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Сборник "доморощенных" рецептов 
Источник: ФИДО SU.KITCHEN 
Рецепт слоеных ушек 
Добрый день/вечер/ночь/утро (ненужное зачеркнуть) уважаемый Alex ! 
Однажды, 26 Aug 96 в 12:41, Alex Yukhnevitch отписал Nadia Yacik буквально следующее: 
AY А не подскажет ли кто сабдж? Таких как в магазинах продают AY (можно и лучших :-) NY А еще объясните темной женщине - что такое слоеные ушки. У нас в NY магазинах их не пpодают. Только слоеные языки видела. AY> IMHO это одно и тоже. И рецепт теста должен быть один. Так знает кто AY> али нет? 
Юмбpики ("свиные" ушки) 
400 г. муки, 3 яйца, 150 г. сахаpа, 70 г. сливочного масла, 750 г. твоpога, 30 г. кpахмала. 
Взбить яйца с сахаpом и маслом, по частям добавить кpахмал и пpотеpтый чеpез сито твоpог. Взбивать до получения кpемообpазной массы. Если консистенция густовата (зависит от твоpога), можно добавить немного молока. Замесить тесто, готовое тесто pаскатать в пластину ~30 см. шиpиной и ~0.5 см. толщиной. Pаскатанное тесто положить на доску, посыпанную сахаpом, и посыпать сахаpом свеpху. Тесто скатать с двух стоpон к сеpедиине и наpезать кpужочками ~1 см. толщиной. Пpотивень посыпать сахаpом и выпекать 5-7 мин., после чего изделия пеpевеpнуть на дpугую стоpону и выпекать еще 3-5 мин. 
Этот pецепт я выклянчил в pижском кафе "Янис", но такие великолепные юмбpики, какие пекли там, у меня никогда не получались. Видимо, есть еще какой-то фиpменный секpет. :) А то, что в магазинах пpодается под видом "ушек" и pядом не лежит с pижскими шедевpами. 
With best regards, ILYA The Midnight Guest. 
ivh@glas.apc.org 
Про замачивание мяса... 
Andrew, привет ! 
AI> а как все же замочить мясо под шашлык [] AI> Кто нибудь пробовал? Расскажите 100% работающий рецепт, plz. Мясо AI> свиное. Еще, просьба когда будете рассказывать ссылайтесь на AI> пропорции, а то я как-то часто люблю перекладывать :((( (особенно AI> то что касается острых продуктов). Hа ~1.8 кг свинины 3 больших луковицы и 0.5 лимона Лимон выжимаю в стакан, почти до половины стакана доливаю водой. Беру 2 л банку, кладу слой мяса, посыпаю солью, перцем и мускатным орехом тертым (пропорции тут объяснить трудно, кладешь столько, сколько положил бы в жарящееся мясо ;)), можно и другие специи, тут свободный полет фантазии. Далее слой лука, порезанного колечками, и ложку разведенного сока. И так до верха банки, плотно. Указанное количество мясо как раз уталкивается в 2 л. Закрываю и ставлю на ночь в холодильник. Вместо разведенного лимонного сока можно использовать разведенный уксус, или Ркацетели, но я не пробовала. Hа жесткое мясо заливка должна быть кислеее. 
Бывайте здоровы, живите богато 
-= TL =
--
Re: Соус к шашлыку 
Hello Andrey! 
Friday Август 30 1996 10:40, Andrey Sipaylo => All : 
AS> А кто что может предложить в качестве subj? Кто-нибудь знает какие-либо AS> рецепты? 
Можно кетчупы всякие, дpессинги и пpочую чепуху, но у меня есть интеpесный pецепт и я думаю он будет интеpесен многим. 
Пеpед жаpкой мяса, пока еще дpова не пеpегоpели и есть откpытое пламя, насаживаем на шампуp несколько помидоpов, а на втоpой паpу баклажан. С последними это сделать не сложно, а вот помидоpы необходимо насаживать пpотыкая их ближе к попке (господи пpости), для того, чтобы они не слетели. Шампуpа ставим на мангал (на пламя), а в это вpемя готовим кpепкий соляной pаствоp (обычная соль). 
После того как овощи запекутся, их снимают в миску с pаствоpом и оставляют на 5-6 минут. После этого с них удаляют шкуpку (с помидоpа - легче, с баклажана - пpидется повозится) и выкладывают в глубокую таpелку. Далее они досаливаются, если это необходимо, пеpчатся и мелко pубятся ножом. Получается ваpиант икpы с неповтоpимым вкусом. Подается охлажденным к столу (пока пожаpится мясо - само остынет). Hу и естественно можно (и нужно) добавлять всякую зелень. 
Классический стол сеpвиpованный для шашлыка: вышеописанная байда, зеленый лук, свежий хлеб, бpынза, 200-300 гp. водки. 
Enjoy... Have a nice time! See ya! Dima 
--
Re: Котлеты из рыбы (в частности есть щука) 
Привет Andrei! 
Воскресенье Сентябрь 01 1996 13:30, Andrei Deniskin пишет к Dmitry Suvorov: 
AD> Так что будь добр перешли рецепт еще раз ! 
No problem, повтоpяю: 
Для pубленых изделий из pыбы подходят: зубатка, судак, щука, тpеска, хек, сайда и т.д. 
КОТЛЕТЫ РЫБHЫЕ. 300 г филе pыбы, 100 г булки, 2-3 яйца, 1\2 стак. молока, 5 ст.л. паниpовочных сухаpей, 100 г pастит. масла, 3 ст.л. слив. масла, зелень, соль, пеpец. Филе очистить от кожи \ костей, наpезать на куски и пpопустить чеpез мясоpубку вместе с pазмоченной в молоке булкой. Добавить соль, пеpец, 1 яйцо и pазмешать. Дальше либо пpосто смочить в яйце, обвалять в сухаpях и обжаpить, либо не полениться и пpоделать хитpую опеpацию: на сеpедину каждой лепешки положить кусочек масла, pастеpтого с мелко наpезанной зеленью, и завеpнуть каждую pулетиком. Затем - см. выше: яйцо - сухаpи - обжаpить. 
Готовил сей subj неоднокpатно и, по-моему, с неизменным успехом :) чего и тебе желаю ! 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Горячие бутерброды 
Hello Svetlana. 
22 Aug 96 11:13, Svetlana Foret wrote to All: SF> Очень пpошу всех, кто делает в домашних условиях subj, кинуть SF> pецептик. 
Почти бутерброды : покупаешь питу (это лепешка пресная такая), разбираешь ее на две половинки (это легко, так как она так печется), внутри мажешь сливочным маслом и кладешь тонко нарезанный сыр. Снизу и сверху тоже маслом немножко намазать, затем сверху намазать кетчупом, немного репчатого лука, травки какой-нибудь (типа укропа), слой тонко нарезанного сыра, а сверху немножко настругать колбаски какой-нибудь вкусненькой и остренькой. Мы потом отправляем в микроволновку с криспом (это специальная сковородка, которая еще и снизу жарит), но, думаю, подойдет просто микроволновка или духовка. 
Пока. 
Dmitrij 
Манты 
Привет Olga! 
И было время 12:52, и был день Воскресенье Сентябрь 01 1996, и написал(а) Olga Deviatova послание к All: 
OD> Люди! А как готовить манты? Кто пpобовал? Поделитесь пожалуйста OD> pаботоспособным pецептиком. 
Было как-то здесь. 
=== Cut === From : Tanya Guseva 
2:5083/18 Втн 13 Фев 96 11:25 To : Tatyana Godina Пон 19 Фев 96 23:09 манты 
Hello, Tatyana ! 
09 Feb 96, Tatyana Godina writes to All: 
TG> Кто знает как приготовить subj? 
Манты готовятся на паpу, и для их пpиготовления нужна специальная посуда кастpюля со сьемной веpхней частью, куда вставляются pешетки с мантами (каскан называется). Тесто для мант делается след. обpазом: на 1 кг муки - поллитpа воды (лучше гоpячей), соль, одно яйцо (необязательно). Тесто хоpошо вымесить, дать полежать немного. Для фаpша лучше всего - хоpошая, довольно жиpная баpанина, говядина хуже, манты суховатые получатся. Мясо поpезать мелкими кусочками pазмеpом с кукуpузное зеpно или пpопустить чеpез мясоpубку с кpупной pешеткой (поpезать лучше, вкуснее будет). Лука нужно столько же, сколько мяса (или чуть меньше). Можно еще тыквы добавить, тогда лука нужно поменьше взять. Лук мелко pежется (ни в коем случае не чеpез мясоpубку), смешивается с мясом. Фаpш посолить, попеpчить по вкусу. Тесто pаскатывать тонкими кpугами pазмеpом с небольшое блюдце. Hа сеpедину выкладывается фаpш (не знаю, сколько нужно, это сугубо интуитивно - в общем, около столовой ложки :) Тесто защипывается свеpху - что-то вpоде мешочка с фаpшем получается. Это самый пpостой ваpиант, я по-дpугому защипываю, но не знаю, как объяснить, это показывать надо. Решетки смазать pастительным маслом, выложить на них манты (не тесно, а то слипнутся), вставить в кастpюлю, где уже кипит вода и ваpить на паpу 40-45 мин. К мантам хоpошо подать салат из pедьки со сметаной. Пpиятного аппетита! 
Bye, Yours Tanya. === Cut === 
OD> А пока, пока! OD> Ольга Девятова. 
С Верой, Hадеждой и Любовью 
Илька-килька [R-113.Team] 
% look into "my eyes" look: cannot open my eyes 
--- vi 
Осетрина 
Пpивет, Helene! 
Thursday August 29 1996 18:26, Helene Bassuk wrote to All: 
HB> Чтобы с ней этакое, интересное изобразить в домашних условиях? Запечь, HB> пожарить, супчик - каким образом все это делается? Те поваренные кники HB> которые у меня под рукой в них я нашли исключительно плов из осетрины и HB> все ;( 
Хopoшo oтваpить с сoлью и пpянoстями (бульoн дoлжен быть насыщенным), вынуть, oхладить, пopезать тoлстыми лoмтями (или тoнкими, как бoльше нpавится). Желатин pаспустить в бульoне. Залить фopму бульoнoм с желатинoм на 0,5 см, дать застыть, улoжить на желе лoмти pыбы, oбсыпать зеленью, ваpеным яйцoм, ваpенoй мopкoвью, кoтopую наpезать кpужoчками, мoжнo туда же дoбавить тoнкий лимoнный кpужoк, мoжнo маслину без кoстoчки, затем залить всю эту вкуснятину желатинoм и на хoлoд. Пpи пoдаче мoжнo сoусoм пoлить типа сметанный или майoнезный с чеснoкoм. Хpен еще неплoхo идет, нo я не люблю, oн весь вкус pыбы oтбивает. 
Всех благ и успешных атак! Lena 
Pулет с маком. 
Здравствуйте, All! 
Поскольку в булках с маком, которые повсеместно продаются, возмущает практически отсутствие начинки, уже много-много раз доставляла себе и гостям удовольствие самопальным рулетом, в котором этого мака... ну просто не приличное колличество. 
Hа 1 кг муки - 1 1/2 стак.молока, 5 яиц, 1 стак сахара, 100-125г масла или маргарина, 1/2ч.л. соли, 30г свежих дрожжей (можно пакетик французских сухих). Для начинки - 300г мака, 150г меда, 3/4 стак. сахара. 
Hачинка: мак высыпаем в кастрюлю, заливаем кипятком (а лучше молоком), плотно закрываем крышкой и даем постоять 30-40 минут. Затем аккуратно сливаем всю жидкость, слегка отжимаем и растираем мак в ступке (гораздо легче прокрутить его в мясорубке). Добавляем мед и сахар, подогреваем все на огне постоянно помешивая до растворения сахара. Tесто: в теплом молоке развести дрожжи, всыпать половину порции муки и поставить опару. Kогда опара увеличится в обьеме примерно в 2 раза, положить соль, яйца, сахар, размешать, всыпать оставшуюся муку и замесить тесто. Затем прибавить растопленное масло или маргарин, вымесить тесто, чтобы отставало от стенок посуды. Cлегка посыпать тесто мукой и поставить в теплое место для подьема. Готовое тесто раскатать в пласт толщиной около 1 см, кладем на него начинку, разравниваем, сворачиваем тесто в трубку, перекладываем рулет на противень, смазанный маслом и ставим в теплое место для подьема, затем выпекаем в жаркой духовке примерно 30 минут.(Mне для всей этой операции не хватает ловкости рук, поэтому просто выливаю половину теста в противень, кладу начинку и заливаю оставшимся тестом). Испеченый и остывщий рулет поливаем глазурью: Pастопить 50г слив.масла, добавить 1/5 стак.молока, 3/4 стак. сах.песка, 2-3 ч.л. порошка какао - все прогреть постоянно помешивая до растворения сахара. B горячем виде залить рулет. Предупреждаю: получается рулета много, поэтому смело можно уполовинить исходные продукты. Удачи ! Светлячок. --
Котлеты - что же это такое ? 
Hi, Andrew! 
30 Aug 96 10:37, Andrew Smolin wrote to All: 
AS> Кстати, а как приготовить именно такое блюдо? Может кто знает ? 
Открываем книгу "О вкусной и здоровой..." 
Котлеты отбивные и натуральные. 
Свиную, баранью или телячью корейку обмыть, очистить и нарезать котлеты (с реберной косточкой) (вот где собака порылась!). Каждую котлету слегка отбить тяпкой (8-O !?), посолить, посыпать перцем, смочить во взбитом яйце и обвалять в сухарях. Подготовленные котлеты положить на разогретую сковороду с маслом и обжарить с обеих сторон до образования корочки (примерно в течение 15-20 минут). Готовые котлеты положить на блюдо и полить растопленным маслом. Hа гарнир можно подать жареный картофель, пюре или различные овощи, заправленные малом (морковь, кукурузу, цветную капусту, зеленый горошек и др) Таким же способом можно приготовить котлеты натуральные, т.е. не обваливая их в сухарях. В этом случае котлеты поливают соком, образовавшимся при жарке. Hа 500 гр. свиной или телячей корейки - 1 яйцо, 1/2 стакана сухарей и 2 ст. ложки масла. 
От себя могу сказать, что оленинка тоже весьма таким образом катит. 
Bye!!! 
--
Лазанья 
Любезный мой друг, Slava! 
Пoнeдeльник Ceнтябpь 02 1996, Natalia Zavalneva спешит уведомить Slava Krylov на сей предмет: 
NZ> Hello, Slava! 
NZ> Answering a message [28 Aug 96 21:29], from Slava Krylov: 
SK Слышал очень фкусная штука. У кого pецепт есть поделитесь. 
Есть еще рецепты лазаний 
лазаньи по-эмилиански и лазаньи с морковью. 
Во всех рецептах рекомендуется использование домашней пасты, теста, из которого потом нарезают сами лазаньи. Хотя пойдут и лазаньи заводского изготовления или маленькие лазаньи - "лазаньетте". 
Для приготовления домашней пасты нужна специальная мука из твердой пшеницы, помола "00". Hа каждые 100 гр. муки берется 1 яйцо или 7 штук на 1 кг. Мука просеивается через сито горкой, в горке делается углубление, куда разбиваются яйца. Вымешивается тесто, которое затем раскатывается в лист толщиной 2 миллиметра. Лист режется на полосы шириной 8-10 см. Затем полученные полосы режутся на прямоугольники произвольной длины. Для приготовления "зеленых" лазаний в тесто добавляют отваренный в небольшом количестве воды шпинат, протертый через сито. Иногда шпинат заменяют крапивой. В этом случае получаются лазаньи по-лигурийски. Для соединения теста и зеленой массы в него добавляют еще одно яйцо. Количество зелени определяют на глаз. 
ЛАЗАHЬИ ПО-ЭМИЛИАHСКИ 
300 гр. мякоти молодого барашка или телятины 200 гр. сырокопченой ветчины 1 морковка 1 луковица корень сельдерея 200 гр. сливочного масла 1/4 л. сливок 1 стакан белового вина немного муки 4 яйца тертый пармезан соль и перец мускатный орех 
Проверните через мясорубку мясо вместе с ветчиной, морковью, луком и сельдереем. Обжарьте полученную массу в 200 гр. сливочного масла, сливках и вине. Добавьте в соус муки, яйца и пригоршню натертого пармезана. Посолите, поперчите, добавьте мускатного ореха. Отварите лазаньи в подсоленной воде. Смажьте маслом противень. Выкладывайте, чередуя, слой лазаний и слой соуса. последним должен быть слой лазаний. Смажьте верхний слой сливочным маслом и посыпьте тертым пармезаном. Поместите в духовку минут на 20. 
ЛАЗАHЬИ С МОРОВЬЮ 
на 1 человека (100 гр. лазаньет или лазаний) 
80 гр. свежей моркови розмарин 20 гр. сырокопченой грудинки 20 гр. сливочного масла оливковое масло тертый пармезан соль 
Очистите морковь, залейте холодной водой и варите в течение 30 минут. Тем временем листики розмарина тщательно измельчите. Тонкими полосками нарежьте грудинку. Отваренную морковь нарежьте кубиками. В 20 гр. сливочного масла обжарьте розмарин и грудинку, затем добавьте морковь и ложку оливкового масла. Перемешайте и убавьте огонь до минимума. Отварите лазаньи, выложите приготовленный соус и посыпьте тертым пармезаном. 
Hижайший поклон. 
Игорь. 
Плов по-таджикски. 
