
ГОТОВИМ ВМЕСТЕ С MIELE!

Правило приготовлений от Miele: готовим с настроением!

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

Сыр наСыр натереть на мелкой терке, выложить порциями на лист 

пергамента и готовить в МВ печи, при макс. мощности 1 мин. Затем 

тут же придать форму корзиночки с помощью стакана.  Лук, чеснок 

порезать, обжарить, добавить томаты и тушить до готовности лука. 

Затем добавить ол.масло, базилик и измельчить блендером. Соль 

перец добавить по вкусу.

Креветки разморозитКреветки разморозить в комби-пароварке при температуре 50С, 

около 15 мин. Затем креветки очистить, посолить, поперчить и 

обжаривать на тепан-яки до готовности, примерно 3-5 мин.

Перепелиные яйца отварить в пароварке с помощью автоматической 

программы. По готовности остудить и почистить и порезать пополам.

ЛиЛистья рукколы промыть под проточной водой и удалить толстые 

стебли. В миску к салату положить яйца, креветки, цедру лимона 

заправить ол.маслом, соком лимона и томатным соусом. До вкуса 

довести солью и перцем. Выложить в сырную корзиночку, украсить 

листьями базилика и бальзамиком.

ИНГРЕДИЕНТЫ:   
                                                                                                                           

80 гр. сыра Пармезан

12-15 креветок

1 пучок свежей рукколы

3-4 очищенны3-4 очищенных 

консервированных помидора

2 головки лука шалот

2 зубчика чеснока

10 перепелиных яиц

4 веточки свежего базилика

2 ст.л. бальзамик крема

10 мл. оливкового масла

1 лимон

соль, перец

Корзиночка из пармезана
с рукколой и креветками


