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КИНОЛОГИЧЕСКАЯ.

 КУЛИНАРНО-ЛИРИЧЕ​СКАЯ
Кулинарная книга собаководов

С большим удовольствием представляю коллек​цию кулинарных  рецептов . Она собиралась не очень долго, чуть больше года. 
Дамы, поделившиеся своими гастрономическими тайнами, все очень разные, но у них есть одна общая страсть – собаки. Собаководы, это удивительная часть лю​дей, в большинстве своем они талантливы и очень интересны. Авторы нашего со​брания, это ведущие заводчики, хендлеры, и владельцы собак ,  не понаслышке знающие, что такое Победа ,  как она  достается, и ка​ково это поднять на головой честно заслуженный кубок.  Они знают, что такое тайна рождения и сполна познали горечь утрат. Они готовы проехать сотни кило​метров, чтобы выйти в ринг на другом конце страны или Мира. Они придут  на по​мощь, даже если помощь нужна очень далеко. Они образованы во многих облас​тях, нет такого вопроса, на который бы собаковод не нашел ответа. Их чувство юмора, умение смеяться и над собой может расположить к ним даже самого большого мизантропа. 
Если хочется узнать о каждом из нас побольше, то сделать это можно здесь http://uaksu.forum24.ru/.  
Ну, а я все это собрала. Может быть, не очень верно классифицировала, но уж как получилось. Некоторые, не совсем правильные, слова сохранены, как авторский вариант рецепта.

                                                                         С уважением. Дельчар. 

В обычной жизни Ирина Молочко, 
владелец питомника стандартных шнауцеров Дельчар.

2009г. 
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********************************************************************************************************************************************************************************************************
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САЛАТЫ И САЛАТИКИ
Салатик для начала от юла 

Нужно: яйца, курица, шампиньоны, соевый соус и майонез. Грибы режем круп​ными полосками и обжариваем с луком. Курицу отвариваем и режем тоже круп​ными полосками. Яйца взбиваем и жарим в виде омлета, режем так же. Все пере​мешиваем, взбрызгиваем соевым соусом, солим, заправляем майонезом. Попро​буйте, очень вкусно и питательно
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****************************************************************************************************
Еще салатик от юла 

Краснокочанная капуста, крабовые палочки, кукуруза, зеленый лук, майонез. С крабовых палочек много салатов, на данный момент люблю этот, быстро и вкусно!
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****************************************************************************************************
Куриный салат от Алеси 

А У МЕНЯ ТОЖЕ ЕСТЬ..... 

для салата нужно: 

мясо отварной курицы ( не обязательно филе) - 200 г, картошка - 3-4 шт., свежие огурцы ( можно соленые) - 2 шт., яйца - 3 шт., зеленый горошек - 200 г, листья са​лата - 40 г,( совсем немножко) майонез - 250 г, соль и перец по вкусу! 

Приготовление: 

Отварить курицу, отварить картофель, яйца. Мясо, картофель, яйца, огурцы, на​резать тонкими ломтиками, листья зеленого салата мелко нарезать. Добавить зе​леный горошек, все заправить майонезом. 

Все перемешать! украсить можно листьями салат
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****************************************************************************************************
"Салат греческий" от Proud 

= 3 спелых средних, крепеньких помидора...3 средних огурца...1 средняя луковка БЕЛОГО лука (есть такой - шелуха у него тоже белая - он более-менее "спокой​ный",чем остальные разновидности, но без сладковатости, как крымский...)...1 банка маслин (чёрных) БЕЗ косточек...300 грамм БОЛГАРСКОЙ брынзы...МНОГО зелени (РАЗНОЙ)...3-5 столовых ложек ОЛИВКОВОГО масла... 

= ВСЁ режем ОДИНАКОВЫМИ кубиками (за исключением луковки - её ТОНКИМИ полукольцами, маслин и зелени - её режем просто крупно),размером ПРИБЛИЗИ​ТЕЛЬНО с маслинку...заправляем оливковым маслом и ... ОБЪЕДАЕМСЯ!!! 

Вариация - "Салат ЖРеческИй" 

от слова "жрать"...sorry 

= 6 спелых, крепеньких средних помидор...6 средних огурцов...1 БОЛЬШАЯ лу​ковка белого лука...1 банка маслин (чёрных) без косточек+1 банка оливок (зелё​ных) без косточек...500 грамм болгарской брынзы...много зелени...МАЙОНЕЗ "ПРОВАНСАЛЬ"... 

= ПОВТОРЯЕМ ПРОЦЕДУРУ, но в двойном размере = получается ТАЗИК салата, Более резкого, чем предыдущий вариант... 

ЗАааКУСЬ,я вам скажу!!!
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****************************************************************************************************
Греческий салатик от Елена98 

Крохотные помидорчики черри - режутся пополам; сладкий перец, в идеале оран​жевый - режем крупно; салат листовой зеленый - рвем крупно; сыр соленый, на​пример "Звенигородский" (только потому, что я не ем брынзу! на самом деле нужна брынза) - режем крупными кубиками; маслины черные без косточек - целые. Красиво складываем, поливаем оливковым маслом, слегка подсаливаем (на лю​бителя - вообще-то солить не положено). Не перемешиваем! Можно украсить па​рой веточек кучерявой петрушки. 

Питалась этим салатиком весь январь! Понимаю, что не совсем по сезону, но о-очень хотелось!
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****************************************************************************************************
Морковный салатик от El Kariras 

У нас в семье очень любят салатик, мы его часто делаем, итак, что нам нужно: 

Морковка (я её режу помельче), свежие огурцы (режу небольшими полосочками), маринованные шампиньоны, мясо (типа балык, сочное, тоже режу полосочками) и всё это дело заправляю нежирным майонезом. 

Вкусненько получается 

Ещё совет: 

Очень часто первым слоем в салате "селёдка под шубой", хозяйки делают именно селёдку, лучше первым слоем делать картошку, тогда вся порция, которую вы планируете положить себе в тарелку, окажется в тарелке, и кусочки нижнего слоя селёдки не останутся на блюде 

Я ещё смазываю каждый слой в этом салате чуть разбавленным, кипяченой во​дой, майонезом, тогда слои быстро пропитываются.
[image: image19.png]pelcha rd'imolo.com




****************************************************************************************************
Творожный салатик от Minodora 

Так маленький, но вкусненький свеженький полезненький салатик!!! 

Берете творог любой жирности(мы берем президент, что б не сильно влажный) чуть зернистый, берете огурчик на четыре части вдоль, потом тонюсенькими лом​тиками, эти части, берете зелень(ну мы тока укроп любим- и сельдерей во все приправы) мелко укроп нарезали. Перемешиваем все сначала творог и огурчик, солим по вкусу добавляем укроп(не жалеем хорошо сыпем) тоже перемешиваем.В мисочку и хоть так хоть на хлеб. Супер весенний салат!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
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****************************************************************************************************
Супербыстрый салат от Tiger 

Отварные яйца режем кубиками или трем на крупной терке (кому как нравится). Режем мелко зеленый лук - много! Чуть солим, заправляем майонезом.
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****************************************************************************************************

Салатики от Sidewinder 
Я из кальмара делаю салат с яйцом, яблоком и майонезом, ну и лука можно доба​вить (я не люблю лук, не добавляю). 

Из баклажанов и картошки делаю салат. Запекаю все в духовке, потом режу про​сто, добавляю немного чеснока, зелени и заправляю растительным маслом. Очень нравицца. 
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****************************************************************************************************
Кальмар по-корейски. Острый. от ЭДЕЛЕН 

Самое первое - как правильно варить кальмар (это для тех, кто не в курсе): в ки​пящую, хорошо солёную воду закладываем почищенный, промытый кальмар (тушки без щупалец). Как только кальмар свернётся и поменяет цвет (как правило, он не успевает закипеть, а только доходит до кипения) - кальмар готов!!! 

Выкладываем на дуршлаг стечь и остыть. Нарезаем тонкой соломкой, к нему на​резаем соломкой (или на крупной тёрке) свежую морковь. Кальмар соединяем с морковью, добавляем специи (типа "хмели-сунели+красный перец) где-то 3 чай​ные ложки на 1 кг массы + соль по вкусу. Перемешиваем, оставляем на 30 минут. Отдельно берём 100г. растительного масла и 1-1,5 стол. ложки уксуса, смеши​ваем, доводим до кипения, и вливаем в кальмар с морковью. Всё тщательно пе​ремешиваем и ставим в холодильник на 2,5 часа (лучше-больше).Салат готов. Пропорции кальмар: морковь могут быть любыми - кто как любит. У меня 2 части кальмара:1 часть моркови. Само вкусно получается, когда салат стоит в холо​дильнике сутки. 

Салат "оливье". 

Поговорим о нём. Такой простой, и такой разный. Всеми любимый!!! 

Правило первое: из чего бы вы его ни готовили,  НИКОГДА в этот салат не добав​ляйте отварную морковь!!! Во-первых, она туда не входит по классическому ре​цепту, во-вторых портит вкус этого салата! ВСЕГДА!!! 

Правило второе: заранее не заправляйте ВСЮ массу салата майонезом. Лучше заправлять его непосредственно перед подачей на стол. 

Правило третье: если вы используете свежий огурец, вместо солёного, то его тоже лучше порезать непосредственно перед подачей. 

Правило четвёртое: если использовать вместо консервированного горошка такую же кукурузу, то у салата будет сладковатый привкус, но это уже дело вкуса. 

Рецепт 1. Классический. 

Продукты: мясо отварное (любое, но в идеале - говядина), картофель отварной, яйцо куриное отварное, горошек консервированный, огурец (можно зелёный по​мидор) солёный, лук репчатый, соль, специи (по вкусу), майонез. ВСЁ!!! Все ин​гредиенты, кроме лука должны быть в равных пропорциях друг к другу, лука надо в 2-3 раза меньше. 

Рецепт 2. "Оливье" Камчатский. 

Продукты: отварной кальмар (или краб, или креветка, или несколько сортов мяс​ных копчёностей), отварной рис, яйцо куриное отварное, горошек (или кукуруза) консервированный, огурец свежий, перец сладкий болгарский ( в идеале разный: жёлтый, красный, зелёный) свежий, по 1 пучку свежей зелени: лук, укроп, пет​рушка, соль, специи (по вкусу), майонез. ВСЁ!!! 

ПРИЯТНОГО АППЕТИТА!!! 
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****************************************************************************************************
Ялтинский салат от Тёплые Звёзды 

Вот салат подсмотрела в Ялте. 

Есть там такая кафешка-пивнушка называется "Ушки-ножки". 

Свиные уши моем, варим почти до готовности (я люблю потверже),но не развари​ваем. 

Остудить и порезать соломкой. Добавить острую корейскую морковку, маринован​ные грибочки (лучше всего мелкие опята),нарезанные кубиками маринованные огурчики и чуть-чуть зелени. По вкусу чеснок (можно и без него). 

Все перемешать и есть.
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****************************************************************************************************
Салат-харчо от ЭДЕЛЕН 
Кстати про закуску под водочку!!! Салат-харчо! Вообще самый элементарный!!! 
Берем томаты в собственном соку, чистим от кожицы, произвольно нарезаем, кладём в глубокую посуду, выливаем туда же сок, в котором были томаты, чуть подсаливаем, добавляем всяких специй (кто что любит) довольно много, чтобы остро было, лук режем кольцами (много лука!) и туда же, чеснок по вкусу, немного растительного масла, тщательно перемешиваем. Подаём охлаждённым к охлаж​дённой водочке! Мировой закусон!!! Готовится 5 минут, особенно, если томаты вы охладили заранее. 
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****************************************************************************************************
Салатик Летний (мой фирменный ) от Swetlanka 

свежая белокочанная капуста, брынза (немного, необходима достаточно соленая), несколько свежих помидоров, одна баночка десертной кукурузы, вареный белок. Нарезать, перемешать, заправить растительным маслом, желательно оливковым. 
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****************************************************************************************************
Салатик из пекинской капусты от IJAS 

Салатик (летом практически на нем и живу) 

Пекинская капуста - 1 средняя. 

Перец болгарский - 1 средний, 

Помидорчик - 2 

Луковичка - 1 маленькая 

Сыр твердый (я беру маздамер) грам 100 

Семга (я беру "животики") - грамм 50-100 

Оливки - немножко (но если не любите можно и без них) 

Режем пекинскую капусту, овощи нарезаем крупными кубиками, сыр маленькими кубиками, 

семгу - меленько-меленько. 

Все это дело перемешиваем, солим и заправляем маслом. 

Можно еще выдавить немного лимончика. 

Нуууу оооочень вкусно!!!!!! 

Еще салатик от IJAS
Тунец, лук, яйцо, сыр, майонез. 

Тунец разминается вилочкой, лук меленько режется, 3 яйца и сыр(100гр) натира​ется на мелкой терке, 

перемешиваете, заправляете майонезом. 

Очень вкусно и так кушать, а можно и на хлебушек намазать... 

И Еще: Тунец кусочками, огурчик (крупненько), сыр (крупными кубиками), зелень, майонез... 
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****************************************************************************************************
Салат с креветками!!!! от Алеси 

времени занимает не очень много, и вкусно получается!!! 

для приготовления нужно: 

500 гр. креветок ( их нужно отварить и добавить соль, только не много одну ще​потку)), 

2 средние картошки ( тоже отварить), 1 морковку( тоже отварить), горошек (400 г ),2 яйца ( сварить), 2 свежих огурчика, и зелень!!!! 

соус для салата: 

майонез смешать с фран. горчицей. ( 2 чайные ложечки) 

Креветки очистить, картошку очистить от кожуры и порезать кубиками, морковку тоже очистить и порезать кубиками, затем порезать огурчики, и добавить горошек ( главное что б горошка много не было, иначе перебьет весь вкус! яйца порезать кубиками! добавить зелень (только укроп!!!) Соль и перец по вкусу!!!! и заправить соусом!!!! 
[image: image28.png]pelcha rd'imolo.com




****************************************************************************************************
Новогодняя "Шуба" от Natali 

1. На дно блюда натереть картофель тонким слоем 

2. Брюшки лосося нарезать небольшими кусочками( я беру "Айсберг" брюшки ло​сося в масле), уложить их на картошку, полить маслом из баночки в которой были брюшки; от этого салат станет и сочнее и ароматней. 

3. Слой картофеля. 

4. Слой плавленого сырка 

5. Слой яиц 

6. Слой морковки 

7. Слой буряка 

Каждый слой(кроме рыбы) перемазываем майонезом. Сверху украшаем красной икрой. 
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****************************************************************************************************
Салаты от ok-nesi 

салат "Буржуй" 

1 слой нарезанного копченого куриного окорочка 

2 слой пассерованой морковки с луком(хорошо отжать от масла) 

3слой вареный тертый картофель 

4слой тертый твердый сыр 

5слой ананас консервированный кусочками 

все слои перемазываются майонезом. Ананасы не перемазывать! 
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****************************************************************************************************
салат "Золотая рыбка" от ok-nesi
1слой рыба морская отваренная в подсоленной воде(хек, окунь...)отделить от кос​тей, помять вилочкой 

2слой пассерованый лук(отжать от масла) 

3слой вареные яйца 

4слой тертый сыр(можно плавленый) 

5слой пассерованной морковки(отжать от масла) 

все слои перемазать соусом- майонез +тертый чеснок(немного)+немного свеже​выжатого сока
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****************************************************************************************************
Салат "Сайгон" от Рокси 

Срезать крышечку с грейпфрута (красиво - когда узорчатые края получаются) и выбрать мякоть так, чтобы не повредить кожицу. Это тарелка для салата. Морской коктейль - кому что больше нравится - креветки, мидии, кальмары, осьминожики, рыбка отварная - все это режем кусочками, добавляем несколько кусочков мякоти грейпфрута, накладываем этой смесь в грейпфрут. Заливаем соусом - смесь май​онеза с кетчупом, втыкаем пару веточек зелени. 

Вуаля! Все в шоке!
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****************************************************************************************************
Салат " Куриный" от Buldoghka 

готовится так! 

Для этого салата нам нуна! 

1. пол кило кур. филе 

2. кукурузка ( в банке) она же маис 

3. горошек такой же в банке 

4. красный перец сладкий тот который большой 

5.майонез 

6. кетчуп 

7. коньяк 

Врооде все) 

Филейку сварили, порезали кинули в блюдо, в то же блюдо кидаем маис и горо​шек, потом готовим соус, майонез и кетчуп смешиваем в одинаковых пропорциях и добавляем в этот соус стол. ложку коньяка., все перемешали и залили наш са​лат) он не должен быть сухим, салатик настоится в холодильнике чуток и все ВУАЛЯ готов к приему... БОН АПЕТИТА всем)
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****************************************************************************************************
Еще салатик "Любовница" от Annett 

Первый слой: отваренную свеклу (штуки 3-4) трем на терке и перемешиваем с грецкими орехами (где-то пригоршня) (предварительно измельченными) 

Второй слой: сыр (300 грамм) трем на мелкой терке, добавляем чеснока (1 боль​шая головка) и перемешиваем 

Третий слой: свежую морковь (3 больших штуки) трем, добавляем порезанный изюм (жменьку) и курагу (шт. 10) и перемешиваем 

Каждый слой перемазываем майонезом. 

Уже слюнки текут
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****************************************************************************************************
Салат "Тиффани" от Ливень 

1. Куриное филе обжаривается небольшими кусочками с добавлением приправы "Карри нежный" 

2. Жареное мясо режется соломкой и выкладывается на салатные листья - это первый слой 

3. Твердый сыр натереть на крупной терке - это второй слой 

4. Тертые вареные яйца - третий слой. 