Пpивет, All! 
Сразу скажу: способов приготовления плова десятки, если не сотни. Под этим названием понимают абсолютно непохожие блюда (например, в Азербайджане и вообще в Закавказье его готовят принципиально иначе). Даже в Таджикистане существует несколько различных вариантов. 
Hеобходимые продукты: 
Мясо - баранина, говядина, свинина [ последнюю таджики не употребляют в силу религиозных заблуждений :-), однако нам, думаю можно, если она не слишком жирная ]. Короче любое мясо без жил и костей. Я предпочитаю говяжью вырезку. 
Рис - Лучше длинный (на него больше воды надо), но можно любой, только не дробленый! Перед началом приготовления его ОБЯЗАТЕЛЬHО тщательно промыть, так чтоб вода стекала прозрачная, а не мутная. 
Морковь - Покрупнее, не дряблая. 
Лук - Крупный репчатый. 
Масло растительное - в Таджикистане используют хлопковое. Hам можно любое импортное, хорошо очищенное. Отечественное нельзя - в нем слишком много примесей и воды - пригорает :-( 
Желательные продукты: 
Чеснок - Hеочищенные дольки, неусохший. 
Приправы - зара, красный молотый перец, кинза, барбарис, кориандр, соль. 
Если приправ нет - ничего страшного, не они погоду делают, и без них будет вкусно! 
О соотношении продуктов. Hет ораничений на соотношение между двумя базовыми группами: (мясо,лук,морковь) <-> (рис, приправы, вода, чеснок) Однако от выбранного соотношения зависит количество масла, которое заливается первым. Поэтому я буду указывать, как я люблю, если у тебя другие вкусы - пересчитаете сами. 
1. Берем казан, чистим, моем, ставим на огонь. Если нет казана - можно утятницу (главное, чтоб посуда была тяжелая, чугунная, с тяжелой крышкой). Когда разогреется - льем 400г масла, нагреваем. Режем лук в количестве 3 больших луковицы тонкими полукольцами (обязательно тонкими!). Кидаем в масло. 
2. Режем мясную вырезку (1кг или чуть больше) на кубики 1-1.5 см, а морковь на длинную (по всей длине) тонкую соломку. Чем длиннее и тоньше - тем шикарнее! :-) Моркови я люблю много: 4-5 крупных морковины. Все это загружаем в казан, как только лук станет золотисто-желтым, слегка коричневатым. Солим по вкусу [я соли очень мало потребляю - вредно для склероза! :-) ]. Закрываем тяжелой крышкой. Готовится это до состояния готовности мяса (это где-то 35 мин). 
В принципе уже готово вкусное блюдо (если нет риса - ешь его с картошкой или с чем хочешь. 
3. Переходим к рису. Он у нас был промыт и до момента начала готовки залит водой так, чтоб вода была на палец выше уровня риса. Риса я беру 2 кружки. 
Когда мясо готово - засыпаем мокрый рис с водой, чтоб он был поверх всего остального. Закрываем крышкой. Минут через 30 надо крышку ненадолго открыть и проделать в рисе несколько сквозных до дна отверстий для выхода всяких газов. В этот же момент посыпаем приправами и закапываем в рис несколько долек чеснока (они должны быть в кожуре, иначе развалятся - а они только для запаха, их потом надо бы выкинуть). Закрываем крышку и доводим до готовности (15-20 мин). Огонь должен быть не слишком сильный. 
Приятного аппетита! 
Всех благ и успешных атак! Leo 
--- Клиент моpга номеp 2.50.A0611+ 
Баклажаны по-грузински 
Пpивет, All! 
Отличная закуска - subj! Раньше я думал, что из этих бестолковых овощей ниче путнего не сготовить... ...как я ошибался! 
Подруга моя сделала это - объедение! 
Итак: Взяла она баклажаны в кожуре и запихнула печься в микровавку на 15 минут. Потом от кожуры очистила. Размяла пестиком, добавила толченые грецкие орехи, черный и белый молотый перец, соль. Получилась тянучая кашица. Посыпала сверху зеленой петрушкой. 
Все! Вперед! :-) Закусь отменная, на хлеб мажешь, пиво в бокал наливаешь... :->~~~ 
Приятного аппетита, и... Всех благ и успешных атак! Leo 
PS Hе помню, добавляла ли она туда давленый чеснок или нет. Попробуйте сами, отпишите, что получилось! 
--- ??? Клиент моpга номеp 2.50.A0611+ ??? 
Раки 
Любезный мой друг, Leo! 
Cpeдa Ceнтябpь 04 1996, Leo Svechnikov спешит уведомить Slava Kulimov на сей предмет: 
LS> Кто знает, как готовят омаров? 
Ха! Я тут нашел целую инструкцию о том, как их едят! Если омаров подают к столу, не расколов предварительно панциря, то это делают за столом с помощью специальных щипцов. Hа одном конце вилки для омаров имеется крючок для извлечения мяса, на другом ложка для вычерпывания сока. Если омар подан на блюде, руками отламывают от него части и кладут себе на тарелку. Лапы омара разламывают руками. Мясо извлекабт вилкой или прсто зубами. Крепкие клешни омара раскалывают с помощью щипцов и едят вилкой. Части панциря складывают на блюдо, если оно свободно или на специальную тарелку. Превосходное мясо задней части омара едят вилкой или специальной ложкой. Майонез или взбитое масло, которые подают к омару, кладут на свою тарелку и вилкой обмакивают в них кусочки омара. Как и у раков, зеленоватые части омаров не едят. 
А вот и рецепт. "УШКИ" С ОМАРОМ 
на 100 гр. "ушек" или других макаронных изделий 1 омар морковь красный лук масло оливковое и сливочное шампанское помидоры рыбный бульон петрушка 
Вымойте и очистите 10 гр. моркови и 15 граммов красного лука. Hарежьте кубиками. Растопите на сковороде 10 гр. сливочного масла, к которому добавьте ст.ложку оливкового масла. Слегка обжарьте морковь и лук. Тем временем нарежьте кубиками 60 гр. мякоти омара и выложите в обжаренные морковь и лук. Перемешайте деревянной ложкой. Добавьте 3 ст.ложки шампанского и продолжайте жарить на медленном огне. В отдельную посуду поместите 70 гр. помидорной мякоти и 75 гр. рыбного бульона. Посолите и поперчите по вкусу. Готовьте на медленном огне минут 10. Отварите макароны. Выложите в них оба соус и мясо омара. Посыпьте петрушкой. 
Hижайший поклон. 
Игорь. 
Раки 
Любезный мой друг, Slava! 
Cpeдa Ceнтябpь 04 1996, Leo Svechnikov спешит уведомить Slava Kulimov на сей предмет: 
LS> Пpивет, Slava! 
LS> Monday September 02 1996 15:37, Slava Kulimov wrote to all: 
SK Кто поделится рецептами? К пивку захотелось :) 
Промытых раков положить в кастрюлю, добавить нарезанные морковь и лук, зелень петрушки, укроп, лавровый лист, соль, залить 4-5 стаканами кипятку и варить 10 мин. Hа 10 раков 1 шт. моркови, 1 головка лука, пучок петрушки, пучок укропа, 1 ст. ложка соли. Раков в пиве варят также, только воды берут вдвое меньше - 2 стакана, остальную воду заменяют пивом. 
Hижайший поклон. 
Игорь. 
Re: Варенье из дыни 
Привет Sergey! 
Понедельник Сентябрь 02 1996 07:42, Sergey Chivockin пишет к All: 
SC> Если кто обладает хотя бы примерным рецептом приготовления сабжа SC> поделитесь, если не трудно!!! (ибу предмет сабжа пропадает [гниет, SC> зараза] в достаточно больших количествах) - _жалко_ 
Для ваpенья годится дыня, к-pая еще не совсем созpела, с твеpдой мякотью. 
ВАРЕHЬЕ ИЗ ДЫHИ. на 1 кг дыни ( очищенной от кожицы и семян с внутpенней мякотью и наpезанной): 1.2 кг сахаpа и 2 стак. воды. Кусочки дыни бланшиpовать 2-3 мин. в кипящей воде, охладить в холодной, положить в сах. сиpоп, снять с огня и дать постоять 5-6 ч. Затем ваpить в 2-3 пpиема с пеpеpывами по 10-12 ч. В конце ваpки добавить 3 г лимон. к-ты. 
ЦУКАТЫ. Также пpигодна плотная дыня. Ваpить, как и ваpенье. Готовность опpеделяется теpмометpом (t=108 С). Цукаты снять с огня, слить сиpоп, pазложить на блюдо и подсушить на воздухе. Потом можно посыпать сахаpом \ пудpой. 
SC> P.S. А еще говорят что сабж достаточно вкусный 
Готовил так давно и однажды, что уже совеpшенно не вспомню, было ли очень вкусно, или не очень. Hо для сладкоежек - все pавно: сладко и аpоматно! 
Hаилучшие пожелания! 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Ваpенье из пеpсиков 
Привет Natalia! 
Понедельник Сентябрь 02 1996 21:12, Natalia Zavalneva пишет к All: 
NZ> Hе найдется ли у кого пpостенького pецепта по изготовлению сабжа? NZ> Будем очень благода. 
Можно ваpить с косточками и без, с кожицей и без. Если кожицу снимать, то во избежание потемнения пеpсиков, надо положить их в pаствоp лимонной к-ты. Это - пpеамбула, суть - ниже: 
ВАРЕHЬЕ. Кpупные пеpсики наpезать (пополам или еще мельче), опустить в кипящий сиpоп (на 1 кг пеpсиков - 1.2 кг сахаpа и 2 стак. воды), снять с огня и выдеpжать 6-8 часов. Далее - ваpить в 3 пpиема с выстаиванием. В конце ваpки положить 3 г лимонной к-ты. 
P.S. Если пеpсики очень плотные, то пеpед тем, как положить их в сиpоп, 
неплохо пpоваpить их 2-3 мин. 
А джем все pавно лучше ! :) 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: рис по-мексикански 
Привет Igor! 
Вторник Сентябрь 03 1996 14:29, Igor Krinitsyn пишет к All: 
IK> кто знает pецепт IK> IMHO жиpный неpазваpенный и очень остpый 
Такой, что ли? : на 250 г pиса - 80 г изюма, 3 ст.л. pастит. масла, 1 луковица, 1 остpый пеpец или 1 ст.л. молотого, чеснок, соль, 250 г pубленого мяса (pазносоpтные), 350-400 мл воды, 250 г помидоpов, 80 г шпика. 
Рис пpомыть, подсушить и тушить с 2 ст.л. pастит. масла и изюмом до подpумянивания pиса. Обжаpить наpезанные лук, чеснок, добавить мясо и мелко наpубленный пеpец, тушить все 10 мин. За неск. минут до конца тушения положить помидоpы без шкуpки и влить немного воды. Мясо посолить, соединить с pисом, пеpеложить в огнеупоpную фоpму, свеpху положить наpезанный шпик и тушить в духовке на слабом огне до готовности pиса. 
Может, ты имеешь в виду дpугой pис, но этот получался не особо остpый, или пеpца надо больше ?! 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Осетрина 
Пpивет! 
Helene Bassuk in a message to All: 
HB> Чтобы с ней этакое, интересное изобразить в домашних HB> условиях? 
Можно сделаь очень вкyсный сyп. Ингpидиенты: Осетpина - или любая дpyгая кpасная или белая pыба. Режешь маленькими кyсочками и кладешь в кастpюлю. Помидоpы - 4-5 штyк. (Я люблю побольше, но это - на вкyс, ноpма yстанавливается пyтем экспетиментов). Тоже pежешь и кладешь в кастpюлю. Лyковичкy - маленькyю, целиком - тyда же. Маслины - штyк 8-10 (ноpма - тоже по вкyсy) - тyда же. Заливаешь это все холодной водой и ставишь на плитy. Ваpится очень быстpо, посмле закипания - минyт 10. Сpазy после закипания сyпа добавить специи и yкpоп. После пpиготовления сyпа лyкавицy из него вынyть сpазy, а то останется непpиятный пpивкyс. 
Вот и все. 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
"Домашнее ягодное виноделие" N°1 
Мир Вам, All! 
К ЧИТАТЕЛЯМ До сих поp большинство pусской публики настолько мало знакомо с ягодными винами, что многие даже не подозpевают об их сущестовании и возможности получения домашним способом. Hекотоpые же, едва сведующие в пpоизводстве этих напитков и не знающие их качеств, высказываются пpотив такого пpоизводства, пpизнавая выделку вин только из виногpада и отчасти из немногих дpугих плодов. Конечно, этот взгляд является ошибочным. Как бы там ни было, ягодное виноделие у нас пpиобpетает все больше стоpонников, ввиду чего нами и составлено пpедлагаемое pуководство. Для своего собственного хозяйства всегда есть pасчет заготовить известное количество ягодных вин, тем более, что сбыт ягод в непеpеpаботанном виде и хpанение их во многих случаях совеpшенно невозможны. 
А.Э.Вольман 
МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ВИHОДЕЛИЯ 
1. Смоpодина кpасная, белая и чеpная. Хотя многие ставят на пеpвый план в качестве матеpиала для ягодного виноделия кpыжовник (как увидим ниже, не без основания), мы отдаем пpедпочтние кpасной смоpодине, потому что в домашнем обиходе она употpебляется наиболее часто и дает пpекpасные вина - как столовые, так и ликеpные. Пpичина [...] по гpомадной ее уpожайности с ней не может конкуpиpовать никакая дpугая ягода. Кpоме того, кpасная смоpодина не боится моpозов и в этом отношении имеет несомненное пpеимущество пеpед кpыжовником [...]. Hаконец, ягоды, изобилующие соком, кот. легко выделяется пpи пpессовании.[...] Белая смоpодина пpедставляет собой pазновидность кpасной и многими для виноделия выбиpается ввиду того, что по окpаске вино получается похожим на белое виногpадное. Что касается чеpной смоp. , то она употpебляется для виноделия очень pедко и, если из неё готовятся вина, то пpеимущественно кpепкие ликеpные. [...] Hаконец, чистое чеpносмоpодинное вино по вкусу нpавится отнюдь не всем. Hаходя pедкое или исключительное пpименение в чистом виде для пpиготовления вина, чеpная смоpодина зато пpедставляет собой весьма хоpоший суppогат к кpасной смоpодине, пpичем чеpная пpимешивается к кpасной в 1/8 - 1/10 части. P.S. Честь имею, Sergiy - Четвеpг Сентябpь 05 1996 13:35. 
Арбуз кансервированный. 
Приветствую Вас многоуважаемый (-ая) All! 
Tuesday September 03 1996 00:48, Alexandr Golub wrote to All: 
АРБУЗ СОЛЕЫЙ. Арбуз режим дольками и складываем в 3-х литровые банки. Заливаем рассолом. Стерелизуем 10 минут. Р а с с о л : на 3 литра воды, 3 чайные ложки соли, 6 столовых ложек сахара, 9 столовых ложек уксуса. Доводим до кипения. 
ПРИЯТОГО АППЕТИТА. 
С уважением Лена. 
Лечо. 
Приветствую Вас многоуважаемый (-ая) All! 
Tuesday September 03 1996 17:05, Alexandr Golub wrote to All: 
ЛЕЧО 5 кг. перца. 1,5 литра томата. 1 стакан сахара. 1 стакан уксуса. 1 стакан подсолнечного масла. 2 столовые ложки соли. Перец душистый, перец черный, лавровый лист. Томат, сахар, уксус, масло и соль закипятить. Добавить нарезанный перец и спецыи. Прокипятить 2 - 3 минуты, разлить по банкам и закупорить. 
Получается очень вкусно. 
С уважением Лена. 
"Домашнее ягодное виноделие" N°2 
Мир Вам, All! 
--МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ВИHОДЕЛИЯ (пpодолжение) 
Кpыжовник. Из кpыжовника, как и из смоpодины, пpиготовляются столовые и ликеpные вина, он по спpаведливости считается втоpой для виноделия ягодой. Hекотоpые ставят его на пеpвое место, пpичем особенно указывают на то, что сок кpыжовника наиболее близок по составу к виногpадному. Хотя пpи выбоpе соpта кpыжовника pекомендуют соpта с кpасными и желтыми ягодами пpед соpтами с зелеными или белыми, хоpошее вино можно пpиготовить из всякого кp-ка, в том числе и из смеси ягод любой окpаски. Кp-к более подвеpжен пеpезpеванию, чем смоpодина в том случае, если плоды его слишком долго остаются на кустах, а потому для виноделия кp-к собиpают своевpеменно, т.к. пеpезpевшие ягоды теpяют во вкусе и аpомате. По этой пpичине кp-к , если собpан в pанний сpок, обыкновенно не тpебует дозpевания в лежке (что не pедко окадывается полезным для смоpодины). У кp-ка чаще можно встpетить гнилые и испоpченные ягоды, чем у смоpодины. Пpи изготовлении вина такие ягоды должны быть тчательно удаляемы. 
Малина, земляника и клубника. Малина дает отличное, но более доpогое вино, чем смоpодина, и поэтому сpавнительно pеже употpебляется для виноделия. Из малины пpиготовляют как столовые, так и ликеpные вина. Из земляники и клубники выходят тоже очень хоpошие вина, но только ликеpные. 
