Pomil

P1U30TTO0 C TOMaTHbLIM COYCOM, HYTOM, NETPYLUKOU U
MYCCOM M3 ODPOKKONMU

Bpewms npurotoBneHums: 40 min.

CTeneHb cnoxHocTu: CpeaHuii

UHrpeaneHThbI (4-X ‘-IeﬂOBeK) [nsa atoro peuenta Mbl UCNONb30Banu:

e WHrpeguneHTbl
o MsikoTb TOMaToB B kybukax 1000g 250 r
o benbin nyk V2
o benbin ykcyc 1 4.n.
o OsowHon 6ynboH 1 n
o OnunBKOBOE MAacro Mo BKyCy
o OrtBapeHHas 6pokkonu 300 r
o OtBapeHHbIn HyT 200 r

ES
prpED TOMATO
Humm A CusETiigy

o [MMeTtpywka 1 ny4ok
o Puc KapHaponn 320 r
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MpurotoBneHue

1. Menko nopexbTe NyK 1 crnerka NnogpymMsHbTE ero B KacTprorne.

2. [obaBbTe puc 1 HYT. XopoLlo obxapbTe BCE BMECTE.

3. HayHuTe no ogHOMyY NONOBHUKY BNMBATb KUNSALLUIA OBOLLHON BynboH. B cepeanHe npurotoBneHnsa npucoeanHmTe
MskoTb TomaTOB B Kybukax Pomi.

4. B koHUe npuroToBreHns AobaBbTe HEMHOIO ONIMBKOBOrO Macra NepBOro XOrI04HOM0 OTKUMa, FOPCTOYKY MEFKO
nopy6neHHOM NeTPYLLKM U OCTaBbTe BI040 HACTOSTLCA HECKONMbKO MUHYT.

5. MamenbunTe GpOKKONM ¢ ABYMsI NTOXKaMM ONMBKOBOrO Macra nepBoro Xorio4Horo omxkMMa B bneHagepe, noconure m
nonepynTe Mo BKycCy.

6. BbInoxuTe pu3oTTO B TAperiky, MCNoMb3ysi KyNMHaApHOE KOMbLO: pa3MeCcTUTe ero B LLeHTPe, HamnomHNTe pUCcoM, He JOX0As
2 cm Jo kpasi, u nobaBbTe Cron mycca n3 6poKKonu.

7. Mepep nogavein Ha cTon npunpasbTe 6040 ONMBKOBLIM Macriom NePBOro XONOAHOMO OTXMUMA.
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	Ризотто с томатным соусом, нутом, петрушкой и муссом из брокколи
	Ингредиенты (4-х человек)
	Для этого рецепта мы использовали:
	Приготовление


