
ГОТОВИМ ВМЕСТЕ С MIELE!

Правило приготовлений от Miele: готовим с настроением!

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

Тушку окуня разделить на филе с кожей. Сделать небольшие надрезы 

со стороны кожи. Натереть солью и перцем.

Шпинат промыть в проточной воде, удалить стебли и положить в 

лоток для пароварки.

ГГотовить вместе с окунем с помощью специальной программы 

"Приготовление блюд меню"

Для соуса в сковороде растопить масло и обжарить в нем орехи, как 

только масло начнет менять цвет, добавить сок лимона. До вкуса 

довести солью.

РРис готовить в пароварке. К рису добавить зеленый горошек, лисички, 

залить бульоном и поставить в пароварку. Режим "Универсальный" 

100С 20мин.

После приготовления рис посыпать тертым сыром.

ИНГРЕДИЕНТЫ:   
                                                                                                                           

2 тушки окуня

300 гр. свежего шпината

100 гр. сливочного масла

50 гр. фундука

ссок 1-го лимона

соль, перец 

250 гр. риса для ризотто

250 гр. овощного бульона

75 гр. зеленого горошка

190 гр. лисичек

50 гр. тертого сыра

Окунь со шпинатом
и рис с лисичками