Все слои смазываются майонезом 

Затем виноградины разрезать пополам и уложить, срезом вниз, на верхний слой салата. 

Салат вкусный и очень сытный.
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****************************************************************************************************
Салат "Вулкан" Proud 

Картофель чистим, режем кубиками и отвариваем. 

Пока варится картофель - режем много свежей зелени (петрушечка, укропчик и пр...). 

Когда картофель готов - выливаем воду и выкладываем кубики картофеля в глу​бокую миску, конусообразной высокой горкой, помещая внутрь, на высоте чуть больше середины - хороший кусок сливочного масла. 

Верхушку делаем не очень острой. 

На полученную гору, сверху выливаем сметану, таким образом, чтоб она хорошо растеклась по "склонам". 

От "подножия" и примерно до середины "склонов" щедро насыпаем порезанную зелень. 

На "вершину" "вываливаем" баночку красной или чёрной икры (130-160 грамм). 

Берём БОЛЬШУЮ ЛОЖКУ и маааленькую рУмочку холодной водочки и.....
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****************************************************************************************************
Салат из говяжьих мозгов и сыра надежда 

Требуется: 300 г говяжьих мозгов, 150 г сыра, 2 яблока, 3 картофелины, малень​кая луковица, соль, перец, майонез. 

Способ приготовления. Отварите в подсоленной воде говяжьи мозги и порежьте их на мелкие кусочки. Отдельно отварите картофель, порежьте его кубиками 

мешайте с мозгами. Сыр натрите на мелкой терке, . блоки и лук мелко нарежьте и также перемешайте со смесью. Посолите, поперчите и заправьте майонезом. По​давайте к столу в охлажденном виде
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****************************************************************************************************

Салатики от  Nirvana

 Очень быстрые, сытные, выглядят красиво. За столом, как правило, уходят первыми. 

Зимний. По 1 баночке: консервированные шампиньоны, красная фасоль (в нежном соусе, НЕ томатном), кукуруза. Чеснок, майонез. Баночки открыли, соусы и водичку отцедили. В мисочку все бросили, чесноком заправили, майонезом полили. Чеснока не много, придать акцент а не забить вкус. Соль я не добавляю. Очень удобный вариант для работы. Я беру баночки по 450-500гр., шампиньоны "Верес", но все зависит от предпочтений и количества едоков. 

Летний. Узнала рецепт недавно, на выпускном сына. Испробовала на родственниках на юбилее мамы (одноклассники сына не считаются, 18 парней по 15 лет, на свежем воздухе... скушать могут все и в любых количествах). 

Капуста пекинская, свежие огурцы (я чистила от кожуры, но это не обязательно). Капусту порезали, огурчики резаные полукругом добавили. 

Сверху засыпаем сухарики (готовые "Три корочки" или приготовленный собственноручно). Перед самой-самой подачей на стол солим, поливаем майонезом и вымешиваем. Все. Салат готов. 
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********************************************************************************************************************************************************************************************************
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ЗАКУСКИ
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"Горячий завтрак/ужин" от Proud 

= армянский (самый тонкий) лаваш - режем ножницами поперек, на 3 части...на каждую часть, по-диагонали, выкладываем разделённые руками вдоль, на не очень тонкие волокна, сырные палочки (НЕ подкопченные - они слишком солёные и жёсткие)...добавляем ЛЮБОЙ кисло-сладкий соус, средней густоты(в идеале - грузинский "тхЕмали",из не зрелых ягод, без добавления сливы...зелёненький та​кой...можно и чего поострее, если кто любит...)+КРУПНО порезанную зелень (ВСЕ, что под руку попадёт... КРОМЕ ЛУКА!!!)+ЕСЛИ ХОТИТЕ - пару ломтиков поми​дор...=скручиваем трубочкой По-диагонали, НЕ ЗАБЫВАЯ о свободных концах (их - завернуть, как блинчатые пирожки внутрь, только не так плотно - чтоб СОК не вытекал...)... 

Разогреть сковородку с маслом (сливочным, растительным - без разницы, кто ка​кое любит...) и выложить достаточно плотно друг к другу получившиеся "скрутки",НАКРЫТЬ КРЫШКОЙ (огонь - чуть слабее среднего)...через 2-3 минуты - перевернуть на другой бочок = ПОДРУМЯНИВАЕМ до золотистой хрустящей ко​рочки С 2-х СТОРОН, т.к. лаваш, если его тщательно, со всех сторон поджарить - станет слишком жёстким... 

Подавать/поглощать СЛЕГКА ОСТЫВШИМ (сыр и сок внутри - ОЧЕНЬ горячие) = ПРИЯТНОГО АППЕТИТА!!!
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****************************************************************************************************
Рецептик! от Елена98 

Солененький сыр трем на мелкой терке, добавляем туда измельченные поджа​ренные грецкие орехи, давим чесночок, чуть-чуть (не переборщить!!!) горчицы, за​правляем - умеренно - майонезиком... Потом складываем это в какой-нибудь пря​моугольный лоток, трамбуем и ставим в холодильник. Лично я ставлю до следую​щего утра, но, думаю, хватит 2-3 часа. Потом достаем, аккуратно вынимаем полу​чившуюся затвердевшую массу из лотка, и режем ее на пластинки, шириной где-то по 1 см. Все, можно их красиво разложить на тарелочке и подать на стол! Не каждый с первого раза поймет, что это такое!
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****************************************************************************************************
Шампиньоны от юла 

Очень быстро и очень просто, и всем нравиться: Берем шампиньоны примерно одинаковой величины(не мелкие), ножки отрываем и пережариваем с луком( есте​ственно мелко нарезав ), напихиваем этот фарш в шляпки,. сверху майонез и сыр тертый, в духовку минут на 10. Вкусно
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****************************************************************************************************

Закусочка от El Kariras 
Берём кусочек чёрного хлеба, намазываем маслом, сверху  кладем нарезанные шампиньоны (свежие, но только искусственно  выращенные, короче из супермар​кета ) и посыпаем солью чуть-чуть. Вкуснятина, ни с чем не сравнить!!! 

P.S Но шампиньоны не с поля соседнего!!!
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****************************************************************************************************
"Кофе по-Петровски" (имеется в виду - Пётр I) от Proud 

= не толстый кусочек чёрного хлеба (размером чуть побольше "канапе") мажем не толстым слоем сливочного масла...на него насыпаем чайную ложку СВЕЖЕ-МО​ЛОТОГО КОФЕ...на него кладём не толстое кольцо лимона...на который насыпаем чайную ложку сахара = ОТПРАВЛЯЕМ В РОТ... 

ПРЕДУПРЕЖДАЮ! У кого проблемы с сердцем - МНОГО НЕ ПОГЛОЩАТЬ, т.к. один такой бутерброд = чашке крепко-заваренного кофе... 

Замечательная закуска под коньяк, на фуршетах 

К группе фуршетных закусок (но только уже - горячих) относится и бутерброд 
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****************************************************************************************************

"Воспоминания Африки" 

= багет режем на круглые ломтики, толщиной 1 см...мажем сливочным мас​лом...сверху кладём БАНАН, порезанный вдоль на кусочки, толщиной 1 см и дли​ной, как ломтик багета...на него кладём НЕ ТОЛСТЫЙ ломтик СЫРА (вполне по​дойдут упаковки "бутербродные",уже разделённые на отдельно запакованные "листочки") - всю эту красоту в микроволновку или прогретую духовку, до того мо​мента, пока сыр не начнёт таять (в духовке - минут на 5-8)... 

Подаётся горячим, но банану нужно НЕМНОГО остыть... 
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****************************************************************************************************
Канапе от Елена98 

рецепт канапе, где сочетается селедочка, киви и виноград... На первый взгляд со​четание странноватое, но вещь-то - божественная!!! 

Берем селедочку, разделываем, нарезаем на ломтики; заливаем соусом: оливко​вое масло, черный и красный перец, немного сахара (прочие специи - кому что нравится, можно душистый перец добавить, например). Оставляем на несколько часов (минимум час). Потом берем черный-черный хлебушек, режем ломтик (если это "кирпичик") на 4 части, ляпаем на него немножко майонезика, кладем сверху кружочек киви (чищеного ), потом кусочек пропитавшейся соусом селедочки, и в довершение - ягодку белого винограда; скрепляем специальной палочкой для ка​напе или просто зубочисткой. Все! 

Вкусненько! 

(П.С. Даже без винограда вкусненько Но лучше с ним) 
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****************************************************************************************************
Выставочный бутерброд от аиша 

Расскажу о выставочном бутерброде, они всем знакомы. Осталась такая любовь с базарных времен 

Городскую булочку режем пополам. Мякиш вынимаем.Обжариваем с обеих сторон на растительном масле. 

Делаем соус из майонеза и кетчупа, обмазываем булочку внутри, остатком за​правляем смесь, нарезанную кубиками(твердый сыр, жарен.мясо, зелень, поми​дор, жарен.грибы)Все это запихиваем в булочку(трамбуем).Очень вкусно и сытно. 

Приятного аппетита 
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****************************************************************************************************
Великолепная фуршетная и не только закуска - особенно под коньячок...  от Ирина из Киева      КОРАБЛИК 
Режим свежий помидор на дольки, семгу кубиками + маслины без косточек. 
Одеваем на шпажку маслину, затем нанизываем семгу и втыкаем в дольку поми​дора. Всё. 
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****************************************************************************************************
Закуска от Саша 
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А вот ещё закуска : вафельный стаканчик(не высокий),на дно выкладываем любой рыбный паштет, сверху тёртый сыр и красная икра(можно и чёрную- по вкусу), и украсить веточкой зелени.
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****************************************************************************************************
Рецептик домашнего печеночного паштета от IJAS 

Как раз сегодня буду готовить. Очень вкусно в качестве начинки для блинчиков. 

500г куриной печени перчим, солим и отправляем на сковородку, потом добав​ляем в нее 2 нарезанные полукольцами крупные луковицы и 1 мелко нарезанную морковку. Варим 3 яйца. Когда печень протушилась, складываем ее в блендер или мясорубку, туда же режем яйца, и добавляем пол пачки масла. Перемалы​ваем. 

Дальше на вашу фантазию, можно просто на хлебушек, можно в блинчики, можно в "корзиночки", можно фаршировать яички и т.д. Очень вкусненько. 
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****************************************************************************************************

Закуска от Nirvana

И еще вариант для пикника на природе. Нужен мангал. 

Сыр твердый режем кубиками довольно крупно, надеваем на шампура. Между кубиками я оставляю немного места (не так как шашлык). 

Тесто дрожжевое. Беру листовое, замороженное. Режем на полоски. Полосками обматываем сыр, края залепливаем. Получатся такой себе "крученик" на шампуре. Сверху смазываем яйцом и на мангал с горячими углями. Последний раз я яйцом не обмазывала, тоже вышло вкусно и красиво. 

Когда жарим лучше от шампуров не отходить. Готово - приятная корочка на тесте, сыр расплавляется и шампур проворачивается. Вот здесь надо аккуратно, сыр горячий тяжелый, красота вся может с шампура шмякнуться в мангал или на землю (проверено и доказано, падает быстро ) 

Весь процесс занимает минут 15. Готовка непосредственно у мангала - 5-7 минут. Получается очень вкусно, не банально и сытно. 

Приятного аппетита  
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********************************************************************************************************************************************************************************************************
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СУПЫ, БОРЩИ
Супчик грибной от юла 

Еще мои очень любят супчик грибной: когда есть деньги, покупаю белые сухие грибы, когда нет времени и мало денег : шампиньоны. Если белые, их нужно от​варить, если шампиньоны, обжариваем и кидаем в кипящую воду, добавляем кар​тошечку. Лук обжариваю с мукой, супчик должен быть густым. В конце добавляю 1-2 (в зависимости от обьема) баночки янтаря(сыр плавленный). Все, готово! едим с сухариками. Если не лень, делаю сама, если лень, покупаю в пачках. Моя под​ружка выходит из положения так: отваривает бульон из нескольких сухих грибов, и добавляет шампиньоны. Приятного аппетита! 
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***************************************************************************************************
Нина Нездоля 

юла добавлю: чтобы картошка не перебивала вкус грибов, ее вначале нужно не​много приварить отдельно. Потом выловить и бросить в суп довариваться. Еще правильный (по полесским рецептам) грибной суп не любит морковку и зелень. А чтобы получить карпатский супчик, в конце варки добавляем сметану и кипятим минут 5. А еще, грибной суп ОБЯЗАТЕЛЬНО должен хоть немного настояться (минут30 хотя бы, лучше дольше), чтобы полностью проявился вкус. 
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**************************************************************************************************
юла 

Нина Нездоля , ни морковку ни зелень не ложу. А ,,янтарь,, придает обалденный вкус. Попробуйте. И любим только с сухариками, с хлебом не то.
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****************************************************************************************************
Сырная похлебка от zverg@ 

Кошководам рекомендую сырную похлебку(едят даже привередливые дети).В не​соленую воду бросаем 3 плавленых сырка, вода закипает добавляем-мор​ковь,картофель,2-3 зубка чеснока и 200гр предварительно отваренных, чищенных креветок-соль и специи по вкусу.
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****************************************************************************************************
Грибной суп от Tiger 

Грибы (самособранные, шампиньоны не годятся) сухие (замочить в теплой воде на 3 часа) или замороженные (обжарить на раст масле) - варить около часа, по​том картофель и гречневую крупу. Пока варится, обжарить на раст масле лук до золотисто-коричневого - в большом количестве масла и в суп, туда же перчик го​рошек, лаврушку - подавать со сметаной - вкусняшка!
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****************************************************************************************************
Очень красивый и оригинальный рецепт зеленого борща от Dragon 

Любое мясо режем небольшими кубиками и ставим вариться. Отвариваем вкру​тую яйца, чистим, режем пополам, выковыриваем желток, крошим и пока отстав​ляем в сторону. Режем в большом количестве щавель, петрушку, укроп, зеленый лук. Берем по щепотке каждого вида зелени и измельчаем эту горстку тщатель​нее, добавляем немножко сырого взбитого яйца, чтобы получилась кашица. Фар​шируем этой кашицей белки, аккуратно лопаточкой выкладываем их на раскален​ную сковородку с маслом, буквально на несколько секунд, чтобы кашица прихва​тилась. 

Когда мясо почти готово, бросаем в бульон картошку. А когда и картошка свари​лась, кладем в кастрюлю желтки, фаршированные белки и всю зелень. Доводим до кипения и выключаем. 
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****************************************************************************************************
Супчик от Annett 

Варим мясной бульон, можно на любом мясе, главное, чтобы после снятия пенки он был на тихом огне и не перекипал. Варим мясо 30 минут, добавляем соль, пе​рец, лаврушку. Режем в бульон маленькую луковицу, трем морковку, режем бол​гарский перчик, можно добавить также цветную капусту. Потом бросаем картошку, порезанную кубиками, добавляем зелень. Когда картошка готова, делаем клецки - взбиваем яйцо с мукой (где-то 3 ст. ложки) до густого состояния. Выкладываем в кипящий бульон небольшие кусочки теста на кончике ложки. Суп должен пова​риться еще минут 5 и можно пробовать. 
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ОВОЩИ

[image: image73.png]pelcha rd'imolo.com



[image: image74.png]pelcha rd'imolo.com



[image: image75.png]pelcha rd'imolo.com



[image: image76.png]pelcha rd'imolo.com




Цукини от Минодора 

нарезать цукини квадратиками обжарить на растительном масле затем взять яйца чуть молока добавить туда же перчика черного взбить добавить это все в сково​родку где цукини и перемешать и на медленный огонь и под крышку. при почти го​товности туда тертый сыр и много зелени. вкууууууснооооооооо. еще поколориней если то курочку обжарить до золотистого цвета кусочками. и засыпать вместе с сыром и зеленью. 
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****************************************************************************************************
Кабачки жареные, с чесноком. от ЭДЕЛЕН 

Нарезаем кабачок на кружочки, толщина около 1 см. Если кожица грубая - чистим. В горячей кипячёной воде разводим немного соли и тёртый чеснок (по вкусу, кто как любит, можно много). Вода с чесноком должна быть в глубокой миске, кладём туда на 5-10 минут порезанный кабачок (столько, сколько помещается на сково​родке за 1 раз). Вытаскиваем, панируем в муке, жарим на растительном масле, с 2х сторон, до румяной корочки. Пока жарится 1я партия - замачиваем вторую, и т. д. Приятного аппетита!!! 

Скажите, а вам доступен такой морепродукт, как кальмар? Если доступен, то по​делюсь ОЧЕНЬ вкусным рецептом острого салата из кальмара. 
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****************************************************************************************************
Болгарский перец от Тёплые Звёзды 

Большой ,красивый, мясистый перец чисто моем и чистим от косточек внутри. Крышечку надо срезать красиво, аккуратно. 

Трем на терку - мелкую буряковку, твердый сыр (кто какой больше любит, я люблю остренький),охлажденное сливочное масло и мелко-мелко режем зелень. 

Сыр и масло 1:1 + зелень хорошо смешиваем и туго фаршируем перчину. 

Закрываем срезанной крышечкой и ставим в холодильник чтобы захолонуло. Пе​ред подачей нарезать перец частями шириной 1 сантиметр. 

Ровные, мясистые, приблизительно одного размера перцы моем ,чистим от косто​чек. 

Делаем начинку из мясного фарша (я беру ассорти),тертой мор​ковки, поджарен​ного до золотого цвета лука и сваренного до ПОЛУготовности риса. 

Специи по вкусу. 

Фаршируем перчины ,но не плотно потому, что рис, приготовившись, увеличится в объеме. 