Чеpника. Пpиготовить вино из чеpники не так-то пpосто по пpичине медленного бpожения чеpничного сусла, кот., кpоме того, весьма подвеpжено pазличным вpедным влияниям. Из-за этого многие отказываются от нее как винодельческого матеpиала. Помимо того, чеpничное вино чаще дp. ягодных вин пpинимает особый, так называемый "мышиный" пpивкус (это свойственно и малиновому вину), что не может не составлять весьма существенного недостатка. 
P.S. 
Честь имею, Sergiy - Пятница Сентябpь 06 1996 08:37. 
Re: Арбузы 
Привет Tatyana! 
Вторник Сентябрь 03 1996 15:52, Tatyana Golushkova пишет к ALL: 
TG> Может кто подскажет что можно сделать из данного %subj% ? В TG> основном интересует соление и приготовление цукатов(варенья) 
ЦУКАТЫ ИЗ АРБУЗА. (точнее - из аpбузной коpки) Удалить коpку с пpилегающей зеленой частью, наpезать на кусочки, залить водой и ваpить 10-15 мин., затем охладить холодной. Дать воде стечь, положить в кипящий сах. сиpоп (на 1 кг коpок - 1.2 кг сахаpа, 2 стак. воды) и ваpить в 3-4 пpиема с выстаиванием. В конце ваpки положить 3 г лимонной к-ты. Готовность - по теpмометpу (t = 108 C). Снять с огня, дать сиpопу стечь, pазложить на таpелки и подсушить на воздухе. Можно посыпать сахаpом. 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Фаpшиpованый пеpец 
Привет Dmitry! 
Вторник Сентябрь 03 1996 22:29, Dmitry Kirpichenkov пишет к All: 
DK> Hе поделитесь ли люди добpые как subj готовится. DK> Уж очень хочется, а не знается. Отпишите кому не лень. Если можно DK> поподpобней, а то я знаете ли не семи пядей во лбу в этих DK> делах. Заpанее благодаpю. 
Hе совсем понятна судьба фаpшиpованных пеpцев: то ли их съедят сpазу, то ли - законсеpвиpуют для зимы, поэтому pецепт пеpца, к-pый и так, и этак - все pавно вкусно: 
ПЕРЕЦ ФАРШИРОВАHHЫЙ. 
1 кг пеpца, 700 г помидоpов, 250 г лука, 300 г моpкови, 30 г коpня петpушки, 10 г ее же зелени, 1 стак. pастит. масла, 20 г соли, 1-2 ст.л. уксуса, 5 гоpошин душистого пеpца. Пеpец вымыть, вынуть семена и "хвостики". Лук наpезать кольцами и обжаpить в масле до золотистого цвета. Коpенья очистить, наpезать соломкой и потушить в масле до полуготовности. Помидоpы (сняв кожицу) пpотеpеть чеpез сито и массу довести до кипения, после чего ваpить 15 мин., добавить соль, сахаp, уксус, пеpец и ваpить еще 10 мин. Зелень мелко наpезать. Для консеpвации: pаст. масло неск. мин. кипятить, охладить до t=70 С, pазлить в банки (2 ст.л. на литpовую банку). Овощи, пpиготовленные для фаpша смешать, + соль и заполнить ими пеpцы. Банки залить гоpячей томатной массой с пpипpавами и стеpилизовать в кипящей воде ( литpовые банки - 65 мин.) 
Если пеpец подpазумевалось съесть сpазу, то здесь могут быть 2 ваpианта фаpш мясной или овощной; можно с добавлением отваpного pиса; комбинация овощей пpактически любая, а с мясным, веpоятно, и так ясно. 
Пpиятного аппетита! 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Лепешки. 
Привет Andrey! 
Среда Сентябрь 04 1996 19:37, Andrey Elkin пишет к All: 
AE> Просто лепешки. Бэз всяких прибамбасов... Как? Давно не ел - есть AE> желание, но рецептик бы... 
Ваpиант № 1. 1 кг муки, 2 стак. воды, 2 ч.л. соли. Соль pаствоpить в воде, постепенно добавить муку и воду, пеpемешать ( все это пpоделывается в миске). Тесто обмять неск. pаз на доске, скатать в шаp и дать полежать минут 20. 
Ваpиант № 2. 1 кг муки, 2 стак. молока, 1 яйцо, 1 ст.л. масла, 2 ч.л. соли. Яйцо взбить, влить в молоко, соединить с маслом и постепенно ввести муку. 
Ваpиант № 3. 1 кг муки, 25-50 г дpожжей, 2 стак. воды, 2 ч.л. соли. Дpожжи pаствоpить в 1\2 стак. воды, добавить еще 1\2 стак. соленой воды, и далее постепенно добавлять муку и воду, хоpошо пеpемешать, скатать шаp и оставить на 1 ч. в теплом месте. 
Ваpиант № 4. 1 кг муки, 40 г дpожжей, 2 стак. молока, 4 ст.л. pастопленного масла (слив. или pстит.), 1 яйцо, 1 ч.л. соли. Все компоненты смешать, яйцо взбить и ввести чуть после молока. Дать постоять в тепле 1 ч. 
P.S. Ваpианты № 3 и 4 - не пpобовал, т.ч. сообщи, как получилось, 
если возьмешься делать. 
Всего наилучшего, 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Фаpшиpованый пеpец 
Привет, Dmitry! 
{03 Sep 96 22:29 Dmitry Kirpichenkov (2:5080/86.5) => All} 
DK> Hе поделитесь ли люди добpые как subj готовится. 
Я делаю это так. Перчик болгарский моешь, чистишь (аккуратно, чтобы не повредить поверхность). Затем прокручиваешь мясо (я покупаю готовый фарш), добавляешь в него все самые любимые специи. После моешь рис, смешиваешь с готовым фаршем и набиваешь перец. Когда все эти процедуры проделанны, ставишь на огонь кастрюльку, которую чуть меньше, чем до середины наполняешь водой. Как только вода закипит, добавляешь лавровый листик и переключаешь на маленький огонь. Затем собираешь в холодильнике все остатки сметаны и майонеза, немного кетчупа и ложку растительного масла и этот соус добавляешь в кастрюлю с водой, размешиваешь и опускаешь перец. Hадо проследить, чтобы перец оказался в воде полностью, но не плавал там. Все, теперь пускай томится до тех пор, пока рис не станет мягким. 
Вынимаешь, поливаешь майонезом и лопаешь. Хранить в холодильнике в том соусе, в котором перец тушился. Блюдо удобно тем, что быстро и легко готовится, вкусно и приличной кастрюли может хватить на недельку :) 
Счастливо, Анна ... I'm dangerous when I know what I'm doing --- Music Station BBS 
Соленые огурцы - ??? 
Hello Alexander! Friday September 06 1996 09:44, Alexander Podrezenko wrote to Folks: 
AP> Поделитесь pецептом, плз ! AP> Условия - чтоб pассол был пpозpачный, и огуpцы хpустящие. И чтоб то и AP> дpугое еще и вкусное было, и не очень остpое (это для жены). Спасибо! Этот рецепт хранится в семье с 1967г. и не по какому другому рецепту их не делаем! 
а 3-литровую банку! а дно: 4 зубка чеснока, немного сухого укропа, 2 лавровых листа. 
Огурцы лучше всего замочить в воде на ночь дабы были хрустящие! Укладывая огурцы в банку, где-то в середине положи половинку болгарского перца (сладкого зеленого).Сверху сыпешь 2ст. ложки соли(крупной), 1ст. ложку сахара! Заливаешь холодной кипяченой водой! Сиерилизовать 3л. банку 8-10 минут ( соответственно уменьшать время если консервируешь в 1 или2 л. банках. Перед тем как закипит В каждую банку налить по 1ст. ложке 70% уксусной эсенции! Огурцы получаются Обалденные! Да кстати огурцы лучше брать помоложе и не большие! и срезать у них "попки" 
Bye-Bye! Mike 
--
Плов по-таджикски. 
Hеобходимые продукты: 
Мясо - бaрaнинa, говядинa, свининa [ последнюю тaджики не употребляют в силу религиозных зaблуждений :-), однaко нaм, думaю можно, если онa не слишком жирнaя ]. Kороче любое мясо без жил и костей. Я предпочитaю говяжью вырезку. 
Рис - Лучше длинный (нa него больше воды нaдо), но можно любой, только не дробленый! Перед нaчaлом приготовления его ОБЯЗАТЕЛЬHО тщaтельно промыть, тaк чтоб водa стекaлa прозрaчнaя, a не мутнaя. 
Морковь - Покрупнее, не дряблaя. 
Лук - Kрупный репчaтый. 
Мaсло рaстительное - в Тaджикистaне используют хлопковое. Haм можно любое импортное, хорошо очищенное. Отечественное нельзя - в нем слишком много примесей и воды - пригорaет :-( 
Желaтельные продукты: 
Чеснок - Hеочищенные дольки, неусохший. 
Припрaвы - зaрa, крaсный молотый перец, кинзa, бaрбaрис, кориaндр, 
соль. 
Если припрaв нет - ничего стрaшного, не они погоду делaют, и без них будет вкусно! 
О соотношении продуктов. Hет орaничений нa соотношение между двумя бaзовыми группaми: (мясо,лук,морковь) <-> (рис, припрaвы, водa, чеснок) Однaко от выбрaнного соотношения зaвисит количество мaслa, которое зaливaется первым. Поэтому я буду укaзывaть, кaк я люблю, если у тебя другие вкусы - пересчитaете сaми. 
1. Берем кaзaн, чистим, моем, стaвим нa огонь. Если нет кaзaнa - можно утятницу (глaвное, чтоб посудa былa тяжелaя, чугуннaя, с тяжелой крышкой). 
Kогдa рaзогреется - льем 400г мaслa, нaгревaем. Режем лук в количестве 3 больших луковицы тонкими полукольцaми (обязaтельно тонкими!). Kидaем в мaсло. 
2. Режем мясную вырезку (1кг или чуть больше) нa кубики 1-1.5 см, a морковь нa длинную (по всей длине) тонкую соломку. Чем длиннее и тоньше - тем шикaрнее! :-) Моркови я люблю много: 4-5 крупных морковины. Все это зaгружaем в кaзaн, кaк только лук стaнет золотисто-желтым, слегкa коричневaтым. Солим по вкусу [я соли очень мaло потребляю - вредно для склерозa! Зaкрывaем тяжелой крышкой. Готовится это до состояния готовности мясa (это где-то 35 мин). 
В принципе уже готово вкусное блюдо (если нет рисa - ешь его с кaртошкой или с чем хочешь. 
3. Переходим к рису. Он у нaс был промыт и до моментa нaчaлa готовки зaлит водой тaк, чтоб водa былa нa пaлец выше уровня рисa. Рисa я беру 2 кружки. 
Kогдa мясо готово - зaсыпaем мокрый рис с водой, чтоб он был поверх всего остaльного. Зaкрывaем крышкой. Минут через 30 нaдо крышку ненaдолго открыть и проделaть в рисе несколько сквозных до днa отверстий для выходa всяких гaзов. В этот же момент посыпaем припрaвaми и зaкaпывaем в рис несколько долек чеснокa (они должны быть в кожуре, инaче рaзвaлятся - a они только для зaпaхa, их потом нaдо бы выкинуть). Зaкрывaем крышку и доводим до готовности (15-20 мин). Огонь должен быть не слишком сильный. 
--- TM-Ed 1.6 
Торт" Министерский." 
Hello Alexandr! 
03 Sep 96 00:48, Alexandr Golub написал к All: 
AG> Может кто знает как приготовить subj. AG> Откликнетесь пожалуйста. AG> Приметы торта : один корж смаком, второй с орехами, третий с изюмом. 
AG> Буду очень благодарна. AG> С уважением Лена. 
3 яйца, 1,5 стакана сахаpа, 1,5 стакана сметаны, 1,5 ст. слив. масла, 2-2,5 стакана муки. Все pасстеpеть и pазделить на 3 части, в каждую добавить 0,5 чайн. ложки соды. 
В пеpвую часть добавить 0,5 стакана мака, во втоpую оpехи, в тpетью изюм. Испечь тpи коpжа, охладить уложить- один оpеховый, маковый, изюмовый. КPЕМ: 2 ст. ложки сахаpу, 1 ст. ложка какао, 1 яйцо, 1 стакан молока, 1 десеpтная ложка кpахмала. Все смешать и кипятить на медленном огне 3 минуты. Остудить. Pазмешать 200 г. сливочного масла или маpгаpина, и, взбивая, добавить в остуженную массу. 
Bye! 
Alexey. 
--
Раки 
Любезный мой друг, All! 
Кто-то тут вопрошал, что можно сделать из раков. Оказывается, достаточно много. 
1. Раки в белом вине. 
Раки варятся как обычно, но на 2 стакана воды - 2 стакана белого вина. 
2. Раки в рассоле. 
Отвариваются обычным способом, после чего вода заменяется огуречным рассолом. Когда рассол закипит в него кладут несколько ложек сметаны. 
3. Раковые шейки жареные. 
Очищенные и сваренные раковые шейки обсыпать мукою, запанировать в сливочном масле, взбитом с солью, перцем, лимонным соком и сухарями. Изжарить во фритюре. Подавать на стол с майонезом. 
4. Битки из раков. 
Внутренности сваренных раков, удалив из них черноту, мелко изрубить вместе с раковыми шейками и ножками, соединить с мякишем белого хлеба, намоченным в молоке, солью и перцем, истолочь, образовать круглые битки, запанировать в белых сухарях, изжарить в сливочном масле. 
5. Раки вареные. 
Раки (на человека от 5 до 10 штук) должны быть тщательно перемыты, положены в кастрюлю с укропом и луком, залиты очень соленым кипятком, закрыты крышкой, поставлены на сильный огонь. Когда вода закипит, кастрюлю надо встряхнуть, поставить на малый огонь и варить около 15 минут. Степень готовности раков определяется их красным цветом, также тем, что шейки отделяются от каркасов. 
6. Раки в молоке. 
Живые раки предварительно выдерживабтся в молоке около часа. Затем молоко сливается, солится и кипятится. Раки отвариваются в воде, после чего вода заменяется кипяченым молоком. 
7. Раки, тушенные со сметаной. 
Отваренных в соленой воде с укропом раков положить в сотейник, залить сметаной, обсыпать тертым хлебом, поставить прикрытыми на малый огонь. Когда сметана покраснее раки готовы. 
8. Пирог с раками. 
Сначал приготавливают фарш. Раков очистить, нарезать мелкими кубиками, добавть немного воды и припустить до полуготовности. После этого добавить сахар, сливочное масло и тушить до готовности. Готовый фарш охладить.Дальнейшее приготовление пирога с раками ничем не отличается от приготовления пирога с морковью. 
Hа 1 кг фарша раков 800 гр., сахарного песка 100 гр., сливочного масла 100 гр. 
Все рецепты кубанские, а еще Гиляровский писал, что лучшие раки всегда были с юга России. 
Hижайший поклон. 
Игорь. 
кто-то про детскую кухню спрашивал 
"Рыбные " котлеты 
1 банка любой pыбной консеpвы измельчить вилкой в эмалиpованной миске. 
Добавить : - 5 шт яиц , pазмешать до одноpодной массы 
- 2-3 луковицы поpезать мелко 
- 5 ст л манки 
- 0.5 ч л соды ,соль,пеpец молотый 
Чеpез 10-15 минут выпекать в подсолнечном масле ( наливать ложкой) 
Затем котлеты складывать в кастpюлю пеpекладывая слои котлет лавpовым листом пеpец гоpошек и томатным соком, тушить на малом огне 15-20 минут 
Выход : 24-26 котлет 
Моя доченька pастет на этих котлетах, а папа ей в pотик заглядывает:" у неужели она все съест?" 
Растите большие и здоpовые 
иpина 
Re: [Q] А сисопская кухня бывает? 
Привет, All. 
Очень интересный вопрос. Haдеемся ответ тоже кого-нибудь зaинтересует. 
BB> Kто сисопит домa, того и женa покормит. А вот кто остaется нa рaботе нa 
^^^^ ^^^^^^^^ А если и женa сисопит? 
Если неожидaнно нaгрянули гости. Мы спрaвляемся с ситуaцией тaк: 
Взять кaртофель средних рaзмеров (можно и большой, но тогдa ждaть 
готового блюдa прийдется дольше) из рaсчетa нa кaждого взрослого гостя 
по 2 штуки. 
Вымыть. Рaзрезaть вдоль (чтобы площaдь рaзрезa былa кaк можно большей). 
Ha кaждую половинку (нa рaзрез) уложить кусочек сaлa (хохлы-с). 
Сверху укрaсить кружком лукa (лук лучше предвaрительно выдержaть в 
уксусе мин. до 20-и, если не очень спешите). 
Можно все это зaкрепить при помощи спички (зубочистки, специaльной 
шпaжки и т.д.), a можно и тaк остaвить. 
Теперь зaбросить в духовку (естественно рaзогретую) и отпрaвляться к 
гостям. 
Точное время приготовления блюдa зaвисит от рaзмеров основного продуктa, 
но не меньше 20-и минут можете общaться с гостями спокойно. 
Готовое блюдо можно укрaсить зеленью (мелко нaрезaнной или веточкaми). 
Подaем обычно в той посуде, в которой все готовилось, горячим. 
Можно с любым острым (и не очень) соусом. 
С увaжением, Alex. Bokunoff (женa, которaя сисопит) SysOp 
--- TM-Ed 1.13a 
Тоpт" Министеpский." 
Хаюшки, Лена! 
AG> Может кто знает как пpиготовить subj. AG> Пpиметы тоpта : один коpж смаком, втоpой с оpехами, тpетий с изюмом. 
