YTKa nog coycom

Bpems npurotoBneHus: 60 min.
CreneHb cnoxHoctu: CpegHun

UHrpeauveHTbI [nsa aToro peuenta Mbl UICNONb30Banu:

e WHrpeaneHTbl
o [poTtepTble TomaTbl 500g 1 cTonoBasi noxka
o JlaBpOBbIV NMCT 2 WITYKK
o OnuBKOBOE Macro Mno BKyCy
o [lepew no Bkycy
o Penuatbii NyK 3 WTyKK
o Conb no BKycy

o YTKa 1 wTykKa =
JED TOMA
o YecHok 1 3y6umk 5T$RE£ FOMODORD
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MpurotoBneHue

1. OuncTuTe KOXY YTKM OT NEpLEB, ONanuB Nx Ha orHe. ®une NPombITb U BapuTb Ha criabom orHe 40 MUHYT.

2. OTBapeHHOe MSICO paspe3aTb Ha MOPLUMOHHbIE KYCKU 1 0OXapuTb Ha CKOBOPOAE Ha OnMBKOBOM macre. Nocne
06pa3oBaHns PYMSHON KOPOYKM, Kragem dwune yTku B rnybokyto dopmy, 3anvBaemM BOAOW M Tywinm Ha cnabom orHe 20
MHYT.

3. Mpwuctynaem Kk coycy. Hape3saem menko penyatbiv nyk, oGxapmBaem 40 Npo3padyHOCTV B ONIMBKOBOM Macne. [lobaBnsem
NOXKYy ToMaTHOM nactel Pomi, nepemelunBaem u Tylumm 0o obpasoBaHus rycton maccel. B rotoBeii coyc gobasngem no

BKYCY YeCHOKa U 3efeHb.

4. ObxapuBaem MyKy 0O PYMSIHOro coctosiHus. MiHoraa nomelumBaem, YTobbl He nogropena. 3anvBaem MyKy COKOM,
KOTOPbIV BbIAENUIICS Npy TyleHun yTkn. [laém coycy 3akuneTb. 3anvMBaem yTKy U NPOAOIKaeM TyLUUTb 40 FOTOBHOCTH.

5. oToBoe hbune nonveaem TOMaTHbIM COyCOM M nogaem Ha CTon.
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