Peste la aburi

oursson

Ingrediente: Mod de preparare:

Peste proaspat .......ccceeereerreerennnn. 2 bucati 1. Ceapa si lamaia se taie rondele.

LAMQIE et eresesssesesnens 1/2 2. Pestii se stropesc cu suc de lamaie, peste ei se
Ceapa (cca 150 9) .cvvveereverrennnne 1 bucata presara piper si sare.

SATE couereerererereeesesesesesssesesesessssesesassens 39 3. Se aranjeaza pestele pe nivelul superior al sitei
Piper dupa gust de gatit la aburi.

Foi de dafin .......eeeeeereernnnen. 2 bucati 4. Se toarna in vasul de gatit 250 ml de apa, se
Piper Negru .....eeeeeeseesrennene 2 boabe adauga ceapa tocata, foile de dafin si boabele de

Apa pentru preparare...............

Pentru decor:

.250 ml piper.
5. Se pune sita cu pestele in vasul de gatit si se

acopera cu capacul.

Salatad ..o 5 frunze 6. Se prepara in modul ABURI, timpul de
Verdeata proaspata ............ 3 ramurele preparare — 30 minute, presiunea - 3.
LAMAIE et senssesenne 1/2 7. Dupa semnalul sonor multicookerul se

deconecteaza si se reduce presiunea.

8. Pe platouri plate se aranjeaza frunzele de salata
si pe ele se pune pestele.

9. Pestele preparat se decoreaza cu felii de lamaie
si ramurele de verdeata proaspata si se serveste la
masa.

Timp de preparare: 30 de minute.

Reteta se prepara cu Multicookerul Oursson MP5015PSD

Cu Multicookerul Oursson dotat cu 45 de programe automate de gatit,
sita de aburi pe 2 niveluri si posibilitatea de modificare a presiunii, poti
prepara diverse feluri de mancare.

Aparatul are protectie cu 13 niveluri de siguranta, design original,
display LCD iluminat, semnale acustice la finalul programului, acoperire
unica antiaderenta DYKING dezvoltata in Japonia special pentru gatit
sub presiune, capac detasabil, comenzi in limba romana. Disponibil la
www.oursson.ro sau tel. 0800 080 200, 0731 164 000, 0752 189 186.