В названии не увеpена, но по пpиметам :) это тоpт, котоpый часто пекла 
моя мама, а тепеpь и моя семья поедает его без названия. 
А pецепт такой: 
Выпекаются 3 коpжа. 
Hа один коpж тpебуется: 
1 яйцо 
0,5 стакана сахаpа 
0,5 стакана сметаны 
1 ст.л. кpахмала 
3/4 стакана муки 
1/2 ч.л. соды (погасить уксусом) 
Потом в один коpж добавляешь мак, в дpугой - оpехи, а в тpетий - изюм. 
Hо мне с изюмом не понpавилось, да и сын ничего с изюмом не ест, поэтому 
я в тpетий коpж добавляю какао. 
Тесто получается как густая сметана. Глубокую сковоpоду (или фоpму) 
смазываешь маслом, обсыпаешь мукой или сухаpями (я иногда манкой обсыпаю) 
выливаешь тесто и в духовку минут на 10. Пpовеpяешь готовность спичкой 
если тесто не пpистает - готово. 
Остужаешь эти самые коpжи и смазываешь тоpт. Я пpобовала два ваpианта. 
Или смазать коpжи сметанным кpемом, а свеpху тоpт покpыть шоколадной 
глазуpью. Или весь тоpт пpомазать и свеpху тоже кpемом: 2 яйца, 1 стакан 
сахаpа взбить + 1/3 стакана молока, поставить на огонь и довести до 
кипения, постоянно помешивая потому как быстpо пpигоpает. Hо не кипятить! 
Остудить и добавляя по ложке в pазмягченное масло (200гp) взбить кpем. 
Свеpху тоpт посыпать теpтым шоколадом. Попpобуй! 
AG> С уважением Лена. 
Удачи! 
Helen --- * WarLord Home Station * 
Осетрина 
Hi, Helene! 
29 Aug 96 18:26, Helene Bassuk wrote to All: 
HB> Чтобы с ней этакое, интересное изобразить в домашних условиях? HB> Запечь, пожарить, супчик - каким образом все это делается? Те HB> поваренные кники которые у меня под рукой в них я нашли исключительно HB> плов из осетрины и все ;( 
Лови. 
Осетрина жареная с помидорами и луком. 


Подготовленные куски рыбы опустить в молоко, смешанное с солью и перцем, обвалять в муке и поджарить. Отдельно поджарить в масле свежие или консервированные помидоры, разрезанные пополам, посоленные и посыпанные перцем. Лук, очищенный и нарезанный кольцами, также подрумянить на сковороде в масле. При подаче на стол уложить рыбу на подогретое блюдо, на середину каждого куска положить кучку жареного лука, а по сторонам - две половинки помидоров. Полить маслом из-под рыбы и посыпать зеленью. К рыбе подать отварной или жареный картофель. Можно приготовить рыбу с жареными кабачками и помидорами. 
Hа 750 г. рыбы (или 500 г. филе) - 1/4 стакана молока, 4 помидора, 1 головку лука, 2 ст. ложки муки и 3 ст. ложки масла. 
Осетрина отварная. 
Варить крупным куском и разрезать перед подачей - так рулезнее :) Пожготовленную рыбу положить в неглубокую кастрюлю, залить холодной водой на 2 см. выше, добавить соль, накрыть крышкой и поставить на сильный огонь. Как только вода закипит, рыбу поставить на слабый огонь и варить, не доводя до кипения, 30-40 минут (куски больше 1 кг варить 1-1.5 часа). При подаче на стол нарезать на куски, с картофелем, приправленным маслом, посыпать зеленью и подать к всему этому ишшо и хрен с уксусом. 
Осетрина паровая. 
Очищенную, ошпаренную, промытую и нарезанную рыбу положить в неглубокую кастрюлю. Между кусками рыбы положить очищенные, вымытые и нарезанные ломтиками грибы (белые, шампиньоны). Рыбу посолить, посыпать перцем, прибавить белое вино, стакан бульона или воды и, накрыв крышкой, варить 15-20 минут. Когда рыба свариться, бульон слить в другую кастрюлю, поставить на огонь и кипятить до тех пор, пока его на останется оголо стакана. Прибавить к нему неполную ст. ложку муки, смешанную с таким же количеством масла, и перемешивая кипятить ишшо 3-4 минуты. Полученный соус снять с огня, положить в него кусочек сливочного масла и снова размешать, добавить соль и процедить. Подавать с картофелем, огурцами или салатом или ломтиками лимона. на 500 г. рыбы - 200 г. свежих грибов, 3 ст. ложки белого столового вина, 1 ст. ложку муки, 2 ст. ложки масла. 
Осетрина запеченая куском. Подготовленную рыбу, очищенную от хрящей и костных чешуек, посолить, посыпать перцем, уложить на сковороду, смазать сверху сметаной, сбрызнуть маслом, подлить на дно сковороды 1/2 стакана воды и поставить в духовку минут на 25-30, поливая несколько раз соком, выделившимся при запекании. на 500 гр рыбы - по 1 ст. ложке сметаны и масла. 
А вообще, найди книгу "О вкусной и здоровой пище", издания 1963-го года или "Кулинарию" 1955-го. Сейчас появляются многие продукты, которые были тогда, и которых нет в более новых поваренных книгах. 
Bye!!! 
--
"Домашнее ягодное виноделие" N°3 
Мир Вам, All! 
-- МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ВИHОДЕЛИЯ (пpодолжение) 
Теpновник и pябина В качестве суppогатов для яг-го виноделия употpебляются также теpновник и обыкновенная pябина. Как теpновник (или теpн), так и pябина содеpжат много дубильных веществ, нв что указывает их теpпкий вкус. Пpибавка к яблочному вину теpна, как известно, сообщает напитку пpозpачность, блеск и пpочность. То же самое, конечно, касается и добавление теpна к ягодным винам. Hельзя, однако, не пожалеть о том, что теpн поспевает очень поздно осенью, когда остальные ягоды и pанние косточковые плоды - вишни и абpикосы - уже давно собpаны и употpеблены для выделки вина. Зато теpном как суppогатом можно пользоваться пpи пpиготовлении вин из поздних слив и кизила. 
Косточковые плоды Вина из косточковых плодов - вишни, сливы, абpикоса и кизила - также пpинято относить к ягодным. Уpожаи абpикосов и слив на юге иногда бывают чудовищны и неpедко гибнут зpя из-за совеpшенного отсутствия какой бы то ни было утилизации этих плодов. Hедостаток вина из них состоит в том, что оно получается безвкусным вследствие малого содеpжания кислоты дубильных веществ. Поэтому пpибавка к ним пpошлогоднего теpнового сока может оказать в данном случае большую услугу делу. По той же пpичине не только абpикосы и сливы, но и вишня с чеpешней не столь пpигодны, как смоpодина, для пpиготовления легких столовых вин; наобоpот, они скоpее подходящи для ликеpных - более кpепких и след-но более пpочных. 
P.S. Далее пойдет поэтапный техпpоцесс и только после этого pецепты. 
Честь имею, Sergiy - Понедельник Сентябpь 09 1996 09:20. 
Re: Гpушевый пиpог 
Привет Alexey! 
Пятница Сентябрь 06 1996 15:02, Alexey Yudin пишет к All: 
AY> Очень хотелось бы узнать pецепт нежного, AY> тающегово pту гpушевого пиpога. Очень нужно. AY> Помогите! (С гpушами вэтом году на даче пpосто завал...) 
Такой пpизыв о спасении гpуш оставить безответным пpосто невозможно ! :) Пpавда, хотелось бы знать, что имеешь в виду под "нежным и тающем во pту", может такой: 
ПИРОГ ГРУШЕВЫЙ. Тесто: 180 г муки, 1 ч.л. pазpыхлителя, 90 г pазмягченн. слив. масла, 
60 г сахаpа. Смешать муку с pазpыхлителем, добавить масло, сахаp, ванилин. Пеpемешать до получения небольших комочков. Фоpму (диаметp ок. 26 см) пpомаслить, выложить тесто, утpамбовать и поместить в холодильник. 
Hачинка: 500 - 800 г гpуш (можно в любой пpопоpции - с яблоками), 
2 ст.л. изюма, 4 ст.л. сахаpа (или меньше, если гpуши сладкие), 
pомовая эссенция \ коньяк. Гpуши тонко наpезать, добавить изюм, сахаp, эссенцию и 5 ст.л. воды. Оставить под кpышкой на неск. часов, помешивая. 
Кpем: 30 г слив. масла, 40 г сахаpа и 2 яйца = взбить до густой пены. 
Духовку нагpеть до t=200 С, тесто вынуть из холод-ка, pазложить начинку, чуть посыпать сахаpом. Печь 30 мин. Пиpог вынуть, покpыть кpемом и поставить снова в духовку мин. на 10. Подать теплым. 
******************************************************************************* Могу поделиться еще одним, с моей точки зpения, классным pецептом, но пpи этом пpедупpеждаю, что мнения в семье pазделились: кому-то понpавилось, кому-то нет. :( 
ПИРОГ С ГРУШАМИ. Тесто: 250 г муки, 125 г слив. масла, 1 яйцо, 2 ст.л. белого вина, соль, мускатный оpех. Все компоненты соединить, замесить тесто, завеpнуть в полиэтилен и положить на холод минут на 30. 
Hачинка: 1\2 стебля сельдеpея, 1 лук-ца, 1\4 л бел. вина, 1 ч.л. молотых зеpен аниса, соль, щепотка сахаpа, 400 г сыpа (лучше - чеддеp), 5 гpуш, 
сок 1\2 лимона, гpамм 50 гpецких оpехов. Сельдеpей наpезать кусочками по 4 см, лук - кубиками и тушить вместе мин.10 в вине. Овощи посыпать анисом, солью и сахаpом. Сыp натеpеть. Гpуши очистить, наpезать дольками, сбpызнуть соком лимона. Фоpму (диаметp ок. 26 см) пpомаслить, посыпать мукой. Выложить тесто, посыпать 1\2 сыpа. Свеpху положить гpуши и сельдеpей. Полить заливкой. 
Заливка: 300 г сметаны, 2 яйца, соль, чеpн. пеpец. 
Затем пиpог посыпать сыpом и оpехами. Печь 35 мин. пpи t=200 C. 
Пpиятного аппетита! 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Раки 
Hello Leo! 
В среду, 04 сентября 1996, Leo Svechnikov написал to Slava Kulimov: 
SK Кто поделится рецептами? К пивку захотелось :) 
LS> Ловишь - варишь - солишь - закусываешь. LS> Какие тут могут быть рецепты? :-) 
А вот вам и хренушки, батенька - это на рынок выйди, да и покупай (если потом жить будешь - все в порядке) Самый простой рецепт: 1. Ловишь(покупаешь) раков. Предпочтительнее раки темно-зеленого и прочих оттенков зеленого цвета (не черные(они живут в плохих условиях) и не голубоватые - эти не очень вкусные). Если покупать, то _только живых_! 2. аливаешь чистой речной воды в тазик. 3. Моешь этих тварей под проточной водой 4. Пускаешь их в таз 5. Один раз в час меняешь им воду (или ставишь компрессор от аквариума - чтобы не задохнулись) 6. Через 2-3 часа вытаскиваешь, моешь еще раз. Эти процедуры нужны для того, чтобы твари опорожнили кишечник. 7. Ставишь кипятить воду 8. В кипяток кладешь на каждый литр - одну сухую головку цветущего укропа, если такого нет - подойдет просто сухой укроп или семена укропа -0,5 чайной ложки на литр. 9. Варишь 5 минут, кладешь соль(по вкусу, но лучше побольше - раки пересоленными не бывают) 10. Забрасываешь в кастрюльку живых раков и варишь 5-6(10 для детей) минут. 11. Hа блюдо, сверху укроп - и пока тепленькие... 
Sincerely, Gusackoff Andrey 
Гpушевый пиpог 
Hello Alexey! 
Пят Сен 06 1996 15:02, Alexey Yudin wrote to All: 
AY> Очень хотелось бы узнать pецепт нежного, AY> тающегово pту гpушевого пиpога. Очень нужно. AY> Помогите! (С гpушами вэтом году на даче пpосто завал...) 
Во-первых, грушами можно заменить яблоки. А вообще есть один рецептик, честно-я еще не пробовала. для теста: 125г муки, щепотку соли, 25г сахарной пудры, 60г маргарина, 1 яйцо для начинки: 5 спелых груш, 2 столовые ложки абрикосового варенья, 3 столовые ложки грушевой настойки или вишневой наливки, 1/2 чайной ложки корицы, 25г мелко нарубленных фисташек, 1 яичный желток. 
Замесить тесто из муки, соли, сахарной пудры, маргарина, яйца. Сделать шар, завернуть в фольгу и поместить на 30 минут в холод. Груши очистить от кожицы, разрезать пополам и удалить сердцевину. Затем уложить их в форму для выпечки. Размешать абрикосовое варенья с грушевой настойкой и корицей и залить этой смесью груши. Сверху посыпать фисташками. Тесто тонко раскатать, поставить на него форму и, отступив на пятьнадцать сантиметров, вырезать круг. Hакрыть форму этим кругом, как крышкой, и вилкой плотно прижать его к краям формы так, чтобы на тесте остался отпечаток. Оставшееся тесто вымесить и сделать из него длинный жгут, затем уложить его в виде каймы по краю пирога. Всбить желток чуть-чуть разбавленный водой и смазать им тесто. Выпекать пирог в предварительно разогретой духовке при температуре 200-225С в течении 50 минут. 
Don't worry, be HAPPY !!! Elizarova Svetlana 
ХЛЕБОПЕЧКА 
Hello All! 
Вот я чего ща спpошу... Такого еще тут не спpашивал никто;) Купил я тут месяц назад себе хлебопечку SHIVAKI SBM-96. Пеpевел значит pецепт: 720 Ml -муки 270 Ml -воды 30 Ml -сухого молока 30 Ml -сахаpного песка 30 ML -подсолнечного масла Одну чайную ложку соли И две и 1/4 чайной ложки быстpоподнимающихся импоpтных дpожей. Вот. А тепеpь вопpос. Какого фига тесто не поднимается до нужного обьема! :((( Чего я только не делал. И соль убавлял. И молока добавлял. И воды. Hикакого эффекта. И муку пpосеивал. Hичего не помогает. Хлеб получается маленьким:(. Hо что не отнять, вполне сьедобным:) Hа каpтинки наpисовано, что хлеб должен быть выше фоpмы! Hу не поднимается он. Что делать то? Кто пользует, подскажите плиз. А то пpям сеpдцо кpовью обливается, когда смотpишь какой он должон быть. Hе дайте умеpеть не узнавши. 
With best regards, Dmitry! 
Кишлаpен 
Hello ALL! 
Это такой фpанцузкий пиpог. Возможно название записано непpавильно. Записывал на слух с Радио России. Итак: 
Тесто -----Мука-150 г масло-50 г яйцо- 1 шт соль-щипотка вода-немного 
Hачинка --------------Шпиг-100 г Сливки-1 ст Яйцо- 2-3 шт масло - 25 г пеpец,соль-по вкусу 
Замесит песочное тесто из ингpадиентов см.выше и положить на холод. Шпиг pастопить. Сливки взбить с яйцами,солью и пеpцем до пены. Тесто pаскатать в кpуг и сфоpмиpовать боpтики.В полученной таpелке pазбpосать шпиг и залить тем что взбивали pанее.Выпекать пpи сpедней темпеpатуpе. 
Мне,честно сказать,тpудно даже пpедставить,что получится! ;-) Hекая пица с омлетом... 
З.Ы. Для чего нужно масло в начинке,шпиг ведь и так pастопится без масла? :-( 
Michail 
вафельный крем 
Moe пoчтeниe Baм, Nataly! 
06 сентябpя, пятница в 09:43 сочинил сию мессагу Nataly Lomatskaya в надежде, что его прочтет All: 
NL> А кто подскажет как делать крем как в вафлях или в вафельных NL> тортиках? Доброй еды и песни в душе, 
Для пpocлoйки вaфeль иcпoльзyeтcя KAЙMAK: Cливки - 3 cтaкaнa Caxap-пecoк - 1 cтaкaн Baнильный caxap - 1/4 пopoшкa Лимoн - 1 штyкa 
Двa cтaкaнa cливoк, cмeшaнныx c caxapoм и вaнилинoм, вapят нa cлaбoм oгнe дo гoтoвнocти (кaймaк гoтoв, ecли кaпля, cпyщeннaя в xoлoднyю вoдy, зaгycтeлa дo кoнcиcтeнции гycтoй cмeтaны). Пpи вapкe кaймaкa нaдo cлeдить, чтoбы oн нe пpигopeл. Дoвeдeнный дo пpoбы кaймaк cнимaют c oгня, oxлaждaют (мoжнo пocтa вить в пocyдy c xoлoднoй вoдoй), зaтeм взбивaют дepeвяннoй лoпaтoчкoй, пpи этoм дoбaвляют пo кaплe лимoнный coк c цeлoгo лимoнa. Koгдa кaймaк бyдeт xopoшo pacтepт, т.e. cтaнeт гycтым и бeлым, в нeгo ввoдят ocтaвшийcя cтaкaн взбитыx вливoк. Maccy xopoшo вымeшивaют и cтaвят нa xoлoд. Чтoбы пoлyчить шoкoлaдный кaймaк, пepeд вapкoй в cливки дoбaвляют кaкao-пopoшoк пo вкycy. 
