

Корзинки с селедочным маслом

· Корзинки с селедочным маслом 

[image: image1.jpg]



Время приготовления:

15 минут

Ингредиенты:

Сельдь жирная - 1 шт ( примерно 300 г)
Масло сливочное - 50 граммов
Масло оливковое - чайная ложка
Корзиночки формовые песочные - 5 штук
Зелень петрушки и кинзы - 50 граммов
Соль, перец ( крупно молотые) - по вкусу
Сахар - 1/2 чайной ложки
Маслины - 1 на порцию

Инструкция:

Сельдь выпотрошить, разделить вдоль спинки на два пласта, убрать кожу и кости.
Измельчить ножом, положить в миксер, туда же добавить резаную зелень, масло сливочное, капнуть оливкового масла, добавить 1/2 ложки сахара, крупно молотый черный и красный перец.
Тщательно взбить полученную массу.
Выложить в песочные корзиночки, сверху украсить листиком зелени кинзы и положить маслину. Подавать как закуску или самостоятельное блюдо.

Начало формы

Сырные рулетики с семгой

· Сырные рулетики с семгой 
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Время приготовления:

15 минут

Ингредиенты:

Семга малосоленая без шкурки - 250 г
Сыр сливочный - 300 г
Кинза зелень - 150 г
Чеснок - 3 зубчика
перец красный, черный молотый - 5 - 10 граммов

Инструкция:

Сыр измельчить на терке, растопить в небольшой кастрюле, добавить в массу нарубленную зелень, вылить на формовую бумагу или фольгу, раскатать в тонкую лепешку через бумагу.
Сверху на сырный блин, слоем разложить тонко нарезанную семгу. Через бумагу аккуратно свернуть полученный пласт в рулетик, убирая бумагу. Полученный рулет положить для остывания в холодильник либо за окно на 15 минут.
Нарезать поперек, выложить на блюдо, густо посыпать молотым перцем и сверху мелко нарубленной зеленью.
Подавать под водку либо вино.
Начало формы

Корейская морковка

· Корейская морковка 
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Время приготовления:

35 минут

Ингредиенты:

1 кг моркови
1 ч.л. соли с верхом
1 ч.л. сахара с верхом
1\2 ч.л. черного молотого перца
30 г уксуса (6%)
100 г растительного масла
1 шт. лука
5-6 долек чеснока

Инструкция:

Морковь натрите на терке, добавьте соль, сахар, перец. Выдержите 10 минут. Залейте уксус. Лук нарежьте кольцами и обжаривайте до золотистого цвета на сковороде. Затем лук удалите, морковь залейте горячим маслом. Все перемешайте и поставьте на сутки в холодильник. Приятного аппетита!
Начало формы

Помидоры с яблоками

· Помидоры с яблоками 

Время приготовления:

30 минут

Ингредиенты:

400 г помидоров
2 яблока
зеленый листовой салат
хрен
сметана
соль, сахар
зелень

Инструкция:

Помидоры нарезать дольками покрупнее, яблоки — дольками потоньше, листья салата и зелень измельчить. Перед подачей продукты смешать, положить в салатницу, залить смесью сметаны, натертого хрена, добавить по вкусу соль и сахар.

Помидоры с огурцами и яблоками

· Помидоры с огурцами и яблоками 
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Время приготовления:

15 минут

Ингредиенты:

8 помидоров
1 огурец
1 яблоко
3 ст. ложки майонеза
зелень

Инструкция:

Небольшие крепкие помидоры промыть, срезать «шапочку», вынуть сердцевину, углубление посыпать солью и начинить. Начинку готовят из мелко нарезанных огурцов, натертых на терке яблок, майонеза, измельченной зелени. Все смешивают, добавляют по вкусу соль и сахар.

Заливная рыба

· Заливная рыба 
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Время приготовления:

1 час 30 мин

Ингредиенты:

1 кг рыбы (окунь, треска, палтус и т.д.)
1 л рыбного бульона
40 г желатина
2 яйца (белки)
1 морковь
1 корень петрушки
1 луковица
1 лимон
зелень петрушки

Инструкция:

Промытую и порезанную кусочками рыбу отварите и остудите. Бульон процедите. Желатин размочите предварительно в холодной воде, а потом растворите в горячем бульоне. Когда бульон с желатином немного остынет, добавьте в него сырые, разведенные в воде яичные белки, лук, петрушку, морковь и кипятите бульон до тех пор, пока он не станет совсем прозрачным. Затем процедите его через салфетку или марлю и охладите.

На дно блюда налейте немного желе, распределите куски рыбы, сверху положите на них ломтики лимона, петрушку, укроп, дольки моркови. Залейте все это желе и дайте застыть. К заливному подайте в соуснике хрен с уксусом или майонезом.

