 Баклжаны от Нурсем
баклажаны помыть, разрезать пополам по вдоль, сварить в круто солёной воде 7 минут, остудить немного и выложить в ёмкость (я в кастрюлю) слоями: баклажаны, укроп, чеснок, баклжаны, укроп, чеснок (мелкопорезанный) и т.д.
поскольку я, как оказалось, не очень круто посолила воду, то немного между слоями еще соли досыпала. всё это под гнёт на 2 суток на балкон, а потом в холодильник до полного истребления 

мы любим делать их к круглой картошечке так: берешь этот баклажанчик, режешь кусочками, лука репчатого полукольцами, малом растительным сдабриваешь всё это и ставишь на стол



ОБАЛДЕННЫЙ БАНАНОВЫЙ КЕКС С БЕЙЛИЗОМ

120 гр масла
2 яйца
175 гр коричневого сахара
250 гр тортовой муки
1 ч л разрыхлителя
1 ч л соды
3 ст л Бейлиса
5 ст л Nestum
200 гр размятых в пюре бананов
60 гр грецких орехов или орехов пекан, измельченных


Масло взбить с сахаром до легкой воздушной массы. Добавить яйца по одному, хорошо взбить после каждого.
Смешать и просеять муку, разрыхлитель, соду (я еще половинку чайной ложки соли добавила).
Добавить мучную смесь к яйцам-сахару-маслу.
Добавить остальные ингредиенты.
Тесто выложить в 2 кексовые формы кирпичиком или в квадратную форму 22 см.
Выпекать при 180 градусах Цельсия 40 минут или до готовности

Я пекла в МВ 65 минут в режиме "Выпечка".По окончании выпечки оставила кекс на 10 минут в закрытой МВ.Достать кекс из МВ и остудить.

Девчонки,пеките-не пожалеете!У меня доча перепробовала уже массу банановой выпечки,но этот особенно понравился!Сказала,что он самый-самый банановый из всех банановых !Пушистый,нежнейший,тающий во рту кексик...м-м-м ...мЯчта,а не кекс!
Вместо крупы положила овсяные хлопья,Бананового пюре было ровно 300 мл, из баночек."Бейлиза" я налила 3 ст ложки.Орехи добавлять не стала,у меня их не любят.Всё остальное строго по рецепту. 


Яблочная галета
200 гр. муки растереть с 120 гр. холодного сливочного масла в крупную крошку, добавить 1/4 ч.л. соли, 1 ст.л. сахара с горкой, и примерно  4 ст.л. ледянной воды, сначала мешать вилкой, оно должно быть липким и липнуть к рукам. Поставить его в холодильник на 30 минут. 
За это время почистить и порезать дольками 3 шт.крупных яблок сладкого сорта.

Достаем тесто, раскатываем тонко, с помощью скалки переносим на противень, выкладываем веером яблоки, отступая примерно 4-5 см от края. Посыпаем сахаром, примерно 2 ст.л., пару кусочков масла сверху положим, на яблоки.
Теперь края аккуратно загнуть вверх, прижать. Выпекать до легкого зарумянивания теста.

Мы еле дожидаемся пока галета остынет))))) Сверху сыплю сахарную пудру через сито, и клюкву для украшения. 
Писать дольше , чем готовить.

Нежное тесто, сочные яблочки....рекомендую


Пончики-

делать тоже несложно, зато  очень вкусно!


Рецепт на 1 порцию, я всегда делаю две.

В 200 мл теплого молока + 1 ст.л. сахара, +4 гр сухих дрожжей, дать настояться 20 минут. 

Растопить 50 грамм масла, добавить 3 желтка, затем смесь молока и дрожжей, чуть соли. и 14 ст.л. муки.

Поставить в теплое место на 30-40 минут. Тесто увеличится вдвое. Раскатываем толщиной 1 см, вырезаем колечки, жарим в масле, даем немного остыть и посыпаем сахарной пудрой
  

Пирог с брынзой
Тесто- 300 мл теплого молока, 500 гр муки 3 ч ложки сухих дрожжей 25 гр!!! растит масла и 75 сливочного растопленного, 1 ч ложка соли 1 ст ложка сахара. Все в чашу хлебопечи и на общем режим тесто. 2 ч 20 м и тесто готово. Главное в нем разделывать тесто сразу.. Не надо его отставлять. Иначе оно не подымиться так как надо.  Разделяет на две части и раскатываем пласты. Сегодня начинка из брынзы, сырого яйца и укропа. Еще можно кинзы. Закрываем вторым пластом, прорезаем дырочку в серединке, смазываем яйцом. Включаем духовку и согреваем до 180. За это время пирог отстоялся как раз. Ставим. У меня 15 минут стоял. 

Манник 

3 яйца взбиваем  с
1 стаканом сахара, добавляем 
1 стакан муки
1 стакан манной крупы
1 стакан кефира или сметаны
100гр масла(я использовала растительное)
1/2 ч.л соды ( не гасить уксусом)
пакетик ванилина, щепотку соли
даем тесту немного постоять чтобы манка напиталась.... я мин 30 ждала

на 1 час на режим выпечка ( в моем случае-это поджаривание овщей, при неплотно закрытой крышке) 
первый раз разрезала на две части и смазала  кремом (сгущенка, масло, сметана)
второй раз добавила в тесто бананы кружочками
получились совершенно разные тортики!!! 

сырники

Ингредиенты:

сахар - 1 ст.л.
мука - 1 ст.л.
сахар ванильный - 1 ч. л.
масло
растительное - 2 ст.л
соль по вкусу
творог - 200 г
яйцо - 1 шт.

1.Творог тщательно растереть с сахаром и солью так, чтобы не было комочков. Добавить ванильный сахар, яйцо, муку и вымесить однородное тесто.
2.Творожное тесто скатать на присыпанной мукой поверхности в колбаску диаметром примерно 5 см. Разрезать на кружки толщиной 1,5 см. Обвалять в муке. 3. Разогреть в сковороде растительное масло, обжаривать сырники по 1,5 мин. с каждой стороны. Накрыть крышкой и прогреть, 3 мин.

только делала на 450 гр фудмастеровского творога, соответственно, яиц и сахара в два раза больше, а муки - на глаз, чтобы из теста можно было скатать колбаску


Пярамача беляши
Тесто-
на 1 стакан кефира 2 яйца, 0,5ч.л.соды, соль, 1 ст.л. слив. масла, муки, сколько возьмет.
Оставить на минут 30- 40, потом раскатать, положить фарш, слепить по кругу, оставив дырочку, и жарить, именно сначала дырочкой вниз, потом перевернув, вливаем тоже масло, в котором жарится. одну ложечку, и доводим до готовности.


бастурма
Берем говядину, вырезку. На киллограм мяса нужно 1 кг соли и 150 гр сахара. Соль сахар смешиваем, мясо обрабатываем- срезаем жирок и жилки, все. А потом в контейнер высываем половину соли, мясо ложим и второй половиной засыпаем. На сутки в холодильник. Достаем. Смываем соль. Мясо заметно уменьшится. Вытерли бумажным полотенцем. Смешали в чашке специи- ну перец черный, красный, кориандр, ну и какие любите. Обмазали кусок, стряхнули лишнего. Потом на веревочку в прохладное темное место на пару недель. Вкусно очень. Прямо бастурма))))


салат с клубникой!

Состав: руккола, айсберг, салат листья, черри, сельдерей черешковый, лук фиолетовый. А- клубника!!!
Заправка- соевый соус, мед, масло нерафинированное, чеснок, перец красный острый. 

Минтай

 режем небольшими кусками по 3-4 см где-то. Солим. Обваливая в муке обжариваем каждый кусочек на раст.масле. В отд.сотейнике обжариваем 2 г лука п/кольцами, туда натертую соломкой морковь, обжариваем. Добавляем помидоры, паприку, зелень и чеснок. Тушим в св.соку, не выпаривая, солим перчим. Заливаем сливками. Обжаренную рыбу закидываем в овощи. Греем пару минут и всё! Рыба не развалится, но напитается соком овощей. Т.к.сам минтай постный. Но детям хорошо, костей  нет, кроме позвоночника. Будет вкусно! 

мультяшный омлет:

6 яиц (нам троим хватило)
2 ст.ложки  сметаны
2 ст.л. муки
1 мультистакан молока
соль
на "выпечке" обжарить лук, помидорки и сосиски, потом влить яичную смесь и на "выпечку" на 40 минут, потом не открывать еще минут 5-10, чтобы не осел - было ну оооочень вкусно! больше всего понравилось, что он был плотный и высокий, но все же омлет!