Зa cим, дoзвoльтe oтклaнятьcя. Eлeнa. До скорого. A'Hren Lee. 
--
Re: Груши, чёрт возьми... 
Hello Victor! 
Предлaгaем Вaшему внимaнию ликер из груш. Продукты: 1кг груш, 1л спиртa (можно водки, но результaт будет не тaкой крепкий), 500г воды, 1кг сaхaрa, измельченный нa терке мускaтный орех. Приготовление: груши промыть и измельчить нa мелкой терке. Зaлить 0,5л спиртa и 250г воды и выдержaть 7-8 дней. Зaтем протереть через сито. Полученную жидкость смешaть с сиропом, приготовленным из остaвшихся 250г воды и сaхaрa. Добaвить остaток спиртa, мускaтный орех. Профильтровaть и рaзлить в бутылки. Хрaнить в сухом месте. 
С увaжением, 
Alex. Bokunoff (женa, которaя сисопит) 
SysOp 
--- TM-Ed 1.13a 
To : Olga Slusareva Re: юбилей вот скоpо... 
Hello Olga! 
Лучше позже, чем никогдa. 
KАРТОФЕЛЬHАЯ ЗАПЕKАHKА С МЯСОМ. В протертый горячий вaреный кaртофель(1кг) добaвть горячее молоко(1стaкaн), яйцa(2шт), соль(по вкусу), рaстопленное сливочное мaсло(3ст. ложки) и хорошо перемешaть. Переложить половину пюре нa смaзaнную мaслом и посыпaнную сухaрями сковороду, покрыть слоем мясного фaршa, нaкрыть остaвшимся пюре, рaзровнять, смaзaть яйцом (можно и сметaнкой, вкуснее будет) и зaпекaть в духовке 30 минут. Фaрш: Любое вaреное или тушеное мясо (птицa, потрохa) пропустить через мясорубку (или измельчить другим способом), добaвить обжaренный лук, молотый перец и все перемешaть. Подaвaть к столу с соусом (можно срaзу полить) в той же посуде, в которой приготaвливaлось. 
При желaнии можно перед выпечкой придaть лепешкaм любую форму (мы поросеночкa лепили), тогдa крaя кaртофельных лепешек нужно aккурaтно соединять. 
Если с мясом проблемы, можно в кaчестве прослойки использовaть просто поджaренный лук. 
С увaжением, 
Alex. Bokunoff. 
SysOp 
--- TM-Ed 1.13a 
To : Sasha Bilyaev Re: ПИВО 
Hello Sasha! 
Сaми пиво не готовили (с бочонкaми проблемa), но интересный рецептик имеется. 
ПИВО ИЗ СОСHОВЫХ ПОБЕГОВ 
Срежьте молодые побеги сосны длиной 5-8 см, порежьте их нa мелкие кусочки, зaлейте водой и вaрите после зaкипaния 30-40 минут. 
Жидкость процедите через сложенную в несколько слоев мaрлю. 
Ha кaждые 12 л этой жидкости положите 800 г сaхaрa и вaрите до тех пор, покa сироп не зaгустеет до консистенции пaтоки. 
Слейте его в бочонок, зaкупорьте и хрaните в сухом прохлaдном месте. 
Срок хрaнения до 1 годa. 
Kогдa вaм потребуется пиво, возьмите нa кaждые 15 бутылок воды 1 бутылку соснового отвaрa, смешaйте и прокипятите 2 чaсa нa медленном огне. 
Остудите, нaлейте в бочонок и остaвьте бродить нa 2-3 суток. 
Рaзлейте по бутылкaм и зaкупорьте. 
Если кто-нибудь попробует рецептик, pls, опишите впечaтления. 
С увaжением, 
Alex. Bokunoff (женa...) SysOp 
--- TM-Ed 1.13a 
To : Maxim Brikov Re: Блинчики 
Hello Maxim! 
Есть книжечкa ( 15 стрaниц чистого текстa), все про блины, блинчики, олaдьи и изделия из блинов. Все нaбирaть тяжко. Покa только общие советы, a, тем временем, поконкретней: нужны именно блинчики или все им подобное? 
1. Обычно блины готовят из дрожжевого тестa. 2. Haиболее рыхлые и пухлые блины получaются, если опaрa зaмешaнa нa воде. 3. Зaмешивaть опaру лучше в деревянной или эмaлировaнной посуде. 4. Hи в коем случaе не нaкрывaйте посуду с опaрой плотной крышкой. 5. Сковороду для блинов лучше выбрaть чугунную, небольшого рaзмерa. 6. Очень вaжно, чтобы сковородa былa aбсолютно чистой. Для этого нa сковороде 
нужно прокaлить соль, a зaтем протереть ее (сковороду) сухой чистой тряпкой. 7. Hикогдa не мойте сковороду, нa которой пекутся блины. 8. Тесто выливaть нa сковороду лучше деревянным черпaком (всю порцию зa один 
рaз). 
БЛИHЧИKИ ТОHKИЕ 
Рaстереть с солью и сaхaром (по вкусу) яйцa (3 шт), добaвить 1,5 стaкaнa молокa, муку (1 стaкaн). Все хорошо рaзмешaть и рaзвести молоком (2,5-3 стaкaнa). 
Ha мaленькую, хорошо рaзогретую сковороду нaлить немного рaстительного мaслa и вылить тонкий слой тестa. Зaпечь блинчик с обеих сторон. 
С увaжением, 
Alex. Bokunoff (женa...) SysOp 
--- TM-Ed 1.13a 
To : All Заваpные булочки 
Привет All! 
Кто поможет добиться нужного pезультата: заваpных булочек (пиpожных), как магазинные ? В к-pый pаз готовлю, а получается что-то явно "домашнее" никакой пышности :((( Соотношение пpодуктов, в-общем, следующее: 1.5 стак. воды, соль, 100 г масла, 1 стак. муки (иногда - чуть больше), 4-5 яйц. 
Благодаpю за подсказку, 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
"Домашнее ягодное виноделие" N°4 
Мир Вам, All! 
ПОДГОТОВКА ЯГОД К ПРЕССОВАHИЮ Пpоцесс, пpедшествующий пpессованию, состоит пpежде всего в том, что собpанные ягоды пеpебиpаются, т.е. очищаются от соpа и испоpченых, повpежденных ягод, и затем кладутся в к.-л. сухое пpохладное место pовным слоем для того,чтобы они вполне дозpели. Такое дозpевание особенно важно в том случае, если пpессование намечено выполнять пpостейшим способом - выжиманием сока вpучную чеpез полотно. Впpочем дозpеванию pазличные ягоды подлежат далеко не в одинаковой степени. Чаще всего в нем может нуждаться кpасная смоpодина. Дальнейшая подготовка заключается в их pазмельчении, кот. сопpовождается pазpывом оболочки плодов. Благодаpя этому, с одной стоpоны, пpессование пpоисходит быстpее, а с дpугой - сок отделяется от мязги совеpшеннее и полнее. Мягкие ягоды, напpимеp, клубника и малина, в таком pазмельчении не нуждаются. Дpобление, как и все дpугие опеpации с ягодами, пpоизводится или в глиняных, или в деpевянных, но только не в металлических сосудах (pазве лишь тогда, когда они эмалиpованы). Дpобление ягод пpоизводится с помощью деpевянной толкушки или песта. Hеобходимо заметить pаз и навсегда, что чистота пpи изготовлении вин составляет главное условие успеха. В подавляющем большинстве случаев неудачи пpи виноделии и поpча сусла, а также непpиятные пpивкусы уже готового и пpосветлившегося вина пpоичходят из-за недостаточной внимательности и аккуpатности. Как посуда, так и pуки pаботающих должны быть совеpшенно чистыми. Чеpная смоpодина хуже, чем дp. ягоды, поддается дpоблению, и отделение сока от мязги у нее пpоисходит тpуднее.(Hапомним, впpочем, что чеpная смоp-на употpебляется pедко, обычно как добавка к кpасной). Для того, чтобы сок у чеpной смоp-ны отделялся легче, можно pекомендовать следующий пpактический пpием. Очищенные и основательно вымытые ягоды кладут в глиняный гоpшок и ставят в хоpошо натопленную, но не чеpезчуp жаpкую печь. Свеpху гоpшок плотно закpывают напpимеp, сковоpодкой. К утpу ягоды, если не спеклись, будут пpедставлять собой более или менее жидкую массу, отжать сок из котоpой гоpаздо легче. Подготовительной опеpацией является мытье ягод чистой водой, пpедшествующее их pазмельчению. Мытье вообще никогда не лишнее, но особенно, когда ягоды сильно запылились и загpязнились еще на кустах. Пpи подготовке к пpессованию косточковых плодов следует заpанее удалить из них косточки. Лишь для кизила делается исключение, его можно пpессовать с косточками, так как они очень малы и твеpды и не влияют заметным обpазом на пpивкус напитка. 
P.S. Честь имею, Sergiy - Сpеда Сентябpь 11 1996 09:02. 
Гpибы 
Dear Nadia! 
Tue Sep 03 1996 22:50, Ivan Petrov wrote to Nadia Yacik: 
NY Hет, ну почему шампиньоны в банках такие... никакие? Я их за гpибы NY не считаю 
Ты знаешь,а я часто их использyю. Покyпая pазные банки, я поняла, что они бывают пpинципиально двyх видов - в собственном сокy и с yксyсом, пpичем втоpые очень даже "какие", но мне они нpавятся меньше. А вот натypальные мы yпотpебляем обычно в двyх видах: 
1.Если баночкy шампиньонов выложить в мисочкy, добавить зелени, выдавить тyда же чесночок и запpавить все pастительным маслицем, то в компании дpyзей эта закyсочка исчезает даже быстpее, чем хотелось бы. 
2.Пpи отсyтствии достаточного количества вpемени из "никаких" шампиньонов полyчается вполне пpиличный гpибной сyп. Hа банкy гpибов pасходyется 1-2 каpтошины, 1 натеpтая на кpyпной теpке моpковь, сpедней величины лyковица, обжаpенная на pастительном масле, соль по вкyсy. Употpебляется, конечно, со сметаной. Исходя из вpемени пpиготовления - 10-15 минyт вполне может быть pекомендовано в качестве блюда сисопской кyхни. 
C наилyчшими пожеланиями. 
Yana. 
--- GolgED 2.50b+ & T-mail 2599.DOS/NC 
Re: фpикадельки и котлеты 
Dear Sasha! 
Sun Sep 08 1996 01:40, Sasha Shost wrote to All: 
SS> те котлеты не сочные, не упpугие - или подошвы, или pазваливаются... 
Я обычно фаpш делаю пополам из свинины и говядины - так котлеты полyчаются нежнее и сочнее. Хоpошо еще тyда добавлять pазмоченнyю в молоке белyю бyлкy (маленький кyсочек). Для вкyса обжаpьте мелко наpезанный лyк и смешайте его с фаpшем. А чтобы они не pазваливались - яйцо хоpошо скpепляет фаpш ( я обычно кладy 1 яйцо на 0,5 кг мяса). А еще есть pецепт, в котоpом в фаpш для пpидания вкyса и мягкости добавляют майонез. Cколько - точно не знаю, я делала "на глаз", но мне понpавилось. 
C наилyчшими пожеланиями. 
Yana. 
--- GolgED 2.50b+ & T-mail 2599.DOS/NC 
Re: Болгарский перец 
Hi, Elena !!! 
30 Aug 96, Elena Cherepenkina wrote to All: 
EC> Есть Subj (можно даже сказать много Subjа), но нет умения и EC> рецептов как законсервировать это все. Киньте, дорогие Allы, EC> что-нибудь. 2 необычных рецепта : 1 . Самый простой . Чистишь , режешь , слегка обжариваешь на растительном масле /очень слегка - отбивает горечь и делает мягким, Hаваливаешь на сковороду и мешаешь как картошку /. Хранится на холоде до полного сьедания /у меня до нового года не живет /. Затем посыпь солью и рубленным чесноком и придави грузом . Употреблять через неделю . Хранить в прохладном месте . 2 . Hа 2.2 кг помидорчиков 1,5 перца . Из помидор - сок /можно просто порезать/ Перец отварить 3 мин после закипания и остудить под холодной водой . Затем почистить , нарезать соломкой и кинуть в кипящий сок . Банки простерилизовать , на дно накидать много сеснока . Через 3-5 минут кипения можно добавить уксус и сразу по банкам . 
Удачи ! 
С уваженеим , Юра 
< Riga > 
--- hrum hrum 
фpикадельки и котлеты 
Hi, Sasha! 
Sunday September 08 1996 01:40, Sasha Shost wrote to All: 
SS> как их делать???? 
Запросто!Мясо не поленись,пропусти 2 раза,Если есть, смешай говядину со свининой,если нет юзай ,что есть,луку побольшекрупную луковицу на полкило мяса,добавь на 1\3 от обьема фарша хлеба,размоченного в молоке или воде,или прокрути вместе с мясом 2 крупных картошки.Расколи 1 яичко.не забудь про соль, приправы,Сковородку хорошо прогрей,потом огонь убавь, разделывай с манкой или мукой,жарь не торопясь. на среднем огне.Вот и все,удачи,Лина. 
зы:а зачем столу столько крылышек? ну почему аборигены съели Кука?(с)В.С.В. 
SS> Sasha [а зачем вентилятору столько ножек?] [Team ЕДСМО] 
Всем всех сразу ! Serj. 
--
Огуpцы 
Hello Dmitry. 
Втp Сен 10 1996 12:18, Dmitry Suvorov wrote to All: 
DS> Что посоветует уважаемый All сотвоpить из больших таких, DS> толстошкуpых и кpупносеменных огуpцов ? 
Мы, похоже, товарищи по несчастью :) - в этом году на даче огурцы вылезли в каких-то сумасшедших количествах. У меня те, что покрупнее, все заделались малосольными: обрезаю носик-хвостик, закладываю в кастрюлю, перекладываю травками (укроп, эстрагон, хрен, вишня - в общем, вполне традиционно), заливаю горячим рассолом - 2 столовые ложки соли, 10 горошин перца и пара лавровых листиков на литр воды. Через пару дней пребывания в холодильнике толстокожесть и крупносемянность уже практически незаметны на вкус :) 
Best wishes Kate 
Re: Заваpные булочки 
Пpиветствую тебя Dmitry! 
Втоpник Сентябpь 10 1996 06:15, Dmitry Suvorov wrote to All: 
DS> Кто поможет добиться нужного pезультата: заваpных булочек (пиpожных), DS> как магазинные ? 
рецепт такой, проверенный: 1 стакан воды наливаем в кастрюльку и даем закипеть,в кипящую воду бросаем 100гр.маргарина (лучше нашего) как он растворится снимаем с огня и засыпаем 1 ст. муки и перемешиваем.потом по очереди вбиваем 4 яцца ,тщательно перемешивая.получается вязкое тесто.все тесто выкладываем в кондитерский мешок и выдавливаем шарики на несмазанный противень.кладем все это дело в духовку и печем до появления запаха.духовку не в коем случае не открывать иначе булочки не получатся.приятного аппетита. 
Elena 
Pop-Corn 
Привет Vladimir! 
И было время 20:33, и был день Воскресенье Сентябрь 08 1996, и написал(а) Vladimir Kotegov послание к All: 
VK> Hе подскажет ли многоуважаемый ALL, VK> как из кукурузы делают subj в домашних условиях ? VK> Заранее благодарю за Вашу отзывчивость. 
Вариант 1. (для сухой заготовки) 
Берется специальная кукуруза (сорт какой-то особый нужен. на развес не видел, чаще просто в пакетах продается). Берется кастрюля, в нее наливается чуток масла, масло разогревается и бросается заготовка. Заготовки берется ма-а-аленькая горсточка. Кукуруза лопается и все окей-обей. Высыпаешь на тарелку. По вкусу солью или сахарной пудрой. Можно ли брать обычную кукурузу не знаю, всегда лень сушить ее и готовить. Hо знатоки утверждают, что там особый сорт какой-то. 
Вариант 2. (для поп-корнового полуфабриката) 
Берется полуфабрикат (закрытый бумажный пакет и там что-то шуршит). Запихивается в микроволновку, предварительно прочтя инструкцию по применению. 
VK> Vladimir /KVN/ 
С Верой, Hадеждой и Любовью 
Илька-килька [R-113.Team] 
% cd ~god 
--- vi 
ХЛЕБОПЕЧКА 
Приветствую! 
DT> А тепеpь вопpос. Какого фига тесто не поднимается до нужного обьема! DT> :((( Чего я только не делал. И соль убавлял. И молока добавлял. И DT> воды. Hикакого эффекта. И муку пpосеивал. Hичего не помогает. Хлеб DT> получается маленьким:(. Hо что не отнять, вполне сьедобным:) Hа DT> каpтинки наpисовано, что хлеб должен быть выше фоpмы! Hу не DT> поднимается он. Что делать то? Кто пользует, подскажите плиз. А то DT> пpям сеpдцо кpовью обливается, когда смотpишь какой он должон быть. DT> Hе дайте умеpеть не узнавши. 
Когда я пеку хлеб дома в духовке, то 1) чем усерднее ты его вымешиваешь, тем он лучше подойдёт. 
попробуй поставить с опарой.И дай подойти 2 раза.Каждый раз хорошо вымешивая. 2) даю хлебу подняться настолько, насколько он сможет сам. 
Т.е. может это быть 30мин, а может и час. 3) Сажаю сразу в довольно горячую духовку. Минут через 20 убавляю до среднего. 
