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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. 

Французский соус

¾ ст. томатного сока

¼ ст. воды

½ ст. меда

1/3 ст. раст. Масла

7 ст. л. лимонного сока

2 ст. л. измельченного репчатого лука

2 зубчика чеснока, измельчить

4 ч. л. соли

Соединить все продукты, хорошо перемешать. Дать постоять в холодильнике 0,5 часа, чтобы соус настоялся. Подавать к салатам, мазидре, котлетам.

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. 
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