FpubHoe pary c Tomatamu

LlaMnMHBbOHBI U NYK 04UCTUTE, HapexbTe. NMomMnaopbl HapexbTe gonbkamn. B 6onbuwoi
CKOBOpPO[E pa3orpeiTe 0NMBKOBOE Macno, nepexapbTe NyK, 3ateM nobasbTe rpmbbl 1
noMnaopbl. Y6aBbTe OroHb U Tywmte MUHYT 20 NoA KPbIWKOK, He 3abbiBas noMewnBaTtb. B
KOHLLe MPUroTOBEHNS NOCONNTE, NonepynTe, nobaebTe 6a3nnuk n nepemewainTte. Takoe
pary MOXHO nogasaTb C pUCOM UM MakapoHaMmu, NOCbinas CBEPXY ropsyee 6niogo TepTbiM
CbIpPOM.

KonuuecTtso nopuun: 4

Temnepatypa nopaum: Fopsiuee 6n000

Tun o6paboTku: TyweHune
NHrpenuneHTbl:

- lWamnuHboHbI ceBexue - 300 r

- Jlyk (KpynHbIn) - 1 nykoBMUanykosmLbl
- lMomupopsl - 4 wT

- Macno onvekosoe

- Bbasunuk (cBexun) - 1 nyyoknyyka

- Conb (n nepeu) - No BKycy

Y Bac ectb KynuHapHbin peuent! MNoaenutecb UM ¢ umtatensamm caura "3gpasa-Mup™ -
OnybJ/IMKOBATb PELENT

NcTouHuk: wday.ru
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