XPAHEHWE MPUMEHEHWNE

YaanuTe 3enéHble BEPXYLLKW U XpaHUTe EwwbTe peny kak kapTodens -3ane4éxHyto,

peny B XONOAMIbHUKE B NONUITUNIEHOBOM 3aapeHHyto unu, kak niope. [lobasbte

nakeTe 40 OQHOW Heaenu. 3eneHb Takxke peny B canat 13 HaLUMHKOBAHHON KanycThbl

MOXHO COXPaHUTb W eCTb. no ntobumomy peuenty. lobasbTe B cyn
unu Tywéxoe 6ntogo. MpuroToBeTe YNNCHI

CMOCOBCTBYET uM pu M3 persi.

NOOLEPKE

MIMMYHHOW CUCTEMbI M NULLEBapEHNs LIBETA

®unoneToBbIi, 6enbIn

e e

OputTaTa 13 Penbl

Mopuun: 4
Bpems MpurotoBnenus: 30 MuHyT

WHIPEOWEHTDI

2 YaLlKV OYMLLEHHO, HATEPTOM Ha TEPKe penbl
2 nopy6neHHble cpeaHue nyKoBuLbl

1/2 YalwKn HAaTEPTOrO Cbipa HU3KOW XMPHOCTM
6 auy

1 cTOrNoBas noXka pacTMTENLHOro Macrna
Conb 1 nepet

Mo xenaHuto: 1 YalHas Noxka Cyxoro TUMbsIHA, YKpona unu operaHo 1/2 yatukm
Apyrux oBoLuen (6pokkonu, bonrapckue nepLibl, MOPKOBb, rpubbl)

MPUTOTOBJIEHUE

1. Pasorpetite gyxosky o 350 rpagycos no ®apeHrenty

2. Pasorpeite pacTuTENbHOE MAcmo B CKOBOPOJE Ha CPeHEM OrHe, MoMnoXuTe peny
W NyK (V Apyrve OBOLLYW, ECAIM UCMOMb3YETe) Ha AHO CKOBOPOAbI. [0TOBbTE 2
MWHYTbI, 3aTeM NepemeLLanTe 1 rotoBbTe eLé 2 MUHyThI. Mpogomkante
obxapuBatb peny, noka NOAPYMSHMUTCS.

3. B3beite snua B Mucke, fobaBbTe 3eneHb N0 XenaHuio.

4. MomecTnTe 06XapeHHble OBOLLM Ha NPOTUBEHb OOHWUM CIIOEM.

5. 3aneiTe cnom oBOLLEN S1LEaMu, NOCLINLTE CBEPXY ChIPOM, LLEMNOTKOM COMNK 1 nepua.

6. 3anekainTe, YTOObI A1ALIAa NPOBAPUNNCH W CbIp pacTassl, NPUMEPHO 35 MUHYT.
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