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Хлеб

Встречается в рецептах

	Котлеты рыбные
	
	150 г

	Говядина в пиве
	
	50-70 г

	Бутерброды с сельдью
	
	

	Бутерброды с килькой
	
	6 кусков

	Бутерброды со шпротами или сардинами
	
	6 кусков

	Канапе с помидорами и огурцами
	
	500 г

	Гренки с сыром
	
	6 кусков

	Гренки с томатной пастой
	
	6 шт

	Бутербродный торт
	
	500 г

	Суп-пюре
	
	40 г

	Празничная лазанья с лососем
	
	30 г (крошки)

	Телятина, запеченная с овощами
	
	1 ст. ложка (сухари молотые)

	Салат по-милански
	
	2 ломтика (для сэндвичей)

	Суп из помидоров и сладкого стручкового перца
	
	30 г

	Суп пивной сладкий
	
	10 г

	Яйца по-шотландски
	
	1 ломтик (нарертый черствый белый хлеб)

	Хлебный суп с яблоками и вареньем
	
	200 г (ржаной черствый)

	Холодный хлебный суп на пиве
	
	200 г (пшеничный или ржаной)

	Бульон с яйцом
	
	4 ломтика (черствый белый)

	Коржики с сыром
	
	сухари толченые

	Клецки по-венециански
	
	200 г (пшеничный)

	Свекольный квас
	
	1 кусок (ржаной)

	Хлебный суп
	
	200 г

	Рулеты из лаваша с грибами и шпинатом
	
	листы лаваша

	Булочки, фаршированные шампиньонами
	
	2 шт. (больш. кргул. булочки)

	Крокеты из телятины
	
	500 г (пшеничный)

	Котлеты куриные
	
	2 ломтика (белый)

	Котлеты куриные
	
	2 ломтика (белый)

	Кисель из ржаного хлеба
	
	400 г (ржаной)

	Медовое молоко с бутербродами
	
	по желанию

	Крутоны
	
	4 кусочка

	Бутерброд с яйцом
	
	4 ломтика

	Запеканка из капусты или мясного фарша
	
	1шт. (батон городской)

	Котлеты из кролика
	
	2 ломтика (булка)

	Рулет из кролика
	
	100 г (черствая булка)

	Цыплята по-польски
	
	100 г (булка черствая)

	Томатное фондю
	
	кубики белого хлеба

	Яичница со сметаной
	
	3 ломтика

	Острая паста с чесноком
	
	100 г (белый)

	Потапцы
	
	6 ломтиков (пшеничный)

	Горячие бутерброды с яйцом
	
	по желанию (белый)

	Горячие бутерброды с авокадо
	
	по желанию (белый)

	Горячий бутерброд "Комтуаз"
	
	6 булочек (черствые)

	Горячий бутерброд "Огромный"
	
	2 больших ломтя

	"Роттердамские ломтики"
	
	4 ломтика (белый)

	Бутерброд горячий с салатом
	
	4 ломтика (белый)

	Канапе из анчоусов по-португальски
	
	100 г (белый)

	Канапе "Пирамида"
	
	100 г

	Канапе с сельдью
	
	серый

	Сладкие гренки
	
	1 шт. (батон)

	Тост с лимоном и хреном
	
	по желанию

	Гренки "Бедный рыцарь"
	
	200 г (булка)

	Гренки по-английски
	
	200 г (белый)

	Салат из ананаса с сыром
	
	1 пачка сухариков

	Салат с бобами
	
	1 пакетик чесночных сухариков

	Салат с сухариками по-корейски
	
	1 пакетик чесночных сухариков

	Салат крабовый с сухариками
	
	1 пачка сухариков со вкусом паприки

	Салат печеночный с сухариками
	
	1 пачка чесночных сухариков

	Салат из грецких орехов с чесноком
	
	5 шт. (булочки)

	Салат из моркови с сухариками
	
	1 пакетик сухариков

	Квас "Петровский"
	
	200 г (сухари)

	Шашлык по-аварски
	
	1 шт

	Бутерброд с маслинами
	
	300 г

	Кружки с сельдью
	необходимое количество
	

	Мясные шарики
	
	130 г

	Икра из чеснока
	
	30 г

	Торт из черного хлеба
	сухари
	3 ст.л

	Бутерброды с брынзой и перцем
	
	300 г

	Бутерброды с анчоусами
	
	2 ломтика

	Салат "Секрет Аккры"
	
	30 г

	Жаркое из баранины с сухими лепешками (Кавурма)
	
	300 г


хлебная запеканка с сыром

Это классический французский рецепт.
Самое ценное в нем то, что практически все ингредиенты могут заменяться. Неизменным остается только сыр. Но и он может быть как твердым (тогда его нужно натирать), так и мягким (тогда его нужно резать тонкими ломтиками), а также плавленным (в этом случае его намазывают или крошат).
Хлебный слой можно заменить на рисовый или макаронный.
Вместо томатного соуса можно взять томатную пасту, смешанную со сливками, или обычный белый соус (бешамель). А при желании в качестве соуса можно использовать сметану или майонез.
Для "нажористости" в блюдо можно положить мясной слой или слой баклажанов или вареного картофеля.
А взбитые яйца связывают все слои воедино.

