
ГОТОВИМ ВМЕСТЕ С MIELE!

Правило приготовлений от Miele: готовим с настроением!

Приготовление:

1. Измельчить чеснок, зелень и томат, смешать с нарезанным сыром и 
цедрой в однородную массу. Положить грудку на доску кожей вниз, отвести в 

сторону "малое филе" и сделать в мякоти не глубокий надрез, а затем сделать 

глубокий надрез уже в "большом филе". Должен получиться карман. В этот 

карман положить начинку, закрыть "малым филе".

2.2. Посолить, поперчить, обжаривать на масле до румяной корочки с обеих 
сторон. До готовности довести в комби-пароварке в режиме 

«Комбинированный», 170С, 25% влажности, 12-15 мин.

3. Рис с лисичками готовится в пароварке. К рису добавить зеленый 
горошек, лисички, залить бульоном и поставить в пароварку. Режим 

"Универсальный" 100С 20мин.

4. После приготовления рис посыпать тертым сыром.

Ингредиенты: 

Куриная грудка на коже-4 шт
Сыр фета-150гр
Томат вяленый-50гр
Чеснок-2-3 зубчика
Петрушка-1 веточка
Укроп-1 веточкаУкроп-1 веточка
Цедра 1 лимона
Масло для жарки

Рис с лисичками:

Рис ризотто-250гр
Овощной бульон-250гр
Зеленый горошек см-75гр
Лисички-190гр
Сыр тертый-50гр

Куриная грудка с сыром
и рис с лисичками


