
7-10 стаканов воды

1 ½ ст. лущеного гороха

1 морковь, нарезать мелкими кубиками

1 луковица, мелко нарезать

1 лавровый лист

¾ ч.л. сухого базилика

соль по вкусу

Горох залит водой, довести до кипения и варить 30 минут. Добавить морковь, лук и пряности. Варить на слабом огне около часа или дольше, пока горох не станет мягким. Подать к столу.


1 ст. воды

½ ст. сливочного масла

 1 ст. муки

4 яйца

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. Вбить туда  все яйца, одновременно продолжая взбивать, пока смесь не  станет однородной. Выложить тесто (по 2 ст. л.) на сухой противень. Выпекать 30-35 минут. Пирожные должны стать золотистыми. Остудить. Срезать верхушки или разрезать пополам. Вынуть мягкое тесто и наполнить пирожные начинкой соленой или сладкой (по желанию). До подачи на стол  держать в холодильнике.