Закрываем крышечками и ставим в посудину кверху попками плотно друг к другу. 

Заливаем кипящей водой на 3/4 высоты перцев. В воду я добавляю что-нибудь из серии вкусовых приправ (Кнорр и т.п.) 

Готовность проверяем методом ковыряния вилкой крышечек перцев. 

Обычно минут 45. 
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****************************************************************************************************
Фаршированный перец от Tiger 

Мне еще нравится фаршировка красного сладкого перца творогом с чесноком и зе​ленью - так же охладить в холодильнике, а потом нарезать кольцами - вкус​няшка.
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****************************************************************************************************
Рецептик для мангала от FRIDA 

Берем синенькие среднего размер, не очень толстые, иначе будут долго гото​виться. Моем и сразу на решетку до готовности, что бы похудели стали мягкими. 

Потом чистим от кожуры, обязательно пока горячие. Дальше надрезаем вдоль по всей длине но не до конца, солим перчим и кладем пластинками сливочное масло, много. Все на стол. Маслице тает, вкуснотище. Равнодушных не встречала после пробы данного блюда
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****************************************************************************************************
Аджика варенная от Beaytiful 

5 кг помидоров 

1 кг морковки 

1 кг перца сладкого 

1 кг яблок кислых 

300 гр чеснока 

4-6 стручков горького перца, можно больше (чем больше перца, тем злее будет аджика) 

0.5 кг сахара 

0.5 л постного масла не рафинированного 

0.25 л уксуса 

соль по вкусу 

У перца удаляются семена, у яблок косточки и сердцевинка. Острый перец крутим вместе с косточками. Все ингредиенты чистятся, моются и пропускаются через мясорубку. Складываем все, кроме чеснока, в большую ёмкость, добавляем соль, сахар, уксус, постное масло. Доводим до кипения и варим 2.5 часа, периодически перемешивая, чтоб не пригорело. За 15 мин до готовности добавляем чеснок. Фа​суем по предварительно стерилизованным банкам и закатываем. )) 

Я обычно варю две разновидности. Одну "слабую", вторую "злую". В злую кладу горького перца двойную дозу. Вкусно всю зиму. На все выставки беру с собой ад​жичку, с ней можно и ботинок съесть 
[image: image82.png]pelcha rd'imolo.com




****************************************************************************************************
Помидоры фаршированные Beaytiful 

Помидоры, лучше сорта "сливка" - продолговатые, моем. Срезаем верхушку, и вынимаем серединку с семечками. Зелень: петрушка, сельдерей, кинза и.т.д. (что больше любите, в любых сочетаниях) но не укроп!!!) мелко режим, хорошо солим и добавляем мелко порубленный или давленный чеснок. Полученной смесью на​чиняем помидоры, накрываем срезанной верхушкой, и ставим в холодильник на сутки (чем дольше стоит, тем вкуснее) Помидоры должны проквасится. 

Если долго стояли, и сверху появилась немного плесени, это не страшно, плесень удаляем, и можно есть )) Хранить в холодильнике не дольше недели. 
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********************************************************************************************************************************************************************************************************
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РЫБА
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ЭДЕЛЕН 

Для тех, кто любит сельдь под шубой - вместо солёного огурца используйте солё​ные грибы (идеально - грузди)! Получается вообще СУПЕР!!! 
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****************************************************************************************************
Это рецепты для морской красной рыбы. от ЭДЕЛЕН 

Сухой посол вкуснее, мякоть у рыбы получается нежнее. Мы тоже любим слабо​солёную. Итак: 

Рыба потрошится, но не моется!!! Разрезаем вдоль по хребту на 2 половины, ос​вобождаем от костей. Насухо и начисто протираем. Выкладываем на чистую ткань и посыпаем смесью соли и сахара (1:1) ТОЛЬКО по мякоти, посыпаем не густо! Если любите пикантную рыбу, то добавьте специи "хмели-сунели" (чуть-чуть). За​ворачиваем рыбу в ткань, каждую половинку отдельно. Кладём в любую посуду МЯКОТЬЮ ВВЕРХ!!! Ставим в самый низ холодильника. На 2 недели. Не перево​рачиваем! Если рыбы много, то меняем местами - верхнюю вниз, нижнюю наверх. Вытаскиваем. Пробуем, если солоновата отмачиваем в холодной воде, от 4х до 8ми часов. Если с солью не переборщите, то и отмачивать не надо будет. 

Рыба готова! Её можно сразу есть, можно порезать кусочками, сложить в баночку и залить растительным маслом, если на долгое хранение, то масло лучше проки​пятить предварительно. Можно слегка подвялить, у кого есть коптилка - подкоп​тить. 

Мокрый посол. Рыба разделывается аналогично предыдущему способу, но её можно мыть. Складываем в посуду, пересыпаем крупной солью, сначала соль на дно посуды, на неё рыбу, мякотью вниз, сверху рыбу опять пересыпаем солью, довольно густо.( Рыба при этом (на выходе) получится довольно солёная.) На рыбу небольшой гнёт. Ставим в прохладное место на 1 неделю. Затем вымачи​ваем до нужной степени солёности, хорошо провяливаем или коптим, и убираем на хранение. Хранить в промасленных тряпках, в сухом прохладном месте. Можно, как в первом способе: в банки с маслом. А можно сразу съесть. 

Любая красная рыба очень вкусна горячего копчения!!! У кого есть такая возмож​ность - обязательно попробуйте!!! За уши не оттащишь!!! 

Форель, сёмга. 

Полностью разделанную на филе, и освобождённую от костей рыбу пластуем на ОЧЕНЬ тонкие ломтики. Посыпаем с двух сторон каждый ломтик смесью соль с сахаром (2:1), негусто. Оставляем на 10 минут. Сбрызгиваем сверху водкой, или коньяком, или столовым уксусом. ВСЁ! Приятного аппетита. 
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****************************************************************************************************
Питерский рецепт шубы. от Tiger 

Много лет так делает вся моя семья. Праздник завтра, значит, готовим сегодня ве​чером. 

Первый слой - свекла, второй- селедка, третий - морковка, четвертый яблоко. За​ливаем майонезом и продолжаем также. В принципе все равно, как укладывать, главное правило яблоко не должно соприкасаться с селедкой. После приготовле​ния оставляем без холодильника на ночь, чтобы пропиталась. Очень легкая пи​кантная закуска под водочку. Пы.Сы. Водочка должна быть холодная! 
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****************************************************************************************************
Горбуша от lemar 

А я так горбушу люблю: 

Жарю много морковки и лука 1 к 1. Потом филе горбуши кладу на сковородку с небольшим к-вом масла, обжариваю быстро одну сторону до румяной корочки, переворачиваю. Сверху овощи и пять минут под крышкой. Потом сверху затираю твердым сыром и еще две минуты под крышкой. Соль и специи в процессе приго​товления по вкусу. Очень быстро и очень вкусно . И еще празднично! 
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****************************************************************************************************
Рецепт подруги от elf 

взять филе морского языка- такими прямоугольниками продается, в заморожен​ном виде, один такой кусок надо разрезать вдоль на 3 брусочка- по размеру полу​чается как рыбные палочки...сделать кляр-мука+яйцо+специи+соль, густой сде​лать, как тесто на оладьи(чем гуще, тем лучше).Обвалять и жарить на сковородке ,под крышкой, на медленном огне, до подрумянивания, лучше почаще переворачи​вать, чтоб не прилипли.. Кляр может в одно целое все палочки сце​пить, я надрезаю "границы" ножом в самом начале, когда уже прожарится и надо переворачи​вать...Да, "палочки" не должны оттаять, прям замороженные обвалять и жарить(а то все расползётся на сковородке).Подавать с пюре картофельным.. Прикольно получается. 

На пару "прямоугольников"(6 "палочек") я беру 2 яйца, а дальше-строго на глаз ... 
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****************************************************************************************************
Щука фаршированная. от свекрови Annett 

Делается не очень быстро, но ОЧЕНЬ вкусно... 

Берем свежую щуку весом от 2 кг. Снимаем с нее чешую и вынимаем жабры. Де​лаем аккуратный надрез кожи поперек щуки возле головы с одной стороны. Ру​ками с помощью ножа поднимаем шкуру, отделяя ее от мяса. Надрезаем мясо и перерезаем хребет (если щука большая - можно использовать секатор). Аккурат​ненько при помощи рук и ножа пытаемся снять со щуки шкуру, места возле плав​ников обрезаем под шкурой. Когда доходим до последнего плавника возле хвоста - опять обрезаем хребет. В результате у вас должно получиться тушка щуки без шкуры (не забудьте вынуть все кишки) и шкура щуки с головой. Если у вас где-то на шкуре получились дырки - не очень страшно, потом зашьете. 

Теперь отделяем мясо щуки от основных костей, перекручиваем на мясорубке. В целях избавления от мелких костей можно перекрутить 2 раза. Если щука боль​шая (у меня были и по 5-6 кг), то можно взять еще одну-две маленьких, отделить мясо от костей и шкуры по-быстрому (отрезать голову и снять шкуру не забочусь о дырках в ней) и тоже перекрутить. В полученный фарш добавляем порезанную петрушку, обжаренный лук с морковкой, сало и немного воды. Солим, перчим, хо​рошо перемешиваем. Голову и кожу щуки тоже солим и перчим и начинаем наби​вать фаршем, как чулок. Места разрывов и самый первый надрез аккуратно заши​ваем ниткой. В результате имеем цельную щуку. 

В утятницу на дно что-нибудь подкладываем, чтобы не пристало, наливаем чашку-две воды и выкладываем щуку колечком. Закрываем крышкой - и в духовку. Тем​пература градусов 200, запекаем часа 1,5-2 (зависит от размера), периодически поливая щуку. Перед окончанием открываем крышку и румяним щуку. Когда де​лала очень больших щук, сама их фаршировала, а запекать отдавали в кафе или ресторан, где есть большой духовой шкаф, а то в утятницу они у меня не влазили. 

А вот последний пример. Готовила на день рождения бабушки с дедушкой, щука где-то 5 кг, запекали в ресторане, украшали там же. 
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****************************************************************************************************
Рыба в микроволновке от Sidewinder 

Рыбу недавно делала, оч понравилось. Есть специальные пакеты для запекания продуктов в микроволновке - для рыбы, овощей и т.д. Рыбу (белый амур взяла) почистила, полила лимонным соком, немного подсолнечного масла, специй, запа​нировала и запекала ее в пакете. А, лимон туда же положила, нарезанный кру​жочками. Через минут 10 нужно перевернуть рыбу, а если хотите чтобы была с корочкой, то в конце, когда уже почти готово, нужно пакет разрезать и поставить еще минуты на 3.
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****************************************************************************************************
Рецепты для микроволновки от Dragon 

В микроволновке очень хорошо готовить красную рыбу. Берете стейк, солите, смазываете подсолнечным маслом и этого оказывается достаточно чтобы полу​чился изумительный вкус. Но можно и специи добавить, если хочется. 

Еще можно делать разнообразные рагу: куриное филе кусочками, картошку тон​кими ломтиками (картошка готовится дольше курицы), а остальные овощи хоть свежие, хоть мороженные берете в зависимости от фантазии. Можно грибы до​бавлять. Все перемешиваете, добавляете масло или майонез.
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****************************************************************************************************
Семга от Proud 

Прости Господи! Не могу не поделиться... 

Сейчас в рыбных отделах магазинов свободно можно прикупить на развес кусочки сёмги/лосося = не порционные "лапти",а именно не большие кусочки, т.н. "обрезь" (но НЕ брюшки с плавниками = не большие и достаточно жирные мясные части, без шкурки и костей). 

Берём глубокий противень и слегка сбрызгиваем его растительным маслом. 

Как можно плотнее выкладываем кусочки семги, по всей площади, но в один/полтора слоя. 

Хорошенько сбрызгиваем рыбку натуральным лимонным соком - можно выдавли​вать непосредственно из цитруса, разрезав его пополам... 

Сверху, Сразу насыпаем различные приправы - кому какие нравятся (можно по​острее). 

Отставляем противень в сторонку и чистим картофель...Режем не толстыми кру​жочками - примерно 0,3-0,5 миллиметров. 

Кружочки картофеля выкладываем на приправленную семгу, в один/полтора слоя - если останется немного "дырДочек",не страшно. 

Тонкими полукольцами режем репчатый лук и "распушивая" его руками - тща​тельно покрываем картофель. 

На лук - выливаем майонез "провансаль",причём стараемся закрыть всё поле (если "провалится" между слоями - не страшно). 

На МЕЛКОЙ тёрке трём твёрдый сыр (мне больше нравится не самый жирный "Российский" - хотя жирность у всех производителей указывается одна и та-ж, как правило он стОит на порядок-полтора дешевле) и ОЧЕНЬ ТЩАТЕЛЬНО засыпаем всё в противне, причём - ТОЛСТЫМ слоем. 

Всё это богачество ставим в разогретую до 150 градусов духовку и "гуляем" минут 30-40. 

Извлекаем из духовки и не выкладывая из противня - горячую корочку посыпаем свежей зеленью. 

Через 10 минут - ПРИЯТНОГО АППЕТИТА!!! 
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****************************************************************************************************
****************************************************************************************************
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ПТИЦА
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Летний рецепт курочки от Tatka 

Мой рецепт. Правда он скорее на лето. 

Куриные ляжки и крылышки отвариваем 10 минут . Соли чуть-чуть и чуть-чуть специй. Вытягиваем из воды и даем немного обсохнуть. 

Готовим соус. Острый соус, у нас продаются вьетнамские, в маленьких бутылоч​ках смешиваем с медом, обмазываем им кисточкой ляжки и крылышки и на огонь, на решетку, так как делаем шашлыки. Вкус обалденный.
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****************************************************************************************************
Очень простая курица от Дельчар 

Любая курица, любая куриная "расчлененка" . Кладу на сухую сковородку, рядом насыпаю столовую ложку соли ( примерно на полтора килограмма) и в горячую духовку. Дальше занимаюсь своими делами, но периодически надо поливать ку​рицу соком, который выделяется, если очень постная попалась, то можно немного воды подлить сначала. Масла не надо ни в коем случае, специи у нас не любят, потом каждый добавляет себе по вкусу., что хочет. Примерно через 40 минут бу​дет все и курочка, и корочка, и запахи. (Такую птичку счавкали борзюки в Донецке ). Есть можно как горячую, так и холодную, мы берем с собой в дорогу на длинные расстояния. Волшебным образом именно так приготовленная курица не портится даже в самую жаркую жару.
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****************************************************************************************************
Курочка от Мамочки 

А еще можно замариновать так... На 1стакан сметаны 1ч.л. соды плюс соль, спе​ции по вкусу. Залить и хорошо перемешать курицу(или мясо). Мариновать доста​точно 1-2 часа. Если дольше-  ставьте в холодильник... Шкурочка супер! а внутрии  нееежнаяяяя.... Кстати шашлык суперский получается!!! Только если де​лаете шашлык, добавьте еще лук кольцами и надо жарить до красивой золотистой ко​рочки(не пережарьте!) 

Окорочка в микроволновке... Окорочка на кусочки, посолить, поперчить(можно при​праву для курицы), в посуду и в микроволновку на 10 мин. Смешать апельси​новый сок, соус чили или томатный(кому как),сахар, чуть горчицы и чеснока, можно доба​вить соевый соус, вылить в курицу и еще на 10 мин под крышкой в микроволновку. Достаем курицу, а в соус от курицы добавляем разведенную куку​рузную муку и опять в микроволновку на 2 минуты. Подаем соус вместе с курицей
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****************************************************************************************************
"Сладенькие крылышки" ( куриные) от VISHNU 

Помыть крылья, посолить, поперчить, добавить специи (ну как всегда) а потом до​бавить сахар, много сахара чтобы он хорошо ощущался на крыльях, и оставить хотя бы на 30-40мин. Потом на сковородку или в духовку (это лучше всего) можно на гриле. Сладкие крылышки- оригинальный вкус 
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****************************************************************************************************
Курочка с ананасом от Natali 

Куриное филе разрезаем на тонкие пластики, отбиваем, солим, перчим и уклады​ваем на тарелку (для микроволновки) смазанную слив. маслом (отбивнушки не​много сжать, чтобы слой мяса был толщиной в палец) сверху укладываем ананас консервированный, затираем твердым сыром, сверху майонез и в микроволновку на 10 мин. Вместо ананаса можно положить кружочки свежего помидора или жа​реные шампиньоны или нарезанный кубиками болгарский перец. Быстро и вкусно. Пробуйте ! 
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****************************************************************************************************
КУРИЦА "МЕЧТА ЛЕНТЯЯ" от Slautina 

На противень равномерно высыпать целую пачку соли (1,5кг, обычную, не "экс​тра") 

Подготовить тушку курицы, помыть, посолить, можно нашпиговать чесноком и на​тереть любыми специями. Крылышки подвернуть под спинку (как пакуют в супер​маркете) или спрятать в прорезанные в коже кармашки, чтоб не подгорели 

Положить курицу на противень брюшком кверху, под спинку можно подложить бу​мажную или х/б салфетку, чтоб не пересолилась спинка 

Все это дело в духовку, запечь до готовности немногим более часа. 

Гарантируется хрустящая корочка, необычный вкус и очень много сока. Подавать целиком на блюде с бортиками. 

СМАЧНОГО!
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****************************************************************************************************
Гусь в микроволновке от Рокси 

Я недавно готовила гуся в микроволновке и как-то раз утку - получилось очень даже вкусно и без лишних хлопот. Утку готовила в рукаве для запекания - пору​била кусочками, посолила, поперчила, все сложила в рукав, завязала - и на мик​роволнах 35 минут, потом разрезала рукав, положила нарезанные яблоки - и еще минут 7-8, все было сочное и мягкое. 