Закуска из брокколи
Замечательная закуска для шестерых из брокколи с анчоусами. Вместо анчоусов можно использовать селедку, но анчоусы, конечно, имеют неповторимые нотки прекрасной «вони».
900 г брокколи
4 ст. ложки оливкового масла
3 дольки чеснока
2 маленьких сухих перца чили
10 анчоусов или филе сельди, нарезанное тонкими полосками
сок одного лимона
морская соль
свежемолотый черный перец
Для брускетты:
6 кусков, довольно толстых, белого хлеба (чиабатта или батон)
1 долька чеснока
3 лимона, нарезанных четвертинками
оливковое масло
1. Брокколи разобрать на соцветия и порезать так, чтобы получились цветочки размером не больше, чем большой палец, затем опустить в кипящую подсоленную воду. Как только брокколи погрузится в воду и вода снова закипит, откинуть на дуршлаг. Воду сохранить!
2. Разогреть оливковое масло в большой кастрюле или глубокой сковороде, на медленном огне поджарить почищенный и нарезанный тонко по косой чеснок. Не дать ему подгореть ни в коем случае! Страшнее запаха подгоревшего чеснока может быть только запах сбежавшего молока! Добавить раскрошенный чили, выключить огонь, положить анчоусы и мешать до тех пор, пока они не начнут растворяться. В какой-то момент, если сковорода остынет, огонь можно снова включить, но он должен быть очень медленным.
3. Добавить в этот соус брокколи, поперчить довольно щедро, увеличить огонь и добавить небольшое количество той воды, в которой варилась брокколи (где-то полполовника). Готовить 5—10 минут. Брокколи должна быть нежной, но все-таки довольно упругой. Ни в коем случае она не должна напоминать отварную капусту! Сбрызнуть соком лимона.
Для того чтобы сделать брускетту, нужно хлеб запечь в духовке или поджарить в тостере, натереть чесноком и сбрызнуть оливковым маслом. На брускетту выложить брокколи в соусе с анчоусами, сверху – еще немного оливкового масла. Подавать с четвертинками лимона.

лимонник в Мультиварке, не шедевр конечно на вид, зато на вкус супер
в след раз чуть меньше лимона надо класть... чтобы тонкий намек был, а не так явно)))
я его разрезала и сметанным кремом пропитала, а можно и без него вообще то


 
Ингредиенты:
2,5 ст. муки
1 ст. сахара
200 гр. масла или маргарина
0,5 ст. молока или кефира
4 яйца
1 пакетик разрыхлителя (10 гр)
лимон
курага.
сахарная пудра



Приготовление:

С лимона снять цедру и измельчить половинку лимона в блендере
Размягчённое масло растереть с сахаром и яйцами, добавить муку, разрыхлитель и молоко (или кефир), затем цедру и мякоть лимона, измельченную курагу или изюм.
Компоненты хорошо размешать. Чашу смазать сливочным маслом, влить тесто.
Выпекать на выпечке 60  мин+ 20 минут подержать не открывая


 брауниз

150 грамм масла растопить в микроволновке с 100 граммами рахатовского шоколада,
добавить 1 ст.сахара, ванильный сахар, 3 яйца. хорошо перемешать, всыпать 1 стакан муки, 0,5ч.л. разрыхлителя и горсть порубленных орехов.
Выложить в 

форму, можно в разъемную, и поставить в нагретую до 180 градусов духовку на 35 минут.
Остудить.
Нарезать на квадратики. и полить глазурью. Глазурь- плитку шоколада растопить с 3 ст.л. растит.масла.

Марикошин бисквит
3 Яйца, 200 гр сметаны, 150 гр слив масла, стакан сахара, полбанки сгущенки, разрыхлитель, мука до густоты как на оладьи. На выпечку на 1 час, подержать после на подогреве минут 10. Полить остатками сгущенки. Быстро!

 кисло-сладкая свинина,курица


 

вырезка свиная — порядка 350 граммов,

болгарские перцы — 2 перца средних размеров,

консервированный ананас — порядка 130 граммов,

уксус — 2 ст. ложки,

сахар — 2-3 ст. ложки,

кетчуп — 2-3 ст. ложки,

соевый соус — 1 ст. ложка,

желток одного яйца,

имбирь — кусок, размером с фалангу большого пальца,

растительное масло для фритюра,

кукурузный крахмал,

соль.

Перцы я стараюсь брать разных цветов — понятное дело, чем разнообразнее цвета, тем наряднее блюдо. Ананас можно использовать и свежий, но я, обычно, обхожусь консервированным, так как хороший ананас у нас днем с огнем. Уксус я использую черный рисовый — он мягче и ароматнее обычного. Кетчуп. Если вы сами делаете кетчуп — отлично, меня же устраивает «Хайнц» — у него вполне приличный состав и, на удивление хорошо вписывающийся, в подобные блюда, вкус. Другие марки промышленно-изготовленного кетчупа, по крайней мере, те, что я видел у нас в продаже, использовать не рекомендую.

Количество ингредиентов я привел примерное, на глаз. Начав готовить это блюдо, вы, возможно, что-то подкорректируете по своему вкусу, главное — соблюсти баланс кислого и сладкого.

В китайской кухне есть один важный момент — все продукты должны быть подготовлены заранее, так как непосредственно тепловая обработка занимает обычно мало времени и вам будет просто не до того. Поэтому перцы и ананас заранее нарезаем одинаковыми квадратами.

Мясо. Конечно, можно просто нарезать мясо небольшими кусками, но лучше поступить следующим образом. Вырезку следует «раскрыть», то есть, надрезать по всей длине, на высоте двух третей, но не до конца (рис. 1). Отогнуть надрезанный кусок, затем развернуть вырезку на 180 градусов (рис. 2) и надрезать также, не до конца, но уже посередине куска (рис. 3). Должен получиться широкий и плоский пласт (рис. 4).


Далее, этот пласт мяса следует немного отбить плоской стороной ножа (рис. 5), разрезать вдоль на равные полоски (рис. 6-7), а затем поперек на квадраты (рис. 8).


 

Добавляем в нарезанное мясо желток, соевый соус, примерно столовую ложку крахмала, немного воды и обязательно присаливаем — мясо должно быть слегка солоноватым, тогда готовое блюдо не будет в итоге приторно сладким. Хорошо перемешав, даем промариноваться минимум полчаса.

Промаринованное мясо обваливаем в крахмале и, стряхнув лишний, обжариваем в хорошо разогретом фритюре (порядка 190С). Обжариваем не долго, помешивая и следя за тем, чтобы куски мяса не слипались. Как только мясо станет слегка золотистым, его следует вынуть на решетку или на бумажное полотенце и дать стечь лишнему маслу. Подождать пока масло снова хорошо разогреется и очень быстро обжарить мясо еще раз — такая быстрая двойная обжарка позволит мясу остаться сочным, но при этом иметь хрустящую корочку. Снова вынуть мясо на решетку или бумажное полотенце.


Теперь самое время приступить к созданию соуса. В хорошо разогретый вок, добавляем немного растительного масла и быстро обжариваем нарезанный соломкой имбирь. Затем отправляем в вок перцы и недолго обжариваем. Как только они перестанут «шипеть», самое время добавить ананасы, которые также следует немного обжарить.



Далее действуем еще быстрее. Льем в вок уксус — перемешиваем, сыпем сахар — перемешиваем, добавляем кетчуп — перемешиваем.

Затягиваем соус крахмальной водой (разведенным в воде крахмалом в пропорции один к одному) — много не надо, буквально, 1-2 чайные ложки. Высыпаем в вок мясо, хорошо перемешиваем и снимем с огня. Все.


Подавать так или срисом.

ЗЫ Очень неплохо, в самом конце приготовления соуса, добавить чуть-чуть масла из фритюра — это придаст соусу глянец.


тут рецепт со свининой, я делала с курой ))))))) оченно вкусно! 

Кекс маковый

200 гр. - слив.масло

250 гр. - сахар

200 гр. - мак

300 гр. – мука

280 мл. - молоко

3 яйца (4 если маленькие)

1 пузырек или 3 ст.л. кондитерского рома(коньяк, амаретто.....)

1 пакетик разрыхлителя

ванилин

чуток корицы на кончике ножа

Очень вкусно, но мака чересчур...в следующий раз мака меньше положу.

курица в устричном соусе


вот что вышло: курицу разделала - отделила мясо от костей, порезала на мелкие кусочки, одну отделив от костей свалила в миску, посолила и поперчила. На все это ушло 10 минут. Пока  налила на глубокую сковородку( в идеале вок) масло, накалила его и выложила курицу, оставив из костей там только крылья. поставила на сильный огонь и занялась второй курицей. Еще 10 минут я разделывала вторую, а первая жарилась. Помешала пару раз всего. Вторую посолила и поперчила и стала выкладывать первую в миску. Первая еще не то что бы готова, но нам как раз подходит и мидл)))) Забросила вторую партию)))
В это время взяла 1 столовую ложку соевого соуса, два больших зубчика чесночка раздавила ножом и крупно порубала, и добавила три ложки устричного соуса. Помешала. К этому времени вторая партия дожарилась, закинула первую партию туда же и полила все это соусом. убавила огонь, помешала, и накрыв крышкой оставила томиться на 10 минут примерно. А, еще нашла стрелки чесночные пучек, закинула туда же)))
В это время в кастрюльке рядом закипела вода, туда закинула три пучка тонкой фунчезки, вот сейчас российская какая то марка есть они прям гнездами продают ее. Лапша сварилась ровно через 7 минут.
На бешпармачное блюдо выложила всю лапшу и сверху на это все курицу. Это было очееееееень вкусно))) Потому как почти все сьели! лапша за 5 минут пропиталась соусом и стала необыкновенно вкусной!
П.С.- обычно устричный соус не держу дома, была в адк увидела положила в корзинку и забыла на время. Оказалось что нужно его не много, а он и соус терияки заметно облегчают выходные)))))


рецепт французкого пирога с баклажанами. 


