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1. Кабачки

По поводу кабачков: 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. 
2. кабачки, тушеные в йогурте
кабачки кусочками, соль, йогурт нежирный, ну и нейтральные специи типа сухого укропа, перемешать и в мультю на тушение, ну или просто на плите потушить....без лука 

3. запеканка с кабачками
Но я в холодильнике  не нашла все, что трэба и вот, что склалось:
Фарш куриный + яйцо + кабачки на терке + много-много зелени: кинза, укроп, петрушка, реган и все, что было, +смесь перцев +соль. Чуток майонеза - для связки. В следующий раз добавлю горчицы - забыла о ней.
На противень фольга, кружки картофеля, полукольца лука и мой супер вкусный фарш. В духовку. через минут 25 достала и посыпала тертым на мелкой терке сыром. Зарумянилось! Вкусно! Ум отъешь!

4. овощи в вок
у меня были перцы мороженые- обычные и полугорький и жандо и горошек мороженый. Отморозила овощи. Высыпала все в кипящее масло в вок, прожарила ну может 5 минут от силы - добавила сою чеснок и в чашку скинула. Чеснок добавила тоже. Все
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5. Тофу, пожаренное с овощами
Соус на глаз берем: 

- соевый соус

- уксус рисовый

- масло кунжутное (если нет, оливковое)

- чеснок (через чеснокодавку)

- мука (или кукурузный крахмал)

- вода

Всё соединяем, доводим до кипящих пузырьков, соус должен загустеть немного. Оставляем.

Наливаем масло, нагреваем, добавляем:

- тофу свежее крупными кубиками (как зарумянится, идем дальше)

- морковь

- перец

- лук

- брокколи

- стручки бобовые

Жарим не так долго, хватит, если слегка помягчело все, но еще похрустывает. Накрываем крышкой на пару минут. Добавляем соус и подаём. 
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6. Баклажаны "Жар-птица"

Ингредиенты:
- баклажаны
- помидоры
- бекон 
- сыр 
Для заправки:
- майонез
- сметана
- чеснок 
- зелень
Баклажан разрезать вдоль на 2 части. 
Каждую половинку вдоль нарезаем на полоски, не дорезая до конца, присолить и оставить для 30 минут.
Сыр нарезать на пластины, бекон на пластины, помидоры порезать полукольцами.
Баклажан смыть от соли и промокнуть лишнюю воду. 
Выкладываем в форму, в которой будет запекаться! 
Между пластинами баклажана укладываем бекон, сыр, помидор. 
Перчим сверху и поливаем заправкой. 
Для заправки смешиваем майонез со сметаной 1:1 (можно и без майонеза, кто не любит), добавляем мелко порезанные чеснок и зелень, можно специи.
Запекаем минут 30 при 180 С.
Я вместо бекона кладу ветчину. 
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7. Баклажаны
Берешь 3-4 баклажана, острого перца, лук головку, помидор парочку

В глубокой сковороде пассеровать репч.лук полукольцами, мелко резаные помидоры. Убавляем огонь и укладываем сверху, не перемешивая, крупно резанные баклажаны (на 4 части, если длинный, то пополам в длину)  и перец. Перец можно класть целиком, можно разрезать на неск частей, только иметь ввиду, что в 1м случае, баклажаны тоже острыми станут. Кладем 2 ст.л.соевой пасты. Наливаем немножко воды, в места где пасту положили, накрываем крышкой и томим до готовности баклажанов, минут 15-20, не переварить. Выдавить пару зубчиков чеснока, перемешать аккуратно, не нарушая целостность овощей и выложить в тарелку. Иначе на горячей сковороде оно будет довариваться

Можно и острую, но я кладу обычную, типа той, что в коричневой банке продается

Если боишься, что будет слишком остро, замени острый перчик на болгарский и делай с пастой из зеленой банки 

Вкусно и горячим и теплым и холодным. Не солить!!!!
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8. Стручковая фасоль
Лук пассировать на раст масле, затем туда же соломкой морковь пассировать. Можно помидорку добавить. Добавить стручки разрезанные на 2-3 части. У плодоножки кончик надо обрезать - жесткий. На медленном огне тушить минут 20. Заправить зеленью, солью, чесночком.

