KIT - SALMON AO MOLHO DE MARACUJA (670 GR)

COMPOSICAO / INGREDIENTES:

Arroz branco 150 Gr
Filet de salmon grelhado (180-200gr) 200 Gr
Molho de maracuja 80 Gr
Batata noisete a sauté 100 Gr
Cenoura e brocolis a sauté 120 Gr

INSTRUCOES DE PREPARO EM MICROONDAS

Visor Visor D .
Local Sugerido escrigao
»  Abrir o Kit, separando as diversas embalagens;
» Cortar a embalagem com o auxilio de uma tesoura, aproximadamente 2 cm abaixo da linha de solda,
para saida do ar quente.
09:00 » Programe o microondas para 9 minutos poténcia alta;
» Coloque o arroz, o salmon e 0 molho de maracuja.
06:00 »  Apbs 3 minutos abra o microondas e agite a embalagem do arroz e do molho, apés feche a porta e
dé seqliencia ao aquecimento.
» Acrescente os legumes e a batata noisete;
04:00 »  Apbs 5 minutos, retire o arroz.
» Cheque a temperatura do salmon
» Mexa o molho
02:00 » Aos 7 minutos retire os legumes e a batata noisete,
»> Retire o salmon conferindo a temperatura que deve alcancar um minimo de 650C.
00:00 »  Retire o molho e cheque a temperatura que deve atingir 700C
» Moldar o arroz no prato, acrescentar o salmon, a batata, a cenoura e brdécolis,o molho sobre o
salmon.
1:00 » Aqueca o prato por 1 minuto.
INSTRUCOES DE PREPARO EM BANHO MARIA
Visor Visor D .
Local Sugerido escrigao

»  Abrir o Kit, separando as diversas embalagens;
» Colocar a dgua para ferver

07:00 Coloque as embalagens de arroz, salmon, o molho e os legumes sem abri-las dentro a 4gua
fervendo e deixe por aproximadamente 7 minutos;
Retire os legumes aos 2 minutos

02:00 » Termine o aquecimento do molho por 2 minutos no microondas

» Retire as embalagens da dgua, molde o arroz no prato, acrescente o salmon, a batata, a cenoura
e brocolis. Cubra o salmon com o molho ;

01:00 » Aqueca o prato por 1 minuto no microondas

» Verificar a integridade das embalagens antes de mergulha-las na agua
fervendo , em especial do vacuo.

» 0 arroz quando ndo agitado durante o aquecimento, forma grumos
ficando congelado em alguns pontos e com excesso de cozimento em

CUIDADOS outros.
» Evitar o superaquecimento dos legumes para que ndo percam a
consisténcia.
» Se o molho nao for aquecido por tempo suficiente ficara ralo e ndo
Cremoso
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