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Овощной суп с глютеном

1 зубчик чеснока, измельчить

1 ст  л растительного масла

2 картофелины, крупно нарезать кубиками

3 морковки, крупно нарезать кубиками

6 стаканов овощного отвара или бульона «глютен» или воды

2 ст нарезанных помидоров

1 цукини, крупно нарезать кубиками или 2 стакана стручковой фасоли, крупно нарезать 

1 ч л сахара

соль по вкусу

1 ст глютена, нарезать кубиками.

Потушить  чеснок в масле. В большую кастрюлю с бульоном положить картофель, морковь, чеснок, грибы. Варить на тихом огне почти до готовности. Добавить помидоры, цукини, сахар и соль по вкусу. Варить до полу готовности цукини. Добавить глютен, довести до кипения и подать к столу. 

Макароны с соусом Спагетти

1средняя луковица, мелко нарезать

2 зубчика чеснока, измельчить

1 стручок сладкого перца, мелко нарезать (по желанию)

3 ст л раст масла

4 ст нарезанных свежих  или консервированных помидоров или 2 ½  ст томатного соуса

¾ ст томатной пасты

2 ст воды

2 ч л сахара

1 ½ ч л соли

1 ½ ч л сухого базилика

1 ст л семян аниса, измельчить (по желанию)

1 лавровый лист

Потушить лук, чеснок и перец в раст масле, до мягкости, но не пережаривать. Перемешать с остальными продуктами. Кипятить без крышки около 1 часа. Вынуть лавровый лист. Подавать со спагетти или макаронами, можно использовать для приготовления пиццы.

Можно подавать  с макаронами.
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