
 

 

 

Μαγειρίτσα 

 

Υλικά 

 

• 1kg αρνίσια συκωταριά (καθαρισµένη και κοµµένη σε κυβάκια) 
• 10g Καρύκευµα Greek Herbs (Κωδ. 48186) 
• 30g Σάλτσα Μαγειρίτσα (Κωδ. 55770) 
• 2lt νερό 

• Λίγος φρέσκος άνηθος (ψιλοκοµµένος) 
• Λίγο φρέσκο κρεµµύδι (ψιλοκοµµένο) 

 

* Εναλλακτικά αντικαταστήστε την αρνίσια συκωταριά µε κρέας της επιλογής σας, και δηµιουργήστε µια 
αρωµατική κρεατόσουπα. 

 

 

Εκτέλεση 

 

1. Σε ένα µπολ καρυκεύουµε τη συκωταριά µε το Καρύκευµα Greek Herbs, προσθέτουµε ελάχιστο 
ελαιόλαδο και ανακατεύουµε καλά. 

2. Σε ένα άλλο σκεύος αναµειγνύουµε τη Σάλτσα Μαγειρίτσα µε το φρέσκο κρεµµύδι και τον άνηθο. 
3. Απλώνουµε το µείγµα της σάλτσας σε δισκάκι και προσθέτουµε την καρυκευµένη συκωταριά. 

Γαρνίρουµε µε λίγο έξτρα άνηθο και µερικές φέτες λεµονιού. 
 

 

 

Οδηγίες ψησίματος 

 

Ρίχνουµε το µείγµα σε κατσαρόλα να σοταριστεί µε λίγο ελαιόλαδο. Προσθέτουµε νερό και µαγειρεύουµε σε 
µέτρια φωτιά για 40 λεπτά. Λίγο πριν το τέλος µπορούµε να προσθέσουµε και ψιλοκοµµένο µαρούλι. 

 

 

 

 

 

 

 

 


