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Egy izletes marhaporkdlt recept vacsorara. A lassu f6zésnek kdszonhetéen a marhahds
megpuhul, a gazdag martas pedig mennyeien finom rizzsel.
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HOZZAVALOK

» 250 g Ben's Original™ Spanyol stilusu Rizs
e 1 ev6kanal napraforgéolaj
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300 g kockara vagott marhahus

1 fej voroshagyma, apréra vagva
2 szdl petrezselyem, apréra vagva
1 nagyobb répa, felkarikazva

1 csokor friss kakukkfu

1 babérlevél

1 ev6kanal liszt

1 ev6kandl paradicsom puré

1 ev6kandl Worcestershire szdsz
1 marhahusleves kocka

maréknyi apréra vagott petrezselyem a talalashoz

ELKESZITES

1.1
Melegitslk el6 a stutét 160 C fokra. Egy labasban koézepes langon melegitsik fel az
olajat. Adjuk hozza a kockara vagott marhahust. Amikor a his megpirult, szedjuk ki
egy tanyérra.

2.2
A hagymat, a zellert, a sargarépat, a kakukkflivet és a babérlevelet tegyik
serpenydbe, majd 10 perc alatt paroljuk meg 6ket. Akkor jo, ha a hagyma lvegesre
pirult.

3.3
A lisztet keverjuk a zéldségekhez, és piritsuk még 2 percig. Ezutan adjuk hozza a
paradicsompirét, a Worcestershire-szdszt és a marhahusleveskockat.

4. 4
Adjunk hozza 400 ml forré vizet, illetéleg adjuk hozza a lepiritott marhahust. Forraljuk
fel, majd kapcsoljuk le a tlizhelyet, és fedjik le a serpeny6ét.

5.5
TegyUk sutébe 2 6rara, amig a his megpuhul, a martas pedig beslirdsodik.

6. 6
Roviddel, miel6tt a porkolt 6sszedll a stitében az el6z6 pont szerint, a Ben's Original ™
Spanyol sitlusu Rizst a csomagolas utasitasai szerint mikrohullamu sttében készitstk
el.

7.7
A mar kész porkoltet vegylk ki a stit6bdl, szérjuk meg apréra vagott petrezselyemmel
és talaljuk Ben's Original™ Spanyol sitlusu rizzsel.
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Chilli Con Carne Fuszeres Mexikdi Rizzsel
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Forrd rizspuding kavékrémmel
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Spanyol Stilusu Rizs
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Provence-i padlizsan friss sajttal és kakukkfiivel
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