А гуся готовила без рукава - в прозрачной кастрюле с крышкой - тоже порубила кусочками, мелко и тонко нашинковала картошку и положила ее на дно кастрюли, сверху мясо, накрыла крышкой - и на микроволны на 40 минут - картошка вообще таяла во рту, можно также класть любые овощи, кто какие любит.
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****************************************************************************************************
Индейка на праздничном столе от Natali 

Даю рецепт: 

Индейку моем, натираем солью , специями и смесью майонеза и горчицы. Даем ей пропитаться пряностями часа 2. В это время готовим начинку: яблоки нарезаем дольками, моем курагу, чернослив, изюм и все смешиваем. Начиняем индейку, зашиваем ее и заворачиваем в фольгу. На противень налить немного воды( чтоб не пригорела) и ставим в духовку на средний огонь на 2-3 часа( в зависимости от величины птички) воду в противень подливать по мере необходимости. Потом раз​резам фольгу и сворачиваем ее по бокам. В стакане теплой воды разводим ст. ложку меда и поливаем птицу. Это придаст сочность мясу и корочка будет золоти​стой и хрустящей! Огонь немного уменьшить и готовить индейку до золотистой ко​рочки, периодически поливая ее стекшим жиром и водой с медом.
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****************************************************************************************************
Курочка "Новогодняя" от Ливень 

Готовим смесь: 1 бульонный кубик (лучше "Galina Blanka") растереть, смешать с 2-мя стол. ложками меда и соком 1/2 лимона. Этой смесью натереть курицу внутри и снаружи, дать постоять 2 часа. Затем дополнительно посолить и поперчить (кто любит поострее). Внутрь вложить лимон, предварительно сделав на нем глубокие продольные надрезы. Уложить в рукав для запекания - и в духовку на медленный огонь часа на полтора-два, в зависимости от размера птички. Получается очень вкусно.
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****************************************************************************************************
Уточка от stpannica 

Утка домашняя-1шт. 

Яблоки(можно апельсины), немного соевого соуса, перец, соль и всякие при​правки-которые любите, пару столовых ложек меда, горчица французская(которая зернышками). 

Утку выпотрошить, вымыть, снять кожицу(постарайтесь целиком, придется натя​гивать обратно), в тушке наделать глубоких проколов побольше -положить для дальнейшей экзекуции в какую- нибудь глубокую посудину . 

Маринад: натереть яблоки на терке(если апельсины-то просто отжать сок), доба​вить мед, горчицу, перец ,соль, приправы, если любите можно добавить чеснока, но мне нравиться чеснок добавлять в конце готовки- так ароматнее. 

натереть изрезанную утку маринадом и в разрезы хорошенько тоже, натянуть об​ратно кожицу и оставить часика на полтора. 

Потом в разогретую духовку на РЕШЕТКУ, а под нее поставить противень с ово​щами разными, если с картошкой-то ее нужно слегка приварить(только чтоб заки​пела), на 1.5-2 часа. 

Сама пробовала -вкусно получилось
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****************************************************************************************************
Блюдо "Сковородка" от IJAS 

И еще один рецептик. Я очень люблю это блюдо, вот только что приготовила. 

Называю его просто "Сковородка". 

Вам понадобится: 

500г куриного филе. 

половинка цветной капусты. 

1 небольшой кабачок. 

2 помидора 

2 синие луковицы 

200г твердого сыра 

100г сметаны или сливок 

1 небольшой баклажан. (не обязательно) 

200г шампиньонов (не обязательно) 

1 яблоко (не обязательно). 

Приготовление: 

Сковородку сильно прокаливаете, капаете чуточку масла. Куриное филе режете меленько, солите, перчите и высыпаете на сковородку. Пока курица жарится, ло​маете цветную капусту на мелкие кусочки, складываете в кастрюльку, заливаете кипятком и варите 3-5 минут. 

Режете кабачок, грибы и баклажан не мелко. Курицу пересыпаете на тарелочку, а в сковородку засыпаете все овощи, включая цветную капусту, на быстром огне жарите минут 5. Потом высыпаете к ним обратно курицу, и нарезанный полуколь​цами лук. Еще 5 минут жарите все вместе, помешивая. Потом добавляете немно​жечко водички, и 100г сметаны, перемешиваете. Тертый сыр высыпаете в сково​родку, сверху нарезанную зелень. Выключаете и закрываете крышкой, что б сыр потек. Перед подачей посыпаете сверху нарезанный помидор и яблочко. 

Готовится очень быстро, получается ну оооочень вкусно. 

Если кто любит, блюдо очень хорошо сочетается с вермишелью, особенно рисо​вой. 

ЗЫ: Можно готовить без баклажана, грибов и яблока. Если кто не любит, или про​сто не оказалось под рукой.
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****************************************************************************************************
Быстрые рулетики от Laruche 

1.Готовите омлет из яиц! Яйца куриные взбиваем с молоком, немного подсолить !!! 

2.Отбиваете куриную грудинку, смазываете ее приправами и пряностями какие любите, немного подсолить! 

3.Жарите омлет из яиц! 

4.Раскладываете сырое куриное филе, а сверху кладете омлет присыпав зеленью и сворачиваете в рулетики, скрепив это нитью!! 

5. Кладете рулетики в сковороду с водой и накрываете крышкой!! 

Варите до готовности!! 

Охлаждаете и режете на рулетики!! 

Вкуснотища, сама не думала , что будет так вкусно!! 
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****************************************************************************************************
Гусь от Gosha
В канун окончания поста делюсь рецептом гусика. Рецепт был раскопан в праба​бушкиной книжке по причине того, что купленный гусь не влез в духовку (помните в СССР водились венгерские гуси огромных размеров?). Гусь разрубается по груди (спинка целая) и тонким ножом из него вырезаются все кости. Оставляем только по последней косточке в лапах и косточки в крыльях. Зашиваем разруб​ленное ме​сто и получаем мешок из гуся. Солим и перчим.Начинка: гречневая каша с жаре​ным луком и грибами. Но возможны варианты, в оригинале это была перловка, рис с сухофруктами тоже вкусно! Крупа должна быть сварена до полу​готовности. Неплотно фаршируем гуся и зашиваем оставшуюся дырочку. Жарить в духовке как обычно. Каша распаривается, гусик ужаривается и получается круг​лая птичка с торчащими лапками. Очень вкусно, и препарировать гуся можно за​ранее, и раз​делывать на столе никакого труда не представляет. А из костей и шеи я варю суп.
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****************************************************************************************************" украинские суси" от Natali 
Прочитала Быстрые рулетики от Laruche и вспомнила еще один рецептик рулета: 

Берем куриный окорок и снимаем филе не повредив целостность кожи. Мясо не​много отбиваем, солим, перчим и смазываем майонезом. Мелко нарезаем бекон (на один рулетик примерно 150г.) смешиваем его с предварительно отваренным рисом, соль по вкусу, добавляем небольшой кусочек сливочного масла и 1 ч.ложку майонеза. 

Теперь берем подготовленное филе и выкладываем на него начинку по длинной стороне, второй стороной накрываем так, чтобы концы филе сомкнулись. завора​чиваем рулет в фольгу, укладываем на противень швом вниз и в духовку на 30 мин. Еще на противень нужно налить воду, чтоб низ рулета не подгорел. 

Вынимаем рулет из духовки и ставим под гнет( не снимая фольгу). Я ложу на ру​лет досточку и ставлю сверху литровую банку с водой. Ждем пока остынет и ВУ-А_ЛЯ! 

Снимаем фольгу и нарезаем пластинами. 

У нас это блюдо называют " украинские суси»
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****************************************************************************************************
"Хлебец" от Ливень 

1. 250 г куриной печени и 250 г куриных сердечек порезать кусочками размером примерно в 1/4 сердечка. 

2. 2 средних луковицы мелко порезать, 2 средних морковки потереть на крупной терке, обжарить на растительном масле. 

3. Взбить 4 яйца. 

4. Смешать сердце, печень, лук, морковь, добавить 1 стакан манки, соль, перец, специи (по вкусу), взбитые яйца, хорошо перемешать 

5. Массу разделить на 2 части и положить в целлофановые пакеты "маечки", завя​зать пакеты так, чтобы осталось свободное место. 

6. Опустить в кастрюлю с кипящей водой и варить на небольшом огне 1,5 часа 

7. Вынуть из кастрюли, когда чуть остынет - снять пакеты, остудить, отправить в холодильник до полного остывания и застывания ( проще на ночь). 

Потом эти "хлебцы"хорошо держат форму и прекрасно режутся. 

Приятного аппетита!
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********************************************************************************************************************************************************************************************************
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МЯСО
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Парочка любимых блюд из баклажанов от Dragon 

ЛАГМАН 

Мясо говядину или баранину мелко порезать и слегка обжарить. Потом протушить в среднем количестве воды. Баклажаны, лук, помидоры без семечек нарезать ку​биками, морковку соломкой и тоже обжарить. Добавить к мясу, когда будет почти готово и еще немного подержать на огне. 

Отварить длинную лапшу, можно домашнюю. Прямо в бульон с лапшой добавить мясо с овощами, зелень, чеснок и специи. По консистенции это должен быть очень густой суп. 

от Dragon   Блюдо без названия, собственного сочинения 

Выбираем баклажаны среднего размера и разрезаем их вдоль на пластинки тол​щиной 8-10мм. Я никогда их не чищу, потому как люблю привкус шкурки, а вы как хотите. Слегка натираем давленным чесночком, раскладываем порезанное мел​кими кубиками куриное филе (можно использовать и фарш, хоть куриный, хоть свино-говяжий), чуть посолить и совсем тоненькой струйкой майонеза заштрихо​вать. Запекать в духовке мин 20-30 в зависимости от размеров порций. Если кто не любит майонез, можно запечь и так, а в конце посыпать тертым сыром. 
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****************************************************************************************************
Плов от Annett 

Готовится минут 30-40 

Надо: 

500-600 гр свинины (я люблю брать заднюю часть - не такая жирная) или курицы 

1 большая луковица 

2 морковки 

5-10 шт. кураги 

10-15 шт. чернослива 

1 чашка (300 гр) риса (я беру сорт супербасмати или жасмин марки Жменька - он получается рассыпчатым) 

Мясо режем маленькими кусочками (по 2см). В кастрюлю (неэмалированную) на​ливаем много подсолнечного масла, чтобы закрывало дно на 2-3 мм, ставим на огонь. В горячее масло выкладываем мясо, солим, перчим, на тихий огонь и на​крываем крышкой. Параллельно ставим другую кастрюлю с водой 3-4 чашки, чтобы отварить в ней рис. В горячую подсоленную воду высыпаем рис и варим до готовности 10-12 минут, не забывая помешивать, потом сливаем на дуршлаг. Ко​гда мясо чуть прожариться с одной стороны, переворачиваем, солим, перчим. Вода из мяса выпарилась - можно добавлять порезанный лук и потертую на круп​ной терке морковь. Минуты 3-4 жарить мясо с луком и морковью. В чашке распа​рить горячей водой курагу с черносливом (я их прогоняю через микроволновку 2 минуты). В кастрюлю с мясом добавляем рис, курагу, чернослив, перемешиваем это все хорошо и ставим под подушку. Для того, чтобы плов настоялся, доста​точно 30 минут, но можно подождать и дольше, а можно есть сразу. 
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****************************************************************************************************
Рулетики свиные от ok-nesi 

мясо порезать как для отбивных, отбить (размерчик где-то 12х12см), посолить, по​перчить, потереть капелюшечку мускатного ореха, на каждую отбивную положить маленький кусочек свежего сала(его тоже лучше отбить), 1 шт. чернослива, 1шт кураги, кусочек твердого сыра. Затем завернуть аккуратно в отбивную и скрепить шпажками. На промасленный противень выложить всю красоту и смазать сверху майонезом. Подлить немножко водички, чтобы не пригорело и запекать до готов​ности. 

Вкуснятинка, причем холодное тоже, что очень хорошо 1января, когда к плите по​дойти сил нет.
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****************************************************************************************************
Мясо с картошкой в горшочках. от Beaytiful 

Мясо свинина, без костей, ошеек или задняя часть. Можно немного жирноватую. Режем на кусочки размером примерно со спичечный коробок. Обжариваем на ско​вородке, без масла, до образования небольшой корочки. 

Овощи - лук, морковка (я еще корень петрушки и сельдерея добавляю) чистим, моем и режим не сильно мелко, кольцами или полукольцами. Если овощи крупные то четвертькольцами. Кусочки должны быть примерно с фалангу мизинца. Чуть обжариваем на маленьком количестве масла, лучше сливочного. 

Глиняные горшочки ошпариваем кипятком. На донышко кладем морковку и лук, сверху кусочки мяса, а на мясо почищенный и порезанный картофель. Картошку режим чуть крупнее чем остальные овощи. Если есть, можно сверху уложить кру​жочки помидоров. 

Заливаем все бульоном, или горячей кипяченой водой. Солим, перчим, добав​ляем лавровый лист. Сверху кладем кусочек сливочного масла, примерно с поло​винку спичечного коробка. Если любите , можно в бульон немного томата доба​вить, или сметаны, или сливок. 

Из муки и воды замешиваем достаточно крутое пресное тесто. Из теста делаем лепешки, по диаметру большие, чем горлышко у горшочков. Лепешками накры​ваем горшочки, и ставим в духовку примерно на полтора часа. 

При подаче, вынимаем все из горшочка на большую глубокую тарелку. 

это оно уже в духовке  
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****************************************************************************************************
" Фальшивый заяц " от birs 

600гр фарша, лучше из телятины, свинины и курятины поровну, дважды пропус​каем через мясорубку с 1 луковицей, 3 зубками чеснока и булочкой, смоченной в сливках (молоке).Добавляем к фаршу размолотый в порошок сухой розмарин 1/3 ч.л., столько же молотого майорана, черный молотый перец, 1 ч.л. крахмала, соль по вкусу. Уверяю вас - аромат получится просто "дикий лесной")))Теперь нужно тщательно перемешать фарш и выбить его об дно миски до тех пор, пока он не станет упругим и совершенно однородным. Отвариваем перепелиные или кури​ные яйца. Обжариваем на растительном масле с луком горсть предварительно замо​ченных и отваренных сухих грибов. Можно и поджарить шампиньоны, но в этом случае усильте их аромат любой грибной приправой. На фольге расклады​ваем фарш в виде прямоугольника, по центру рукой прокладываем углубление. 

В углубление выкладываем грибной фарш, поверх целые перепелиные или поло​винками куриные яйца. Залепите фарш над этой начинкой, поднимите края фольги и прокатайте по столу получившийся рулет, чтобы он уплотнился. Теперь на ваш выбор - можно в этой же фольге, не раскручивая ее, запечь рулет в ду​ховке при 220 градусах 40-45 минут. А можно приготовить в пароварке. Осторожно снимите фольгу и переложите рулет в чашу пароварки. 

Включите режим приготовления мяса. Вот какая аппетитная вещь получится у вас! 

"Заяц" просто плавает в восхитительной мясной подливке, в которую выделились и сливки из фарша, и мясной сок, и масло из жареных грибов! Аккуратно выньте готовый рулет из чаши, переложите на поднос или блюдо. Если вы готовили в ду​ховке, разверните фольгу. 

Пару ложек мясного соуса, ложку сливок, 2-3 ложки тертого острого сыра - этим соусом смажьте "зайца" сверху и запеките минут 10-15 в духовке или микровол​новке до красивой корочки - это завершит произведение!)))
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********************************************************************************************************************************************************************************************************
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КОТЛЕТЫ
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КОТЛЕТЫ от Нина Нездоля 

Куриный фарш, немного овсяных хлопьев, пассированный лук, соль, перец. Сме​шать, дать немного постоять. Ложкой формируем котлеты, окунаем во взбитое яйцо, затем в сухарики и на сковородку. Быстро и вкусно. 

Я вообще во все котлеты лук немного пассирую, тогда на него поджелудочная бо​лезненно не реагирует. 

Еще вариант 50 на 50 говядина - свинина, лук, соль, перец. Чуточку чеснока, пару ст. ложек манки или размоченного в молоке белого хлеба, 1-2 яйца., чуток майо​неза. Смешиваем, формируем, обваливаем, жарим. Все, что есть, можно есть! 

Еще о котлетах... 

Быстро: куриный или свиной фарш , несколько зубчиков чеснока выдавить чесно​давкой ( удалить сердцевину у чеснока, уйдет горечь), соль, перец черный моло​тый, перемешать, затем добавить немного муки, а яиц больше, чем обычно и взбить ложкой, получается жидко, выпекать на сковороде как оладьи, вкусно! 
[image: image148.png]pelcha rd'imolo.com




****************************************************************************************************
Котлееееткииии!!!! от Proud 

А моя бабуля добавляла свежие помидоры, без шкурки - АбалдЕЕЕЕ​Еть!!!!!!!!!!!!!!!!!! 

А еще, я ОЧЕНЬ люблю делать импровизированные "зразы" - это в подготовлен​ный котлетный фарш, в серединку (когда уже формирую для "поджа​рить"),закладываю ЛЮБУЮ начинку - обжаренные грибочки, пюрешечку с лучком (как для пирож​ков),твёрдый сыр (на тёрочке потереть),можно ПРОСТО - мелко нашинкованную зелень, Любую (лучок репчатый - обжарить, до золотистого цвета)...мамадарагая... ...ЕСТЬ ХОЧУ!!!!! 
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****************************************************************************************************
Котлетки-оладушки от e_lenka 

Такие делаем золотистые котлетки-оладушки, называются "кравчучки" почему-то... 