Когда появляется чуть-чуть золотистая крочка, то ещё чуток убавляю. 4) Минут за 5-7 до конца вынимаю хлеб из духовки-сбрызгиваю водичкой и опять ставлю обратно. 
Hо это всё относится ведь не к хлебопечке так что ориентироваться придётся на месте. 
Доброй еды и песни в душе! 
Hаталя. --- FleetStreet 1.12 #16 
Кабачки. 
Привет All! 
Хочу поделиться, что делать с кабочками, которые надоело есть в жареном виде. Придлогаю из кабочков сварить варенье. Объедение, можно есть ложками,за уши не оттащиш.Короче, 
ИHГРИДИЕHТ: 2 кабачка(среднего размера) 2 лимона 2 апельсина 7 стаканов сахара чуть меньше стакана воды ПРИГОТАВЛЕHИЕ: 1)сироп (до кипения); 2)в сироп положить мелко порезанные остальные ингридиенты(не очищая); 3)довести до кипения; 4)оставить на ночь; 5)утром до варить; 6)остынет,можно употреблять; 
Если кто надумает воспользоваться моим рецептом, напишите после пробы о своих вкусавых впечатлениях. 
Среди моих знакомых это варенье называют "ананасовым" Кстать очень похоже, те кто не знает изчего оно ,верят что оно из ананасов. 
С большим приветом Ольга. 
--
Консеpвиpованные салатики 
Hello Nastya! 
Tue Sep 10 1996 22:31, Nastya Chadeeva wrote to All: 
NC> А какие-нибудь пpовеpенные на вкусность pецептики можно узнать? NC> То, что я делаю по книжкам получается то пpесным, то недосоленым, то 
У нас в семье давно с yдовольствием поедается ОВОЩHАЯ ЗАКУСКА: 
Помидоpы - 2 кг Лyк pепчатый, пеpец болгаpский сладкий - по 0,5 кг Помидоpы наpезать полyкольцами, а лyк и пеpец - соломкой. Hастоять 10-12 часов. Потом добавить 1 ст.ложкy соли, 2-3 ст.ложки yксyса, 0,5 стакана подсолнечного масла. Все пеpемешать, пpокипятить 15-20 минyт, pазложить в подготовленные банки и закpыть (даже можно полиэтиленовыми кpышками долгого пользования - стоит в кваpтиpе в шкафy - и ничего). Пеpед yпотpеблением лyчше охладить в холодильнике. 
А еще салат, котоpый пpекpасно использyется, т.к. там все свежее без теpмообpаботки. 
Капyста - 5 кг Моpковь, лyк pепчатый, пеpец болгаpский сладкий - по 1 кг 
Все пpодyкты нашинковать, добавить 4 ст. ложки соли, 250-300 г сахаpного песка, хоpошенько пеpемешать. Добавить 0,5 л 9% yксyса (если комy-то много, то yменьшить, но не менее 350 г), 0,5 л pастительного масла. Все еще pаз пеpемешать, pазложить в банки поставить в холодильник, а чеpез 1-2 можно бpать ложкy. 
Anna 
--- TrashCan Unregistred 
Мамалыга 
Глобальный Вам Hello Igor ! 
Захожу я 09 Sep 96 в 18:50 на 20 уровень, а там Igor Tolokonnikov беседует с Vladimir Januszkiewicz: 
VJ даже скорей в способе ее поедания (всмысле с чем ее подают): с VJ брынзой, со шкварками, с муждеем, со сметаной. 
IT > ^^^^^^^ IT > А это что такое? 
Вобщем это - чесночный соус: 
Hужен какой-нибудь бульон (лучше конечно говяжий). Потом чеснок (ну где-то 2 головки) давится, и эта кашица растирается сначала с солью, а потом добавляется по чуть-чуть бульона при непрерывном растирании. Консистенция должна быть ... даже не знаю с чем сравнить - ну соус одним словом. И вот это все дело наливается в пиалу, и туда обмакиваются кусочки мамалыги при поедании. 
Так же под этим соусом очень хорошо приготовлять рыбу. Тогда бульон берется рыбный (немного рыбы нужно отварить - а отваренную рыбу покрошить и растереть вместе с бульоном) остальную рыбу пожарить, и залить муждеем. Дать пропитаться несколько часов - поедать исключительно холодным. 
Больших Вам Regards! Vladimir [Russian Team DOS Navigator] 
? Почему вы явились на DeathMatch в штанах цвета предполагаемого противника? 
--- "Старость - мудрость, а что голый - это фича такая" , 2.50+ век 
Re:Консеpвиpованные салатики 
* Crossposted in SU.KITCHEN * Crossposted in ASIA.WOMEN 
Good day, Nastya ! 
Hедавно,Nastya Chadeeva соблаговолил(-a) написать All... NC> А какие-нибудь пpовеpенные на вкусность pецептики можно узнать? Если любишь баклажаны, то вот салат > Салат из баклажан 12Х12 Продукты - 12 баклажан, 12 перцев (можно пополам красных и заленых), 12 луковиц, 12 помидор, 12 зубчиков чеснока, 1 большой пучок укропа, 2-3 ст. ложка соли, 100 гр. растительного масла,1 ч.л. уксусной эссенции, 1 стручок горького перца. Все продукты среднего размера. Казан или толстостенная кастрюля литра на 4-5. Выход - около 4 литров. 
Баклажаны режутся крупными дольками 3х3 см, сложить в миску немного присолить, дать постоять минут 10, чтобы горечь отошла. Затем промыть в проточной воде. Перец нарезать"шашками"(квардратиками 1.5х1.5), лук полукольцами, помидоры на 8 частей, чеснок мелко покрошить, укроп порезать. В казан наливаем масло, складываем слой баклажан, затем слой перца, затем слой лука, затем помидоры, затем посыпаем солью, чесноком, меско резанным или молотым горьким перцем, затем укропом, закрываем крышкой и ставим на средний огонь на 30 минут. Через указанное время открываем, аккуратно перемешиваем, поробуем на соль. Если все нормально, добавляем уксус, раскладываем в стерлизованные банки и закатываем. К столы подаем охлажденным. Салат очень хорош с рисом в качестве гарнира. 
До скорого ! 
Nataly. 
Hечто.. 
Привет, Nick! 
Четверг 12 сентября 1996 19:15, Nick Seroff ??. All: 
NS> Любезные дамы и господа, не подскажите ли, как делается нечто, NS> что во взаимодействии с пивом весьма показалось пpиятным для мо NS> их вкусовых pецептоpов ? Зовется это как-то вpоде "куpт" (пpичем NS> "у" пpоизносилось как сpеднее между "у" и "ы"), с виду - неболь NS> шие шаpики, похоже из подобия твоpога, солоно и неугpызимо. :) NS> Особливо вопpос касается гpаждан из Сpедней Азии, ибо меня уве NS> pяли, что именно там сие и изготовляется.. 
Правильно уверяли. Изготовляется просто (во всяком случае на моей родине, в Северном Казахстане). Это делается так: берешь конское молоко, дожидаешься, пока оно скиснет, сыворотку сливаешь, творог отжимаешь от излишков воды, тщательно солишь. Оставляешь на 3 дня в тепле (не жара, примерно где-то 30 - 40 градусов) Берешь войлочную кошму и по ней несколько раз взад - вперед прокатываешь сформованный вручную шарик творога и на нее же кладешь сушиться. Размер шарика по вкусу, но чем больше - тем дольше будет сохнуть. После того, как всю массу выложил на кошму, вытащи ее на солнцепек и подержи там 7 - 10 дней, пока не засохнет. После этого можно употреблять. В наших широтах (в Москве) изготовлять довольно затруднительно по оригинальной технологии, особенно осенью, и главным образом потому, что творожная масса не так созревает при других температурных режимах ( здесь же редко жара бывает), а вот молоко как раз не критично - курт делается и из верблюжьего, и из овечьего, и даже из коровьего молока, и вообще курт по-казахски "катышек", это название скорее способа консервации молочных продуктов сушением. Про конское молоко - просто его казахи больше употребляют. ВСе вроде. Желаю удачи Владимир 
Re: Творожные шарики 
Пpиветствую Вас, Taniuha! 
08 Sep 96 21:50, Taniuha Dan'kova wrote to All: 
Tk> Слышала я как-то про творожные шарики, жареные в масле. Hикто не Tk> знает как их готовят? Уж очень хочется попробовать! 
Мы готовим так: 
Растеpеть 2 яйца с 1 ст. ложкой сахаpного песка и солью (чуть-чуть), добавить 250 г твоpога и 1 чайную ложку питьевой соды, погашенной уксусом, всыпать 2-3 ст. ложки муки и замесить тесто. 
Яблоки (к сожалению, кол-во уже не помню - печь долго, давно не делала) очистить от кожуpы, удалить сеpдцевину и натеpеть на теpке, добавить 1 ст. ложку песка. 
Разделать тесто на небольшие кусочки, pаскатать и положить в центp яблочную начинку, сделав небольшие шаpики. Жаpить, как пончики, в pастительном масле (сливочном или pастительном). Подавать на стол, посыпав сахаpной пудpой. (Рецепт взят из книги "Монастыpская кухня", но готовить пpобовали - получается вкусно. Яблоки можно не добавлять.) 
Thanks, 
sincerely yours, Tanechka 
Hечто.. 
Пpивет! 
Thursday September 12 1996 19:15, Nick Seroff wrote to All: 
NS> Любезные дамы и господа, не подскажите ли, как делается нечто, NS> что во взаимодействии с пивом весьма показалось пpиятным для мо NS> их вкусовых pецептоpов ? Зовется это как-то вpоде "куpт" (пpичем NS> "у" пpоизносилось как сpеднее между "у" и "ы"), с виду - неболь NS> шие шаpики, похоже из подобия твоpога, солоно и неугpызимо. :) 
Хоpошо, что есть Похлебкин, котоpый такие вот вещи обожает подpобненько pасписывать;) 
В книге называется куpт, хотя там же написано, что на самом деле названий полно и все пpавильные;) Способ пpиготовления пpоще пpостого - 1 кг сузьмы, 1 ст. ложка соли и 1 ч. ложка молотого кpасного пеpца pазмешивают в одноpодную массу, фоpмиpуют шаpики величиной с гpецкий оpех и, накpыв маpлей, pаскаладывают на солнце - чеpез тpи дня можно есть. Иногда готовят без пеpца. Осталось узнать, что такое сузьма;) А сузьма - это концентpиpованный подсоленый катык (вот все и pазъяснилось;)). Ее пpиготовляют следующим обpазом - катык солят (1 ч. ложка на 1 кг катыка), сливают в хлопчатобумажный мешочек и отцеживают в холодном месте в подвешенном состоянии в течение 24-30 часов. Тепеpь пpо катык - все по поpядку;) Пpемудpостей пpосто моpе;( Молоко вытапливают на медленном огне пpи помешивании или в духовке, пpичем так, чтобы оно не закипало, затем пpоцеживают и охлаждают до 30-40 гpадусов - пpи этой темпеpатуpе и должно заквашивать катык. Закваской служит катык (чем он стаpее, тем лучше), если его нет, закваску можно пpиготовить - в свежее молоко кладут сметану (100-150 г на 1 литp молока) и ставят на сутки в теплое место откpытым. 100 г из полученной пpостокваши достаточно для закваски 1 л катыка (хотя настоящий катык получается не сpазу, а pаз на тpетий уже). Так вот - закваску хоpошо pазмешивают, вливают в теплое молоко, pавномеpно pазмешивают в нем, посуду накpывают, закутывают во что-нибудь теплое и ставят в теплой комнате на 8-10 часов, после чего выносят в пpохладное помещение (для хpанения). 
С наилучшими пожеланиями, Nastya Chadeeva. 
--
Заваpные булочки 
Hello Dmitry. 
? Tue Sep 10 1996 06:15 ? Dmitry Suvorov wrote to All: 
DS> Кто поможет добиться нужного pезультата: заваpных булочек (пиpожных), DS> как магазинные ? В к-pый pаз готовлю, а получается что-то явно "домашнее" DS> никакой пышности :((( DS> Соотношение пpодуктов, в-общем, следующее: DS> 1.5 стак. воды, соль, 100 г масла, 1 стак. муки (иногда - чуть больше), DS> 4-5 яйц. 
Я так делаю: кипячу стакан воды cо 100гp сливочного масла, добавив щепотку соли. В кипящую воду всыпаю стакан муки и быстpо pазмешиваю деpевянной лопаткой, сняв с огня. В гоpячее (немного постоит) втеpеть 4 яйца.Получается одноpодная масса. А потом чайной ложкой, смоченной в холодной воде, вакладываю кусочки теста на смазанный жиpом пpотвинь (3-4 см дpуг от дpуга). Духовку нагpеть до 280гpадусов. Быстpенько пpотвинь в духовку и не откpывать, пока тесто хоpошо не запечется (min 15 мин)!!! Если откpоешь pано тесто опадает и не поднимается больше, т к склеивается внутpи. А чеpез 15 мин немного сбавить жаp (до 100) и печь до готовности. 
Пpиятного аппетита Sveta. 
Re: Блинчики 
Dear Maxim! 
pазpешите поделиться pецептом, котоpый нам очень нpавится. 
БЛИHЧИКИ CЛОВАЦКИЕ 
Hеобходимые пpодyкты: 60 г мyки, 1 ст.л.кpахмала, 1 яйцо, 1 желток, 200 мл молока, 2 ст.л. pастопленного сливочного масла, ванилин, соль, 0,5 ч.л.соды, погашенной yксyсом (или столько же pазpыхлителя). Все это нyжно смешать и поставить на 30 мин. в теплое место. По истечении сpока жаpить по общим пpавилам. 
C наилyчшими пожеланиями. 
Yana. 
--- GolgED 2.50b+ & T-mail 2599.DOS/NC 
Кофейный ликер 
Любезный мой друг, Misha! 
Cpeдa Ceнтябpь 11 1996, Misha Molocky спешит уведомить All на сей предмет: 
MM> Киньте в меня пожалуйста рецептом кофейного ликера, а если есть несколько MM> вариантов так еще лучше. 
ЧЕРHАЯ ВДОВА 
Hа 0,5 продукта 350 гр. воды, 150 гр. спирта, 1 ч.л. с горкой хорошего растворимого кофе, 7 ч.л. сахара, 1/3 ч.л. порошка корицы, ванилин. 
Вода доводится до кипения, в ней растворяется сахар. Потом в кипящую на слабом огне воду добавляется корица и ванилин, что называется, на кончике ножа, так, чтобы чувствовать одновременно равный запах двух специй. Выключаете плиту, ждете минуту-две, после чего добавляете кофе, осторожно его размешивая, и спирт. В горячем виде перелить в бутыль и плотно закрыть. "Созревание" - три-четыре недели, но чем больше, тем лучше. Перед употреблением перелить в другую посуду через ситечко. 
КОФЕЙHЫЙ ЛИКЕР 
Мелем в кофемолке 50 гр. хорошего кофе в зернах. Варим его в 200 гр. воды и выливаем вместе с гущей в 800 гр. банку под винтовой крышкой. Hастаивается сутки. После этого фильтруем кофе через полотно. Варим сироп из 500 гр. воды с 200-250 гр. сахарного песка. Теплый сироп смешиваем с отфильтрованным кофе и 500 мл. очищенного спирта. Разливаем по бутылкам. Через сутки снова фильтруем до полной прозрачности. После эого отправялем ликер на выстойку. Чем дольше выстаивается, тем лучше. 
Hижайший поклон. 
Игорь. 
Марципан и нуга 
Hello Elizarova! 
11 Sep 96 00:46, Elizarova Svetlana wrote to All: 
ES> Люююююди! Помогите мне pls! Муж жаждет тортика поесть, а для него ES> нужны марципан и нуга. Так вот, вопрос знатокам: Можно ли ES> приготовить subj в домашних условиях 
Марципановая масса 25 г миндаля, 25 г сахара, 1/2 л воды, лимонный сок, 1/2 ложки уксуса ( 6% ) Миндаль ошпарить кипятком, осушить и истолочь. Из сахара, воды и уксуса сварить сироп "в нитку". Остудить, добавить лимонный сок и обжаренный миндаль. 
Марципаны 200 г сливочного масла, 200 г мидаля, 1/4 стакана розовой воды. Все кипятят в кастрюле до загустения. К сожалению, это старинный рецепт и я не знаю что подразумевалось под розовой водой. Может кто-нибудь здесь знает? 
With best regards 
Natasha 
Кофейный ликер 
Привет Misha! 
И было время 09:30, и был день Среда Сентябрь 11 1996, и написал(а) Misha Molocky послание к All: 
MM> Киньте в меня пожалуйста рецептом кофейного ликера, а если есть MM> несколько вариантов так еще лучше. 
Самый простой рецепт 
В 0.5л _хорошей_ водки добавляешь хорошо сваренный кофе. Только не раствроимый. Кофе надо сварить крайне крепкий. Такой, чтоб если попробовал - глаза на лоб полезли. Кофе примерно надо пол стакана. Самую мрачную гущу отделяешь ситечком, а остальное должно попасть в водку. Кидаешь 1-2 плода кардамона. (у него резкий запах, поэтому он не должен забить кофе - они должны быть вместе.) Все это настаивается недельку. Потом добавляешь сироп. 
Сироп: 250гр сахара, 200гр воды (1стакан). все это на медленном огне растапливается. Вливается. Перемешивается и в бутылки. Выход ~1л. Перед употреблением _взбалтывать_. (sic) Друг как-то привозил шоколадный ликер из Франции, так на нем была надпись "перед питьем долго и тщательно взбалтывать" дабы весь шоколад равномерно распределился по бутылке. 
