
تيكس ميكس الباستا الحارة بالفرن

إعدادالمكونات

 م ك زيت نباتي 

 غ لحم عجل مفروم 

 كبير بصل، مقطَع ناعماً 

 غ فليفلة حمراء حلوة، مقطعة 

 شريط الكرفس، مفروم ناعماً 

 فصوص ثوم، مقطعاً ناعماً 

 م ك صلصة الطماطم 

 م ك مسحوق فلفل حار 

 م.ص مسحوق الكاكاو 

 م.ص بودرة كمون 

 م ص مسحوق القرفة 

 أكواب ماء 

 مكعبات مرقة اللحم من ماجي® 

 علبة معدنية الطماطم المهروسة مع العصير 

 علبة معدنية فاصولياء حمراء 

 غ لازانيا 

 كوب جبنة شيدر 

 غ بصل أخضر مقطع 

يُحمّى الفرن على حرارة 175 درجة مئوية ويوضع رفّ الفرن في الأسفل..1

قلّى لحم العجل المفروم مع التحريك إلى أن.2 يُحمّى الزيت النباتي في قدر ويُ
تابع عملية الطهو ينضج، ومن ثمّ يُضاف إليه البصل والفليفلة الحلوة والكرفس وتُ

إلى أن يصبح البصل طرياً.

يُضاف الثوم ومعجون الطماطم والفلفل الحارّ ومسحوق جوز الهند والكمون.3
والقرفة مع التقلية والتحريك لمدّة 3-2 دقائق إضافية.

يُضاف الماء الساخن ومرقة اللحم من ماجي والطماطم المهروسة ويُترك المزيج.4
على نار خفيفة ليغلي برفق، مع التحريك بين الحين والآخر.

تُضاف الفاصولياء الحمراء ومن ثمّ يُرفع المزيج عن النار..5

توضع باستا البنّه غير المطهوّة في طبق كاسرول كبير ويُضاف فوقها الفلفل.6
داً ببعضها البعض. مع التأكد من أن الباستا الحارّ ويتمّ تحريكها حتى تمتزج جيّ

داً بالصلصة. مغطاة جيّ

تُرشّ جبنة تشادر الصفراء فوق الطبق ويُغطّى بورق الألومينيوم ويُخبز في.7
الفرن لمدّة 45-40 دقيقة أو إلى أن تنضج الباستا وتذوب الجبنة على السطح.

يمكن تزيين الطبق بقطع البصل الأخضر المفروم الموضوعة فوق الباستا.8
المطهوّة قبل التقديم.

51.77 غالكربوهيدرات

406.48 كيلو سعرة حراريةالطاقة

12.09 غالدهون

17.9 غالأساسية

27.08 غبروتين

71.4 غالدهون المشبعة

312.32 مغصوديوم

59.8 غالسكريات

70 الدقائق

أشخاص 9
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