Тесто: мука стакан, оливковое масло 4 ст.ложки, 1 яйцо, соль, прец черный по вкусу
Начинка: баклажаны-2больших или 3средних, сыр твердый любой (если пармежан вапче супер), 1 перчик, 3 помидора, стакан сметаны 25%, оливковое масло 1 ст.л., чеснок-ползубчика, горчица 2 ст.ложки, 3 желтка, 10-15маслин без косточек, зелень рубленая:базилик, петрушка, укроп по полпучка, соль.

Муку соедините со взбитым яйцом, оливк.маслом, 2-3 стол.ложками воды, посолите, поперчите и замесите тесто. в холодильник на полчаса.

Баклажаны нарежьте вдоль тонкими ломтиками толщиной 4-5 мм, сладкий перец - мелкими кубиками, помидоры - кружочками.
Баклажаны обжарьте на масле, выложите на бумажную салфетку.
На этом же масле обжарьте сладкий перец.
Сметану взбейте с желтками, сыром, частью рубленой зелени и измельченным чесноком, посолите.
Тесто раскатайте и аккуратно уложите в смазанный маслом противень или форму. Смажьте тесто горчицей.
На тесто уложите помидоры, на них - баклажаны, затем перец, на перец - разрезанные пополам маслины.
Залейте сметанной смесью.
Выпекайте пирог 30 минут при 200 град., затем выньте, посыпьте оставшейся зеленью и поставьте в духовку еще на 15-20 минут.
получается чтото вроде пиццы, НО ГОРАЗДО ВКУСНЕЙ И СОЧНЕЙ)) я еще потом варьирую начинку, могу картошку оставшуюся с обеда засунуть, курицу. Базилик и чеснок тоже-то ложу, то не ложу.

тут просто тесто такое ужасно легкое-две минуты замесить и минимум продуктов.
А еще вариант: засыпать всю зелень сразу и не вынимать до готовности)))) 



 Лоранский пирог с курицей и грибами-

Рецепт теста:
50 гр масла мягкого смешать с 1 яйцом, добавить 3 ст.л. холодной воды, чуть соли и муки примерно 200 грамм. вымесить в шар и в холодильник убрать. 

Для начинки отварить куриную грудку. Остудить порезать кусочки.
Пожарить луковицу и свежие нарезанные ломтиками шампиньоны, штук 10 средних. В конце добавить курицу. 

Достать тесто, распределить по форме, наколоть вилкой. Выложить начинку и залить заливкой ( 150 грамм тертого сыра+ 150-200 мл жирных сливок, 2 яйца, соль и мускатный орех).
Выпекать при 180 градусах минут 30.

пирог персиковый с шоколадом,  
готовить очень легко.
Для теста смешать 100 грамм размягченного масла и 2 ст.л.сахара, 2 ст.л.воды, 1желток и 200 грамм муки. Скатать в шар и в холод на 20 минут. Затем раскатать и выложить в форму.
Натереть 50 грамм рахатовского шоколада (синяя плитка), выложить на тесто. Сверху выложить разрезанные на дольки персики, примерно 4-5 шт. , в зависимости от размера. 
Залить кремом из 1 яйца+1желтка+150 грамм сливок 20%.
Сверху посыпать коричневым сахаром.
Выпекать при 180 градусах 30 минут. 

ПУКТЯЙ
Режем мясо как на бефстоганов, лук полукольцами, чеснок. Складываем в кастрюльку с раскаленным масло, помешивая жарим до готовности мяса. Режем еще кабачек, баклажан и кимчи. Крупно. Закидываем кимчи в кастрюлю к мясу. ложку острого тяя, мешаем еще 5 минут жарим, дабавляем 1 ложку перца острого, и наливаем воду. Ждем пока закипит и кидаем баклажаны и кабачок. Варим еще минут 10 до готовности баклажан, закидываем пророщеный маш, тофу, еще 5 минут, солим. Сильно солим, все супы корейские пересоленые. Все))) 

 утиная грудка

маринад (готовится достаточно долго)

сок одного лимона
80 мл соевого соуса (терпеть его не могу, но налила и нормально он смотрится в этом маринаде)
3 ст. ложки мёда

всё это в неэмалированную посуду и на паровую баню, пока мёд не растворится (не надо доводить до кипения)

снять с водяной бани и поставить на маленький огонь. затем туда горчицу, чеснок (через чеснокодавку), перец, я добавила немного мужниного зверского лазджана, приправы какие есть для птицы, 2 ст.л. майонеза. всё это дело постоянно помешиваешь до кипения и выключаешь. накрываешь крышкой, снимаешь с плиты и даёшь остыть 30 минут.

после этого опускаешь в маринад или маринадом заливаешь грудки (предварительно со стороны кожи слегка надрезанные ромбиками) и оставляешь на 6 часов.

потом грудки по 2 минуты с каждой стороны обжариваешь на сковородке, чтобы закарамелизировалась корочка, и отправляешь в духовку на 40 минут




Чимчи

берешь кочан капусты, если его вес 2-2,5кг  режешь пополам, если 4-5кг кочан, тогда на четвертинки. Берешь крупную соль и обмазываешь ею снаружи и меж листьями. Складываешь в большую чашку и спрессовав оставляешь при комн Т на 3 дня. Если капуста несочная, то опрысни водой. Подмороженная выделит много сока и сама. В течение этих дней капуста должна просолиться, выделит сок, ты ее в день по неск раз переворачивай. Чтоб не подсыхала и не темнела. Заправка: перекручиваешь подсушенные стручки красного жгучего перца,  чеснок, молотые семена кориандра и круто солишь.
Эту смесь хранить в холодильнике. Когда капуста просолится, кусочек оторви на зуб попробуй. Хорошенько промываешь капусту под проточной водой, иначе у кимчи будет неприятный запах.  Складываешь в кастрюлю, смазывая меж листьями и срез перцовой заправкой. Прессуешь. Желательно положить гнёт. Заливаешь водой. Если капуста при засолке пересоленная получилась - значит пресной, если капуста пресновата - соленой водой. Воды немного. Так чтоб слегка покрыта была. Оставить на ночь в холодильнике. На след день готово.  Перед подаче нарезаешь острым ножом поперек шириной 2см. Всё!
Есть еще вариации. Я описала простой и классический без добавок. Раньше мы всегда солили капусту мокрым способом, в соленой воде.


В мультиварку

пельмени:
Ингредиенты для приготовления запеченных пельменей в мультиварке:
- 400 г замороженных готовых пельменей
- 4-6 ст. ложки сметаны
- 1 мульт. стакан кипятка
- 1 зубчик чеснока
- 2 ст. ложки сливочного масла
- соевый соус
- лавровый лист, соль, перец
Приготовление запеченных пельменей в мультиварке.
Не размораживая, положить пельмени в емкость мультиварки. На пельмени положить, нарезанное кусочками, сливочное масло. Сметану разбавить кипятком, добавить раздавленный чеснок, посолить, поперчить и добавить соевый соус. Все это вылить на пельмени и вложить лавровый лист. Выпекать в режиме "ВЫПЕЧКА" 15 мин при открытой крышке перемешав их один раз, затем еще 15-20 минут при закрытой крышке. Итого примерно полчаса. А вот для 700-800 г пельменей потребуется 45 мин. Подавая на стол, выньте лавровый лист, посыпьте тертым сыром и зеленью. При приготовлении соус впитается и запеченные пельмени в мультиварке станут нежными, но не разварятся

мои замечания - сыр не кладу, соевый соус буквально чуть-чуть, в общем, "поиграете" каждый на свой вкус

индейка с кабачками:
Ингредиенты

· Индейка (грудка) 500 граммов

· Лук репчатый 2 штуки

· Кабачок 500 граммов

· Картофель 2 штуки

· Фасоль зеленая 200 граммов

· Перец болгарский 1 штука

· Томат (помидор) красный 1 штука

· Чеснок 1 зубчик

· Сметана 15% жирности 2 столовые ложки

· Лавровый лист по вкусу

· Соль по вкусу

Приготовление

· В кастрюльку мультиварки чуть-чуть растительного масла, туда индейку и мелко нашинкованный лук, и минут десять обжаривать в режиме «Выпечка». Всё с открытой крышкой и помешивая.

· Картошку порезать на кубики и вместе с фасолью добавить к индейке и луку. И еще примерно столько же обжарить все вместе в том же режиме.

· Чеснок пропустить через чесночницу, перец, помидор и кабачок мелко порезать, все смешать в кастрюльке и еще минут пять обжарить.

· Теперь добавить туда сметаны, вымешать все хорошенько и переключить на режим «Плов», готовить полчаса.

Все! Получается очень вкусно и нежирно. Рагу с индейкой в мультиварке дети съедают с удовольствием и безо всяких капризов.

курица в кефире:

Курица запеченная в кефирном маринаде в мультиварке -
куриное мясо маринаде из кефира всегда получается   очень    нежным  и  сочным. Весь  секрет  мягкой  и нежной курочки в том, что мы используем кисломолочные продукты.
Ингредиенты:

· одна курица (или ножки, крылышки, бедрышки)

· кефир - 500 мл

· лук - 2 шт

· приправа для курицы (или для шашлыка)

· соль, перец по вкусу

· масло подсолнечное для смазки формы

Приготовление:
Если курица у вас целая , тогда ее нужно помыть и разрубить на порционные куски.
Лук порезать крупно.
Смешать в миске лук с курицей, щедро посыпать специями. Залить кефиром.
Оставить курицу в кефирном маринаде минимум на 2 часа (лучше на ночь)
Запекать кусочки курицы в мультиварке, в режиме "выпечка" по 15 - 20 минут с каждой стороны.
На дно чаши налить немного подсолнечного масла.
В духовке такая курочка запекается вместе с маринадом до румяно-золотистой корочки. 

