Яблочный торт.

1 кг кислых яблок, очистить, нарезать

½ ст сахара

2 ч л  корицы

1 ст л сливочного масла

Для теста:

1/3 ст сливочного масла

1/3 ст сахара

2 яйца

¼ ст муки

¾ ст орехов, мелко нарезать 

Положить яблоки в глубокую посуду для запеканок. Перемешать вместе сахар и корицу  и посыпать яблоки. Распределить сверху 1 ст л масла.

Приготовить тесто. Раскатать в тонкую лепешку и положить на яблоки, закрыв их полностью. Проткнуть ножом в нескольких местах. Выпекать в духовке при средней температуре 30 мин. Пирог подать к столу теплым, полив сверху сметаной. 

Фруктовый салат 

4 яблока, нарезать кубиками

2 апельсина, очистить, разделить на  дольки

1 банан, только нарезать кружочками

1 ½  ст консервированных персиков  или других фруктов (груши, сливы)

3 ст л варенья их черной смородины или другого цветного варенья.

2-4 ст л сока, если фрукты сухие

свежие ягоды (по желанию)

киви (по желанию)

Вырезать все плохие места  на яблоках, но не очищать кожуру, если только яблоки не очень старые. Очистить апельсины, разделить  на дольки, и каждую дольку – еще на 3 части. Нарезать бананы тонкими кружочками. Перемешать эти фрукты так, чтобы сок от апельсина  покрыл бананы и яблоки, тогда они не потемнеют. Удалить косточки  из персиков (или других консервированных фруктов), нарезать и добавить к другим фруктам. Добавить варенье и очень аккуратно перемешать. Если фрукты «сухие», добавить немного сока. Подать к столу. 

Сверху можно украсть кружочками киви. 

Вы можете заменить фрукты в этом салате на любые другие, по вашему усмотрению.  Необходимо только, чтобы они подходили по цвету и вкусу. Летом хорошим дополнением будет клубника, малина или черника. 

Банановое мороженное.

3 банана

1 порция лимонной глазури 

½ ст орехов, измельчить

12 спичек, зубочисток или тонких полочек

Приготовить лимонную глазурь. Разрезать  каждый банан на 4 части. Воткнуть по спичке в каждый кусочек ( с одной стороны). Окунуть банан в лимонную глазурь. Обвалять в орехах. Уложить все бананы  (со спичками) в тарелку и поставить в морозильную камеру. Подавать как мороженое. 

Заварное пирожное.

1 ст  сливочного масла

1 ст муки

4 яйца

1 порция ванильного пудинга

Предварительно нагреть духовку до высокой температуры. Соединить воду и масло и довести до кипения. Развести муку в небольшом количестве воды и влить  в кипяток. Уменьшить огонь. Энергично мешать одну минуту, пока смесь не станет шарообразной. Снять с огня. Взбить туда все яйца одновременно, продолжать взбивать, пока смесь  не станет однородной. Выложить тесто по 2 ст л на сухой противень. Выпекать 30-35 мин. Пирожные должны стать золотистыми. Остудить. Срезать верхушки  или разрезать пополам. Вынуть мягкое тесто  и наполнить пирожные ванильным пудингом или мороженым. Посыпать сахарной пудрой. До подачи на стол держать в холодильнике. 

Напиток  «Пурпурная буря».

4 ст темного виноградного сока

1 бутылка минеральной воды

кубики льда

Соединить сок и минеральную воду непосредственно перед тем, как разливать в стаканы.  Напиток будет смотреться очень привлекательно, если взять стакан, смочить его край на 3-5 мм в воде  и опустить в сахар: получится как бы кайма снега вокруг края. Положить кубики льда, налить напиток и подать к столу. 

Суп из чечевицы и риса. 

1 ст сухой чечевицы

½ ст сухого редиса

7 ст воды

1 большая морковка, нарезать кубиками

1 большая луковица, нарезать

1 ст л растительного масла

2 ст л нарезанной петрушки

2 ст л нарезанного укропа

соль по вкусу

Сварить чечевицу и рис. Добавить морковь. Потушить лук на масле. Добавить его в чечевичную смесь. Добавить зелень. Варить минут 15. Подать к столу.

