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Coloque na panela a salsa e pressione 2 vezes a Fun¢do Triturar fazendo
descer com a espatula o que se acumulou nas paredes da panela entre os
ciclos de trituragdo. Retire e reserve

Sem lavar a panela, coloque a agua e a fatia de limdo na panela.

Disponha os filetes de peixe nos dois tabuleiros da bandeja de vapor.
Verta um fio de azeite sobre os filetes, o sumo de 1 limdo, raspa de 1/2
limdo e de 1/2 laranja e tempere com 15 g de sal.

Monte a bandeja sobre a panela e programe 30 minutos na Fun¢do Vapor
. Retire e reserve o peixe na bandeja. Elimine a agua da panela.

Sem lavar a panela, introduza 20 g de azeite e a manteiga e regule 3
minutos a 120°C na velocidade 1.

Acrescente o sumo do outro limdo e da laranja, raspa de 1/2 limdo e de
1/2 laranja, a maisena, 5 g de sal e programe 5 minutos a 120°C na
velocidade 2, inclinando o copo de medi¢do sobre a tampa para promover
a evaporagao.

Disponha os filetes num prato, verta o molho por cima e salpique com a
salsa picada reservada.

Sirva com puré de batata.

Dica: Depois de colocar o molho pode polvilhar com p&o ralado e levar ao
forno a gratinar durante 5 minutos em forno quente. Experimente fazer a
receita com sumo de toranja.
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