Московские плюшки). ( с сахаром, какао, маком)
Молоко- 0,5 литра нагреть с 200 гр масла, и 10 ст ложками сахара. Снять до кипения. Остудить. Добавить 3 яйца. 1 маленькую пачку дрожжей. Муки сколько возьмет. Не тугое))). Дать подойти три раза. 
Делим на 4 части. Готовим начинку- у меня какао с сахаром. В миске смешиваем 1 часть какао(Рахат) и 3 части сахара( я взяла 1/3 какао и 1 стакан сахара) отдельно топим полпачки масла. Раскатав тесто смазываем его маслом и щедро сыпем присыпку. Скатываем в рулет, на лист бумаги и даем расстояться. В духовку на 25 минут примерно. Кто любит смазать верх яйцом. 

Блины
2 яйца;
2 ст. л. сахара;
1 ст. кипятка;
1,5 ст. муки;
0,5 л кефира;
1 ч.л. соды;
2 ст.л. растительного масла;


Как готовить 
Яйца взбиваем с сахаром миксером (я еще пол чайной ложечки соли добавила). 
Продолжая взбивать, в яичную смесь вливаем кипяток. 
Порциями засыпаем муку. Взбиваем миксером.
Вливаем кефир. Снова взбиваем.
Добавляем соду, взбиваем.
Добавляем растительное масло. И снова взбиваем. 
В конце я добавила еще чуток кипятка, потому как тесто получилось густоватое. Думаю, что можно воды добавить побольше сразу, когда ее в яйца вливаем. Ну или муки взять чуть-чуть поменьше.

моё дополнение- готовый блин на тарелку, положить на него кусочек масла сливочного и накрыть высокой крышкой, я от сковороды использовала, они были мягкими , и оочень вкусными, здесь представленны идеальные пропорции, ни один не прилип не порвался, все с дырочками, ну вообщем я пошла на утренний БИС 

Ира, да я на глаз же всего сыплю.... у меня с точностью в мерных вещах всегда траблы я даже хлеб в ХП пеку на глаз... тока муку кладу мерным стаканом.

обычно блины делаю по рецепту: 2 ст.молока, около 1,5 ст воды (по рецепту воды и молока 1:1), 2-3 яйца, соль, сода - на глаз кладу, ну по чайной ложке соды и соли пол чайной где-то, сахар, муку тоже на глаз, до нужной густоты. 
отдельно бодяжу дрожжи в сахарной воде (теплую воду, сверху быстрорастворимые дрожжи, сверху сахара чуток, тогда дрожжи быстро поднимаются), как поднимутся, 

добавляю в тесто. сколько я кладу дрожжей - сказать не могу... потому как опять же  - на глазну пару-тройку чайных ложек, воды где-то полчашки, и сверху сахара где-то ложка чайная.

все. еще в самом конце я кладу раст.масло, ну где-то 3-4 столовых ложки. 

жел-но все это тесто оставить на минут 30, тогда тесто как раз побродит, будет кайфное 
 

блины мне такие очень нравятся, мне кажется, что они легче, чем обычные... хотя, может и вреднее, чем обычные, дрожжи же... 

я на дрожжевые припала, когда жила в центре и ходила в дастархан, там раньше всегда продавали. щас тока обычные продают...


Творожный пирог

тесто: 2 ст муки, 0.5 ст сахара (лучше сахарной пудры), 200 г. маргарина, 0.5 ч.ложки соды и соли по вкусу. 
1) В муку закладываем сахар, соль, соду. 
2) Маргарин перетираем с мукой, тесто получится как крошка

начинка: 500 г. творога, 0.5 ст сахара, 1-2 яйца, соль по вкусу

на смазанный противень выкладывем половину крошки, равномерно распределяем. Выкладываем поверх крошки начинку. Засыпаем все оставшейся крошкой.

Ставим в разогретую духовку, я ставлю на 180 градусов, минут на 20-30, пока пирог не станет золотистым.



творожноый пирог- делала его по рецепту Хани, только без лимона. 

Корж - бисквит на шарлотку - 3 яйца, 3/4 стакана сахара, 3/4 стакана муки - сначала яйца тщательно взбить с сахаром, пока не увеличатся вдвое, потом добавить муки и снова взбить.  Тогда корж поднимается очень хорошо, соду я не кладу. Это любимый бисквит моего мужа))))

Крем.
400 грамм творога(мягкого) взбила с сахарной пудрой (где-то грамм 100), добавила в творог сметаны не жирной (15%) - грамм 350,сок 1 лимона (можно лайм), цедру с одного лимона, еще раз взбила.В творожную смесь добавила желатин растопленный (предварительно замочить в небольшом количестве воды. как разбухнет - растопить на водяной бане). 1 пачка желатина - крем будет мягким, почти 2 пачки - упругим, как желе). 
С голубики и клюквы можно сделать пюре, сахар добавить по вкусу. Пюре тоже смешать с желатином.
Сборка тортика.
Корж пропитать сиропом (сахар растопить с водой, можно сок лимона добавить). Сверху выложить творожный крем. Если хочешь сделать мраморный тортик - сразу на творожный крем выкладывай ягодное пюре и слега смешай его с творожным кремом. Если хочешь контрастные слои - поставь тортик в морозилку минут на 10, потом выкладывай сверху ягодное пюре.
До чаепития отправляй тортик в холодильник" 

зебра

1,5 стакана сахара и 3 яйца взбить венчиком (не сильно). Добавить 200гр. сметаны, растопленное и остывшее сливочное масло (50гр), 0,5 ч.л. соды. Вмешать в смесь 1,5 стакана муки, полученное тесто разделить пополам. В одну половину добавить не менее 3 ч.л. какао (ложу на глаз, до желаемого цвета).
В горячую, смазанную маслом форму выливаем в середину одну на другую по ложке белого и коричневого теста. Оно постепенно растекаются и образуют нужный рисунок. Выпекать 30-40 мин. при температуре 200-220 градусов.
Сверху глазурь: вскипятить в кастрюльке 2столовых ложки молока с 2 ст.л. сахара, растопить в молоке 50гр.сливочного масла, затем добавить 3ст.л. какао, и как следует размешать. Дать глазури немного остыть, и полить ею торт. 


торт без грамма яиц и  маргарина (сл.масла). 

Для крема:
Желатин – 10 г,
Яблочное пюре – 400 г,
Сухая вишня, кокосовая стружка – для украшения.
Для бисквита:
Сахар – один стакан,
Мука – 375 г,
Сода – две ч. ложки,
Соль – одна ч. ложка,
Какао -порошок – половина стакана,
Яблочный уксус – 1 ч. ложка,
Крепкий кофе – два стакана (сваренный или растворенный и остуженный),
Замороженная вишня – один пакет,
Растительное масло -3/4 стакана,
Ваниль – по вкусу.
Для приготовления крема следует добавить в яблочное пюре желатин и оставить не некоторое время. Полученную смесь следует нагреть таким образом, чтобы желатин полностью растворился. Дать остынуть крему. Как только крем станет комнатной температуры, взбить миксером. Крем для торта готов.
Для приготовления бисквита смешайте сахар, муку, соду, соль, ванильный сахар. Добавьте кофе, уксус и масло. Все тщательно перемешайте. Форму следует выстелить пекарской бумагой и влить половина полученного теста. Украсьте массу вишней, затем вылейте оставшееся тесто. Выпекать бисквит 1 час при температуре до 175 градусов. Дать остынуть бисквиту несколько минут. Затем разрезать на две части. Смазать кремом пирог сверху и по серединке. Сверху посыпать кокосовой стружкой и украсить вишней.

У меня не было вишни-я заменила мороженной клюквой. И стружку тоже заменила на тертые орехи,а так же слегка украсила взбитыми сливками (все равно пропадают 
  )
И еще , кофе желательно сварить, но я взяла растворимый.

Интересно,когда пюре с желатином взбиваешь-получается пышная светлая масса,прям как настоящий крем. 



Наполеон

вот рецепт

Торт Наполеон
Тесто:
пачку маргарина растереть с 3 стаканами муки в крошку,
добавить одно яйцо и немного холодной воды (1/4стакана). 
Замесить и убрать в холодильник. 

Пока тесто в холодильнике, 
крем:
в кастрюльку налить и поставить на газ 3 стакана молока, 
в другой посудке взбить 1,5 стакана сахара, 2 яйца, 3-4 ст.л. муки, ванилин. 
Как молоко начнет закипать, массу выливаем и постоянно помешивая варим 3-4 минуты. 

Теперь достаем тесто, делим на 8 кусочков (я последний раз делила на 12 а потом обрезала по круглой форме, остатки теста убирала в холодильник и из них тоже вышли коржи. Итого получилось 16 штук), один раскатываем, остальные держим в холоде. Прокалываем вилкой, и выпекаем в духовке при 180гр. 
Выпекаются очень быстро. Коржи пекла и сразу мазала кремом. 