Рецепт: 400 гр. куриной грудки или свинины порезать маленькими кусочками (с но​готь) добавить мелкими кубиками лук, два яйца, 2 стол. ложки крахмала, соль, пе​рец, зелень или специи по вкусу. 

На сковородку такие оладушки выливаются и обжариваются на медленном огне под крышкой с двух сторон. 

Приготовление занимает в общей сложности минут 15, а вкусно
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****************************************************************************************************
Индюшачьи котлеты от Tatka 

Я в последнее время перешла на котлеты из индюка- они более нежные, более сочные и мягкие нежели из мяса обыкновенного. 

Фарш индюка, намоченный в воде белый хлеб, лук репчатый, специи, яйцо.И все. Да, котлеты из мяса индюка лучше у меня получаются когда маленькие, на один укус.
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****************************************************************************************************
Котлеты от Reyna 

И у меня есть рецепт котлеток. На 0,5 кг фарша свинно-говяжего, 1 яйцо, 1 карто​фелина (крупненькая, но не сильно), 1 луковица (крупная). Лук и картошку тру на терке... хорошо вымешиваем... добавляем соль-перец по вкусу... я еще приправу добавляю (любую, какую любите, даже не по назначению - я, например, для ку​рицы добавляю) Формируем котлетки и жарим на растительном масле... 
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****************************************************************************************************
Котлетки из сардинок от Elena GF 

А я страсть как люблю котлетки , 1 банка сардины в масле, 2 яйца, 1 стакан запа​ренной кипятком и разбухших хлопьев овсяных, соль,  перец, чуточку муки. Из этого вымешивается фарш и формируются котлетки. Только в муке их совсем чу​точку нужно обвалять. Жарятся. Мммм Вкусно горячими. И еще вкуснее холод​ными. 
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****************************************************************************************************
Котлеты от Beaytiful 

Очень люблю котлеты. Готовить быстро, а выходит много, и есть можно долго, и гарниры можно разные, а можно бутерброды сделать - короче - сплошной позитив :) 

Филе куриное (можно готовый фарш, но из филе вкуснее) - 1кг 

Батон белый вчерашний (не свежий, в смысле) - 3/4 

Лук репчатый 2 шт. с кулак размером 

Чеснок - 2-3 средних зубка (не головки, а зубка!!!) 

Сыр твёрдый (любой - Голландский, российский и т.д.) 0,4 кг 

Яйцо - 1 шт. 

Соль и перец 

Филе пропускаем через мясорубку, туда же запускаем сыр (можно потереть на мелкую тёрку), лук и чеснок. Булку режем ломтями и замачиваем в холодной воде, минут на 10-15. Отжимаем булку и пропускаем через мясорубку. Фарш перемеши​ваем, добавляем яйцо, соль и перец (по вкусу). 

Мокрыми руками формуем котлеты, и жарим на растительном масле. 

Можно делать котлетки с начинкой из масла. Делаем лепёшку из фарша, на сере​динку кладем кусочек сливочного масла, формуем котлетку, панируем её а яйце, потом в сухариках панировочных и жарим во фритюре. (Фритюр - это когда кот​лета в масле плавает) Такие котлеты сверху с хрустящей корочкой, а внутри топ​ленное масло. ВКУСНОООО....Мммм... 
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ещё вариант, с начинкой из грибов. Сухие грибы замочить в кипятке минут на 20. После того, как размякнут, хорошо промываем их от песка, заливаем водой и ва​рим минут 20-25. Вынимаем из воды грибы, а отвар аккуратно процеживаем от песка. Грибы мелко режем и обжариваем на растительном масле с репчатым лу​ком. Начиняем грибами котлеты (так же как маслом) Панируем в муке и слегка обжариваем на растительном масле. Укладываем обжаренные котлеты в лоток и заливаем соусом. Доводим до готовности в духовке - 20 минут. 

Соус - грибной отвар смешиваем с пассированной мукой (1 ст ложка) Тщательно перемешиваем, до получения однородной массы. Мука должна быть обжаренная на сухой сковородке до слегка кремового цвета. Мука обязательно должна ос​тыть!!! Иначе она заварится в комки. Если комки все равно получились, проце​дите соус через дуршлаг. Добавляем в соус пассированный лук, соль, перец и лав​рушку (специи любые, какие больше любите ) 

Если грибы свежие, то просто мелко их порезать, и обжарить с луком. 

Соус модно делать любой - из сметаны, томата, кетчупа и.т.д. Смотрите, что есть в холодильнике :))) 

Котлеты с грибами лучше делать не из курицы а из свинины. В остальном все то же самое :)))
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****************************************************************************************************
Морковные котлетки. от Tiger 

Морковь отварить ,почистить ,натереть на мелкую терку .Манку замочить в теплой воде ,дать 10 минут постоять ,помешивая ,потом излишки воды слить ,,добавить соль и сахар ,хорошенько вымешать ,сформировать котлетки ,обвалять в сухарях и обжарить с двух сторон до готовности 
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********************************************************************************************************************************************************************************************************
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ШАШЛЫКИ
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Шашлык от STEEP STRAIN 

В нашей семье шашлык готовлю я сама от и до.... Так получилось.... Мои мужчины с разделкой мяса на ВЫ. Поэтому первые свои шашлыки я делала безо всякого рецепта, скажем так, по наитию... 

Мясо я брала и беру свинной нежирный ошеек и филейки (когда удаётся купить), реже беру лопатку , а ещё реже яблочко ( окост). Ну ведь это кому что нравится... 

Первые свои шашлЫки я делала на маринаде из уксуса. Мне показалось, что мясо от уксуса стало жёстче. 

Потом вместо уксуса я экспериментировала с белым сухим вином, томатным со​ком, кефиром и даже майонезом. 

В майонезе шашлык получался сААмым мягким и нежным, особенно если мясо у нас не свинина , а говядина. 

Но случайно по телевизору увидела передачу, где речь шла как раз о том, что правильнее всего шашлык взбрызнуть ИМЕННО УКСУСОМ , т.к. при этом мясо не только достаточно промаринуется, но и продезинфицируется .. Но опять же, каж​дому своё. 

По поводу того, что мясо в уксусном маринаде дополнительно дезинфицируется могу сказать, что у нас под ногами целая зелёная аптека или кладезь ООчень по​лезных трав. 

Рыбаки -форумчане среди нас есть? Если есть, то если не сами, то по крайней мере от дедов наших могут знать такую вещь, что опытные рыбаки свежепойман​ную рыбу в жаркий летний день не в ведёрке с водой держат, а заворачивают в листья лопуха. Кажись так ... И рыба так до конца рыбалки лучше сохраняется. 

Так вот, благодаря женщине, которая торгует приправами на нашем рынке ,я уз​нала ОБАЛДЕННУЮ приправу под названием ШАМБАЛА. ... Только пусть это на​звание не вызывает у вас никаких ассоциаций. У этой травы есть и другое назва​ние : Индийский любисток, кажется так. 

Запах отдалённо напоминает наш родной украинский любисток ( не бросайтесь сразу в меня помидорами), только намного нежнее и ароматнее. Я положила 3 па​кетика Шамбалы себе в сумочку и зашла в автобус. 2 человека меня спросили ка​кие у меня духи.... Не знаю, почему они этот запах приняли за запах духов, он во​все не сладкий или цитрусовый. 

Я знаю, что и наш родной украинский любисток также обладает дезинфицирую​щими свойствами и богат на эфирные масла. 

Когда я покупала приправу ШАМБАЛА , продавец показала мне только что куп​ленного громадного гуся , которого она густо натёрла сверху и внутри этой шам​балой. При этом она сказала, что гусь теперь прекрасно долежит до конца рабо​чего дня без всякого холодильника, мол, проверено. 

А ещё от шабмалы будет тот же самый эффект, когда : " Мясо хоть губами ешь!" 

Особенно этот факт пригодится, когда у нас вместо свинины -- говядина... 

Ну теперь всё просто. 

Берём мясо по выбору ( свинина, говядина, ягнёнок) , лука кольцами можно по​больше, маринад каждый выбирает по вкусу. СПЕЦИИ готовые(есть масса гото​вых вариантов) или вы сами отдельно смешиваете свои любимые + РИСКНИТЕ и добавьте хоть немного ШАМБАЛЫ ... А потом скажете, понравилось вам или нет.
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****************************************************************************************************
Шашлык от Елена98 

Я не люблю мариновать в уксусе и вообще в кислоте - мясо становится более же​стким. Максимум - в гранатовом соусе, для вкуса. И в майонезе - да, мясо стано​вится нежнейшим! Беру или шею, или крестец (свинину). Я люблю шею, так как она сама по себе божественно сочная, если кто такое не очень любит - тогда кре​стец, он тоже нежный, но чуть посуше. 

Ну и главное - правильные дрова (яблоня или вишня) и правильный жар (МНОГО красных углей уже без огня, но пока и без золы)! 
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****************************************************************************************************
Шашлык от Goltan 

А еще можно (сама пробовала) каждый кусочек мяса обмазать горчицей, причем я не экономлю , а после в майонезе и с приправами. Очень вкусно, сочно и мягко! А главное, мясо не резиновое, даже если это и не ошеек... Через пару часов можно на мангал, быстрый маринад.
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****************************************************************************************************
Шашлык от Мамочки 

А я делаю тоже сама ( без мужЧин) Мариную не в майонезе, а в сметане! На ста​кан сметаны полная ч.ложка соды, лука и приправ кому как нравиться. Сметана с содой для мягкости и сочности Главное, когда жаришь... Подрумянился- готов! Не пережарьте! А когда угли вспыхивают, не надо брызгать водой с уксусом (с сухим вином), как многие делают, лучше просто водой. От уксуса и вина, на мой взгляд, мясо становится жестким. Не пережаривать! 

Причем пробовала этот маринад на любом мясе, даже на птице
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****************************************************************************************************Шашлык от Ирины
Могу поделиться очень простым, но вкусным рецептом куриного шашлыка. Ку​ри​ное мясо заливаем кефиром накануне жарки. И все! Солим и перчим прямо на шампуре. 

Свинину предпочитаю заливать сухим вином или немецким винным уксусом из белого винограда. Мы не очень любим избыток жира, поэтому майонезные за​ливки для нас отпадают. 

Приятное дополнение к шашлыку это нанизанные на шампур и спеченные болгар​ский перец, помидор и баклажан. Овощи освобождаем от шкурки и мелко режем, добавляем мелко порезанный лук (по желанию и чеснок), зелень, соль. Своеоб​разный соус.
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****************************************************************************************************
ОВОЩИ НА ШАМПУРЕ от STEEP STRAIN 

это стало также любимой и неотъемлемой частью шашлыка у нас в последнее время! 

Мы также берём лук ( только не кольцами, а не разобранными на кольца целыми кружочками, есть любители хрустящего лука) + помидор кружочками + баклажаны кружочками ( а свежие баклажанчики когда промаринуются в сухом белом вине ..... мммм, ПЕСНЯ!!) + болгарский перец тем кто любит и нанизываем , чередуя каждый кусочек мяса 1 или 2 мя видами овощей. Они все прекрасно сочетаются на мой взгляд. 

А ещёёёё, а ещё я очень люблю грибы , поэтому мне нравится добавлять к мясу шампиньоны, когда они изначально немного промаринуются в белом вине, как и мясо. И если у нас не все грибы уважают, так тем лучше, т.к. все шампиньоны на шампурах -- мои.... 

Может при таком обилии овощей кому-то шашлык покажется овощным рагу ... Но это очень вкусно и прекрасный овощной гарнир и дополнение. 
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****************************************************************************************************
Шашлык из рыбы от Нора 

Самый вкусный шашлык из рыбы (стейки морского окуня, масляной рыбы, осетро​вые и т.д.), соль, перец, майонез, (можно лимоном сбрызнуть) и на барбекю пять минут - пальчики оближешь
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****************************************************************************************************
Шашлык от ЭДЕЛЕН 

Шашлык предпочитаю готовить по греческому рецепту. Готовится заранее. 

Делаем так: берём свинину (любую часть- кто, что любит), нарезаем произвольно (тоже кто, как привык), но не очень мелко. Нарезаем лук кольцами крупными, чтобы его потом перемежать на шампуре с мясом. Смешиваем мясо с луком, со​лью и смесью специй "хмели-сунели". Оставляем в тёплом месте на 2-3 часа. За​тем заливаем сметаной и томатным соусом (можно кетчупом, но хуже) типа "Юж​ный", "Краснодарский" и т.п. в пропорции 2 к 1. Т.е. на 2 стакана сметаны х 1 ста​кан соуса. Но это много! Обычно уходит меньше, сохраняйте только пропорции. Ос​тавляем ещё на 2- 3 часа в тепле. Периодически всё перемешиваем. И ставим в холодильник, до момента транспортировки или жарки. Смотря как далеко от ман​гала холодильник. На шампур нанизываем перемежая с кольцами лука. Поли​ваем оставшейся смесью от маринада, но разбавленной водой. Жарим как обычно. Го​товится ОЧЕНЬ быстро! До слегка румяного - и готово! Приятного аппе​тита! Так же можно замариновать куриные крылышки, но готовить их на решётке! 
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****************************************************************************************************
Шашлык от Tiger 

Мясо режут большими кусками вдоль, немного совсем соли, и много-много репча​того лука кольцами перекладывает куски мяса. Стоит 3-4 часа и на решетку - обалденно вкусно! И главное - практически без ничего!
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****************************************************************************************************
Баклажаны к шашлыку от Елена98 

Берем молодые некрупные баклажанчики, разрезаем их вдоль (не до конца), под​саливаем внутри, откладываем в сторонку (в это время из них уходит горчинка). Нарезаем чесночок, базилик (обязательные ингредиенты), петрушку, перемеши​ваем. Кладем эту смесь внутрь баклажанчиков, туда же засовывываем пару ку​сочков копченого сала. 

И все это дело на решетку и на мангал! 

Времени для приготовления надо немного, и главное - не пересушить. 

Запах - ошеломляющий! Когда мы поставили на стол блюдо с шашлыком и блюдо с такими баклажанами - на шашлык никто и не взглянул (поначалу, конечно) :))))
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****************************************************************************************************
Шашлык из сома и осетра от юла 

Режем крупными кусками, соль, специи для рыбы, пару гранат выдавливаем и ос​татки граната ломаем и все перемешиваем, много петрушки рвем и все туда же, базилик ту да же, все хорошо перемешать один лимончик прямо с шкурками до​бавляем, пусть настоится и на мангал...Ну очень вкусно 
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********************************************************************************************************************************************************************************************************
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ТЕСТО, ПИРОЖКИ, ПИРОГИ
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Пирожки от юла 

емкость для измерения пол литровая банка. Так вОт : банка теплого картофель​ного отвара, туда 50гр. дрожжей( не сухих!) , 2 стол. ложки сахара, 3 стол. ложки подсолн. масла и 3 банки муки. Вымешиваем, в большую емкость, и в холодиль​ник. Где то через пол часа тесто поднимется. Аккуратно, не режим, не раскаты​ваем. на каждый пирожок как бы выдавливаем пузырь из теста через руку. Руч​ками немножко растянули, начинку, лепим и вперед на сковородку! Очень быстро и очень вкусно! 

Начинка: Картошка с грибами, картошка с печенью, очень люблю с куриными сер​дечками, капуста, капуста с грибами, с творогом делала, вкусно. Я еще из этого теста делаю пампушки, выдавливаю к ним чесночок, в кастрюле потрусила и с борщиком  супер!!! Пирожки действительно классные, всем кому давала рецепт, все в восторге! 

Приятного аппетита!
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****************************************************************************************************
Тесто для пиццы от SemMa 

тесто для пиццы 

ингредиенты: 

вода - 1 стакан 

мука - 3 стакана 

соль - 1 чайная ложка 

сахар - 1 столовая ложка 

раст.масло - 2 столовые ложки 

дрожжи "Саф-момент" - 1,75 чайной ложки 

значит хлебопечка смешивает это все потом 5 мин. тесто отдыхает, потом она хо​рошенько тесто вымешивает и оно поднимается 40 минут. 

Дальше я его раскатываю, выкладываю на противень смазанный жиром, форми​рую бортик и оно поднимается еще минут 30. 

Дальше выкладываю продукты по вкусу или желанию и в духовку на 35-45 мин. при температуре 220 С. 
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****************************************************************************************************
Тесто для пиццы от Tiger 

Ребята! суперпросто, супербыстро тесто для пиццы - давно такое искала и вот, нашла! Делюсь, я не жадная! 