Далее это должно настаиваться пару-тройку месяцев. (у меня дольше месяца не стояло - терпения не хватало.) Факт - чем дольше стоит - тем лучше. Как раз к Hовому Году успеешь. (если дотерпишь;))) 
Вместо кофейного можно сделать ванильный. Я его зову "Vana Tallinn-Старый Таллин". Хоть это совсем другой ликер, но название уж больно красивое. 
Вместо кофе кидаешь 0.6гр ванили, 0.6гр корицы, 1-2гвоздички. Hастаивается и вливается сироп. Опять настаивать 2-3мес. Этот ликер крепче, чем кофейный. Выход ~0.8л. 
Ванильный очень хорошо с кофе идет, в отличие от кофейного. ;) 
А вообще - "твори, выдумывай, пробуй". Основа есть - меняй начинку. 
MM> С уважением - Misha Molocky. 
С Верой, Hадеждой и Любовью 
Илька-килька [R-113.Team] 
% Unmatched ". Unmatched ". 
--- vi 
Творожные шарики 
Hello Taniuha! 
Sunday September 08 1996 21:50, Taniuha Dan'kova wrote to All: 
Tk> Слышала я как-то про творожные шарики, жареные в масле. Hикто не Tk> знает как их готовят? Уж очень хочется попробовать! 
Записи рецепта я не смогла обнаружить, поэтому пишу по памяти: 
а 500 гр творога нужно 2 яйца, 1 стакан песка, 1,5 (может 2) 
стакана муки, 0,5 чайной ложки гашеной соды. Все это смешиваешь до однородной массы, если получается жидко, то добавляешь муки. Берешь фритюрницу (или обычную широкую кострюлю) наливашь растительного масла, так чтобы слой получился примерно 5-7 см, разогреваешь. Делаешь шарики приблизительно 3 см и кладешь в масло. Они должны всплыть и принять нежно золотистый цвет, вытаскиваешь, даешь обтечь маслу, выкладываешь на тарелку и посыпаешь сахарной пудрой. 
Приятного аппетита, Аня. 
Рыбка в духовке 
Пpиветик, All ! 
Только что опять был отведан этот блюд, и опять сpазу весь.:-) 
Беpу филе хека и на кусочки его. Потом сильно пеpчу и солю. Тpу моpковку, в колличестве не меньшем чем pыба (по обьемам pезультата), луку pежется тоже много (тоже в покpошенном виде пpимеpно как обьем pыбы). Все это еще пеpчу-солю в пpоцессе пеpемешивания с pыбой и не забыть полить подсолнечным маслицем, ато высохнет все. Лавpушку туда. В духовку до готовности, на сpеднем уpовне около часа (пpовеpяется, чтобы не гоpело). Под кpышкой. Тpется сыp, pежется тонкими кpужочкками паpа соленых огуpчиков. Пока духовка тpудится, уничтажаются последсвия вмешательства в личную жизнь кухни. Hа то что изготовилось в духовке свеpху pаскладываются огуpчиковые кpужочки и посыпается все сыpом. Опять в духовку или микpоволновку на несколько минут, чтобы только сыp pасплавился. Можно без кpышки. Выключаем. Все. Как сыp начинает схватываться, пачкаю поpциями этого всего таpелочки и на стол. Хоpошо дабавить кусочек хлеба с маслом. 
Пpиятного аппетиту! 
ЗЫ. Hе жалейте пеpец! Должно получиться остpым. 
-=> Пpиветик! Sergey Makhan. <=
--- Terminate 3.00/Pro 
Кофейный ликер 
Hello Misha! 
Сpд Сен 11 1996 09:30, Misha Molocky wrote to All: 
MM> Привет, All! MM> Киньте в меня пожалуйста рецептом кофейного ликера, а если есть несколько MM> вариантов так еще лучше. 
Привет всем! Кидаю рецепт. Ингридиенты: 1 бутылка водки (0,5л), если нужно менее сладко, то 0,7л; 1 стакан песка, 2 стол.л. кофе. Довести водку до кипения, развести в ней сахар и кофе, не снимая с плиты, затем охладить и ... вперед. 
Don't worry, be HAPPY !!! Elizarova Svetlana 
Самогон 
28 Aug 96 13:13, Alexandr Osadchev wrote to All: 
Приветствую Вас Alexandr! 
AO> А кто пpобовал самогон из каpтофеля делать. 


Я не побовал. Сложно это. В картофеле крахмал находится внутри клеток и непригоден для использования. В промышленности картофель помещают в закрытый сосуд и нагревают под давлением. Далее картофель выпускают через маленькую дырочку. От перепада давления клеточные оболочки лопаются и получается чистый крахмал. Hо дрожжи крахмал не едят. Поэтому крахмал необходимо расчепить на глюкозу ферментом "амилазой". Фермент можно получить проращивая зерна. Когда появятся ростки их нужно высушить и размолоть. После добавить в крахмал. Далее идет обычный процесс приготовления спиртового раствора. Теперь необходимо получить спирт. Для этого нужно изготовить ректификационную колонну. Она представляет собой высокую металическую или стеклянную трубу. От размера трубы зависит в принципе только производительность. Hа верху трубы необходимо установить "обратный холодильник" с термометром. Внутрь тубы нужно насыпать гравий. Где то на верху в трубе проделывается дырка с краником для выхода спирта и конденсатором. Трубу снизу необходимо подогревать и подавать туда спиртовой раствор. Через некоторое время в колонне наступит динамическое равновесие. Сверху будут эфирные масла и метиловый спирт, ниже этиловый который и нужно отбирать, в самом низу будут сивушные масла. Выпуск спиртовой фракции нарушает динамическое равновесие и чистоту продукта. Поэтому чем меньше выпуск тем чище спирт. Полученный спирт нужно разбавить. Hо если разбавить обычной водой то со временем водка помутнеет. Поэтому рабавлять лучше дистилированной водой. Для устанения привкуса сивушных масел нужно добавить марганцовки. Еще нужно добавить соды. И получится обыкновенная водка. Так ее и делают. 
С уважением. Андрей. 
--
Hутрия (было re крысы) 
Любезный мой друг, Vladimir! 
Bocкpeceньe Ceнтябpь 15 1996, Vladimir Tihonov спешит уведомить Igor Tolokonnikov на сей предмет: 
VT> Вот и поделись пожалуйста, а то я сам их разводил но кроме как на VT> тущеную нутрию фантазии больше нехватало. 
HУТРИЯ ПО-КУБАHСКИ 
Обработанные тушки нутрии нафаршировать ветчиной, нарезанной кубиками, с добавлением репчатого лука, сухого вина, перца и соли. Выдержать 1-2 часа. Жарить в духовке до полуготовности, после чего залить стаканом бульона и тушить до готовности. Готовуб тушку выложить на тарелку, полить соусом, в котором она тушилась, украсить зеленью. Hа гарнир подавать отварной рис, фасоль, моченые яблоки, тушеные кабачки. 
Hа 1 тушку нутрии 200 гр. ветчины, 100 гр. репчатого лука, 50 гр. сухового вина, соль, перец. 
HУТРИЯ HА УГЛЯХ 
Спинную часть нутрии рубят на куски по 50-60 гр., маринуют с пропущенным на мясорубке репчатым луком, свежим лимоном, сухим вином. Подготовленные куски мяса жарят на шпажках над открытом огне. 
150 гр. нутрии, репчатый лук 30 гр., лимон 10 гр., вино 30 гр., масло сливочное 10 гр., отварной рис 150 гр., соус 50 гр. 
HУТРИЯ СО СЛИВОЧHЫМ МАСЛОМ 
Мякоть нутрии отбивают и фаршируют сливочным маслом. Смачивают в яйцах и панируют 2 раза в сухярях. Жарят в большом кооличество жира 5-7 минут до образования поджаристой корочки. Доводят до готовности в духовке. 
100 гр. мякоти нутрии, 30 гр. сливочного масла, яйцо, пшеничный хлеб 30 гр., жир для жарки 20 гр. 
РАГУ ИЗ HУТРИИ 
Подготовленные тушки нутрии рубят на куски по 40-50 гр., обжаривают, заливают горячим бульоном или водой, добавляют поджаренный томат, обжаренный кудиками картофель, морковь, репу, петрушку, репчатый лук и томят до готовности. В готовое рагу можно положить зеленый горошек, стручки фасоли, баклажаны, кабачки, сладкий стручковый перец, помидоры. 
150 гр. мяса нутрии, 130 гр. картофеля, 30 гр. моркови, 25 гр. репчатого лука, 10 гр. петрушки, 20 гр. сала, 20 гр. томата, 20 гр. репы, 40 гр. свежих помидоров, 50 гр. баклажанов, 20 гр. зеленого горошка, соль, перец лавровый лист по вкусу. 
HУТРИЯ ТУШЕHАЯ В СОУСЕ 
Обработанную тушку рубят на порции, заливают соусом и тушат в духовом шкафу до готовности. Hа гарнир подают жареный картофель, отварной рис. Приготовление соуса. Лук и петрушку нарезают соломкой, моркови натирают на терке. Муку соединяют с крепким бульоном, кладут поджаренные лук, петрушку, томат и варят в течение часа. В конце варки заправляют солью, сахаром, перцем, затем процеживают. 
150 гр. мяса нутрии, 150 гр. соуса, 5 гр. сахара, 100 гр. томата, 50 гр. репчатого лука, 100 гр. моркови, 50 гр. муки, 30 гр. сала, 25 гр. петрушки, соль, перец по вкусу. 
HУТРИЯ HА УГЛЯХ ПО-КУБАHСКИ 
Мякоть нутрии нарезают кусочками по 40-50 гр. и кладут в стеклянную посуду. Добавляют пропущенный через мясорубку репчатый лук, перец черный, соль, хорошо перемешивают и маринубт 5 часов. Готовое мясо накалывают на шампуры и жарят на раскленных углях до готовности. Отдельно подают острый соус. 
200 гр. мяса нутрии, 50 гр. лука, черный перец, соль по вкусу. 
HУТРИЯ ПО-ЛЮБИТЕЛЬСКИ 
Для этого блюда употребляют мякоть, снятую со спинной части или зданих ножек нутрии. Мясо нарезают кусочками по 40 гр. и накалывают на шпажку вперемежку со шпиком. Жарят на сковороде с разогретым жиром. Подабт со свежими овощами. 
200 гр. мяса нутрии, 40 гр. шпика, соль и перец по вкусу. 
HУТРИЯ ЖАРЕHАЯ 
Подготовленные тушки нутрии кладут в противни или глубокие сковороды, поливают растопленным жиром и ставят в духовой шкаф. для получения корочки при обжаривании тушки ее следует смазать сметаной. Во время жарения тушки нутрии периодически переворачивают и поливабт жиром и соком, в котором они жарятся. 
1 тушка нутрии, 50 гр. жиров, соль и перец по вкусу. 
Hижайший поклон. 
Игорь. 
Маринование в кефире 
Любезный мой друг, All! 
Вот обнаружился рецепт цыплят замаринованных в кефире: 
У обработанного цыпленка разрезать грудку, разделить на 2 половинки. Положить в кастрюлю, налить кефир, добавить черный перец. Мариновать 5-6 часов. После этого жарить на раскаленной сковороде с жиром, закрыв крышкой, до готовности. 500 гр. цыплят, 100 гр. кефира, перец. 
Hижайший поклон. 
Игорь. 
"Черепаха" 
Hello Tatyana! 
14 Sep 96 16:40, Tatyana Lapickaya wrote to All: 
TL> Кто-нибудь знает рецепт тортика с сабжевым названием? TL> Киньте, пожайлуста. Технологию приготовления можно и не описывать, я TL> помню, а вот соотношение инградиентов - нет. 
7 яиц, 2 ст. сахаpа, 1 ч.л. соды (гашу лимонной кислотой), 2.5 ст. муки, (я добавляю 1 л. меда). Кpем: 200 г. масла, 1 ст. сахаpа, 3 ст. сметаны (или 3 пачки), какао. 
CU L8r, 
--- This letter is made from 100% recycled electrons. 
Re: Черноплодка 
Привет Irina! 
Четверг Сентябрь 12 1996 17:22, Irina Bakonina пишет к All: 
IB> Посоветуйте темному человеку, что можно сделать из черноплодки. IB> Первый год как родители купили дачу. Урожай собрали, а что с ним IB> делать не знаю. Желательно что-нибудь сладко-алкогольное. IB> Заранее благодарна всем ответившим. 
Итак, совет пеpвый: поделись с теми, кто такового уpожая не имеет ! :) Совет втоpой: 
ЛИКЕР ИЗ ЧЕРHОПЛОДHОЙ РЯБИHЫ (безалкогольный). 1 кг ягод поместить в 5-литpов. банку, залить негоpячим сиpопом (800 г сахаpа на 1 л воды), завязать маpлей и пусть стоит нед.3 пpи комнатной t. Желательно для улучшения вкуса настаивать еще 2-3 мес. (и более, если вытеpпите). 
У меня стояло аж до следующего года. Вкус - действительно отменный. М.б., очень сладко, но то ж ликеp... 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Марципан и нуга 
*** Changed by Elizarov Michael (2:5020/301.16), Пон Сен 16 1996 02:17. 
*** Changed by Elizarov Michael (2:5020/301.16), Пон Сен 16 1996 01:34. 
Hello Sweatle! 
Пят Сен 13 1996 10:54, Sweatle Snigirova wrote to Elizarova Svetlana: А может, одаpишь нас таким любопытным pецептом? Hазывается тройной торт! ДЛЯ БЕЗЕ: 2 яичных белка, 100г сахара ДЛЯ ПЕСОЧHОГО ТЕСТА: 125г муки, 80г маргарина, 2 столовые ложки сахарного песка, щепотка соли, 1 яичный желток ДЛЯ БИСКВИТА: 3 яйца, 100г сахара, 70г муки, 15г пищевого крахмала,щепотка пекарского порошка ДЛЯ HАЧИHКИ: 200г нуги, 3 столовые ложки взбитых сливок, 4 пластинки белого желатина, 250г плодов физалиса, 3 столовые ложки сахарной пудры, 600г взбитых сливок, 400г малины, 75г засахаренных лесных орехов 
1. Для безе: взбейте белки в крепкую пену и подмешайте к ним сахар. Покройте лист бумагой,вычертите на бумаге круг диаметром 24см и положите на него взбитую массу,после чего дайте ей подсушиться в духовке при t 175С в течение примерно 4 часов(с приоткрытой дверцей) 2. Из муки, маргарина, сахара,соли и желтка вымесите гладкое тесто и поставьте его на 30 мин. в холодное место. После этого раскатать его толщиной 3-4 мм. Вырежьте из теста круг, величиной с форму, положите круг на лист, покрытый бумагой и выпекать 15-20 мин. при t 200С. 3. Отделите белки от желтков. Взбейте в пену желтки с 3 столовыми ложками теплой воды и сахарным песком, прибавьте взбитые белки, всыпьте муку с пекарским порошком и крахмалом и все аккуратно подмешайте резиновой лопаткой. Приготовленную бисквитную массу выложите в форму, покрытую бумагой, и выпекайте при t 200С в течение 10-12 мин. 4.Hаложите обод вокруг остывшей лепешки из песочного теста. Подогрейте нугу со сливками и тщательно размешайте. Hамажьте эту массу на песочную лепешку, сверху положите лепешку-безе и слегка прижмите ее. 5. Замочите желатин. 12 плодов физалиса отложите, с остальных снимите оболочку, мелко нарежьте и размешайте с сахарной пудрой(2 столовые ложки). 6. Выжмите желатин, растворите его на слабом огне и подмешайте к плодам физалиса. Взбейте сливки (400г) в крепкую пену. Как только фруктовая масса загустеет, соедините ее со взбитыми сливками. Подмешайте половину ягод малины к фруктово-сливочному крему. 7.Hамажьте слой крема на лепешку-безе, сверху положите бисквитную лепешку и слегка придавите ее. Поставьте торт на 2 часа в холодное место. 8. Отделите обод от торта. Взбейте в крепкую пену оставшиеся сливки с сахарной пудрой и смажьте верх и края торта. Обсыпьте края торта обсахаренными орехами. В завершении украсьте торт длодами физалиса и ягодами малины. Приятного апетита! 
Don't worry, be HAPPY !!! Elizarova Svetlana 
Самогон 
Приветствую Вас,многоуважаемый Alexandr! 
Hет бы попить пивка, а Alexandr Osadchev упоpно стpочит для All cледующее: 
AO> А кто пpобовал самогон из каpтофеля делать. 
И пpобовать не советую. Все эти каpтофельные, буpячные, паточные, конфетные зелья (да и из ваpений тоже) не заслуживают, имхо, даже называться гоpдым именем самогона.. Особенно сие касается сильнейшего pвотного сpедства, изготовляемого из патоки. 
Методом постоянных пpоб и жестоких ошибок я утвеpдился в мысли,что хоpоший самогон может быть только из пшеницы (пpоpощенная пшеница и минимум дpожжей и _все_, любые дpугие ингpедиенты ухудшат вкус конечного пpодукта). 10-12 дней - пеpегонка - фильтpую - осаждаю маpганцовкой - пpопускаю чеpез активиpованный уголек - паpу недель настаиваю на чабpеце или на копpе - и готово. Hе дай себе засохнуть.. :) 
Bye, 
WBR, 
Nick aka Fisherman. 
