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Кукурузное «полено»
Смазать раст. маслом форму для выпечки хлеба. Ложкой переложить в нее оставшуюся после завтрака кашу. Закрыть, охладить в холодильнике, по крайней мере, 12 часов. Вытащить из формы. Разрезать на куски, как мы ре​жем буханку хлеба. Обвалять каждый кусочек в муке и подру​мянить на сковороде с маслом. Подать в горячем виде с яблоч​ным пюре (стр. 51) или с любым джемом.

Гранола высококалорийная

5 ст. геркулеса

3\4 ст. орехов, измельчить

1\4 ст. очищенных подсолнечных семечек (по желанию)

1 ч. л. соли

1 ч. л. измельченных апельсиновых корочек

1\2 ч. л. ванильного сахара

7 ст. л. сахара

1\4 ст. кипящей воды 

7 ст. л. раст. Масла

1 ст. сухофруктов (изюм, курага, яблоки, финики и т. д.), нарезать

Соедините первые 6 продуктов вместе. Далее по описанно​му ниже рецепту. Соединить все сухие продукты, кроме сухофруктов и саха​ра, в одной миске. В другую посуду налить воду, затем раство​рить в ней сахар и добавить масло. Вылить эту смесь в миску с сухими продуктами и хорошо перемешать. Выложить массу на противень с высокими краями и поставить в разогретую до средней температуры духовку на 15 минут. Затем вынуть из ду​ховки и перемешать. Уменьшить температуру и снова поста​вить на 2-3 часа, перемешивая и измельчая комочки каждые 15-20 мин. Выключить духовку, добавить сухофрукты и снова по​ставить в духовку; держать там, пока не остынет. Готовую, ос​тывшую гранолу насыпать в глубокую тарелку, залить любым соком, компотом или молоком. Это блюдо немного отличается от привычной нам мягкой каши: гранолу необходимо жевать перед тем, как проглотить. Придется потрудиться! Гранолой также можно посыпать любые каши, мороженое, фруктовые са​латы или консервированные фрукты.

При приготовлении гранолы по данному рецепту можно использовать различные сухофрукты, крупы, орехи. Хранить в емкости с крышкой или в полиэтиленовом мешке.

Вариант. Вместо сахара можно использовать любой джем или варенье.
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Котлеты (Принципы приготовления)
Для начинающих вегетарианцев котлета — это основное блюдо, которое часто заменяет мясо. Совершенно не обязатель​но, чтобы котлеты были на вашем столе постоянно. Их можно приготовить из различных продуктов, имеющихся в наличии. Вот некоторые советы.

Первый шаг. В качестве основы для приготовления кот​лет можно использовать следующие продукты:

Крупы:

пшено

перловка

геркулес

гречка

пшеница

рис

Бобовые:

Чечевица

Соя

темная фасоль

белая фасоль

(или любая другая)

Овощи:

Тыква

Кабачок

Картофель

Морковь

Шпинат

проращенные семена

Второй шаг. В качестве связки можно использовать:

яйцо 

густой соус

Если «фарш» получился «жидкий», используйте:

сухой геркулес «Экстра»

панировочные сухари

муку

картофельное или фасолевое пюре

Если «фарш» получился «сухой», используйте:

сгущенное молоко без сахара 

вареные овощи (морковь, кабачки, картофель и т. д.) 

хлеб, замоченный в овощном отваре или молоке и пропущенный через мясорубку.

Третий шаг. Выбрать приправу по вашему желанию: лук, томатная паста, сметана, кориандр, жгучая крапива, кинза, соль, орехи, базилик, укроп, петрушка, чеснок

Взять один или два продукта из каждой колонки (катего​рии). Соединить и хорошо перемешать. Некоторые продукты необходимо пропустить через мясорубку. Сделать котлеты, об​валять их в муке или молотых сухарях, обжарить на смазанной растительным маслом сковороде или запечь в духовке. Вы мо​жете выбрать свой оригинальный рецепт по вкусу вашей семьи. Подать с соусом или без него.
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