1 яйцо, полчайной ложки соли, стакан минералки с газом (я использовала Мирго​родскую),3 ст.ложки раст.масла, мука (пропорций в рецепте не было, я подмеши​вала постепенно),полчайной ложки соды. Замесить эластичное не крутое тесто. По совету итальянца я тесто на пиццу не раскатываю скалкой - выкладываю тесто на противень и пальцами распределяю по поверхности. Тесто не должно быть толстым. Выпекать пиццу 20-25 мин.
[image: image183.png]pelcha rd'imolo.com




 ****************************************************************************************************
Тесто для пиццы от Goltan 

Это для тех у кого нет хлебопечки, просто и быстро 

Я всегда делаю так: 

Тесто - 1 стакан молока 

30 гр дрожжей (хлебных, не сухих) 

чуть сахара, по вкусу 

1/2 ч.л. соли 

2 яйца 

1,5 ст.л. растительного масла 

Муки - сколько возьмет, что бы тесто было мягкое, воздушное 

Я не жду, что бы тесто подходило, сразу делаю пиццу, поднимется в духовке, ведь и пицца не должна быть как булка 

Тесто выложить на противень, придать форму бортами. Смазать кетчупом, выло​жить кружочки помидоров, грибы (колбасу, мясо - что есть в холодильнике ) перец сладкий, лук кольцами (я обжариваю), покрыть все майонезом, тертым вареным яйцом и тертым сыром 

Выпекать в духовке 20-25 мин при температуре 220 

Главное быстро, ну и вкусно, конечно 

Приятного аппетита! 
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****************************************************************************************************
Пирог из цветной капусты от Клепа 

Мой любимый пирог ( если ЭТО можно так назвать ): 

цветная капуста- разбирается на соцветия, приваривается в соленой воде. Сли​вается, перемешивается с майонезом+яйцом+ специи ( по вкусу). Одна часть- на высокую сковороду - смазанную слив. маслом. Сверху- начинка: грибы с луком ( жареные) если не совсем в овощном исполнении- очень вкусно жареную куриную печенку. Сверху- вторая часть капусты. Притрусить тертым сыром и в духовку- минут на 15-20. 
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****************************************************************************************************Рецепт быстрого и вкусного пирога(особенно подходит когда гости на по​роге) отЛюблю Собак 
200 гр сметаны 

200 гр майонеза 

4 яйца 

немного соды 

стакан муки все перемешиваем до однородной массы, далее разделяем на две части. Первую часть теста выливаем в форму, следующий слой -любая не слад​кая начинка(картошка, фарш, грибы и т.д.) 

сверху заливаем вторую часть теста. На минут 40 в горячую духовку. 

Ну очень вкусно. 
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****************************************************************************************************
"Яблочный пирог". от Natali 

1 ст. муки 

1 ст. сахара 

2 шт. яйца 

Приготовление: Яйца взбиваем с сахаром (вилкой) до образования белой пе​ночки, добавляем муку, щепотку соли, ванилин и тщательно перемешиваем до однородной массы. Тесто готово. Противень смазываем сливочным маслом, наре​заем яблоки (груши) кубиками, можно добавить абрикос и вишен без косточки. Фрукты должны полностью покрыть дно. На фрукты выливаем тесто и ставим в разогретую до 200 градусов духовку на 15-20 мин. Во время приготовления дверь духовки не открывать. 

Салат 

Помидоры, ветчина, твердый сыр. 

Все нарезать кубиками, добавить майонез, перемешать. 

p.s. любимый салат моего сына. 

Приятного аппетита. 
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****************************************************************************************************Пироги и пирожки от Beaytiful 
Очень люблю печь. На выставки готовлю с собой очень много еды. Обычно пи​рожки и котлетки. Даю рецепт теста и пирога с рыбой. Это не очень быстро, но вкусно. 

Тесто дрожжевое без яиц. 

Кефир 0,5 л 

Дрожжи "Софт-Момент" (сухие) 1 пакет или 50 гр свежих 

Мука примерно 0.7 - 1 кг (точно не скажу, смотрю на консистенцию) 

Масло или маргарин - 250 гр. 

Соль 1 чайная ложка 

Сахар в зависимости от того с чем пирожки - от 2 стол. лож до стакана. 

Масло (маргарин) растапливаю , вливаю кефир, высыпаю дрожжи (сухие) или вливаю свежие (предварительно растертые с ложкой сахара). Засыпаю сахар и соль. Затем постепенно сыплю муку и вымешиваю тесто до тех пор, пока оно не перестанет приставать к рукам. Но не затягивать его, так как сильно крутое тесто становится жёстким в пирожках. Тесто должно оставаться очень живым и эла​стичным. Очень хорошо вымешиваю ( это процесс нудный и трудоёмкий, но необ​ходимый) и ставлю в тёплое место минут на сорок, чтобы подошло. Сверху на​крываю полотенцем. Когда поднялось, ещё раз вымешиваю, и приступаю к изго​товлению пирожков. )) 

рецепт примерный, я обычно делаю ОЧЕНЬ МНОГО пирожков, и кефира у меня уходит литра два, соответственно и всего остального намного больше. 
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Пирог с рыбой. 
На начинку нужно: 

Рыба красная (я обычно покупаю филе семги) - 800г 

Рис 1.5 стакана 

Лук репчатый 4-5 шт. примерно с кулак 

Тесто (рецепт выше, на 1 литр кефира) 

Рис отвариваем до готовности, и промываем. Пробуем, если недосоленный - со​лим. 

Лук режем полукольцами, и пассеруем в небольшом количестве раст.масла до золотистого цвета. Рыбу солим. 

Тесто раскатываем на поверхности смазанной растительным маслом. Пласт дол​жен быть толщиной 1 - 1,5 см, и размером на противень. 
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Аккуратно наматываем его на скалку, и разматываем на противень, предвари​тельно смазанный жиром. Сверху укладываем слоями рис, 
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рыбу 
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и лук. Слой рыбы посыпаем специями - молотый мускатный орех и молотая гвоз​дика. 

Накрываем ещё одним пластом теста. Защипываем края, украшаем, как подска​жет фантазия, даем подняться тесту (примерно минут 15), смазываем поверх​ность яйцом, и выпекаем в духовке до готовности. 

Готовый пирог вынимаем из духовки, смазываем верхнюю корку кусочком сливоч​ного масла, аккуратно снимаем с противня, укладываем на плоскую поверхность (я на большую разделочную доску) покрытую чистым полотном (можно полотен​цем). Накрываем ещё одним полотенцем, и даем немного остыть. 
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то же самое можно проделать с любой начинкой 

это с тушенной капустой 
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Приятного аппетита :))) 
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****************************************************************************************************
Вкусный (очень) и очень быстрый, но не очень торжественный пирог. от Нина Нездоля 

На небольшой пирог: 0,5 ст сметаны, 0,5 ст майонеза, 3 яйца, 1/4 ч.л.соды, соль и сахар - по необходимости. Смешать, добавить муку до консистенции густой сме​таны. В смазанную маслом форму выливаем половину теста, выкладываем на​чинку, затем выливаем оставшееся тесто. И - в горячую - 180 градусов - духовку минут на 20. 

Начинка может быть любой. Я обычно делаю с тушеной капустой, мясом, луком с яйцом. А недавно попробовала сделать так: порезала на кубики лук репчатый, сыр твердый - тоже на кубики, взбила 2 сырых яйца, посолила, поперчила и смешала. Получилось Чего и вам желаю!
[image: image195.png]pelcha rd'imolo.com




****************************************************************************************************
Зимний пирог от stpannica 

Есть классный рецепт пирога, зимой улетает на УРА. 

3 яйца, 200 гр. масла, 3/4 ст. сахара, 2ст. муки(лучше просеять) ваниль, соль, сода. 

Желтки отделить от белков, белки в холодильник- желтки растереть с саха​ром(всю порцию), добавить размягченное(!) масло, 1/2 ч.л. соды гашеной уксусом или лимонным соком, ванилин, соль на кончике ножа и муки. Все хорошенько пе​ремешать. 

На противень положить бумагу для выпечки, смазанную маслом, руками разло​жить тесто повторяя контуры противня, сверху выложить абсолютно любые фрукты дольками на всю поверхность. 

ежевика-яблоки-персики-айва-вишня-малина-абрикосы и т.д кому что нравиться. Можно консервированные, мороженые, свежие . 

Ставим в духовку, чтобы тесто схватилось- достаем и заливаем взбитыми бел​ками. Ставим духовку до момента пока подсохнут белки. оччень вкусно получа​ется
[image: image196.png]pelcha rd'imolo.com




********************************************************************************************************************************************************************************************************
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БЛИНЫ
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Блины супер,тоненькие в дырдочку и вкусные от Minodora 

Блины супер, тоненькие в дырдочку и вкусные. У меня мама печет сразу много, потом заворачивает с начинкой творог или мясную, и в морозилку. А я при​езжаю забираю и в микроволновочке мммм вкууусно.А еще когда они свеженькие то с молоком, или можно с чааем. Аааа вобщем-то кто как любит. Главное вкуснотища 

Так описание 

Берем муку(2 стакана- потом варьировать как и сколько хотите)Насыпаем в ем​кость, и ложкой а серединке делаем дырдочку так муку распределяем по бо​кам, туда (теперь середина пустая) кладем 2-3 яйца, соль и сахар по вкусу(кто какие хочет и любит),затем аккуратно ложкой от середины, сначала яйца с солью посте​пенно забирая муку, в однородную массу добавляем туда сначала полстакана га​зированной воды(честно на бонакве вкусней сильногазованная) и вымешиваем.И потом опять добавляем воды и вымешиваем(получается грубо 2 ст муки 2 стак воды- еще энто хозяйки знают -мука бывает сильная и слабая- это самим надо под​страиваться)У вас получилась однородная масса, лучше еще сбить миксером, до полной однородности. Тесто должно консистенции густая сметана.И главное по​стоять не менее 30 минут. 

Сковородку накаливаем на газу ,и добавляем растительное масло. И пробуем пер​вый блин. Он должен растекаться. Это я пишу все про первый раз потом у ка​ждого глаз наметается. 

Если видите что густовато- добавьте чуть воды(это как я писала зависит на​ско34лько мука сильная).Когда вы увидели что все это тесто ваше, то добавьте грамм 100-150 масла растительного и тщательно перемешайте.
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****************************************************************************************************
Блины с творогом от Elena GF 

Самое пожалуй, мое любимое блюдо, из серии почревоугодничать... 

нажарить блинов (блины я жарю так- много яиц 5-6 штук и молоко напополам с ми​неральной водой типа поляны квасовой и орегано в тесто) 

Взять творог, помять хорошо вилкой от комочков, посолить, порезать туда укроп, и маслины порезать. Нет маслин -соленые огурчики тоже ничего) и эту начинку в блинчик, трубочкой и на сковородку. Так ,что бы творог слегка подпла​вился...Вкуснотища...-
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****************************************************************************************************
Блины с апельсинами пробовали от VISHNU 

Значит так: сначала надо все подготовить, нажарить блины тонкие (кто как любит), почистить апельсины- срезать тонко цедру (я это делаю ножом для чистки кар​тошки) и нарезать её полосочками, почистить дольки от перегородок, чтобы ос​та​лась одна мякоть, порезать кусочками и немного сока апельсина. 

А теперь самое вкусное: на разогретую сковородку положить кусочек (не малень​кий) сливочного масла посыпать 2 ч.л. сахара, в эту карамель бросить немного цедры и кусочки апельсина, налить немного сока через 1-2 мин. положить сло​женные четвертинками блины, обжарить с двух сторон по пару мин. А на тарелке их полить жидким шоколадом. Вкусняшка неописуемая. Советую 
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****************************************************************************************************
Блины от Tiger 

У меня самый простой рецепт, но с ним блины всегда получаются. 

2 яйца, стакан молока, 4 ложки муки, соль, сахар по вкусу ( все смешиваю в блен​дере), потом добавляю растительное масла и выпекаю. 

А вчера попробовала сделать такую начинку : плавленые сырки натерла на терке, добавила майонез и мелко порезанную семгу, намазала блинчики, свер​нула тру​бочкой и разогрела в микроволновке - муж поставил мне пятерку
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****************************************************************************************************
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ПЕЧЕНЬЕ И ТОРТЫ
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Рулет "Пятиминутка" от Proud 

- 1 банка сгущёнки 

- 1/2 стакана муки 

- 1/2 стакана картофельного крахмала 

- 1 яйцо 

- 1/6 чайной ложки соды (БЕЗ горки),"погашенной" соком лимона 

- не много растительного или сливочного масла, чтоб смазать противень 

= Включить духовку - конечная температура должна быть 180 градусов...вылить в миску сгущёнку...добавить и хорошо смешать цельное яйцо...туда ПРОСЕЯТЬ че​рез сито муку и крахмал - тщательно перемешать...добавить погашенную соду - пе​ремешать = поставить на пару минут (пока будете готовить проти​вень)...тщательно смазать противень маслом и вылить на него получившееся, достаточно густое тесто, разравнивая ножом так, чтоб по всему листу противня была одинаковая толщина массы теста... 

В разогретую духовку поставить лист, проверив, чтоб его никуда НЕ перекосило (а то тесто - стечёт)... 

Теперь - самое важное = НИКУДА НЕ ВЫХОДИТЬ ИЗ КУХНИ, т.к выпекается это удовольствие МОМЕНТАЛЬНО - действительно, в течении 5-8 минут (ГАРАНТИ​РУЮ, что время покажется растянувшимся на часы, но ТОЛЬКО стОит вам отлу​читься "на секундочку" = ТУТ ЖЕ СГОРИТ!!!)...через 5 минут проверить тесто на предмет готовности (я обычно это делаю, втыкая в разные места спичку и прове​ряя её на губах - если СЫРАЯ, то держать ещё 2-3 минуты)... 

КОГДА КОРЖ ГОТОВ - достаёте его из духовки и МАКСИМАЛЬНО быстро подре​заете со всех сторон, Полностью отделяя от листа противня...МОМЕНТАЛЬНО смазываете КИСЛОВАТЫМ джемом, сыпете поджаренные орешки (или - что душа пожелает) и НЕМЕДЛЕННО,В ДЛИНУ сворачиваете в рулет (всё делать "метео​ром,т.к. КАРАМЕЛИЗОВАНОЕ тесто "на глазах" остывает и ЛОПАЕТСЯ, но при этом - остаётся ВЕСЬМА горячим для кожи рук...замечательно, если в этот мо​мент кто-нибудь из домашних поможет закручивать - в четыре руки БЫСТРЕЕ...)!!! 

Остаётся посыпать сверху сахарной пудрой... 

ВСЁ - ПРИЯТНОГО АППЕТИТА,СЛАДКОЕЖКИ! 

100% - за 30 минут управитесь со всей процедурой...
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****************************************************************************************************
Овсяное печенье от SemMa 

рецепт печенья овсяного, раздобыла как-то в недрах интернета, испытала на своей семье  , все выжили  

нам понадобится: 

овсяных хлопьев - 250гр 

муки – 1 стакан 

сахарного песка - 100гр 

растительного масла - 100мл 

2 яйца 

1 ст.л. разрыхлителя 

по желанию кто что любит - изюм, орехи, кокосовая стружка 

Я делала сразу двойную порцию. Смешиваем в таком порядке- муку и хлопья, до​бавляем орехи (изюм), перемешиваем, всыпаем сахар -перемешали, яйца, расти​тельное масло все тщательно перемешиваем. 

Смазать противень маслом, или положить бумагу для выпечки. 

Из теста скатать шарики размером чуть меньше грецкого ореха, и разровнять на противне в виде печенюшек. 

При разравнивании хорошо смачивать руку в холодной воде, чтобы тесто не при​липало. Выпекать примерно 10-12 минут при темп.200 С 
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****************************************************************************************************
Рецепт "Творожный торт" (вкуснятина) от fruit candy 

Ингредиенты : 

Печенье — 200 г 

Масла — 150 г 

Творожный десерт — 400 мл 

Сметаны — 400 мл 

Сливок — 15 шт 

Пакетик желатина — 3 пакет. 

Сок — 200 шт 

Любые фрукты 

1. Нижний слой: 200 г печенья+сливочное топленое масло - 150 г, поставить в хо​лодильник пока делаете средний корж. 

Средний слой: 400 мл творожного десерта взбить с 400 г сметаны 25-30%, сливки 15% - 200 мл, разогреть с 1,5 пакетиками желатина (я грею 1 минуту в микровол​новке, помешивая каждые 30 сек.) и затем вбить в смесь сметаны и творожного десерта, залить на печенье и поставить в холодильник до застывания. 

Верхний слой я делаю так: 200 мл сока любого (коме ананасового и там где есть киви - не застывает) +1 пакетик желатина смешиваю и кипячу на маленьком огне до тех пор, пока не растает весь желатин. Сверху на застывший средний слой ук​ладываете любую фрукту (кроме ананаса и киви - не дают застыть желе) и зали​ваю теплым желе. Чтобы фрукты не всплывали, я макаю их в желе и укладываю. Желе лью на ложку. 

2. Нужна разборная форма, дно формы закрываю пищевой пленкой, или фольгой, а мялкой для картошки укладываю печенье. Когда залили средний слой, надо пару раз формой стукнуть об стол, чтобы воздух вышел. А печенье я блендером мельчу (вернее чаша с ножами) и смешиваю с горячим маслом 

только киви и ананасы не кладите, их кислота желе разрушает 

и нижний слой можно из бисквитного теста сделать.
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****************************************************************************************************
Торт Киевский от Дельчар 

внимание, необходимо точно соблюдать все рекомендации, иначе результата не будет. 

Продукты: 

мука -50 гр. 

сахар - 230 гр 

яичные белки -200 гр ( примерно 4 яйца) 

ядра орехов, только фундук или миндаль- 140 гр ( можно немного увеличить) 

ванильная пудра 1 гр 

Зажигаем духовку, она должна быть горячей, форму готовим заранее, я исполь​зую бумагу для выпечки, если нет под рукой, то обычную белую бумагу пропитать раст. маслом. масло желательно без запаха, обычное подсолнечное из магазина годится, базарное нет. 

Яичные белки взбить до устойчивой пены, постепенно добавляя сахар и ваниль. Муку смешать с порезанными орехами ( орехи пожарить несильно, и только ре​зать или целиком, на мясорубке, в блендере и пр. нельзя) 

Во взбитые с сахаром белки осторожно добавить орехи с мукой, перемешивать нельзя, только аккуратно вмешивать по часовой стрелке ( не советую эсперемен​тировать, все испортите). 

