Идея для завтрака.                                                                                        Сюрприз малышу....
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У булочек срезать верхушки, маленькой ложечкой вынуть мякоть. Обжарить хлебный мякиш на сливочном масле.

Шампиньоны нарезать и обжарить на сливочном масле. Добавить хлебный мякиш.

Смешать сметану с лимонным соком, посолить ( можно добавить немного карри).

С ананасов слить сок, дать обсохнуть.

Соединить хлебно-грибную смесь с креветками и ананасом, заправить сметаной.

Заполнить булочки смесью, сверху посыпать тёртым на мелкой тёрке сыром.

Запекать в духовке при температуре 250 градусов до тех пор, пока сыр не расплавится.

Готовые булочки украсить зеленью.

                     под водочку...
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Силиконовую форму смазать маслом. Карт. Пюре                Делаем начинку. Здесь вареные сосиски и сыр, остальное по 

 выложить в нее.                                                                        усмотрению
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Даем охладиться. Переворачиваем на противень.                            Вот такие мы в итоге        
Кондитерским шприцом нанести узор и в духовочку 
румяниться.
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Помидоры 5 шт.оливки без кост .150 гр., пол луковицы,         Кабачки, фаршированные грибочками.
кинза ,укроп .2 огурчика, лимон .сок. оливковое масло.
[image: image12.jpg]







 
Помидоры вымыть, нарезать дольками.

Оливки выложить к помидорами (немного маринада из оливок сохранить).

Лук тонко нарезать полукольцами.

Зелень кинзы измельчить. Все перемешать.

Огурцы почистить от кожицы, нарезать тонкой соломкой, посолить и оставить на 5 минут, сок слить.

Брынзу натереть на мелкой терке или размять вилкой, добавить лимонный сок, перец, нарезанный укроп и огуречную мякоть, все хорошо перемешать. Из полученной массы руками слепить небольшие шарики. Выложить их сверху помидор.Для заправки смешать оливковое масло, маринад от оливок и соль. Полить салат заправкой.

Курочка на апельсинах                                                                 Куриные котлетки с маслинами. Гарнир- лапша.
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Котлетки:   Куриное филе мелко порубить ножом, добавить соль, перец, лук, чеснок, яйцо, немного манки и нарезанные маслины.
Все перемешать и оставить на 30 минут, чтобы манка немного набухла.
Сформировать котлетки и немного обжарить с двух сторон.
Затем влить немного бульона и немного потушить под крышкой.
Сосиски в слоенке                                                                          и далее ловкость рук
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                                                                                                 Сыр разделить на полоски, заплести тонкими косичками и                                                           плотно, косичка к косичке, выложить по форме картофельных
 башмачков
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Тесто раскатать и наложить начинку .Тут свиной фарш, лучок,+ майонез немного



 
осталось свенуть, нарезать и на сковороде пожарить




Для теста: творог - 250 г яйца — 2 шт сода гашеная уксусом - 1 ч. ложка мука - 2 стакана масло растительное - 2 ч. Ложки



 
Для приготовления вам потребуются: баклажан — 1 шт, грибы шампиньоны — 3 шт, сыр твёрдый — 30г., майонез — 3 ч. ложки, чеснок — 2 зубка, масло растительное масло сливочное — 20г




 
Способ приготовления: Баклажаны очистить от кожуры, порезать на пластинки, посолить. Обжарить на растительном масле до золотистого цвета. Шампиньоны разрезать на 2 части, посолить и там же обжарить, добавив немного сливочного масла



 
Выложить грибочки на широкую часть баклажанов. Натереть сыр и чеснок, перемешать с майонезом. насыпать сыр, и свернуть подголовку грибочка
 


 
Способ приготовления: Помидоры помыть, опустить на несколько секунд в кипяток и снять кожицу. Нарезать кружочками, посыпать паприкой, чесноком, черным или красным перцем на Ваше усмотрение. Делаем кляр: Взбить 2 яйца, смешать с 2 столовыми ложками сме,,,,,,,,,, Кляр сметанка,майонезик яйцо и мука . довести до густоты сметаны и добавить тертый сыр. помидорки режу шайбочками ,перчик ,соль, макаю кляр и на сковородочку




Идея .под водочку                                                              идея осьминожка
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вот такая вкусняшка будет из слоенки ...начиночка любая
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Розы из баклажанов. Баклажаны режем кружками, солим.затем обжариваем.Берем помидоры, вырезаем в них отверстие, опустошаем помидор от семечек, затем начинить его смесью из (майонез, зелень. чеснок, перчик)и уже в готовый помидор, насаживаем розу из кружочков баклажан



 
Баклажан, «Жар птица» -  баклажан, помидоры, сыр +майонез со сметаной. На 30 мин духовочку
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                                               Тыковка с рисом и с курочкой
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Способ приготовления маринованных кабачков 1. Кабачки вымыть и нарезать тонкими пластинками с помощью овощечистки. Положить кабачки в емкость для маринования, посолить и оставить на 30 минут, пока кабачки не дадут сок. Образовавшуюся жидкость слить, кабачки аккуратно отжать. 
2. Зелень вымыть, обсушить и мелко порубить. 
3. Чеснок измельчить. 
4. Приготовить маринад. Для этого нужно смешать чеснок, зелень, перец, оливковое масло, уксус, мед и все хорошо перемешать. 