· ЯНТЫКИ

тесто замешиваем из муки и воды (я соль не кладу) как на пельмени по консистенции.
Фарш: перемолотое мясо и лук. Заправляем по вкусу специями и добавляем воды, чтоб фарш стал сочным.

Тесто раскатываем тонко, как на манты. Фарш накладываем тонким слоем и лепим тонкий пирожок, типа вареника, но размером со взрослую ладонь.

Сковороду с антипригарным покрытием разогреваем и на медленном огне выпекаем янтык с двух сторон. Я в процессе сбрызгиваю  один раз водой.

Он должен получиться на вид как хычины - белый с румяными пятнышками. Снимаем со сковороды и обильно смазываем с двух сторон сливочным маслом. Плотно накрываем какой-нибудь чашкой. Они должны стать мягкими и ароматными



кесадия  мексиканская такая вкусняшка

На сковороде поджарила мелко порезанный лук до золотистого цвета.  
Добавила мелко нарезанный болгарский перец - половину красного и половину зеленого. Потушила с небольшим количеством воды.
Добавила полбанки консервированных томатов Granoro (итальянцы только такими и пользуются для своих соусов, не парятся со свежими). Потушила без крышки чтобы лишняя влага испарилась. Выложила все в чашку, а в этой же сковороде поджарила мелко нарезанное куриное филе (грамм 400), посолила. 
Потом все соединила, добавила чеснок выжатый (он ужо без температурной обработки пошел).

На другой сковороде: слегка смазать раст маслом, выложить одну лепешку (у меня упаковка 10 штук tortillas, кукурузных мексиканских лепех, водятся в РасторГе)))), на среднем огне поджарить секунд 10, перевернуть, посыпать тертым сыром и выложить начинку достаточно тонким слоем, затем сложить лепешку пополам и слегка придавить лопаткой, чтобы "схватилось". Вот и вся наука.

Отдельно сделала типа "сальсу" - оставшиеся полбанки томатов, лук репчатый, чеснок, жгучий перец, петрушка и кинза, все в блендер.

запекаю овощи так: 

режу кружками и пластами баклажаны, цуккини, перец болгарский, помидоры, лук кольцами, тыкву. Все, кроме тыквы немного готовлю без масла на сковороде гриль, потом укладываю в форму слоями. Смешиваю примерно 50 гр. оливкового масла, сок половины лимона, соль, черный перец, кинзу и каждый слой этим сбрызгиваю. Тыкву кладу сверху, на нее козий сыр, и запекаю минут 30. У Высоцкой это наз-ся овощная лазанья (но кажется без тыквы). Очень вкусно. Летом меня муж просит поменьше мясо готовить, больше овощи, и очень пригождается этот рецепт 

креветки

Хани, берешь пол пачки сливочного масла, топишь на сковородке. Добавляешь креветок, на эту порцию масла 1 кг. Сырых, вареных не важно. Главное если они в сильной ледовой корочке то растай их. Кинула.  Закипели, убавили огонь и бросили два три пучка укропа, три четыре зубчика чеснока и соль по вкусу. На 20-30 минут под крышку. По рецепту на час, ну это как нравиться. Кстати креветки надо не чищеные, потом откусывают пальцы мужики под пивко особенно. Если хочешь спайси добавь перца красного только в конце. Проверено! 

хе из сердца
я обычно делаю из говяжьего или из куриных, но и индейка будет вкусна

сердце отвариваем до готовности. промываем холодной водой или просто остужаем, ежели никуда не торопимся...нарезаем небольшими кусочками. если говяжье (т.е большое) то на несколько частей, а потом тонкими пластинками. нарезаем много репчатого лука полукольцами, зелень (лук, кинза), огурец тонкой соломкой.
нарезанное сердце посолить, добавить 1-2 ст.л. соевого соуса, уксуса и щепотку сахара. положить поверх лук, молотый черный и красный перец, молотую кинзу,
раскалить раст.масло. и вылить поверх лука со специями, . перемешать. далее добавить зелень, огурец и чеснок.

из овощей в хе можно добавлять еще морковку и сладкий перец, а также жгучий зеленый перецтолько понемножку, чтобы под овощами мясо видно было

по этому же рецепту готовят хе из куринных пупков (желудочков) и т.д. и т.п. ну и конечно из просто мяса

 печень
Я режу мороженую печень ломтиками шириной в 1 см. Получаются такие стэйки чтоли, ну в общем большие тонкие куски. Складываю в чашку и заливаю соевым соусом для мариновки.Прямо мороженые. Отставляю в сторону.  Беру лук. Ну на кг печени примерно 8-10 головок. Режу не тонкими полукольцами, такими внушительными по ширине. Топлю на сковородке сливочное масло, ну грам 50-70. Не мало в общем. Складываю лук и постоянно помешивая довожу до прозрачно хрустящего еще состояния. Потом беру пригоршню сахара и засыпаю туда. Еще мешаю минуты три. Лук должен быть не мягкий и прозрачный. Складываем в чашку вместе с маслицем и соусом. В отдельную. 
  
потом берем через часик или два, можно и на следущий день, смотря сколько времени у вас есть на мариновку, печень нашу. Насыпаем в блюдце крахмал и обваливая каждый кусок жарим. На сильном огне с каждой стороны, пока не побелеет. Не надо сильно зажаривать. Честно. Она должна быть сочной. Берем отдельную кастрюльку, туда складываем слой обжареной печени, лук наш слоем и майонез почуть чуть на каждую печень. Почему жарим в крахмале- потому что он так не горит как мука. Если привычнее в муке- можно и в муке. Сложили слоями печень, лук и майонез, выставили на плиту еще минут на десять, пятнадцать, на самый медленный огонь. Я ставлю на рассекатель. Вкуснее я еще не ела. Нигде. И лук сметают даже те, кто совсем его не ест.
Кстати кажется что долгий и жирный рецепт. Делается все быстро, если иметь большую сковородку. У меня чугунная, жариться на раз.  Не жирно, чес слово. И лука не жалейте, когда перекладывать будете! 

Спагетти с семгой

Ну можно отварить спагетти граноро 16 в течении 7 минут. Потом взять кусочек соленой семги и покрошить кубиками. Потом берешь кастрюльку, наливаешь туда полстакана молока, не доводя до кипения добавить туда две три столовые ложки плавленого сыра, любого, расплавить . Помешивая кстати. Потом выложить туда спагетти и семгу. Потомить три минутки и вуаля! 

пана ко пита - это пирог (рецепт в соответствующей теме выкладывала)

Приготовить быстрое слоеное тесто (или взять готовое, как делают мои подруги). Тесто разделить на два пласта. Начинка: 500г. брынзы смешать с 300г. творога, хорошо размешать и добавить 2 яйца. Отжать начинку и добавить любой нарезанной зелени (по рецепту шпинат, но я больше люблю кинзу+сельдерей+петрушка, в общем по Вашему вкусу). Тесто раскатать в два тонких пласта, один пласт выложить на лист, смазанный маслом и выложить начинку. Накрыть вторым слоем, защипить края и жать выстояться 20-30 минут. Перед выпечкой смазать поверхность желтком, выпекать 30 минут. 

это мои греческие детские друзья научили, спасибо им 

мясо по французки

да самый обыкновенный: мясо отбить, посолить, поперчить, горчицей смазать, на лист выложить. сверху лук полукольцами, на него тонкими кружочками картофель. посолить, немного сдабриваю майонезом. всё это дело в духовку.  за 20 минут до окончания готовки всё посыпать тёртым сыром

Карбонара

250г спагетти или феттучине;
2 ст. ложки оливкового масла;
50г бекона;
150мл сливок 30%;
2 яичных желтка;
50г сыра “Пармезан”;
базилик, петрушка.
Рецепт приготовления:
Спагетти или феттучине отварите в подсоленой воде. Слейте воду.
Порежьте бекон полосками и обжарьте его на оливковом масле в кастрюле или глубокой сковороде.
Добавьте туда же макароны и зелень, как следует перемешайте.
Смешайте яичные желтки со сливками и тертым сыром.
Влейте получившуюся массу в пасту и жарьте 1-2 минуты, перемешивая лопаткой.
Простая и сытная паста “Карбонара” готова! 

Айнура, паста с семгой, как ее делаю я 
 

В оливковом масле обжариваю мелко нарезанный лук репчатый, раздавленный ножом чеснок (до золотистости).
Потом добавляю семгу, нарезанную некрупными кубиками, обжариваю. Солю, перчу черным перцем.
Добавляю натертый на крупной терке помидор (1-2) без кожицы (или томаты консервированные Granoro).
Пару минут потушить, добавить сливки (150 гр примерно).
Довести до кипения, добавить мелко нарезанную петрушку - соус готов 
 
А, еще натереть пармеджано при наличии )))

Параллельно нужно кипятить воду, отваривать пасту.

Семгу можно заменить креветками 
  Или куриное филе, но это уже совсееем другая паста, но тоже вкусняшка. 

Огурци малосоленые

Берем маленькие огурчики, режем на 4 дольки. Давим чеснок. Режем укроп. Складываем все это в целофановый пакетик, добавляем примерно пригоршню соли и перемешиваем. Добавляем растительного масла ну примерно ложку столовую.завязываем пакет и на два часа в холодильник. 