Запеканка получилась очень ароматная, острая и сытная. Но мне не понравились два момента. Я положила слой мелко порезанной копченой колбасы. Она не очень хорошо вписалась. Была слишком жесткой и "чужеродной". Лучше класть более нежное мясо или не класть вообще. Второй момент - явно не хватало чеснока (который я не положила из-за детей).
А в остальном запеканка - супер.
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        Блины  
Чтобы испечь тонкие румяные и сочные блины, не нужно тратить много времени. Наши профессиональные повара знают как приготовить блины быстро, а самое главное вкусно. Для того чтобы русские блины выглядели аппетитно лучше использовать сковороды небольшого размера - чугунные или из другого металла, но непременно с толстым дном. Перед тем как налить тесто на сковороду, ее необходимо хорошо нагреть и смазать маслом, иначе все пригорит. Сковороды, не бывшие в употреблении, ставят на огонь с каким-либо жиром и нагревают в течение 10-15 минут, затем сливают жир, а сковороду немедленно протирают солью. По первым экземплярам определяют количество теста, необходимое для одной сковороды.

Как приготовить блины в русской печи, мы тоже знаем не понаслышке. Именно здесь они одновременно пропекаются и сверху, и снизу. Их можно испечь и на плите, только нужно следить, чтобы наши лакомства не подгорели. Для этого их своевременно переворачивают.

Для блинов берется как пшеничная, так и гречневая мука. Пекут их и с разнообразными приправами, такими как мелко нарезанный зеленый лук, рубленые вареные яйца, семга, сельдь, нарезанные на маленькие кусочки, снетками и другой рыбой.

Как приготовить блины с приправами, спросите Вы?! Нет ничего проще и вкуснее, для этого надо помазать маслом горячую сковороду, посыпать зеленым луком или рублеными яйцами, либо положить кусочки семги, налить тесто и дальше печь, как обыкновенные русские блины.

К блинам обычно подается сметана, теплое масло растительное, топленое или сливочное, миноги, балык, сельдь, кильки, анчоусы, лососину, семгу, кету и икру разных сортов. 
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Подаются такие вкусности к столу горячими. Будучи готовыми, их складывают в подогретую миску или на блюдо стопками, накрыв салфеткой, или держат их в духовом шкафу, лучше же всего подавать такое блюдо к столу прямо со сковороды.

КАК ПРИГОТОВИТЬ БЛИНЫ НА ОПАРЕ

Ставим опару, для чего наливаем в посуду теплую воду, разводим дрожжи, насыпаем необходимое количество муки, размешиваем до гладкости, накрываем и ставим в теплое место примерно на час.

Когда опара подходит, добавляем необходимое количество соли, сахара, яичных желтков, растопленного сливочного или растительного масла или маргарина, размешиваем и прибавляем остальную муку, при этом вымешивая тесто до гладкости.

Затем разводим тесто для русских блинов теплым молоком, вливая его постепенно по одному стакану и каждый раз вымешивая его. Посуду с тестом накрываем и ставим в теплое место. Когда оно поднимется, его размешивают, чтобы оно осело, снова ставят в теплое место, для того чтобы дать подняться и еще опустить, добавив в тесто сбитые в пену яичные белки.

Начинают печь блины тотчас же после подъема теста. Они получаются отменными, если тесто подошло не менее двух-трех раз.

Как приготовить блины более сухие? Для этого тесто нужно готовить наполовину из гречневой муки. Опара ставится на муке пшеничной, при этом добавляется и небольшое количество гречневой. Остальную гречневую муку добавляют после того, как опара поднимится вместе с маслом, яйцами и остальной вздобой. Тесто и в этом случае разводят теплым молоком.

СКОРОСПЕЛЫЕ РУССКИЕ БЛИНЫ

Яйца смешивают с теплой водой, добавляют соль, сахар и соду, затем насыпают муку и хорошо размешивают миксером так, чтобы тесто получилось без комков. Виннокаменная или лимонная кислота разводится в стакане воды, после чего ее вливают в тесто, размешивают и немедленно начинают печь. Если пекут без кислоты, то тесто готовят так: муку, яйца, сахар, соль смешивают с кислым молоком, а соду разводят в стакане воды, вливают в тесто перед выпечкой и размешивают.

БЛИНЫ УКРАИНСКИЕ

Как приготовить блины по такому рецепту? Из перебранного и промытого пшена варят вязкую кашу, дают ей остыть, после чего трут ее сквозь сито.

В кастрюлю вливают молоко, добавляют масло, доводят до кипения, всыпать гречневую муку, тесто густо заваривают и дают ему остыть до комнатной температуры. После этого в тесто вливают разведенные в теплой воде дрожжи, размешивают и дают ему подойти; затем добавляют протертую кашу, остальную муку, сырые желтки, стертые с сахаром, солят и, влив теплое молоко, тщательно размешивают и вторично дают подойти. Добавив в тесто взбитые в пену белки, блины выпекают.

Перед тем, как подать на стол, их поливают маслом и отдельно ставят сметану.

МОРКОВНЫЕ РУССКИЕ БЛИНЫ

Как приготовить блины столь необычные? Для этого прежде всего промывают морковь, заливают горячей водой, накрывают крышкой и варят до мягкости. Очищают ее от кожицы, протирают, вливают в нее молока и немного кипятят. В кипящее пюре всыпают муку, хорошо растирают, чтобы не было комков, затем добавляют молоко или воду (лить нужно понемногу, размешивая); потом взбивают яйца, всыпают муку, при этом хорошо размешивая, вливают разведенные дрожжи, размешивают и дают тесту подняться.
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