Выложить в форму. Я лично терпеть не могу резать потом эту вкуснотищу, осо​бенно когда за столом дети, и уже давным давно вместо цельных коржей пеку в виде печенья, кладу столовой ложкой на противень, укрытый бумагой. Поэтому в дальнейшем буду называть торт печеньем Если печете тортом, то разделить на две части , должно быть два коржа. 

Духовка у нас горячая, убавляем огонь до минимума, ставим форму( противень). Желательно до конца духовку не закрывать. Печь довольно долго, примерно пол​тора-два часа. ( но ведь в это время можно заняться другими делами)Повторюсь, при минимальном огне. ( это важно) Готовность видна и на запах ощутима. Если все в порядке, то печенюшки легко отстают от бумаги. 

Крем: 

масло сливочное - 200 гр 

молоко сгущенное - 80 гр 

сахарная пудра - 100 гр( так по рецнту, я не кладу) 

коньяк - 7 -10 гр. 

какао 

Масло хорошо взбить, добавить сгущенку, еще раз взбить, добавить коньяк. Если переборщить с коньяком, то крем будет как-бы с каплями воды. Взбивать надо хо​рошо, масло должно стать белым и лишняя вода отделиться, я это делаю вилкой, очень редко миксером. В часть крема можно добавить какао. 

С готовых печений срезать верхушки, сложить их в отдельную , желательно глу​бокую миску, слегка подавить, получается сухая такая крошка, можно одно пече​нье целиком раздавить. Если попадаются орехи, не страшно, туда же. Кремом мажем печенюшку сверху и обмакиваем намазанной частью в крошку. 

Сверху можно украсить цукатами. Постоять немного ( у меня не получается, обычно съедается сразу, еще до начала обеда)
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****************************************************************************************************
Рогалики от Дельчар 

Вот еще рецептик, очень недорогой, но очень трудоемкий. 

Духовка зажжена, противень подсыпан мукой. 

Для теста 

1 пачка сливочного маргарина (маргарин не топить, а тереть на терке) 

3 стакана муки 

0,5 стакана сметаны 

3 желтка 

Тесто разделить на 6-8 частей, раскатать( кто привык охлаждать, пожалуйста, я не люблю)круглую лепешку как можно тоньше ( но чтоб от стола все-таки отделялось и разрезать на сегменты. ( колесо со спицами ) кому на сколько нравится, я режу на большее количество, возни больше, но эффект лучше. 

Крем: 

3 белка взбить со стаканом сахара до крепкого состояния. 

теперь каждый сегмент надо намазать кремом и свернуть в виде рогалика. Кру​тить не туго, укладывать не тесно. Надо чтобы все рогалики поместились в один заход, если хоть чуточку постоят, уже не поднимутся. У меня один противень, по​этому я еще использую сковородки. Если же категорически не помещается, то не накручивать заранее. 

Огонь уменьшить до минимума, духовку не закрывать. Печь долго, готовность легко определить. Все мои духовки пекут разное время, но не менее полутора ча​сов. Опять же я не сижу на плите в это время. 

Порция большая, хватает на большую кампанию. 

Замена продуктов к хорошему результату не приведет, желтки от белков отделять обязательно. 

Удачи. 
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****************************************************************************************************
Печенье от stpannica 

Попробуйте сделать по такому рецепту(равнодушных не встречала ): 

2 плавленых сырка, 1 пачка маргарина(250 гр.) 2 желтка, 0.5ч.л соды гашеной ук​сусом , 2 стакана муки. замесить тесто раскатать -намазать взбитыми белками с сахаром, закатать рулетом и порезать кольцами -- это точно получается хрустя​щим
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********************************************************************************************************************************************************************************************************
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ДЕСЕРТЫ
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На сладкое от stpannica 

Чернослив запариваем кипятком, чтобы размяк, удаляем косточку, вкладываем в ягоду орешек(лучше грецкий) складываем в креманку, заливаем взбитыми слив​ками с сахаром. 
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****************************************************************************************************
Гозинаки от Эльта 

Примерно стакан-полтора любимых орехов (я брала кешью и грецкие) измель​чить, не до фанатизма  Поджарить слегка. 150-200 г меда несколько раз подогреть до образования пенки, добавить пару столовых ложек сахара и подождать пока он растворится. Быстро вмешиваем орехи. Полученную массу вылить на пергамент​ную бумагу, дать остыть при комнатной температуре (остывает, кстати, быстро) и порезать горячим ножом на удобные квадратики. 
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Фото на телефон, простите. 

Но это честно вкусно. 

Смачного!!!
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****************************************************************************************************
Летний тортик от Мила 

4 пакетика ЖЕЛЕ, желательно разноцветного развести по рецепту, как написано на пакетике ( я развожу в 0,5 л, на пакете 400 мл, но добавляю быстро раствори​мый желатин , треть чайной ложки). Дать застыть. 

Как застынет ЖЕЛЕ, подогреть1,5 стакана молока почти до кипения ( если заки​пит, то может от желатина скиснуть) и добавить 4 ч. л. желатина, дать остыть. 

Сделать сметанно-желатиновый крем. 

2 пакета сметаны 30 процентной по 400 мл ( если нет , то 20 и побольше жела​тина) взбить до пены ( у меня просто увеличивается в объеме ), добавить 1,5 ста​кана сахара или пудры и тонкой струйкой влить молоко. 

В емкость для холодца налить немного крема, потом столовой ложкой из банок набирать цветные желатиновые куски и разбрасывать их по емкости, еще слой крема, слой кусочков, верхний слой весь белый, кремовый. 

Можно добавить фрукты, ягоды. От бананов у меня крем стал серым. 

В летнюю жару такой тортик незаменим
[image: image243.png]pelcha rd'imolo.com



[image: image244.png]pelcha rd'imolo.com



[image: image245.png]pelcha rd'imolo.com



[image: image246.png]pelcha rd'imolo.com




****************************************************************************************************
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КОНСЕРВАЦИЯ
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Ягодный джем жареный от Happyfrant.

 Любые ягоды - вишня, смородина, малина, абрикосы, ежвика, слива.....Моем, даем стечь и обсохнуть немного. В блендере очень быстро все размалываем. Добавляем сахар из расчета на 1 кг ягод - 1 кг сахара. Далее нам понадобится большая сковородка с толстым дном. Выливаем 1 половник смеси ягод с сахаром на разогретую сковороду и на среднем огне варим (жарим) все время помешивая деревянной лопаткой до состояния, когда, если провести по джему, края образовавшейся дорожки на сходятся. Сгружаем в подготовленную сухую банку. Обычно 1 порция - это 2-3 мин жарки. Так повторям, пока банка не заполнится. Сверху в банку наливаем 1 ст.ложку спирта, поджигаем и быстро закрываем крышкой. Лучше это делать в банке с закручивающимися крышками. Получается очень плотный джем, почти мармелад, сохраняющий цвет и аромат. Использовать потом в начинки для пирогов. Да и так, если на булочку да с молочком - очень вкусно. Я еще люблю оладьи пышные с таким джемом и маслом. 
Из сливы и абрикосы потом можно сделать еще и пастилу. Уже готовый джем выложить на лист, предварительно проложенный бумагой для запекания, смазанной немного растительным маслом. Распределяем джем толщиной около 2 см и ствим в духовку на 120-150 градусов часа на полтора-два. Если духовка не с принудительной вентиляцией,то оставляем дверцу не 1 см приоткрытой. Подсушиваем пастилу. Готовую нарезаем на кубики и пересыпаем сахарной удрой, можно с дроблеными орехами (любыми).
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*********************************************************************************
Абрикосовый конфитюр с коньяком от Марьяна61: 
1 кг.абрикосов 
сок 2 больших лимонов(у меня получилось 175 мл.) 
150 мл.коньяка 
1 кг.сахара 
Абрикоски(вообще то я брала жердели )освобождаем от косточек,складываем в кастрюльку,в которой будем варить эту вкуснятину,поливаем лимонным соком,коньяком и засыпаем 100 гр.сахара.Оставляем на несколько часов(я оставила на всю ночь-гулять так гулять ).Далее провариваем абрикосы на медленном огне в течении 5-10 минут,до размягчения.У меня ушло минут 15.Засыпаем оставшийся сахар(900 гр.) и даём ему полностью растворится,доводим до кипения и варим на усиленном огне до желаемой густоты.Вот с этого места поподробней ...После того,как сахар растворился,я делаю максимально сильный огонь(в пределах разумного конечно ,чтобы через край не убежало)и постоянно помешивая варю в течении 20 минут,не более.Но 20 минут,это при условии,что огонь действительно максимальный,а никак не средний(на среднем,кстати тоже можно,но времени соответственно понадобится больше).Всё.Сварили.Залили эту красоту в баночку и перед тем,как закупорить,выдержали до полного остывания,просто прикрыв сверху салфеточкой.В полученном конфитюре,абрикосы должны плавать в сиропе,но сироп при этом не должен быть слишком жидким.Сами абрикосы в процессе варки приобретают обалденно красивый янтарный цвет,про вкус я вообще молчу ...это надо пробовать,словами не передать...Фотку что ли выложить для наглядности ?Только вчера приготовила ...Вкуснотища неописуемая !... 
З.Ы.:После остывания конфитюр приобрёл слегка желированную консинстеНЦИЮ. 
ЕСЛИ СЛАДКО 
Смело уменьш
[image: image259.png]pelcha rd'imolo.com



[image: image260.png]pelcha rd'imolo.com



[image: image261.png]pelcha rd'imolo.com



[image: image262.png]pelcha rd'imolo.com




айте количества сахара до 750 гр.

*********************************************************************************
ОГУРЦЫ (без уксуса) от ok-nesi
 Рецепт простой , огурцы получаются как соленые, но долго стоят и не портятся. 

Раскладываем в банки трехлитровые(не стерилизовать просто помыть) огурцы, листья черной смородины, вишни, лаврушку, перец горошек, чеснок, красный перец, хрен, укроп желательно старый-все это по вкусу. Засыпаем стопкой соли (в общем, у меня такая сохранилась еще с тех времен). Заливаем банку кипятком и под пластмассовую крышку на 2 суток для засолки в теплое темное место. Крышки нужно периодически снимать, т.к. рассол будет бродить и вытекать. Когда пройдет 2суток, рассол слить, закипятить, залить в банки обратно и закатать.Банки закутать до полного остывания.Огурчики будут хрустящие и вкусные, а главное полезные, т.к. без уксуса. 

Таким образом можно делать даже крупные старые огурцы, просто их нужно разрезать на кусочки
[image: image263.png]pelcha rd'imolo.com



[image: image264.png]pelcha rd'imolo.com



[image: image265.png]pelcha rd'imolo.com



[image: image266.png]pelcha rd'imolo.com




*********************************************************************************
А вот один рецепт варенья , которое не надо варить от XANADU.
Я последнее время не варю , а перетираю и в холодильник . Получается как свежие ягоды ешь , только с сахарком . Вот рецепт ---- 1л.банка малины , 1л.банка черной смородины , 0,5кг апельсинов . Все перекручиваю на мясорубке , добавляю сахар 1.5л .банки литров . Постоит несколько дней , чтобы сахар растворился и фасую в стерилизованные банки . Правда в этом году еще посоветовали добавить по 1ст.л. спирта . И сразу в холодильник . А зимой открываешь и вкуснятина к чаю готова и полезная , все витамины сохранились и не надо варить малину . Этот рецепт дала мне моя подруга .
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********************************************************************************
Капуста с хреном от Мила. 

На ведро взять 8 кг капусты ( не круглой, а овальной ), 300 г свеклы, 100 г хрена, 100 г чеснока, 100 г зелени петрушки ( можно корня ) и для любителей остроты 3-4 стручка горького перца. 
Приготовить рассол : вскипятить 4 л воды, 200 г соли, 200 г сахара. 
Капусту порезать крупными кусками - средний кочан на 6-8 частей, чеснок и петрушку порезать мелко, свеклу кубиками, хрен натереть на терке или порезать на маленькие кусочки. 
Все сложить в ведро, залить теплым рассолом, положить груз и оставить в комнате на 48 часов. Время от времени протыкать капусту заостренной палочкой. Затем вынести на улицу на холод на 5 дней.
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*********************************************************************************
А вот ещё один очень практичный и нужный рецепт... огурцы в собственной мякоти и соку!!! От  Berry

Если у вас огород и полно старых ОгромнейшиХ огурцов, вот что мы с ними сделаем, натираем на крупной тёрке эти гиганты, туда же в эту мякоть чесночку побольше, сольки. Берём молоденькие огурчики моем и укладываем слоями, слой огурчики молод, слой заливаем нашей смесью (огуречно-чесночно-солёной), тоесть что бы молоденькие огручики в банке были полностью погружены в смеси .... и всё капроновой крышкой и в погреб!!!! Мммм какая вкусняшка, такие ядрёненькие, твёрденькие, хрустики!!! [image: image275.png]



Приятного аппетита!!!
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*********************************************************************************
ПОМИДОРЫ от Ok-nesi
На 3л банку 1шт сладкого перца, чеснок 4-5долек,петрушка пучек(по вкусу),укроп, перец горошек 6-7горошин,лавровый лист-1-2шт, листья черной смородины 2-3шт, листья вишни 2-3шт. Закладываем все в банку, заливаем кипятком на 10мин. Затем сливаем этот кипяток в кастрюлю и делаем маринад из расчета на одну 3л банку -1,7ложки соли,80гр сахара, 60гр уксуса. Закипятить, разлить в банки, закатать и укутать на сутки.
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*********************************************************************************
Болгарский перец (жареный) от Ok-nesiЭтот рецептик мне дали друзья из солнечной Болгарии. Вкуснятинка такая тоже всем по душе
Целый болгарский перец поджарить равномерно со всех сторон на подсолнечном масле и выложить в стерильные банки (лучше всего 1-1,5литровые). На дно банки кладем (из расчета на 1л банку) -80гр сахара (3ст. ложки),30-40гр уксуса, 1ч.ложка соли с горкой,1-2 зубчика чеснока, 2-3 шт. перца горошка, половинка лаврового листа. Содержимое банок залить кипятком, закатать, хорошо взболтнуть содержимое, перевернуть и укутать на сутки. 
П.С. перец перед тем как жарить, помыть и высушить. Очень красиво будет, если перцы будут разного цвета.
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*********************************************************************************
Варенье из белой черешни с лимоном и орехами от  SemMa
1кг черешни, 1 кг сахара, 1 ст. воды, 0.5 лимона, 10 грецких орехов, ванилин по вкусу. 
Белую черешню моем, вынимаем косточки и вкладываем на их место четвертинки ядер грецких орехов. Выкладываем в эмалированную посуду, добавляем нарезанные лимоны и заливаем сиропом. Оставшиеся орехи нарезаем как лимоны и добавляем в варенье. 
Варим в 3 приема по 5 мин. с момента закипания и с интервалами по 5-6 ч. В конце варки обавляем щепотку ванилина
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********************************************************************************
Варенье из черешни с лимоном от  SemMa


1 кг черешни, 1.2 кг сахара, 1 лимон, 0.5 ст. воды 
Ягоды освободить от косточек, залит сиропом и проварить на медленном огне 15 мин. Отставить. Добавить пропущенный через мясорубку лимон (вместе с кожурой). 
Дать постоять 30 мин. Уварить до готовности на сильном огне (варенье не мешать, а только встряхивать), разложить по стерилизованным банкам и сразу закатать.
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*********************************************************************************
Аджика от наташкахалк
У меня есть очень классный рецепт аджики, очень вкусно 
5 кг помидор 
1 кг лука 
1 кг сладкого перца 
1 кг моркови 
1 кг яблок (кислых) 
0,5кг чесноку 
3 стручка чили 
0,5 л масла подсолнечного 
200 гр сахара 
6 ст.ложек соли 
150 гр уксуса 
Все, кроме чеснока и подсолнечного масла, пропустить через мясорубку перемешать, варить 1 час на медленном огне, потом добавить чеснок и масло и еще варить полчаса, заливаем в стерилизованные банки и закрываем
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*********************************************************************************
Маринованные кабачки от Мила. 

Ведро кабачков резанных: 
1.Сахара 1 стакан, 
2.Подсолнечного масла 1 стакан, 
3. 1 литр сока томатного, 
4.1 ст. уксуса, 
5. 1/2 ст. чеснока. 
Петрушка, укроп, лавр. лист, перец. 
Вскипятить всю жидкость, положить подсоленные кабачки, кипятить 20 мин. и закатать. [image: image300.png]pelcha rd'imolo.com
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********************************************************************************ММаринованные овощи " Ассорти от Мила. " Фирменный рецепт

Набор овощей ( за неимением можно исключать те, которых нет, просто красивее, когда все есть. Съедается все и рассол выпивается ) : 

1.Помидоры ( некрупные ) и их больше всего по количеству, 
2.Огурцы - 4-7 шт., некрупных, 
3. Морковь очищенная - 2-3 шт., нарезать нетолстыми кружочками. 
4.Лук репчатый - 1 луковица, малых 2-3 ( нарезать кольцами ), 
5.Перец сладкий до 5 шт., вычистить и разрезать на 4 части, 
6.Чеснок - до 7 зубчиков. 
Зелень укропа, петрушки кладут на дно банки. Все перемыть и сложить на дно банки. 

Маринад для заливки на 3-х литровую банку. 

1.Соли - 1 ст. ложку без верха, 
2.Сахар - 2 столовые ложки , 
3.Лавровый лист - 2-3 листика, 
4.Перец душистый горошек - 5-7 горошин, 
5.Перец горький горошек - 5-7 горошин, 
Эссенция уксусная - 1 деление , 
1 1/2 литра воды на 3-х литровую банку прокипятить без эссенции, влить эссенцию и снять. 