«Бефстроганов»  из глютена.

1 порция глютена

1 ст панировочной смеси

растительное масло

Налить 1 ст. л масла на сковороду и подогреть. Обвалять кусочки глютена в заправке и обжарить с двух сторон. Подать к столу горячим.

Печенный картофель

1  ½    картофелины для каждого гостя 

морковь, нарезать и слегка потушить 

капуста, нашинковать  и слегка потушить 

помидоры, мелко нарезать 

салат на ваш выбор

творог

сметана

соус

сливочное масло или растительное

соль

Картофель не чистить, тщательно промыть его жесткой щеткой. Вырезать испорченные места. Вилкой проткнуть картофель в нескольких местах.  (Если вы хотите, чтобы кожура была мягкой, оберните каждую картофелину фольгой ). Поставить в духовку на средний огонь и выпекать 1 час.

Геркулес «Сандей».

2 ст воды

1 ½ ст геркулеса

соль на кончике ножа

желе из  красной смородины

орехи 

молоко

В подсоленную воду всыпать геркулес, варить 4-5 минут. Не переваривать. Эта каша очень проста и всем известна, но ее можно преподнести очень привлекательно в холодное зимнее утро.  В глубокую тарелку положить шарик их геркулесовой каши (так, как обычно подают мороженое в кафе), полить сверху желе из красной смородины. Посыпать орехами, полить молоком.

Мюсли со свежими фруктами и ягодами.

3 ст геркулеса «Экстра».

½ ч л соли

2 ½ ст молока

1 ст фруктового компота

 1 ½ фруктов из компота

1 неочищенное яблоко, натереть на терке

½ ч л ванильного сахара

1/3 ст свежей смородины (по желанию)

1/3 ст изюма (по желанию)

¼ ст орехов, измельчить

Все перемешать и сразу подать к столу. Если мюсли поставить в холодильник на 30 минут, они будут чуть гуще. Если смесь слишком сухая, нужно добавить побольше жидкости из компота.

Готовые мюсли можно хранить в холодильнике до двух недель. 

Паста из фиников

1 ст фиников

вода

Положить  финики  в небольшую кастрюлю. Налить воды, чтобы наполовину покрыть их. Варить, чтобы вода не выпарилась. Размять, варить, пока смесь не превратится в пасту. 

Фигурный рулет

½ порции теста (дрожжевое )

финиковое пюре 

1 ст измельченных орехов (по желанию)

1 ч л сахара

3 ст л теплой воды

Раскатать тесто в большой прямоугольник толщиной примерно 1 см. Поверхность прямоугольника  намазать финиковым пюре и посыпать орехами. Свернуть в рулет. Уложить на смазанный раст. маслом противень, соединить два конца вместе, образовав кольцо. Ножом сделать надрезы на 2/3 глубины рулета и шириной 2,5 см. Развернуть один надрез налево, другой направо, так повторить парами по всему кольцу. Накрыть, дать подойти в теплом месте около часа, пока объем не увеличится в два раза.

Развести 1 ч л сахара в 3 ст л теплой воды и смазать каравай. Выпекать в духовке при средней температуре 25 мин до золотистого цвета. Готовый каравай снять с противня и остудить на металлической подставке или на полотенце.

Фруктово- ореховая смесь.

1 ст изюма

1 ст грецких орехов, крупно нарезать

1 ст кураги, нарезать пополам

1 ст пшеничных крекеров

1 ст фиников, разрезать пополам

1 ст чернослива, разрезать пополам

1ст пастилы или M&M’s (по желанию)

Выбрать 3-5 продуктов из перечисленного списка, соединить и перемешать. Можно брать с собой в полиэтиленовом пакете. Удобно и возобновляет силы в походе. 

Мюсли с сухофруктами.

2 ст геркулеса «Экстра»

½ ч л изюма

½ ст орехов, измельчить

1 ст сухих яблок, измельчить

½ ст других сухофруктов (финики, курага), нарезать

Приготовить фрукты  и орехи и соединить их с геркулесом. Подавая на стол, насыпать 1/3 стакана мюсли в глубокую тарелку, залить фруктовым соком или молоком.

Если положить мюсли в плотно закрытую банку, то они будут храниться несколько недель. 

