Долма из капустных листьев.

¼ ст сухой фасоли нут или маленькой белой фасоли

1 ст сухого риса

2-3 помидора, нарезать

1 большая луковица, нарезать

1 ст л сухой мяты

3 ст л нарезанной петрушки

2 ст л растительного масла

2-4 зубчика чеснока, измельчить

2-3 ст л лимонного сока

2 ч л кориандра (по желанию)

3 ч л соли

1 средний качан капусты

Начинка.

Замочить фасоль на 8 часов. Снять шкурку с фасоли и разделить зерна пополам. Соединить в миске все перечисленные продукты. Перемешать. 

Опустить качан капусты в большую кастрюлю, заполненную на на ¾ кипящей водой. Держать пока наружные листья не станут мягкими. Вытащить кочан, отрезать мягкие листья, оставшийся кочан снова опустить в кипящую воду. И так повторять до полной готовности. 

Взять мягкие листья. В каждый лист положить 1 ст л начинки и сделать голубцы.  Если лист большой, разделить его пополам. Взять кастрюлю и красиво выложить дно листьями капусты. Затем сверху уложить голубцы, залить 2,5 или 3 ст воды. Довести до кипения. (Если воды не достаточно, добавить еще) . Уменьшить огонь и тушить около часа, пока рис не станет мягким. Когда вода выкипит, блюдо готово. Перевернув кастрюлю, осторожно выложить содержимое в глубокое блюдо. Листья, находящиеся внизу, окажутся сверху, красиво прикрывая получившийся «торт». 

Вариант. Можно взять ¾ ст риса и ¼ ст пшена вместо 1 ст риса. При этом увеличить количество воды до 3 –3,5 стаканов. 

Фаршированные помидоры.

1 ст варенного пшена

3 стебля зеленого лука, нарезать

1 ст л сметаны

1 ст л майонеза

1 ст л нарезанной петрушки

1 ст л нарезанного укропа 

1 средний соленый огурец, мелко нарезать

2-3 ст л огуречного рассола

1 ч л сахара

¼ ст орехов, измельчить

½ ч л лимонного сока (по желанию)

6 свежих средних помидоров

6 листиков салата

или 6 веточек петрушки

Смешать все продукты (кроме помидоров и салата). Срезать у помидоров верхушки. Надрезать каждый помидор на 8 долек, но не на всю глубину, чтобы дольки оставались соединенными вместе в виде цветка (не удалять при этом сердцевину помидора). В каждый «цветок» положить по 1/6 готового «фарша». На мелкую тарелку положить лист салата, а на него помидор и подать к столу. Если нет салата, то положить помидор и подать к столу. Если нет салата, то положить помидор на тарелку и украсить веточками петрушки. Подать к столу. 

Дунайский салат.

3 больших морковки, натереть на крупной терке

2 больших луковицы, мелко нарезать

4 стручка сладкого красного перца, нарезать соломкой

5 больших помидоров, мелко нарезать

¼ ст сахара

¼ ст раст масла

¼ ст лимонного сока

соль по вкусу

Потушить лук в масле. Добавить перец, морковь, помидоры, остальные продукты и потушить  еще 2-3 мин. Этот салат можно подать горячим, но в холодном виде он лучше.

Салат Табули.

½ ст ячневой крупы

½ ст кипящей воды

3 помидора, мелко нарезать

4 стрелки зеленого лука, нарезать

½ огурца, мелко нарезать

1-2 ст  петрушки, мелко нарезать

1 ст л сухой мяты

2 ч л  соли

сок 1 лимона

¼ ст раст масла

Залить ячневую крупу кипящей водой и оставить на 20 мин. Соединить с остальными овощами и приправами. Осторожно перемешать. Подавать как обычный салат или завернув в листья салата. 

Котлеты из картофеля и кабачков.

1 ½ ст натертых кабачков (с кожурой, если молодые)

2-3 средних картофелины, очистить, натереть 

1 средняя луковица, мелко нарезать

2 яйца

¾ ст панировочных сухарей (грубого помола)

1 ч л соли

½ ч л сухого базилика

Томатный соус  или Соус из кефира

Соединить все продукты и хорошо перемешать.  Сделать котлеты. Выпекать в духовке на смазанном раст масле противне, или поджарить на сковороде. Подать с горячим Томатным соусом или Кефирным соусом. 

Зеленый салат.

8 пучков листового салата

2 помидора, нарезать кубиками

1 морковка, нарезать на крупной терке

1 луковица, измельчить

½ стручка болгарского перца, нарезать

любые другие свежие овощи по сезону

салатный соус

Основной ингредиент – салат, остальные овощи в качестве дополнения. Промыть листья салата и разорвать на большие кусочки руками (если вы порежете салат ножом, он быстро потемнеет). Легко встряхните, не перемешивая, чтобы не повредить овощи. Подать все к столу- салат и соусы, например Огуречный. 