Горячим маринадом заливают банку с овощами и опускают в горячую воду для стерилизации 
на 15 мин. - 3-х литровую банку, 
на 7-8 мин. - 1литровую банку. 
Осторожно вынуть , закатать, остудить. 


Можно делать одни помидоры, одни огурцы, то и другое вместе.
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*********************************************************************************Очень ценный рецепт консервированных огурцов от Мила. 
Набор специй на литровую банку. 
1 ст. ложка соли, 
0,5 ст. ложки сахара, 
3 ст. ложки уксуса, 
1 ст. ложка постного масла. 
Немного горького перца, пару долек чеснока, 1/4 лука, укроп ( верхушка ) на дно. 

Огурцы резать на дольки на 4 части, плотненько выложить, потом залить кипятком и стерилизовать.
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*********************************************************************************Вот рецепт икры кабачковой от Мила. 
150 г мякоти кабачка,1 спелый помидор, 1 небольшая луковица,1-2 дольки чеснока,1 ст. ложка раст. масла, 1/4 чайной ложки соли, перец, зелень по вкусу. 

Мякоть кабачка, помидор и лук нарезать кусочками, обжарить в растительном масле до мягкого состояния на слабом огне под крышкой, затем остудить. Добавить соль, перец, зелень и нарезанный чеснок. Измельчить блендером до однородного состояния в течение 5-6 минут, перемешивая продукты через каждые две минуты
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*********************************************************************************
Кабачковая икра от  Taisiya

Понадобится: 3 кг кабачков, 10 долек чеснока, 1 банка майонеза (250 г), 0,5 банки томатной пасты (250 г), 1 ст.л. соли, 0,5 ст. сахара, 0,5 ст. подсолнечного масла, красный перец, 9% уксус. 
Кабачки и чеснок пропустить через мясорубку, варить 20-25 минут. Затем добавить майонез, томатную пасту, соль, сахар, масло. Варить еще 2 часа. Потом добавить 2 щепотки красного перца (можно больше, я кладу чайную ложку), 2 ст. ложки 9%-го уксуса. Разложить в банки и закатать. 
В этом году первый раз закрывала по этому рецепту. Понравилась легкость приготовления. Из 12 кг кабачков получилось 10 литровых банок. Остатки даже толком не дали распробовать, муж съел все сразу

[image: image316.png]pelcha rd'imolo.com



[image: image317.png]pelcha rd'imolo.com



[image: image318.png]pelcha rd'imolo.com



[image: image319.png]pelcha rd'imolo.com




****************************************************************************************************
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РАЗНЫЕ  ДРУГИЕ РЕЦЕПТЫ
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Рецепт быстрого приготовления малосольных огурцов от taigret 

Огурцы разрезать вдоль на четыре части , уложить в литровую банку посолить , добавить зелени, кроме укропа, залить пару столовых ложек растительного масла. Затем закрыть крышкой и хорошо взболтать. Поставить на 2 часа в холо​дильник. Малосольные огурчики готовы! 
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****************************************************************************************************
Рецепт пасхи от мамочки 

творог 1кг через сито + соль + 3 яйца + изюм 1ст.+ масло слив. 100гр + сахар 1 ст. + цедра 1 лимона. Вымешать, положить в форму, выстланную тканью, смочить водой, утрамбовать, сверху груз и в холодильник на 10-12 часов. Потом выложить на тарелку и украсить орехами, леденцами и т.д. 
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****************************************************************************************************
Творожник от Goltan 

У меня творожник такой: на 1 кг творога (домашний, жирненький) 1 стакан сме​таны (тож желательно с базара) 200 гр сливочного масла, добавляю ваниль, еще 10 вареных желтков яиц, 1 стакан сахара. Все через сито перетираю, изюма кладу много, добавляю цукаты (что есть: лимон, апельсин, только не свежие корки, как многие думают, а мягкие сахарные цукаты), а далее под гнет в марле в холодиль​ник. Я ставлю на ночь, а утром уже можно и в церковь святить! 
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****************************************************************************************************
Пироженое "Картошка" (из черствого хлеба) от мамочки 

какао 1,5ст.л. + сахар 1ст. + молоко 1ст. на огонь (не кипятить!). Снять с огня До​бавить молотые сухари пшеничного хлеба 2ст. + слив. масло 0,5ст.л. Переме​шать, сформировать шарики, обвалять в смеси сах.пудра 0,5ст. + измель​чен.орехи 4ст.л. + какао , и поставить в холодильник. Вкуснятина!!! И ничего печь не надо [image: image340.png]pelcha rd'imolo.com
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****************************************************************************************************
Куриная подливка от KLEO'S 

Готовится минут 25-30 от силы. 

В кастрюлю налить 1 ст. ложку масла подсолнечного, нарезать лук кольцами и обжарить минуту или две. Куриное филе (можно просто нарезать кусочками мясо с ножек курицы) нарезать небольшими кусочками и положить в кастрюлю - тушить минут 10-15, добавив соль. Когда мясо чуть подготовится, залить 0,5 л сметаны (можно 15%) и добавить карри по вкусу. Тушить до готовности (обычно, когда за​кипит, дать покипеть минут 5-7). 

Вкусно к картошке, макаронам. (Если кто любит, может добавить 1-2 маленьких (предварительно замоченных в воде) и мягких уже белых грибочка для лучшего вкуса) 

Приятного аппетита!
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****************************************************************************************************
Спагетти с морепродуктами от Кати 

Отвариваем макароны (ставим воду, вода закипает, солим, бросаем макароны. Варим до готовности), а параллельно готовим морепродукты: 

берем мороженные морепродукты, кто какие любит (мидии, кальмары, креветки и т.д, можно ассорти) выкладываем на сковороду (я предварительно не разморажи​ваю) , специи по вкусу (я беру приправу для рыбы, сушенный чесок, укроп, пет​рушку, молотый черный перец). Через некоторое время добавляем сметану. Гото​вим мин 10-20 (в зависимости от того сколько вы хотите, чтобы осталось соуса). 

Подаем: выкладываем макароны, сверху морепродукты, а затем все посыпаем тертым сыром. 

Приятного аппетита!!! 
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****************************************************************************************************
"Форшмак" (так его делают у нас в Полтаве) от Ливень 

Продукты: 

1. Филе одной селедки 

2. 2 яйца, сваренных в крутую 

3. 2 средних картошки "в мундирах" - почистить 

4. 1 средняя луковица 

Все продукты пропустить через мясорубку ( блендер не подходит - вкус намного хуже). Добавить растительное масло (без запаха) и не много лимонной кислоты (уксус портит вкус). Попробовать на соль (если селедка хорошая - то, обычно при​ходится немного досолить). Все хорошо вымешать . Недорого и очень вкусно. У меня любят на бутерброд к сладкому чаю или кофе.
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****************************************************************************************************
Лососево- креветочное масло от ok-nesi 

брюшки лосося соленые -200грамм отделить от шкурок и перемолоть(можно и в блендере), 

креветки сваренные и очищенные-100грамм так же перемолоть, 

цедра половинки лимона натереть на мелкую терку, 

пачка хорошего сливочного масла комнатной температуры, 

одно яйцо сваренное вкрутую(можно размять вилкой), 

укроп по вкусу(очень мелко нарезать). 

Все перемешать. Отличная вещь для бутербродов. Утречком на батончик и с зе​леным чайком самое оно.
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****************************************************************************************************
Кашка гречневая от ok-nesi 

А кому не надоела кашка гречневая? 

У меня есть очень вкусненький рецептик на каждый день. 

гречневая крупа(очень темная, я беру "Алчевскую")-чашка(250грамм) должна по​стоять в воде 15мин. 

А пока гречка набухает, тушим овощи на подсолнечном масле: 

2средние морковки 

2средние луковицы 

1пастернак 

сладкий перец можно 2-3 шт. (желательно разноцветный, так будет красивее) 

2-3 зубчика чеснока 

кому нравится, можно добавить изюм для вкуса 

Когда все подрумянится, смешиваем с гречкой, добавляем кубик бульонный(какой больше нравится), соль, черный перец, 50г сливочного масла и на среднем огне доводим до кондиции. Получается рассыпчатая , ароматная вкуснятина 

Можно так и кушать, но можно еще приготовить курочку с подливкой и полить ею кашку, и кусочек курочки положить, и потом все это с удовольствием съесть
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..**************************************************************************************************
Любимое блюдо от Мила 

Можно есть как в горячем виде, так и в холодном. 

1 варится картошка в кожуре, потом очищается и режется в сковороду. 

2 филе селедки режется на мелкие кусочки и тоже в сковородку. 

3 трется яблоко и тоже в сковородку. 

добавляется майонез, перемешивается все и в духовку минут на 15. Майонез должен немного пропитать картошку и смешать все добавки в один вкус. 

Еще на День Рождения делала мясо (свинину). 

Готовые кусочки свинины выложила на противень, залила соком от консервиро​ванного ананаса, сверху покрошила лук, чуть присолила, положила кусочки ана​наса. Можно еще и майонеза добавить, но это кто любит пожирней, а кто попост​нее и так сойдет. Надо проследить, чтоб мясо хотя бы сначала было все в жидко​сти. Потом она выпаривается, если нет, то сливаю, чтоб мясо немного подрумя​нилось. Готовится час. 

Еще картошка. Вообще-то идея этого блюда использовать остатки разных колбас , которые остались невостребованные. Чистим МНОГО картошки ( блюдо съеда​ется за один день ), кастрюля минимум 3 литровая, треть ее закрываем чищенной картошкой, потом идет слой колбасы мелко нарезанной и чеснока, потом опять картошка. Уже до верха , но не доставая до края см 5. Посолить. Залить молоком на 2 трети, и сверху все смазать майонезом. И в духовку. Сначала, чтоб быстрее я закрываю крышкой, а перед окончанием снимаю, чтоб корочка образовалась. Го​товится тоже около часа.
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****************************************************************************************************
Форшмак от IJAS 

А я форшмак так готовлю: 

Филе 1 селедки, 2 вареных яйца, 1 крупная луковица, 1 вареная морковка, 100г сливочного масла. Все перемалываем и кушаем. 
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****************************************************************************************************
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РАЗНЫЕ НЕОБЫЧНЫЕ РЕЦЕПТЫ
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Для молодых мам вполне подойдет рецептик от Dragon 
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****************************************************************************************************
Детский праздник от VISHNU
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Салат: Подсолнух. 

Все слоями:1сл. измельчить курин. грудку+майонез 

2сл. жареные грибы + майонез 

3сл. тертые яйца+ майонез 

4сл. твердый сыр на терке+ майонез 

5сл. желтки на терке (майонез не надо) 

украсить маслинами как семки у подсолнуха, поставить в холод. часов на 8-12. перед подачей на стол засунуть чипсы. Приятного аппетита 
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****************************************************************************************************
Очень вкусный салат "ЗМЕЙКА" 
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2-отварн.картошки, 4-яйца, 200гр. сыра, 150гр. кукурузы, 1-банка тунца, 1-долька чеснока, майонез. Все перемешать, выложить в форме змеи и покрыть её майоне​зом. Украшайте по своему желанию 
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****************************************************************************************************
"Шапка Маномаха" 
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1сл. 1-2 отварн. картошки на терке +майонез, 

2сл. оварн свекла на терке+майонез, 

3сл. половина бол. морковки сырой на терке+майонез, 

4сл. посыпать измельч. орехами (грецкими) 

5сл. 150гр. отварн. свинины порезн. кубиками 

6сл. 1-2 шт. картошки+майонез 

7сл. 3-4 яицных желтка на мелкой терке+ майонез 

8сл. 100гр. сыр на терке+ маонез 

9сл. 150гр. свинины+ майонез 

10сл. вторая половина морковки на терке+ майонез 

Свормировать шапку обмазать майонезом по краям сделлать опушку из тертого сыра и белка, присыпать тертыми орехами . Украсить как подскажет сердце 
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****************************************************************************************************
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Это картофельное пюре+3 яйца и немного сливочного масла. Сначала подложите бумагу для выпекания и слой пюре 1,5 см. сверху положить жарен. грибы с луком и порезаного мяса( любого). Накрыть оставшимся пюре придав форму хрюши. По​ставить в разогретую духовку, смазать взбитым яйцом. НЯМ,НЯМ!!!! 

Если присмотреться на фото с хрюшей видно в стакане стоит "КАМЫШ". Это ку​риные отбивные в нутри кусочек сыра, обвалять в сухарях и пажарить на сково​родке. Одеть на деревяные шпажки для шашлыка, поставить в стакан и тудаже зеленый лук. ПРИКОЛЬНО 
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****************************************************************************************************
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Вареные кальмары, яйца, кукуруза, майонез и украшение это пчелки ( оливки+маслины) 
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****************************************************************************************************
Блюдо для романтического ужина. от Dragon 

Берем две цельные куриные грудки с косточкой и со шкуркой. Если у вас такие не продаются, то придется купить две курицы и оттяпать им бюст. Грудки обяза​тельно должны быть одинакового размера, если вы сложите их вместе, то уви​дите, что получится самое настоящее сердце. Но складывать мы их будем потом, а пока накалываем соляным раствором из шприца и запекаем в духовке до готов​ности. Шкурку снимаем. Грудинная кость на каждой грудке образует выемку. В эту выемку засыпаем гранатовые зерна. По внутренней окантовке смазываем вязким картофельным пюре или майонезом, в общем чем-то клейким и соединяем две половинки "сердца". Берем маленький шампур и протыкаем сердце насквозь . Из подручных материалов делаем оперение для шампурчика и в итоге у нас получа​ется сердце пронзенное стрелой. Теперь его еще нужно смазать майонезом или сметаной и обвалять в сухариках или толченых орехах. 

Уже на столе вы слегка разъединяете половинки и оттуда льется "кровь" (сыпятся гранатовые зернышки)
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****************************************************************************************************
Честно стыренный на питерском охотничьем форуме форуме рецепт
 ( тырила Dragon)

Лосятину меняем на телятину, а далее все по рецепту. 

Улыбнитесь, друзья мои! ЛОСЬ... Мясо лося готовим сегодня мы. 
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И в пиве правильном, 

заметьте, дрУги! 

Да не обрызгают слюной меня фанаты пива, что полагают, 

мол, перевод продукта ценного сие занятье… 
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Мы нежно отбиваем мясо. 

Не до дыр! 

Без фанатизма рьяного, без злобы! 

Но тонко, братцы, тонко отбиваем. Примерно так 

[image: image417.jpg]



А то бывает, взявши в руки молоток, 

младой охотнег лупит по куску, 

вообразивши босса пред собой тупого 

вместо мяса лося… 

и удивленью нет его предела: 

«А что сие за рваная салфеточка кровавая лежит?... 

осколками пробитая наскРРозь?»… 

Но полно предаваться лишним мыслям! 

Всё. 

Маринуем. 
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О, диво дивное! 

Что это?! Хватило нам одной всего бутылки пива!! 

Пойду-ка я поставлю «лишнее» пивко 

на полку нижнюю прохладную в утробу холодильнику урчащему… 

на всякЫЫй случай… 

О, дрУги славные мои! 

Вот всё, что надо нам для таинства приготовленья мяса лося: 
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и вот ещё 
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Теперь обжариваем сало. 

Блюсти необходимо меру! 

Не до хрустящих шкварок, НЕТ, отнюдь! 

А только капельку. Чтоб жир излишний удалить. 

Примерно так: 
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Обжариваем лук, грибы. 

Уж близок час заветный! 

Мы подготавливаем противень с высокими бортами!!! 
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На отбитОе мясо выкладываем сало с луком и грибами. 

Добавим мы перепелиное яичко… 
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Мы заворачиваем мясо подобно чебуреку … 

иль пельмешу огромному! Таков наш план. 

Фиксируем всё зубочистками! 

И горе тем, кто дырок наклепал когда он молотком орудовал 

при отбиваньи мяса! 

Фиксации не выйдет у него, проклятого, 

как ни крути. 

Всё. Выкладываем на противень прекрасны наши «чебуреки», 

что ёжикам подобны с лишаями… 
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Всё поливаем маринадом мы пивным . 

И ставим противень в прогретую до 250 духовку. 

Уж скоро вы увидите, что сока стало больше. 

Сливаем сок в отдельную посуду. 

И через каждые минут 7-8 сим соком румяно мясо поливаем. 
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Чу! 

Витиеваты запахи витают в куФне скромной! 

Что делать мне? Куда от искушения податься?... 

И вот оно – спасенье! 

Игривый взор на холодильник лёг. 

Забвенью не предал я пиво, что осталось. 

Стремглав лечу я к холодильнику, где пиво ждёт меня студёное! 

Томилось оное недолго, меня всё это время вожделея… 

Настиг я «Пражечку». Вот негой наполняется бокал… 

Сию картинку не посмел я дерзко тиснуть в повесть. 

Рассудок чтоб не потеряли дрУги при прочтеньи сих строк невольно. 

Вот озирая противень, 

мы понимаем, что загубить грибочки можем мы. 

Не за понюшку табаку. Красу сию негоже портить. 

И, повинуясь разуму, перевернём грибочки. 

Примерно так: 
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Мольбы своих домашних слышу. 

Сучат свои десницы, обступают… 

Мол, не томи, болезный, мол, отдайся! 

Иль дай на откуп нам источник дивных запахов, что мозг наш разрывают! 

Эсэсовцам уподобляться я не стал. 

И выложил своё творенье кишащим тварям божьим. 

Ну, то есть, я хотел сказать своим любимым бесконечно человечкам 

О, искушенье! Вот корочка едва заметная видна на мясе. 

Венец творенья нашего 
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Приятного аппетита, братцы! 
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Продолжение следует….

Луганск  – форум членов КСУ. 2009 год
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