕΞΕΩΣ ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΑΡΘΡΟΓΡΑΦΙΑ SHOPPING LIFESTYLE ΤΑΞΙ∆ΙΑ ΓΕΥΣΗΣ ΓΛΩΣΣΑΡΙ FORUM ΠΑΙ∆Ι

Έχασα Βάρος 
Χωρίς ∆ίιατα

∆εκαπέντε 

Παράγοντες που 

Σταµατούν το 

Μεταβολισµό. 

Ξεκίνα Τώρα.  
www.detoxcenter.gr

οι 100 πρώτες 
µέρες

∆ες το 

συγκεκριµένο 

σχέδιο του ΠΑΣΟΚ 

για τις πρώτες 100 

ηµέρες.  
www.pasok.gr

Επιδότηση 
Laptop

Πάρτε το δωρεάν 

Laptop από το 

Πλαίσιο µαζί µε το 

µεγαλύτερο δώρο!  
www.Plaisio.gr

Κυτταρίτιδα 
Τέλος

∆ώστε άµµεσα και 

µόνιµα λύση στο 

πρόβληµά σας.  
www.webweightcontrol.com
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