Лучше в мульте делать, тогда стручки будет ярко-зеленые) )))) витамины целее то бишь. 

9. Стручковая фасоль

Стручковый фасоль, провари минуты 5-7,  чтобы не разварился, на дуршлаг откинь, сразу обдай холодной водой, чтобы цвет восстановился. Потом перед подачей сбрызни лимоном и бальзамичесеим уксусом. К рису очень хорошее и красивое дополнение. 

10. Рис

рис заливаю кипятком в соотношении 1:2 (рис:кипяток), посолить, подлить чуть-чуть растительного масла, плотно закрыть и варить по след схеме:
3 минуты на сильном огне, 7 минут - на умеренном, 2 минуты - на очень слабом, выключаем и даем постоять еще 10 минут (под закрытой крышкой). Всё!

11. фунчеза

замачиваем в теплой воде фунчезу, в горячей пару пачек грибов. Режем тонко и длинно- морковь, перец зеленый и красный, редьку, лук не кольцами а дольками. Берем вок- в метро))) 
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вот такой. 
Наливаем масла и начинаем обжаривать все по отдельности- быстро, минуты три постоянно помеш ивая. Выложили морковь, чуть масла- лук, выложили, и так все овощи. И грибы. Присаливаем все. Все овощи выкладываем в ту посуду где будем мешать. Потом в вок наливаем чашку воды, соевый соус, щепотку сахара и выкладываем порезанную в нескольких местах фунчезу. Помешивая ждем пока жидкость впитается. Потом выключаем и перекладываем в чашку. Мешаем все , добавляем чеснок, я люблю слайсами резаный, кунжутное масло( 1-2 чайные ложки) зелень. При подаче на стол посыпаем кунжутными семенами. Белыми)))) вкуснее горячая. Я еще так же припускаю листья шпината. И тоже туда же. 
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12. Бантики

500 г макарон-бантиков

450 г стручковой фасоли (можно замороженной)

200 г помидоров черри

150 г твердого сыра (российского или швейцарского)

100 г оливок

100 г маринованной кукурузы

1 пучок петрушки

1 пучок красного базилика

4 зубчика чеснока

сок 1 лимона

2−3 ст. ложки оливкового масла

щепотка свежемолотого черного перца

1 ч. ложка морской соли

способ приготовления

Фасоль отварить.



Помидоры разрезать пополам.

Из оливок вынуть косточки.



Сыр нарезать маленькими кубиками.

Петрушку и базилик мелко порубить, но не смешивать.



Макароны отварить в подсоленной воде, добавив 2 зубчика почищенного чеснока целиком и чуть-чуть оливкового масла.



Сделать заправку: оставшийся чеснок растереть с солью, перцем и мелкорубленым красным базиликом, добавить оливковое масло и сок лимона.



Бантики откинуть на дуршлаг, добавить кукурузу, фасоль, оливки, сыр, помидоры, мелкорубленую зелень петрушки и заправить. Можно есть теплым или холодным.
13. Рамен
вообще-то его рекомендуют минут 5 варить. это который в пакетиках. в стаканах просто заваривают, но он и невкусный, там лапша хуже и специи не те. 

варишь и в конце разбиваешь одно яйцо и перемешиваешь вилкой и зеленый лук накроши. тогда еще вкуснее!

можешь взять там тыби ( тофу) и тиргуми и приготовить супчик и салат
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Соус
Обжариваю лука чуток, до прозрачности. Туда специи всякие разные. Сыр плавленый пуск который и сливки, всё как закипит туда рюмочку крахмала разведенного обязательно холодной водой. В горячей это будет комок. Ну на маленький сотейник для зажарки у меня где то на рюмку воды пол или целую ложку чайную крахмала. Ну и выключить успеть, что б желе не было)))

