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Ингредиенты:
филе индейки, гречневая крупа, 
шампиньоны, лук, чеснок, сыр, 
зелень, бульон сухой грибной.

 35 минут

 103,5 ккал; БЖУ 8,9/1,8/13,5 (на 100 г)

 400 г (каждая порция)

 Предварительно разморозьте филе индейки

ГРЕЧОТТО С ИНДЕЙКОЙ
И ШАМПИНЬОНАМИ



2! Количество соли, перца, сахара, специй, соусов, заправок и острых ингредиентов регулируйте по вкусу

Лук нарежьте мелким 
кубиком, чеснок порубите, 
индейку нарежьте кубиком 
примерно по 2 см, шампиньо-
ны - ломтиками, сыр натрите 
на мелкой терке. 
Вскипятите 600 мл (3 стакана) 
воды, всыпьте сухой грибной 
бульон, перемешайте.

Добавьте половину бульона, 
готовьте блюдо, помешивая. 
Когда впитается порция 
жидкости, добавьте посте-
пенно следующую. Посолите 
по вкусу.

В сковороде разогрейте 
ложку растительного масла и 
обжаривайте лук с чесноком 
(регулируйте по вкусу) на 
среднем огне 1-2 минуты до 
румяного цвета. Добавьте на 
сковороду индейку, шам-
пиньоны и обжаривайте 2-3 
минуты.

Когда крупа будет готова, но 
в сковороде еще останется 
немного жидкости, добавьте 
половину сыра и быстро 
перемешайте, чтобы сыр 
разошелся (оставьте немного 
сыра для украшения). 

В сковороде разогрейте 
ложку растительного масла и 
обжаривайте лук с чесноком 
(регулируйте по вкусу) на 
среднем огне 1-2 минуты до 
румяного цвета. Добавьте на 
сковороду индейку, шам-
пиньоны и обжаривайте 2-3 
минуты.

Подавайте блюдо сразу же, 
сбрызнув растительным мас-
лом. Дополните оставшимся 
сыром и зеленью. 
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КЛАССИК-МЕНЮ