5. Кабачки поместить в емкость с маринадом, перемешать, накрыть крышкой и поставить в холодильник минимум на 2 часа. 




 
1 красный сладкий перец 2 сосиски 2 кусочка ветчины 50 г сливочного сыра 2-3 горсточки риса оливковое масло соль и перец яблочный уксус (по вкусу) Приготовление: Отварите рис, остудите. Дыню помойте, разрежьте пополам,,,,,




 
Сосиски нарезать вдоль на тонкие полоски. Твердый сыр нарезать такими же пластинками, только немного короче. На каждую полоску сосисок сверху положить полоски сыра, свернуть их в рулетики и проколоть зубочистками. Запекать в духовке в течение 7-10 минут




 

Засолка огурцов в тыкве на зиму— еще один экстравагантный способ заготовки огурцов. Для такого вида соленья огурцы отбирают самые мелкие, вплоть до завязи. Обычно, таким образом солят огурцы последних сборов, они бывают плотные и упругие. Тыкву тоже,,,, Тыкву надо помыть , вырезать плодоножку,вместе с частью прилегающей к ней мякоти, в виде круглой крышки.

Через образовавшееся отверстие ложкой аккуратно вынимают семена.

Только что собранные огурцы помыть и плотно уложить внутрь тыквы. Затем залить слабым рассолом- 400 г соли на 10 л воды.

Закрыть тыкву вырезанной из нее крышкой, плотно прикрепляя ее к  тыкве деревянными палочками.

Затем уложить на середину бочки, в которой засаливают огурцы обычным способом.

Зимой вы убедитесь , что огурцы, засоленные в тыкве приобретают нежный аромат и отличный вкус. Хранить их надо на холоде.
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Лодочки из слоеного теста с начинкой.У меня 
котофельное пьюре ,свинина и соленые огурчики .
Посыпать сыром                                                                           вот и они же, готовые 
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                                              мороженое в апельсине
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ОКОРОЧЕК, СЫР, КОЛБАСКА И ВИШНЯ БЕЗ КОСТОЧКИ



 

СВЕРНУТЬ РУЛЕТИКОМ, ОБЖАРИТЬ,И В ДУХОВКЕ ПРИ180ГР. ДОВЕСТИ ДО ГОТОВНОСТИ



 
Вот, готовое блюдо




Фаршируем цветную капусту. Капусту немного отварить в подсоленной воде, чтобы стала эластичной. Фарш, любой по вкусу заправлять в отверстия между соцветиями. Завернуть в фольгу и запекать в духовке до готовности



 
Вот, готовое блюдо 
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Вишневое желе в яблоке нужно очень обильно полить лимоным соком .Тогда не потемнеет
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Колбаска
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Бутербродный тортик                                                         Украшение- лук и помидорки
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Куриные голени ,картофельное пюре с грибам в мешочке       Основа песочная. крем йогуртовый. Абрикос в виде 
из слоеного теста                                                                          желтка и заливка - сок с желатином
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Любой салатик так можно оформить .Поставьте на блюдо стакан граненый и вокруг стройте салатик .Украшаете как хотите .У меня в серединке  рафаелки .оливки фаршированные с грецким орехом, одеты мягкий плавленый сыр, обвалены в сухариках. Звездочка из красной икры
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Роза из пекинской капусты, спираль из дайкона                                  Котлетка круглой фомы а паутинка из слоеного теста
[image: image66.jpg]







 
Макароны отвариваются до полуготовности, начиняются     копченым сыром в косичку как веревочкой обтянуть палочки       и в микроволновку. и устойчивый колодец для салатика готов

[image: image68.jpg]








[image: image70.jpg]








                                                                 Лилии из лука порея с морковью
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хлебцы (Как печение в пачках). Их надо намазать соусом или мягким сыром .Оставить таком виде на ночь .покрыть пленкой .Утром они будут готовы заворачиванию .Начинка на любой вкус
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Баклажан обжаривается и фаршируется корейской
 морковкой. Можно еще сыр + чеснок + майонез
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Начинка - авокадо с мелко порезаным репчатым луком и майонез Кальве.

[image: image86.jpg]








На чипсах шарики из свеклы, сыра, чеснока, майонеза
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Берешь на пальцы плавленый сыр, и крепишь на виноград.
только ягода должна быть совершено сухая.
 Иначе сыр не пристанет Формируешь орешек и
 обваливаешь в фисташках
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винегрет в корзине из плавленого сыра и зеленью
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А в тыковке у меня обжаренная курочка кусочками, вареный рис ,паприка ,чеснок, зелень .можно чем угодно .С грибочками ,овощами и т д.Но все обжариваю почти до готовности. Потом все мешаю и фарширую тыковку .Перед духовкой я еще обмазываю тыковку с наружи растительным маслом 
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как приготовить бисквит. Сначала белки отделяем от желтков, белки взбивают  до устойчивой пены. Желтки растирают с сахаром добела и осторожно соединяют со взбитыми белками так, чтобы они не осели. И первые10-15мин.не открывайте духовку. Может быть у вас в этом причина, что он оседает.
