
ГОТОВИМ ВМЕСТЕ С MIELE!

Правило приготовлений от Miele: готовим с настроением!

Приготовление:

1. Вымесить ингредиенты для теста до однородной консистенции. 
Выложить в форму для выпекания, разровнять, оставить невысокий бортик.

2. Помидоры сбланшировать в пароварке на специальной программе, для 
удаления кожицы. Остудить и удалить кожицу. Нарезать средним кубиком.

3. 3. Белую часть лука порезать колечками и готовить в пароварке на 
автоматической программе "тушение лука".

4. Овощи смешать с нарезанной рыбой, посолить, выложить на тесто в 
форму. Сливки смешать с желтками и залить начинку. сверху выложить 

брокколи и посыпать тертым сыром.

5. Готовить в режиме "Интенсивное выпекание", t 200C, 2 уровень снизу, 
15-17 минут.

Ингредиенты:  
 

Тесто:
Мука-250гр
Масло сливочное-125 гр
Яйцо куриное-1 шт

Начинка:
Судак филе 150гр
Лосось филе- 150гр
Лук порей -1шт
Помидоры-1 шт
Сливки-250мл
Желтки 4 штЖелтки 4 шт
Брокколи - 100гр
Сыр гауда-50гр

Киш с рыбой


