
מרק בצל צרפתי

מרק נודלס סיני- מתקתק ופיקנטי

1. פורסים דק 2 בצלים גדולים ומוסיפים לסיר ביחד עם כ-3 כפות שמן וכף סוכר חום/לבן.
2. מטגנים על חום נמוך-בינוני עד קבלת צבע עמוק.

3. ניתן להוסיף תוך כדי מעט מים ולגרד את הסוכר שנדבק לסיר. 
    תהליך קרמול הבצל לוקח כ-20-30 דקות.

4. כאשר הבצל מקורמל היטב, מוסיפים מעט פלפל שחור, ענף טימין אחד, 
    תיבולית ניחוח צלי של קנור, 3 כפות גדושות של ציר בקר של קנור וליטר מים.

5. מערבבים היטב, מרתיחים ומבשלים כ-10 דקות נוספות.
6. טועמים ומתבלים במלח לפי הטעם.

7. מוזגים לקערת הגשה ומוסיפים קרוטונים מעל הכל.

תיבולית ניחוח צלי של קנור
ציר בקר של קנור – 3 כפות גדושות

3 כפות שמן
2 בצלים גדולים

כף סוכר חום/לבן

פלפל שחור
מים

טימין – ענף אחד
קרוטונים להגשה

מצרכים

הוראות הכנה

1. קוצצים את שיני השום והג'ינג'ר ומטגנים בסיר עם ככף שמן למספר שניות.
2. מוסיפים מעט פלפל שחור גרוס.

3. מוסיפים ליטר מים, 3 כפות אבקת מרק עוף אמיתי של קנור וכ-5-6 כפות רוטב סצ'ואן של קנור.
4. מערבבים הכל, מרתיחים ומבשלים כ-10 דקות.

5. מתבלים במלח לפי הטעם אם צריך.
6. בקערה נפרדת מניחים את הנודלס, מוזגים מים רותחים, מוסיפים מעט מלח ומשאירים להתבשל למשך 6 דקות.

7. מוזגים מהמרק לקערת הגשה, מסדרים נודלס יפה בתוך המרק ומגישים עם מעט בצל ירוק חתוך.

רוטב בנוסח סצ'ואן של קנור – 5-6 כפות
אבקת מרק עוף אמיתי של קנור – 3 כפות

ליטר מים
נודלס אורז כ-50 גרם למנה (בערך שמינית 

חבילה של 400 גרם)
כף שמן

שום 2-3 שיניים
ג'ינג'ר – כף גינג'ר מגורד/קצוץ

פלפל שחור
מלח לפי הטעם

בצל ירוק להגשה

מצרכים

הוראות הכנה

קנור מסביב לעולם
לצפייה בכל המתכונים 

התמונות להמחשה בלבד.



1. קוצצים דק את הבצל ומטגנים בסיר ביחד עם מעט שמן זית עד להזהבה.
2. חותכים לקוביות תפוח אדמה, גזר וסלרי ולהוסיף אל הסיר. לערבב ולטגן כדקה.

3. מוסיפים מעט פלפל שחור, תיבולית שום פטרוזיליה של קנור, שקית מרק היום ירקות של קנור וליטר מים.
4. טועמים ומתבלים במלח לפי הטעם.

5. מרתיחים ומבשלים עד שהירקות התרככו.
6. מטיבי לסת- מוציאים כשליש מהכמות הגזר ותפוח האדמה ושמים בצד.

7. טוחנים את כל המרק בבלנדר או עם בלנדר מוט עד לקבלת מרקם חלק.
8. מטיבי לסת- להחזיר אל המרק את הירקות שהוצאנו קודם.

9. להוסיף מיכל שמנת לבישול ולערבב.
10.מוזגים לקערת הגשה ומוסיפים קרוטונים מעל הכל.

שקית מרק היום ירקות
תיבולית שום פטרוזיליה קנור

שמן זית
תפוא קוביות גדולות

גזר קוביות גדולות

ענף סלרי אחד
חצי בצל קטן קצוץ

פלפל שחור
שמנת לבישול צמחית

קרוטונים להגשה

מצרכים
מרק תפוח אדמה קרמי גרמני

מרק עדשים כתומות הודי

מרק עגבניות מקסיקני

1. קוצצים חצי בצל לבן קטן ושן שום אחת ומטגנים בסיר עם מעט שמן עד להזהבה.
2. מוסיפים כ-100 גרם רסק עגבניות ומעט פלפל שחור ומטגנים לעוד כדקה.

3. מוסיפים תיבולית הודי של קנור ואת תכולת השקית של מרק היום עדשים כתומות של קנור, 
    ביחד עם 1 ליטר מים.

4. מרתיחים ומבשלים כ-10 דקות.
5. מטיבי לסת- טוחנים הכל היטב בעזרת בלנדר או בלנדר מוט עד קבלת מרקם חלק.

6. מוסיפים מיכל שלם של מי קוקוס (250 מ"ל) ומערבבים.
7. מוזגים לקערות הגשה ומקשטים עם עלי פטרוזיליה/כוסברה וטיפונת צ'ילי גרוס.

מרק היום עדשים כתומות של קנור - שקית
תיבוליות הודי של קנור - 1

חצי בצל לבן
שן שום

שמן לטיגון
פלפל שחור

מיכל קטן רסק עגבניות (כ-100 גרם)
מיכל מי קוקוס (250 מל)

מצרכים

1. קוצצים 2 שיני שום, חצי בצל לבן קטן ומטגנים בסיר עם מעט שמן עד להזהבה.
2. מוסיפים את כל תכולת צנצנת רוטב העגבניות פלפלים לשקשוקה של קנור ביחד עם 3 כפות

    אבקת מרק בטעם עוף של קנור.
3. מוסיפים מעט פלפל שחור, 2 כפיות סוכר, חופן כוסברה קצוצה וליטר מים.

4. מערבבים היטב, מרתיחים ומבשלים כ-10 דקות.
5. טוחנים את כל המרק בעזרת בלנדר או בלנדר מוט עד לקבלת מרקם חלק.

6. טועמים ומתבלים במלח לפי הטעם.
7. מוזגים לקערות ומגישים עם שברי נאצ'וס, גבינת פטה/בולגרית מפוררת ועלי כוסברה.

רוטב לשקשוקה של קנור – צנצנת שלמה
אבקת מרק בטעם עוף של קנור – 3 כפות

ליטר מים
מעט שמן לטיגון

2 שיני שום

חצי בצל לבן קטן קצוץ
חופן כוסברה קצוצה

פלפל שחור
2 כפיות סוכר

מצרכים

הוראות הכנה

הוראות הכנה

הוראות הכנה

התמונות להמחשה בלבד.