Быстрый творожный пирог

Этот пирог очень легко приготовить, но потом так же легко он улетает со стола, потому что очень нежный и вкусный.
Мужчины, берите на заметку в преддверии праздника!
Продуктов надо немного
Мука - (2 стакана)
Маргарин или сливочное масло - 200гр
Яйца - 4 штуки
Творог - 400гр (2 пачки)
Сахар - (2 стакана)
Высыпаем 2 стакана муки на разделочную доску, добавляем порезанный кусочками маргарин и рубим все ножом до образования жирной крошки (я иногда прямо руками разминаю масло с мукой, быстренько, чтобы масло не успело растаять). У нас должна получиться песочная однородная масса. 
Добавляем 1 стакан сахара (по желанию можно добавить ванилин) и перемешиваем.
Для начинки смешать 400 гр творога, 4 яйца и 1 стакан сахара (если не любите сильно сладкое, сахара можно взять поменьше)
Смазываем сковородку маслом и кладем на дно промасленную с двух сторон бумагу. Половину крошки из маргарина и муки высыпаем на сковородку. 
Выкладываем начинку и засыпаем её оставшейся частью смеси маргарина и муки. 
Все, можно ставить в разогретую духовку. 
Выпекать до образования слегка румяной корочки (примерно 30-40 минут) 
Вынуть из духовки и дать остыть. Затем порезать на кусочки и кушать подано! 

Чечевичный суп

Чечевицу перебрать, хорошо промыть. Лук репчатый очичтить и мелко нарезать. 

В кастрюле растопить 1 ст.л. сливочного масла, добавить нарезанный лук и обжарить на среднем огн 2-3 минуты. Добавить муку, и мешать в течении 3 минут на медленном огне.

Добавить промытую чечевицу, мясной бульон, хорошо перемешать, посолить и варить на медленном огне 30 минут.

Суп снять с огня, пропустить через сито,или блендер.
Подавать чечевичный суп с поджаренным хлебом.


Необходимые продукты
бульон мясной 2 л.
чечевица 3 стакана 
лук репчатый 3 шт.
мука пшеничная 100 гр.
вода 100 гр.
масло сливочное 100 гр.
соль по вкусу 

сациви

1. Слива ткемали - 1 кг (у такой нет в КЗ, поэтому лучше желтая или белая недоспелая). Если найдешь алычу то вообще отлично.
2. Соль - 1 ст. ложка
3. Красный жгучий перец (маленький) - 2 стручка
4. Кинза - 1 пучок
5. Укроп - 1 пучок
6. Чеснок - 1/2 головки (но можно и меньше, кто как любит)
7. Уксус винный 3-5% (я заменила на яблочный, но только нужно смотреть чтобы это был уксус без добавок. Он обычно 6%, поэтому можно налить немножко водички) - 50-70 гр.

Сливы помыть, сложить в таз/кастрюлю, залить кипятком и держать 3-5 минут до состояния отделения кожурки, но не дольше. Можно просто залить водой и варить (кипятком быстрее). Удобно также сливу сразу почистить от косточки. Откинуть готовую сливу на сито/дуршлаг и дать стечь воде. Затем протереть сливу через дуршлаг (у сита слишком мелкие дырочки и это будет долго и еще для удобства можно использовать давилку для пюре). Кожуру можно использовать для компота, например.
Чеснок засыпать солью, перец и зелень мелко порубить. Желательно растолочь все это в ступке до однородной массы - сначала чеснок с солью, а потом добавить остальное и растереть. Но можно и блендер использовать. Мне было лень его доставать, поэтому я мучилась со ступкой, но только чеснок продавила через чеснокодавку.
Эту смесь заливаем уксусом и 150-200 мл. кипятка, закрываем крышкой и даем настояться 10 минут.
Затем добавляем эту смесь к пюре из слив, хорошенько перемешиваем и заливаем в банку/бутылку с герметичной крышкой. Хранить в холодильнике. 

Кстати, сациви делается точно также только из помидор

Финский суп

берем филе лосося (у меня банальная семга) режем пластиками как для бутеров, солим, перчим. посыпаем специями и оставляем на недолго.

в это время берем 1 морковь, 1 луковицу и мельчим, доливаем 20гр. раст масла и пассеруем 4 минуты на 100градусах.
Кидаем 3 картофелины, порезанные кубиками, доливаем воды 1,5 литра горячей и варим 15 мин.
Потом кидаем кусочки рыбы + 2 стол.ложки плавленого сыра и варим 5мин.
За 30сек. до окончания готовки наливаем 20гр.сливок и соль (по вкусу) . Все, выключаем.
Посыпаем укропом и вперед.

Это рецепт из термомикса, получилось офигенно вкусно, дети с пальцами съели 


Кстати, в каннелони Генины я вместо сметаны добавляю сливки, тогда не так жирно. 


Итак, мексиканский чили суп!
Ооооочень вкусно  

Вот что нам понадобится:
Мясо (800 гр.)
Отмоченная с ночи фасоль (250 гр)
Рис горсточка
Помидоры (500 гр)
Чеснок (5 зубчиков)
Чили перец (2 стручка)
Картошка (штуки 3)
Лук репчатый
Соль, перец, томатная паста по желанию.

Бланшеруем помидоры. 
Делаем разрез крестиком сверху и минут на 10-15 заливаем кипятком.
После чего снимаем с помидоров шкурку и режем кубиками. Это придаст нашему супу приятную консистенцию. По желанию можно будет добавить пару ложек томатной пасты.

В казане разогреваем небольшое количество растительного масла. Обжариваем лук, затем мясо, порезанное кубиками. Минут через 10-15 добавляем порезанные помидоры. 

Режем чили перец и чеснок. 
Мне сейчас нельзя острое, поэтому я взяла перцы средней остроты и убрала изнутри все семечки, вся острота именно в них. Настоятельно рекомендую работать с чили перцем в перчатках. 

Добавляем чеснок и перец к мясу. Солим, перчим, перемешиваем.

Ещё минут через 10-15 добавляем отмоченную фасоль, картошку кубиками и немного риса.
Заливаем казан водой и оставляем ещё примерно на пол часа.
Специи по вкусу.
Приятного аппетита! 

По поводу кабачков, Галия: у меня домашние всё с мясом любят, поэтому кабачки хорошо воспринимают в фаршированном виде. Кабачки режу поперёк на 3-4 части, ложкой выскребаю мякоть, но дно оставляю, чтобы получились бочонки, которые нужно внутри посолить. Обжариваю фарш, лук, часть мякоти кабачков, добавляю зелень, чеснок, ложку сметаны, соль со специями и всем этим фарширую бочонки. Их на противень и сверху намазать, что есть под рукой (сметана, кетчуп, майонез - или смешать всё). В духовке где-то полчаса, за 10 мин. до готовности хорошо посыпать сыром. 
Вкусно, и не долго.

Свинина в духовке

Хани, у меня прверенный способ, но он на быстрый  повремени приготовления: я беру шею хрюшкину, выбираю более мраморну.. 
Натираю смесью чеснок+соль+черный перец. в фольгу. слоев побольше - не меньше 5 - точно. В разогретую духовку кладу и на минимум. 3 - часа томится, а потом ...ммммм..... можно и в холодном и горячем виде.
Когда запекаю лопатку, то также соль+чеснок +перец черный, лук кольцами, морковь кружками или соломкой и любые овощи. в фольгу и на 3 часа. супер - пупер.
косточка голой остается.
Перец черный покупаю в виде горошка и перемалываю буллитом или кофемолкой - очень душисто. никогда не кладу укроп. только на готовое блюдо в любом количестве.
а еще все теми же способами, но еще пряностями которые мне привозят из Ессентуков, Пятигорска, Минвод... вооот, где рай..... как я их люблю.... даже грежу....



рассол для грибов

Я в рассол на 1 л воды кладу 1 ст.л.соли б.горки и 1 ч.л.сахара, можно 1/2. Если хочешь кисленько, 1ч.л.уксуса. Неск. Зубчиков чеснока, укропа, лавр. Листа, черного горошка штук 5-7. Кстати. Точно таким же рассолом можно грибы мариновать. Шампиньоны, вешанки. Только их надо предварительно отварить до полуготовности.  На ночь залить рассолом и утром можно пробовать. 

