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Мазидра

Гренки

Тушенная чечевица

Капуста, нашинковать, слегка потушить

Морковь, мелко натереть

Пророщенная люцерна

Зеленный лук, нарезать

Огурцы, нарезать дольками

Томатный соус

Раставить каждый продукт в отдельных салатницах нас толе, гости или члены семьи положат в свои тарелки: гренки, затем чечевицу и последовательно слоями: капусту, морковь, пророщенную люцерну, лук и огурцы. Сверху полить салатным соусом.

Томатный соус

1 ½ ст. томатного сока

1 ½ ч. л. картофельного крахмала

2 ч. л. раст. масла

½ зубчика чеснока, измельчить

1 ч. л. сухой петрушки

соль по вкусу

Положить все продукты в кастрюлю. Варить до загустения. Подать к котлетам или использовать для связки в рецептах котлет.

Тушенная чечевица

1 ст. сухой чечевицы

2-3 ст. воды

1 большая луковица, нарезать

1-2 ч. л. раст. масла

соль по вкусу

Варить чечевицу в воде до готовности. Потушить лук в раст. масле, добавить в чечевицу. Посолить по вкусу. Подать к Мазидре-1

Гренки

12 кусков хлеба из цельной пшеницы или обычного хлеба

сливочное масло

3 ст. л. свежего укропа, нарезать

2 зубчика чеснока, измельчить

соль по вкусу

Нагреть духовку. Слегка смазать маслом с одной стороны каждый кусок хлеба. Нарезать хлеб кубиками. Перемешать руками чеснок и укроп. Затем натереть кубики руками, смазанными чесночно-укропной массой. Разложить их на противне, слегка подсолить, поставить в горячую духовку на 10-15 минут,  изредка перемешивать, пока не подрумянятся и не подсохнут. Не используйте много масла! Гренки придадут особый вкус любому салату или супу.

Гумус

1 ст. пюре варенной фасоли, измельчить

1 ст. л. раст. масла

2 зубчика чеснока, измельчить

1 ст. л. лимонного сока

2 ст. л. нарезанной петрушки

соль по вкусу

Соединить все продукты, перемешать. Получается прекрасная начинка для Питты (хлеб-карман) или густой соус для крекеров.
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