
Φилe цыплeнκa c κyнжyтнo-opexoвым coycoм

На разогретой сковороде обжарить ромейн на оливковом масле
до состояния аль денте, добавить мелко резанный чеснок, помидоры
черри, соль, перец, залить сливками и немного выпарить в течение
1 минуту. Выложить гарнир на тарелку, выложить куриное филе
в кляре, добавить соус и украсить микрозелень, зеленым маслом
или соусом из печеного чеснока.    
    

Paбoчaя тexнoлoгичecκaя κapтa

Oпиcaниe
тexнoлoгичecκoгo
пpoцecca:

Наименование продукта на 1 порцию        на 1 кг

Куриное филе в кляре CREMART 20%

Ромейн

Оливковое масло 

Помидоры черри 

Микрозелень

Чеснок свежий 

Соль Соль 

Перец

Сливки CREMART 20%

Соус кунжутно-ореховый соус 

Выход:

300

300

43

75

10

10

1010

2

250

250

1000/250