Булочки бухтелки

Девочки, это тот же самый рецепт, что на бухтелки. Просто сахара - 1ст л, а на бухтелки - больше

300 мл теплого молока
500 гр муки (может понадобится добавить грамм 50)
3 ч л сухих дрожжей 
от 1 стл  сахара (по вашему вкусу.) 
75 г сливочного масла, 
25 г растительного масла 

у меня получается 32 шт. Я делю тесто на 2, еще на 2, еще... ну кароч, все одинаковые выходят)

пирожки как пух

1 ст. кефира 
0.5 ст. рафинированного масла 
1 ст.л.сахара 
1ч.л.соли 
1п (11 грамм)сухих ,быстродействующих дрожжей 
3 ст. муки 
начинка любая 

Приготовление 

1.Кефир с маслом нагреть до теплого состояния 
2.Добавить сахар,соль,перемешать. 
3.Дрожжи перемешатьс мукой(муку обязательно просеять) и добавить к этой массе.Если дрожжи не быстродействующие,в гранулах,их можно предварительно развести в 2 ст.л.теплой воды и чуть сахара на минут 15 или использовать свежие дрожжи 30-40гр.но тогда добавить их в кефир с маслом. 
4. Замесить тесто и оставить,чтобы подошло (примерно на 20-30 минут) 
5.Сформировать пирожки с начинкой и пока духовка нагревается,оставить немного подойти,намазать желточком и отправить в духовочку. 
6.Выпекать 15-20 минут при 200 гр 
Вот и все девочки.С тестом работать одно удовольствие,без всяких усилий приятного аппетита Надеюсь рецепт пригодится 

рогалики

Рецепт рогаликов (мож и знаешь его  )Для рогаликов понадобится:- 400г творога, 
- 150г сливочного масла, ~1,5 стакана муки, 
- 1/3 ч ложки соли, - 1 ч ложка разрыхлителя, 
- 0,5 ч ложки соды, - 0,5 стакана сахара
Как готовитьТворог смешать с размягченным сливочным маслом (я размягчаю в микроволновке). 
Добавить соль. Смешать муку с разрыхлителем и содой. 
Просеять в масляно-творожную массу. Замесить мягкое, однородное, слегка липкое тесто. 
Если сильно будет липнуть, можно еще муки подмешать. 
Скатать тесто в шар. Разделить пополам. Отправить в холодильник на пол часа. 
Скажу по секрету - если тесто полежит в холодильнике сутки - рогалики получаться еще вкуснее. 
Разогреть духовку до 200 гр.Раскатать круг толщиной в пол сантиметра 
(стол предварительно посыпать мукой). Посыпать раскатанное тесто сахаром, прикатать сахар скалкой. 
Разрезать круг на сегменты - если хотите маленькие рогалики - на 16. 
Если побольше - на 8. Скатать рулетики - скатывать от широкой стороны. 
Обмакнуть в сахар. Выложить на противень, предварительно застелив его пергаментом.
Поставить в духовку минут на 25-30.

плов радуга

откопала я его еще, когда в старших классах школы училась...в какой-то газете...назывался он "Фирменный плов", но я бы его назвала лучше "плов "радуга" потому что он такой красивый...слоеный, цветной...и полезный, я так думаю из-за присутствия зелени и овощей 
  но на самом деле, это конечно не плов, хотя ингридиенты классического плова присутствуют.

ингридиенты: рис, мясо постное говядина, картофель, лук, свекла, морковь, много зелени (я использую пучок лука и пучок кинзы)

1. мясо нарезать мелко, соломкой или кубиками.
2. обжарить лук, к нему мясо добавить, обжарить и тушить до готовности, посолить
3. морковь и свеклу чистим и режем тонкой соломкой либо на крупной терке. Пассеруем по отдельности, солим.
4. картошку нарезать кубиками ок.1 см обжарить (можно потушить), солим

в глубокую широкую посуду (казан, кастрюля) укладываем слоями готовые горячие ингридиенты.

рис
мясо с луком
картошка
морковка
свекла
зелень

немного утрамбовываем.

накладываем аккуратно все слои и кушаем. Это блюдо вкусно и в горячем и в теплом и в холодном виде.

мои все едят ))))))) и родители и сестренки.
может и вам понравится ))))))

готовится быстро. и в принципе к нему уже и салат не нужен. Оно такое летнее, яркое! Холодного компота к этому блюду и все!



вяленые помидоры!
Мммммм! Какая же это вкуснотища и красотища! А пока они вялились - я в прямом смысле слова захлебывалась слюной от исходящего от духовки аромата средиземноморских специй и чесночка.

Делается этот деликатес очень просто.
Режутся на половинки мясистые помидоры среднего размера. На решетку кладется бумага для выпекания. На нее выкладываются порезанные помидоры срезом вверх. Посыпаются солью, специями (орегано, розмарин, майоран, базилик), чесночком (по желанию) и сбрызгиваются оливковым маслом. 


Решетка с помидорами отправляется в духовку. Я выставила температуру 130 градусов и включила конвекцию. 7 часов - и деликатес готов!


баклажаны

Баклажаны молоденькие - 3-4 шт.,
+ чеснок - 1 небольшая головка,
+ грецкие орехи - 1 стакан чищенных,
+ майонез - по вкусу,
+ зелень петрушки,
+ немного растительного масла для жарки баклажан,
+ перец,
+ соль.
  Рецепт приготовления закуски "Запрет на поцелуйчик":
Баклажаны нарезать тонкими длинными "язычками" (ломтиками), круто посолить и поставить на 1 час в холодильник для пропитки.
Грецкие орехи помолоть на ручной мельнице, либо измельчить вручную ножом.
Чеснок натереть на тёрке, зелень нарезать.
Соединить всё вместе: орехи, чеснок, зелень, майонез, немного чёрного перца.
Баклажаны промыть водой, отжать, просушить полотенцем.
На сковородку налить совсем немножко масла, только чтобы её смазать, обжарить баклажаны.
Разложить на ломтики баклажан начинку.
Свернуть рулетиками и поставить в холодильник.
Закуску это делать лучше за несколько часов до подачи на стол.
P. S. А название закуски такое потому, что применяется довольно много чеснока, а запах чеснока изо рта во время поцелуя - всем известное последствие.
Закуска "Запрет на поцелуйчик" готова!
Приятного аппетита! 
Лучше закуске настояться, у нас ее сметают!

Хе" из баклажанов (Кади-хе)

Ставим кастрюлю с водой на огонь для бланшировки баклажанов.

3-4 средних баклажана режем полукружками. толщиной около 7 мм. Если баклажаны тооолстые, диаметром более 5 см, тогда лучше четвертинками.
закидываем в кипящую воду на пару минут. откидываем на дуршлаг, чтобы вода стекла. не полоскать. получатся полусырые как бы.
пока оставают, они еще доварятся.  в процессе перемешивания салата, не должны развалиться.

болгарский перец режем тонко четверть кольцами. штуки 2-3

2 средних помидора режем небольшими кусочками.

головку лука режем четверть кольцами.

можно морковку 1, нарезать тонкой соломкой, посолить, слегка помять.

остывшие баклажаны солим, кладем лук, уксус по вкусу (ок.0,5 ч.л.), чеснок 1-2 зубчика, молотый черный перец, красный перец., растительное масло 3 ст.л.
хорошо перемешиваем. баклажаны должны просолиться и впитать в себя специи.
затем добавляем перец и морковку, тоже перемешиваем хорошо. в последнюю очередь кладем помидоры. аккуратно перемешиваем и подаем.

Важно: помидоры не класть в теплые баклажаны, иначе салат быстро скиснет. и если салат готовится загодя...помидоры можно положить за 5 минут перед подачей на стол.

Салат должен быть кисленьким и остреньким. как и все разновидности Хе чень вкусно, если добавить мелко резанный стручкоый жгучий перец, но это только если вы сможете потом такое есть 

Кимчи из баклажанов

ставим кастрюлю с водой на огонь, а пока:

3-4 баклажана нарезать брусочками, довольно крупными. около 2 см в толщину. Некоторые вообще делят баклажан буквально на 4 части и все.
3-4 морковки нарезать тонкой соломкой, посолить, помять.
укроп и чеснок.
1 перец нарезать тонкой соломкой или тонкими полукольцами. (можно и без него делать)

баклажаны бланшируем совсем слегка, буквально 1 мин. они должны остаться почти резиновыми т.е. жестче, чем на хе.

остужаем. солим. в холодные баклажаны добавляем побольше чесночка, укропа, хорошенько перемешиваем, а потом кладем морковку и перец.

складываем плотно в банку или кастрюльку, и можно сверху пресс положить и в холодильник. через 1-2 дня готово будет. они получаются маринованные короче

можно, чтобы быстрее дошли, капельку уксуса добавить и оставить при комн.температуре на кухне. тогда за ночь подойдут 



Баклажаны жаренные. (кади-ча)

баклажаны 3-4 шт.средненькие режем соломкой. толщиной ок.1 см, длиной 6-7 см, солим, перемешиваем, слегка мнем.
болгарский перец (3-4 шт) режем тоже соломкой, но потоньше, т.к. он в объеме не сядет в процесса готовки.

помидоры  2-3 штуки режем мелко для обжарки.

лук одну луковицу среднюю, полукольцами.

Пассеруем лук, затем кидаем помидоры, минуты через 2 добавляем отжатые баклажаны, перемешиваем, жарим минут 5. затем добавляем перец. тоже перемешиваем хорошенько и жарим. Огонь всре время средний, не убавляем. периодически, но не слишком часто, помешивая, чтобы из баклажанов не сделать кашу. еще минут 7.

добавляем соевого соуса 1-2 ст.л. по вкусу. ждем пару минут когда он слегка выпарится и впитается в овощи...выключаем. выдавливаем чеснок и и кладем зелень. Кинзу и лук.

кушать теплым или холодным.

У нас этот салат любят все и взрослые и дети. 
Мне летом вообще класс, сварил рис, добавил этого салата, перемешал и нямкаешь...ну мужики так конечно не едят, им все равно мяса

В салате должно быть достаточно масла, он не должен быть сухим или водянистым. Баклажаны и перец должны стать мягкими, но не развалиться.



 рис по-арабски


Айнура, нужны грибы (любые, но мне именно вешенки удобно резать, так как нарезать нужно тонкими полосками), мясо курицы без костей, рис.

