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Хингал

Тесто:

2 ст. муки

1 яйцо

соль

0,5 ст. воды

Замесит крутое тесто, раскатать толщиной 0, 25 мм., ножом нарезать квадратики, чуть подсушить. В кастрюле вскипятить воду, подсолить, забросить квадратики из теста. Когда всплывет, шумовкой вынимать прямо в глубокие тарелки, после чего сверху положить морковную икру, выжать чеснок и полить кефиром. Хингал готов.

Оладьи из тыквы

1 кг. Тыквы

1 ст. воды

2 яйца

2 ст. л. масла

2 ст. л. сметаны

сода

1 ст. кефира

Тыкву очистить, мелко нарезать, тушить до мягкости на слабом огне с молоком или водой, потолочь, добавить яйца, масло, сметану, соду, кефир, немного муки до густоты теста оладьев и жарить на разогретом раст. масле. Если тыква не сладкая, добавить 2 ст. л. сахара.

Оладьи с овощами

Кефир или кислое молока

2 яйца

соль

сахар

сода

овощи

мука

Тесто готовится на кефире, кислом молоке или на воде с добавлением лимонной кислоты. Тщательно перемешивая яйца, добавить по вкусу сахар, соль и немного соды. В готовое тесто добавить овощи, предварительно сваренные и пропущенные через мясорубку. Хорошо вымесить. Добавить муки до средней густоты, немного подсолнечного масла и выпекать на сковороде.
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