Гренки в яйце

· Гренки в яйце 
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Время приготовления:

25 мин

Ингредиенты:

яйца - 3 шт
молоко - 0.3 л
хлеб - 10 кусочков

Инструкция:

Как для омлета, взбиваем яйца с молоком, опускаем кусочки хлеба в смесь (не забываем подсолить по вкусу) и вымачиваем в ней минут 5. После этого кладем их на разогретую предварительно смазанную сливочным маслом сковороду, заливаем оставшейся смесью и закрываем крышкой. Жарим на среднем огне, обязательно переворачиваем, чтобы обжарились обе стороны, в течение 10 мин - и отличное блюдо для завтрака готово!
Начало формы

Омлет с сыром и зеленью

· Омлет с сыром и зеленью 
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Время приготовления:

30 минут

Ингредиенты:

3 ст. л. сливочного масла
1, 25 стакана рубленой зелени
100 тертого сыра
соль
8 яиц

Инструкция:

Желтки отделите от белков и порознь взбейте. Желтки посолите, смешайте с маслом, измельченной зеленью и белками. 

Яичную массу вылейте на горячую сковороду с маслом, перемешайте и уберите в духовку до готовности. 

Готовый омлет-суфле переложите на блюдо, посыпьте сверху сыром и немедленно подавайте к столу, пока он еще горячий. Приятного аппетита!
Начало формы

Легкая закуска из кабачков

· Легкая закуска из кабачков 
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Время приготовления:

15 минут

Ингредиенты:

Кабачки — 2 шт.
Масло растительное - 4 ст. л.
Лимон - 1 шт.
Чеснок - 1 головка
Укроп
Соль по вкусу

Калорийность:

143 ккал 

Инструкция:

Молодые кабачки очистите, залейте их подсоленным кипятком и подержите около 5 минут.
Затем кабачки нарежьте кружочками, выложите в салатник и посыпьте измельченным чесноком и укропом.

Заправка: смешайте растительное масло с соком лимона (лимонный сок можно заменить уксусом).

Готовой заправкой полейте кабачки. Приятного аппетита!
Горячая закуска из баклажан

· Горячая закуска из баклажан 
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Время приготовления:

30 минут

Ингредиенты:

2 небольших баклажана
1 средняя луковица
25 г топленого масла
2 яйца
зелень петрушки
перец
соль

Инструкция:

Баклажаны очистите от кожуры, нарежьте кружками, посолите и оставьте на полчаса, чтобы вышла горечь. Яйца взбейте.

Отожмите баклажаны от выступившего сока. Разогрейте сковороду с маслом, обжарьте лук, добавьте баклажаны, залейте взбитым яйцом и уберите запекаться в духовку.
При подаче полейте маслом и посыпьте зеленью. Приятного аппетита!



Цветы и  рыбы из тунца
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 100 г консервированного тунца собственном соку (без сока)
6 тонких ломтиков хлеба
 25 г сливочного масла
2 ч. л. пшеничной муки 
соль и перец по вкусу 
5 ст. л. молока
4 ст. л. тертого сыра «Чеддер»
1/2 морковки 
1. Предварительно нагрейте духовку до 200°С. Вырежьте из хлеба шесть цветочков или рыбок.  Cлегка раскатайте каждый их них скалкой.
2.  Выпекайте хлебные фигурки в духовке 10-12 минут, пока они не подрумянятся по краям.
4. Размешайте муку со сливочным маслом, постепенно подливая молоко. Доведите смесь до кипения, помешивая, пока полученный соус не станет густым.
5. Размешайте вместе 3 ст. л. тертого сыра, тунца, по желанию добавьте соль и перец.
6. Прогрейте смесь, а затем ложкой переложите в приготовленные из хлеба 
цветочки или рыбки  и посыпьте сверху оставшимся тертым сыром.
 

А вот как забавно можно украсить ягодами  обыкновенные блинчики!
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А для тех, кто не любит сыр, я предлагаю  вот такие бутерброды «Парус»!
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Вкусная творожная запеканка – отличное блюдо для детского меню. 
Рецепт приготовления запеканки очень простой.
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Продукты: 5 столовых ложек гречневой крупы, 1 стакан воды, 6 столовых ложек творога, 20-30 изюминок, 1/2 стакана молока, 1 яйцо, 4 чайных ложки сахара, 4 чайных ложки сливочного масла. 

          Для приготовления творожной запеканки по этому рецепту нужно сварить рассыпчатую гречневую кашу, слегка охладить и соединить с творогом, тщательно промытым и высушенным изюмом, яйцом, молоком, сахаром, хорошо перемешать и выложить на сковороду, смазанную маслом. Массу разровнять, сбрызнуть растопленным маслом и запечь в духовке. 

Приятного аппетита! 

Сырные шарики
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          Быстрый и вкусный рецепт приготовления сырных шариков вам обязательно понравится. Для приготовления сырных шариков по этому рецепту 300 грамм сыра, 180 грамм сливочного масла, зелень петрушки и укропа, головку чеснока – пропустить через мясорубку два раза. Затем скатать шарики и поставить в холодильник. При подаче на стол, уложите сырные шарики на салатные листья.  

Приятного аппетита!