Грибы нарезаешь соломкой не сильно тонкой, на сковороде обжариваешь до готовности, солишь-перчишь, добавляешь чуть томата, чуть-чуть сахара (если томат кислит)

Курицу нарезаешь либо соломкой либо кубиками (я делаю такой же соломкой как и грибы), жаришь (отдельно от грибов), добавляешь мелко порезанный лук (его почти незаметно), соль, специи по вкусу.

Рис отвариваешь, чтобы был рассыпчатый. Я использую так называемый "китайский" метод, не подводит никогда.

Выбираешь формочку (это и будет 1 порция), я беру пиалу, смазываешь ее растит. маслом.

Выкладываешь тонкими слоями рис, грибы, рис, курица, рис... Вобщем, чтобы первый и последний слои были рисовые. Слои закладывай слгка утрамбовывая (если будут "слабые слои - то потом на тарелку будешь выкладывать - все развалится, если слишком утрамбованные слои - трудно из формы извекаться будут)

Все это переворачиваешь на порционную тарелку, застеленную листом салата. С пиалы нужно аккуратно содержимое переложить на тарелку, чтобы форма сохранилась. Украшаешь оливками, черри, вобщем на что фантазии хватит.

Соус я делаю обычный майонез+кетчуп+мелкие грецкие орешки+ чеснок (иногда вместо орешков мелко нарезанные маслинки)ю Но подойдет любой соус, который сочетается с рисомкурицейгрибами. 

 рецепт кобры:
5 литров томатного сока
1 стакан молотого хрена
0,5 стакана перекрученного чеснока
1/4 стакана соли
2 штуки стючкового перца (средненькие - размером с палец)
10 таблеток аспирина (растолочь в пиале, залить маленьким количеством томатного сока и размешать)

все это смешать, должно постоять 5-6 часов, периодически помешивать, разлить по бутылкам и усё! хранить не обязательно в холодильнике


салат из семги

Холодный салат из семги

Этот салат из семги готовится очень быстро и легко! Для его приготовления нам потребуются: 500 граммов семги, либо вареной, либо слегка обжаренной, но охлажденной до комнатной температуры; 2 стебля сельдерея, которые необходимо мелко нарезать; половинка головки красного лука, которую также следует нашинковать; сок из одного лимона; 1 столовая ложка оливкового масла; 2 столовые ложки мелко нарезанного свежего укропа; соль и свежемолотый перец.

Приготовление салата: отложите семгу в отдельную посудину. В другую чашу смешайте сельдерей, красный лук, лимонный сок, оливковое масло и свежий укроп. Аккуратно вылейте содержимое в тарелку с семгой. По вкусу можете добавить соль и перец. Поставьте готовый салат из семги в холодильник на 30 минут для охлаждения. Подавать блюдо следует на 4 порции, к каждой добавить дольку лимона.

Дамляма

В общем приготовила я дамляму в мультиварке. 
Взяла пол курицы, порезала порционно, сложила на дно. Посолила, присыпала приправами. Затем 4 крупные луковицы кольцами, закрыла всю курицу. Потом две крупные морковки, кружками, тоже слоем. Посолила. Потом 3 болгарских перца, кольцами слоем. Потом помидоры кружками слоем, посолила. Потом 1 баклажан кружками посолила. Потом картошку кружками посолила. Потом чеснок, зелень( укроп и кинза), все это накрыла капустными листьями, примерно в два три слоя. Добавиладве поварешки бульона, у меня был говяжий.  На режим варка на пару, на 10 минут, потом на выпечку на 40 минут.Все.  Приятного аппетита.
Мультя на 4,5 литра. Надеюсь будет вкусно!
Потом фотку скину, ну постараюсь.
По итогу- вкусно- но!!! Солить щедро, овощи забирают много соли. Я делала вообще не острую, а надо бы. Прямо проситься. В мультю не надо ни капли жидкости!!!! И еще- надо баранину! Прямо надо. Ребрышки вниз, мякоть и далее по рецепту. Я бы еще мясо перед закладкой в мультю натерла бы чесноком с солью и перцем. Тоже просится. Но у мну мама на 5 диетстоле посему ели постное. 
И сначала бы жирка курдючного потом мяска..

баранина в мульте

Значится готовила я сегодня баранинку в мульте.
У меня была спинка. Порубленная по антрекотикам. Для начала натерла мяско смесью из морской соли, черного перца и чеснока. Обильно. Отставила на время. Нарезала курдючный жир кубиками, включила мультю на выпечку, бросила жир и порезала лук, ну примерно 4-5 штук. Закинула. Сверху сразу же выложила мясо, и порезаную на 4 части картошку. Закрыла мультю и на выпечку на час переключила. Все. 
Очень вкусно

бифстроганов

Мясо вдоль волокон порезать тонкими лентами. В мультю положить кусочек слив. Масла, растопить в режиме выпечка на 40 минут и закинуть порезанный полукольцами лук. Мясо туда же через 5 минут. Посолить и поперчить. Дождаться окончания программы. Потом открыть, поставить еще выпечку на 40 минут и добавить 1 столовую ложку крахмала. Помешать.  Протушить минут 5, помешивая, а то пригорит крахмал.   Добавить примерно стакан воды, Размешать и оставить до конца программы. Закрытым, есстессно. Вкусно, мягко, ну и ваще быстро! 


Чернослив в шоколаде.
3 кг чернослива перекручиваем на мясорубке, добавляем 1 литровую банку сахара, варим 30 минут помешивая. Затем добавляем 100 гр. какао рахатовского, и 200 гр. сливочного масла и варим 15 минут еще. Затем в стирилизованые банки. Укусно офигенно! 

Клубничная овсянка с молоком. Для мультиварки.
250 мл молока, 6 процентного. Долить воды до литра. Посолить и посластить на свой вкус. Вылить в мультю. Засыпать овсяные хлопья- 250 мл. Стакан. Засыпаем сухую клубнику 2 горсти. Включаем на режим молочная каша и ждем утра! Если не на утро то молочная каша и подогрев на час минимум.

Значиться плов в мультиварке.
Я взяла курдючный жир. Порезала мелко, примерно с три столовые ложки вышло. Потом у меня конинка была на жая, уже просоленая. Я с нее жирка тоже порезала. Включила режим выпечка на 60 минут- закинула жир, вытопила. Это минут 10, 15. Я крышку раз только открыла, помешала чтоб не пригорели. Собрала шкварки. Закинула мясо конины. Ну примерно с три горсти. Оставила тушить минут на 15. Потом 4 луковицы крупные и 3 морковки. И до конца программы оставила тушить. Добавила барбарис горсть, зиру, посолила, и куркумы на кончике ножа. Рис брала обычный султан классический, 400 мл, просто сыпала в мерный стакан Потом  воды 300 мл. Короче 1:1,5 рис к воде. Закрыла и перевела на режим плов. Как пропищала перемешала и оставила на подогреве на час. Приятного аппетита! 

Лагман.
Сначала надо решить какой лагман любите- овощей много или мясо? Жидкий или посуше? 
Вообще то лагман придуман народами издревле имеющих ограниченый запас продуктов, соответственно мясо заменяли овощами. Меня учили так- берешь мясо-грамм 150, правда. Режу как на бефстроган, длинными полосками, узкими. На дно казана наливаем масло раститтельное- 2-3 ложки столовые. Накаляем. Закидываем мяо и на сильном огне, постоянно помешивая жарим. Примерно за 10-15 минут и мясо будет готово, если порезать тонко. Затем жандо, крупно лук, помидоры, чеснок стрелками и болгарский перец и стеблевой сельдерей. Иногда если есть я добавляю корневой, но он есть не всегда.. Я жарю прямо не переставая мешать, тоже минут 10, не больше наверное, ну пока помидоры не потекут. При этом стрелки чесночные и жандо еще не совсем готовы. Потом томат, не больше ложки. Прожарила и добавляю воды. Ну вобщем столько что бы покрывало массу. Если хотим пожиже доливаем больше. Солим, перчим и добавляем приправу, которая выглядит как звездочка- Бадьян, желательно молотый. Чуть чуть. Затем кипятим и как только закипит- бросаем кинзу пучек нарезаный и чеснок пластиками, ну 2-3 ззубика. 
Приятного аппетита.

Штрудели.
Ставим тесто- на примерно пол стакана кефира одно яйцо, соль и полчайной ложки соды. Потом добавляем муку и мешаем. Тесто должно быть шариком, но совсем не плотным, мягким и немного разлазиться под руками. Отставили, накрыв полотенцем.
Порезали курицу кусочками, закинули в мультю на выпечку, добавив ложку сливочного масла. Через 10 мин помешали, через 10 минут добавили 1 морковь, тертую и 1 луковку.  Как только добывили морковь надо заняться тестом. Раскатываем лепешечки не большие, режем из них ленты. Ленты смазываем маслом растительным и скатываем в рулетики. Накатав рулетики закладываем в мультю слоем на курицу картошку, порезаную тонко, как на жарку. Что бы прикрывало курицу. Добавляем воду с чайника,чтобы покрыло куртошку на палец приммерно, солим и выкладываем все нужные специи. Следом в один слой укладываем штрудели. В общем штрудели должны быть не меньше 15 минут на выпечке, да и картошка собственно тоже. Я уложилась в 65 минут выпечки. Запах валит с ног!