Огуречный соус.

½ ст кефира

1 ст л сметаны

1 ч л свежего нарезанного укропа

½ огурца (с кожурой), натереть на крупной терке.

2 ст л нарезанной петрушки

соль по вкусу

Соединить все продукты. Хорошо перемешать, подать к столу. Если получится слишком густой соус, добавить воды. 

Морковный кекс.

1 ¼ ст сахара

¾ ст теплой воды

¾ ст раст масла

3 яйца, слегка взбить

½ ч л соли

1 ¼  ст яблок, натереть

2 ст моркови, натереть

1 ст изюма (по желанию)

2 ½ ст муки

1 ч л корицы

½ ч л соды

½ ч л ванильного сахара

Нагреть духовку. Соединить воду, сахар и раст масло; хорошо растереть. Добавить яйца, соль, яблоки, морковь и изюм, хорошо перемешать. В другой посуде смешать муку, корицу, соду и ванилин. Затем соединить  все продукты вместе. Выложить в смазанную раст маслом форму для выпечки хлеба или тортов  и сразу поставить в духовку. Выпекать при высокой температуре  15 мин, затем снизить температуру   и печь еще 30 мин.  Проткнуть ножом, чтобы узнать пропекся ли кекс изнутри (нож должен быть чистым). Подать к столу. При желании кекс можно полить кремом. 

Крем.

1 ст сахара

6 ст л (с горкой ) муки

1желток 

2 ст молока

1 ст сливочного масла

В неглубокой посуде соединить сахар, муку и желток с небольшим количеством молока. Остальное молоко довести до кипения в кастрюле. Затем влить туда  полученную ранее смесь,  снова довести до кипения, постоянно помешивая, и кипятить минуты 2. Снять с огня, слегка остудить и добавить масло. Хорошо перемешать для получения однородной массы-крема. Смазать ею торт. 

Примечание. Вы можете снизить количество сахара и масла  в этом рецепте, не боясь изменить вкус. Сначала попробуйте снизить на ¼ , затем на 1/3 , а затем можно и на ½. 

Геркулесовая запеканка особая.

2 ст воды

½ ч л соли

1 ½  ст геркулеса

½ ст молока

½ ч л ванильного сахара

½ ст изюма

3 свежих или консервированных персика, нарезать

6 клубничек или 2 ст л клубничного варенья

Подсоленную воду довести до кипения и добавить геркулес. Варить 3-5 мин. Добавить молоко, ванилин, изюм. Варить около 1 мин. В стеклянную посуду для запеканок выложить 2/3 каши. Красиво уложить сверху персики и клубнику. Затем выложить оставшуюся кашу и поставить в духовку на средний огонь на 45 мин. Подать к столу с тостами и компотом. 

Начинка из творога.

1 ст творога

3 ст л меда

3 ст л измельченных орехов

1ч л цедры апельсина

Соединить творог, мед и орехи, хорошо перемешать. Добавить цедру апельсина и творожную смесь. Хорошо перемешать. Подать к Французским гренкам или нафаршировать блины.

Французские гренки.
5 ломтиков хлеба грубого помола

1 яйцо

¼ ст молока

½ ч л ванильного сахара (по желанию)

соль по вкусу

раст масло

Взбить вместе яйцо, ванилин, молоко. Окунуть кусочки хлеба в яично- молочную смесь, поджарить на смазанной раст маслом сковороде с обеих сторон. Сразу подать к столу с любимым  домашним вареньем или сладким соусом.

Блины.
2 ½ ст теплого молока

¾ ст воды

1 яйцо

1 ст л сахара

1/8 ч л соды

1/3 ч л соли 

2 ½ ч л муки 

2 ст л раст масла

Соединить все продукты, перемешать. Нагреть сковороду. Испечь блины. Положить начинку, завернуть конвертом и подать к столу. 

Салат «Вальдорф».

2 яблока, не чистить, нарезать кубиками

1/3 ст орехов, крупно раздробить

3 ст л изюма (по желанию)

3 ст л сметаны

1 ст л майонеза

Соединить все продукты. Перемешать. Дать салату 1 час настояться. Если есть листья салат, красиво выложить ими дно салатницы и положить в середину салат. Подать к столу. 

Рис с курагой и изюмом.

¾ ст кураги, нарезать

½ ст изюма

в1/2 ст чернослива, нарезать

2 ст теплой воды

2 ст л растительного масла

сахар (по желанию)

2 ст риса.

Замочить сухофрукты на 15-20 мин в теплой воде. Сварить рис к тому времени, когда фрукты будут готовы. Добавить в фрукты масло, поставить в духовку на средний огонь, дать потомиться мин 30. Выложить рис в общую тарелку, и сверху выложить фрукты. Подать к столу. 

