
Ингредиенты:   
                                                                                                                           

Телячья вырезка         800 гр. 
Перепелиные яйца        8 шт. 
Помидоры черри         100 гр. 
Руккола                          1 пучок 
Оливковое масло          3 ст.л.Оливковое масло          3 ст.л.
Соль 
Перец - по вкусу 

Приготовление:

Влить молоко в кастрюлю, положить содержимое палочки 
ванили и ее саму, на медленном огне довести до кипения, 
убрать с плиты. Желтки взбить с сахаром до 

Телятину отварить в пароварке с использованием термо – Телятину отварить в пароварке с использованием термо – 
щупа при температуре 55 градусов. По готовности нарезать 
тонкими пластами. Перепелиные яйца приготовить в 
пароварке при температуре 100 градусов – 4 минуты. 
Порезать помидоры черри, рукколу промыть, смешать 
вместе с оливковым маслом, солью, перцем.

Вителло - Тоннато

ГОТОВИМ ВМЕСТЕ С MIELE!

Правило приготовлений от Miele: готовим с настроением!

Соус:

Консервированный тунец      150 гр. 
Каперсы                           1-2 ст. ложки
Вяленые томаты            1-2 ст. ложки
Оливковое масло                        50 мл.
Майонез                                      200 мл.
Бальзамический кремБальзамический крем


