Лекция 2
зима
Рулет
1/2 порции теста (стр. 72)
финиковое пюре (стр. 206)

1ст. 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 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 увеличиться в два раза.

Развести 1 ч. л. сахара в 3ст. 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.

Вариант. Выложить рулет на противень в прямую линию. Сделать надрезы с одной стороны на 2/3 глубины рулета и шириной 2,5 см. Разложить каждый кусочек в разные стороны от центра. Не смазывать яйцом перед тем, как выпекать. Вместо этого остывший рулет посыпать сахарной пудрой.

Тортильяс
1 ст. вареной пшеницы, пропущенной через мясорубку
1 ст. муки

½ ч. л. соли

1 ст. л. раст. Масла (по желанию)

¼ ст. горячей воды

мука, если необходимо

Смешать пшеницу, муку, соль и раст. Масло. Месить руками до образования комочков. Понемногу добавлять горячую воду и месить 2-3 мин до образования эластичного теста. Разделить тесто на 6 частей. На поверхности, посыпанной мукой, раскатать каждую часть в очень тонкие кружочки по размеру дна сковороды, превернуть и раскатать снова, так, чтобы они не прилипали к столу. Нагреть не смазанную маслом сковороду на сильном огне. Жарить тортильяс около минуты с каждой стороны. Готовые тортильяс выглядят как блины, только более плотные.

Уложить 

Овощной гуляш
2 порции Белого соуса

1 большая луковица, нарезать

½ ст. вареных грибов

2 ст. готового глютена, нарезать соломкой

1 ч. л. раст. масла

½ ст. сметаны

 2ст. л. нарезанной петрушки

2 ст. л. соуса сои или соль по вкусу

Потушить лук, грибы и глютен в масле. Добавить Белый соус и хорошо подогреть. Если соус слишком жидкий, положить намного муки. Затем добавить сметану, петрушку и соевый соус. Хорошо прогреть, но не дать закипеть. Подать к рисовой (пшенной)  перловой смеси.