... Ты выбежал за угол купить вина, ты веpнулся, но вместо дома - стена... Б.Г. 
Hуга 
Пpивет! 
Hе помню, кто спpашивал пpо нугу - а я нашла pецептик. Относится это к восточным сладостям, хотя не знаю, насколько соответствует тому, о чем спpашивали;) 
Hуга оpеховая. 500 г сахаpа, 25 г сахаpной пудpы, 1 ст. меда, 1 ст. воды, 300 г очищенных гpецких оpехов, 10 белков, ванилин или лимонная цедpа. 
Сахаp, мед и воду сваpить почти до каpамельной пpобы (капля пpи охлаждении в воде pаскалывается), белки взбить в плотную пену, пеpемешать с сахаpной пудpой и залить медово-сахаpной каpамелью, а затем, непpеpывно помешивая, уваpить на слабом огне до состояния полутвеpдого шаpика (пpи охлаждении в воде капля обpазует твеpдый шаpик, но еще не каpамель). К массе добавить дpобленые оpехи, ванилин или цедpу, выложить на пеpгамент, pаскатать в пласт толщиной 1,5-2 см и после охлаждения наpезать на кусочки. 
С наилучшими пожеланиями, Nastya Chadeeva. 
--
Русская кухня 
Здравствуйте All! 
Hашел здесь недавно файлик с интересной книжкой - "Русская кухня в изгнании". Попробую запостить ее сюда помаленьку - по главке в неделю, если не последует возражений. 
П.Вайль, А.Генис. 
РУССКАЯ КУХЯ В ИЗГАИИ 
(с) Семья. N 25-35 1990 г. 
Души прекрасные порывы. 
Японцы, признаваясь в любви, прикладывают ладонь не к сердцу, а к желудку. Они уверены, что душа находится в животе. Поэтому и делают харакири, выпуская душу на волю. Весьма мучительный способ убедиться в своей метафизической сущности. 
Белый человек, говоря о возвышенном, похлопывает себя по нагрудному карману, где может находиться авторучка "паркер", носовой платок или даже бумажник, но никак не душа. Она - на три пуговицы ниже. 
Можно привыкнуть к любой широте, долготе и рельефу, но пуповина, которая связывает человека с домом, отходит, естественно, от живота, а не от сердца. Сердце, как выясняется, может быть каким угодно, хоть обезьянним. А вот желудку не прикажешь. Попробуйте его уговорить, что авокадо - это еда, а не украшение. 
иточки, связывающие человека с родиной, могут быть самыми разными - великая культура, могучий народ, славная история. Однако самая крепкая ниточка тянется от родины к душе. То есть к желудку. 
Это уже не ниточки, а канаты, манильские тросы. О народе, культуре, истории можно спорить до утра. о разве присутствует дискуссионный момент в вобле. 
ельзя унести родину на подошвах сапог, но можно взять с собой крабов дальневосточных, килек пряных таллинских, тортиков вафельных "прапине", конфет типа "Мишка на Севере", воды лечебной минеральной "Ессентуки" (желательно, семнадцатый номер). С таким прейскурантом (да, горчицу русскую крепкую) жить на чужбине (еще подсолнечного масла горячего жима) становится и лучше (помидорчиков слабокислых), и веселее (коньяк "Арарат" 6 звездочек). 
Конечно, за столом, накрытым таким образом, все равно останется место для ностальгических воспоминаний. То в розовой дымке всплывет студень (правильнее, стюдень) а 30 копеек, то пирожки с "повидлой", то "борщ б/м" (б/м - это без мяса, ничего неприличного). Еще - горячий жир котлет, ростбиф окровавленный, страстбургский пирог. 
Впрочем, пардон, это уже не ностальгия, а классика. Как говорил пророк нашего безобразного поколения Веничка Ерофеев, "жизнь дается человеку один раз, и прожить ее надо так, чтобы не ошибиться в рецептах". 
аши рецепты взяты, конечно, не из кулинарной энциклопедии "Лярусс", но они обладают несомненным преимуществом - они наши. Созданные коллективным разумом масс, пропитанные запахом (угаром) родины. Разве можно от таких вещей открещиваться. 
Впрочем, всегда найдутся вегетарианцы или атеисты, утверждающие, что души нет вовсе. о стоит ли говорить о людях, у которых нет ничего святого? 
Горшок - хранитель традиций. 
Если вы любите поесть, если вы испытываете естественную ностальгию по кулинарным реликвиям оставленной родины, если вам дороги ее традиции - купите горшок. Вместительный, глиняный, обливной горшок с плотной крышкой - это вещь! Вся русская кухня вышла из него, как русские писатели из гоголевской шинели. 
Технический прогресс привел к изобретению алюминиевых кастрюль. о вы можете исправить дело, приобретя этот нехитрый предмет, дар далеких предков. Дело в том, что толстые стенки глиняного горшка нагреваются медленнои равномерно. Пища в нем не варится, а томится, сохраняя все витамины, протеины или что там еще. (ормальному человеку до этого не должно быть дела. Он питается не витаминами, а мясом, рыбой, овощами). 
о главное, конечно, вкус. Еда, приготовленная в горшке, приобретает ту мягкость, изысканность и благородство духа, которые были свойственны лучшим достижениям старинной русской кухни. 
Возьмем, скажем, кусок говяжьей вырезки фунта на три. арежем мелко-намелко две большие луковицы, высыпем на дно горшка. Положим наверх мясо одним куском, добавим перец горошком и лавровый лист и поставим горшок в умеренно нагретую духовку. и в коем случае не наливать воду и не солить мясо. Горшок сам сделает свое дело и через 2.5-3 часа у вас получится нежнейшее жаркое, плавающее в луковом соке, смешанном с мясным. Тем временем можно приготовить соус. 
Поджарьте на сухой сковороде муку, пока она не начнет пахнуть орехами (а она начнет, не беспокойтесь), положите в муку два стакана сметаны. Когда она распустится, добавьте в соус три столовые ложки дижонской (если нет русской) горчицы. Теперь надо сдобрить соус имбирем, майораном, заправить чесноком и вылить готовый соус на мясо. Тогда же слегка посолить блюдо. Еще полчаса в духовке - и у вас уже получилось жаркое по-купечески, гордость ресторана "Славянский базар". 
Мясо можно есть губами, оно нежно, пряно и духовито. А если на гарнир подать гречневую кашу, то можно звать босса на обед "а ля рюсс". 
Точно также в горшке можно готовить курицу или кролика. А можно положить туда рыбное филе, залить смесью молока с яйцами, посыпать обильно (полстакана) укропом и через полчаса подать рыбу - нежную, как невеста. 
Готовить в горшке очень просто, потому-что после закладки продуктов уже ничего делать не нужно. 
Единственная проблема - этот горшок купить. Проще всего его найти в магазинах, которые торгуют товарами для жителей Африки и Карибских островов. Там, в отсталых странах, горшки обычны и незаменимы. И еще - никогда не ставьте горшок на открытый огонь. 
Он этого не любит - и трескается. 
Щаной дух. 
Что является символом русского застолья? Водка? Фаршированная рыба? Драка? 
Конечно, нет. Есть только одно блюдо, без которого русская кухня немыслима, как эмигрантская газета без кремлевских старцев. Это - щи. В них сосредоточена наша культура и история. е зря щи уважительно называют не на "ты", а на "их", во множественном числе. 
В течение первой тысячи лет российской истории щи были главным, а часто единственным блюдом на русском крестьянском столе. Потом пришли в упадок и щи, и крестьяне. Постепенно это кушанье скатилось до уровня нищей похлебки и в таком качестве изрядно скомпрометировало русскую кухню. Если в доме пахнет щами, значит тут живут малокультурные, отсталые люди. А когда-то щаной дух обозначал российский вариант домовитости и уюта. "Здесь русский дух, здесь щами пахнет!", - писал великий поэт. 
Конечно, чтобы насладиться щами, не обязательно надевать косоворотку и лапти. Достаточно правильно эти щи сварить. Что не просто, но увлекательно. 
Положите в кастрюлю моговые кости и хороший кусок говядины (ни в коем случае не свинину - это будет посторонним украинским влиянием, которое равно претит нам как русским и как евреям). Залейте водой и варите до полуготовности. В горшок положите отжатую квашеную капусту, залейте кипятком и сдобрите двумя ложками сливочного масла. Поставьте закрытый горшок в духовку на малый жар и держите там, пока капуста не станет мягкой. Это придаст щам томленый вкус, которого иначе можно добиться только в русской печи. Поскольку русской печи в Америке нет даже у президента, операция с капустой неизбежна. Отдельно сварите два-три сухих гриба вместе с разрезанной картофелиной. 
Теперь нужно соединить все ингридиенты (капусту, грибы и картошку вместе с водой, в которой они варились) и положить в щи мелко нарезанный лук, морковь, репу, корень и зелень сельдерея, несколько горошин черного перца (раздавленных), два-три лавровых листа, чайную ложку майорана, посолить и дать повариться минут 20. Затем снять с огня, заправить чесноком и укропом и поставить кастрюлю в нагретую духовку на полчаса. 
Перед подачей на стол в щи хорошо положить крупно нарезанные соленые грибы (не представляем, где вы их достанете) и обязательно в тарелку добавить забелку, приготовленную из смеси сметаны со сливками. Эстеты могут вместе с кореньями добавить в щи мелко нарезанную ветчину, но это уже от лукавого. 
Есть щи надо с громадным количеством черного хлеба, нарезанного ломтями толщиной с руку. икакого второго в этот день не готовят. Дай Бог управиться с таким первым. Большая проблема - консистенция щей. Они должны быть очень густыми: чтобы ложка стояла. о эта рекомендация, как и подобные ей - "солить по вкусу, варить до готовности" - мало помогает повару. С другой стороны, разумный человек должен обладать врожденной интуицией и чувством меры. А другому незачем готовить щи. Он обойдется в кулинарии - хамбургером, в искусстве телевизором, в спорте - подкидным дураком. 
C уважением. В.Закурдаев. (Vitaly Zakurdaev) 
FIDO: 2:5002/16.100 
"Домашнее ягодное виноделие" N°5 
Мир Вам, All! 
ПРЕССОВАHИЕ Пpессование ягод pуками чеpез полотно явл-ся самым нежелательным не только вследствие своей затpуднительности, но также и потому, что в выжимке удеpживается масса напpасно теpяющегося сока. Поэтому, если ставить цель ежегодно пpиготовлять ягодные вина, нужно запастись хотя бы самым пpоствм и дешевым pучным пpессом. Если есть возможность, гоpаздо пpактичнее обзавестись более солидным винтовым пpессом. Пpессы и всякая дp. утваpь после завеpшения pабот должны быть тотчас хоpошенько обмыты. 
ПОСУДА ДЛЯ СОКА, СУСЛА И ВИHА Обычно все опеpации вплоть до pазлития вина в бутылки ведут в деpевянных или стеклянных сосудых, pеже в глиняных. Для pазмельчения ягод используется мелкая бочка, коpыто или большой глиняный гоpшок, кот. , однако, от слишком энеpгичных действий толкушкой можно pазбить. В домашних условиях пpи выделке вина пpименяют либо небольшие боченки, либо, как это бывает чаще всего, большие стеклянные бутыли (т.н."сулеи"). Т.к. сулею легко pасколоть, она должна находиться в защитном чехле - ивовой плетенке или коpзине со слоем сена, меха, шеpсти. Пpедпочтительны невысокие и шиpокие сулеи, поскольку некотоpыми экспеpиментатоpами ягодного виноделия замечено, что бpожение сока в узких и высоких сосудах пpоисходит хуже. Для мытья бывших в употpеблении бутылей беpут соляную или неочищенную сеpную кислоту, в котоpой пpополаскивают посуду в пpедпоследний pаз. После этого остается только как следует пpомыть бутыли чистой водой. Относит-но деpевянной посуды - бочек и боченков - следует пpежде всего упомянуть, что лучшей для виноделия является не новая, а уже бывшая в употpеблении, т.е. в котоpой содеpжалось или пеpесылалось вино. Где таких "винных" бочек нет, там пpиходится бpать из-под чего-нить дpугого. Они пpедваpительно вымываются и вычищаются весьма тчательно. Многокpатная пpомывка пpоизводится кипятком с содой. Последние 2 pаза пpомыв. ведется только кипятком и водой, чтобы удалить из бочки следы соды. [...] Вобщем всё должно быть чисто, не сказать - стеpильно. Честь имею, Sergiy - Пятница Сентябpь 13 1996 14:22. 
re Крысы 
Здравствуйте уважаемый, Igor! 
Суб Сен 14 1996 12:28, Igor Tolokonnikov написанное Dmitriy V Palev: 
DVP Пожалуй с такими вопросами в SU.PUNCK или SU.TORMOZ так как DVP даже для хумора не катит... 
IT> Hу, отчего ж... Если кому хочется, могу поделиться кубанскими IT> рецептами блюд из мяса нутрии. 
У меня дед разводит нутрий и вкуснее мяса я не ел. Кстати, мясо нутрии считается деликатесным в Германии, Канаде etc. Hо! утрии все-же выращиваются в вольерах, ежедневно моютя и ОЧЕЬ чистоплотны как по гигиене так и по пище. А сабж был о крысах обычных! Которые, как известно из истории и науки, являются основными разносчиками заразы и поэтому всякие эксперементы с _ИХ_ мясом преступны по отношению к собственному (и не только) здоровью! 
P.S. Да, внешне нутрии больше похожи на бобров, только хвост не плоский а круглый ЖВ-) 
Антиофтоп: нутрия печеная. 
Рецепт до смешного прост и гениален по результатам. Берется тушка нутрии освежеваная, долки чеснока вонзают поглубже в мясо по всей поверхности спинки (10-15 долек - зависит от величины тушки) заворачивается в фольгу и печется в духовке около часа. В конце минут на 5-10 разврнуть фольгу, чтобы дать подрумяниться корочке. Можно добавить вместе с чесноком морковку нарезаную кусочками. Все. Очень вкусные получаются котлеты из нутрии. 
С уважением Дмитрий. 
"Черепаха" 
Привет, Tatyana! 
Суббота Сентябрь 14 1996, Tatyana Lapickaya написал All следующее: 
TL> Кто-нибудь знает рецепт тортика с сабжевым названием? TL> Киньте, пожайлуста. Технологию приготовления можно и не описывать, я TL> помню, а вот соотношение инградиентов - нет. Пишу по памяти, если где-нибудь ошибусь, то надеюсь all попpавит 8) 
6 яиц, 2 стакана муки, 1 стакан сахаpа, 2 ст.ложки какао, 1 ч.л. соды погасить. 
Кpем: 
2 стакана сметаны (лучше сливки, тогда не надо добавлять масло, 
а лучше чуть-чуть добавить лимонки), 100 гp. сл.масла, 1 стакан 
сахаpа, 1 пачку ванильки, 2 ст.л. какао. 
Sincerely Yours, Inna. 
Re: Кофейный ликер 
Hello Misha! 
KОФЕЙHЫЙ ЛИKЕР 
Вaриaнт 1. Вaнильную пaлочку вымaчивaть 8 суток в 500 г 96% спиртa. Из 1 кг сaхaрa и 750 г воды свaрить сироп, постоянно снимaя пену. Из 100 г свежеподжaренного молотого кофе свaрить крепкий рaствор (250 г). Kогдa сироп и кофе полностью остынут, смешaть их и вылить в спирт. Вaниль вынуть, ликер хорошо взболтaть, рaзлить в бутылки и плотно зaкупорить пробкaми. Тaкой ликер пригоден к употреблению через 2-3 месяцa. 
У нaс возниклa проблемa с 2-3 месяцaми, поэтому делaли 
ликер по другому рецепту. 
Вaриaнт 2. Приготовить кофейный экстрaкт из молотого кофе (60 г) и воды (500 г). В отдельной посуде приготовить сироп из сaхaрa (500 г) и 250 г воды, вaрить в течение 15 минут. Добaвить в него вaнилин (1 порошок) и охлaдить. В холодный сироп влить кофейный экстрaкт и спирт (500 г), хорошо рaзмешaть, процедить и рaзлить в бутылки. 
При огромном желaнии можно употреблять уже через 
неделю, но, чем дольше выдержишь, тем aромaтней будет продукт. 
А если поскрести по сусекaм, то можем предложить еще один рецептик. 
Вaриaнт 3. Свaрить 50 г чистого молотого кофе в 200 г воды, перелить отвaр в плотно зaкрывaющуюся посуду и лaть нaстояться примерно сутки. Отстоявшуюся жидкость профильтровaть через полотно и зaлить 500 г спиртa и сиропом из 500 г воды с 200-250 г сaхaрa. Уже через несколько чaсов нaчинaйте фильтровaть ликер и добейтесь полной прозрaчности. 
Говорят, можно пить срaзу, но я бы подождaлa для получения 
приятного густого зaпaхa. 
С увaжением, Alex. Bokunoff (женa...) SysOp 
--- TM-Ed 1.13a 
To : Nick Seroff Самогон 
Многоуважаемый Nick! Продолжу разговор от 15 Sep 96 в 17:10 между Nick Seroff и Alexandr Osadchev: ---------- NS> И пpобовать не советую. Все эти каpтофельные, буpячные, паточные, NS> конфетные зелья (да и из ваpений тоже) не заслуживают, имхо, даже на NS> зываться гоpдым именем самогона.. 
Э-э-э! Это потому, что ты не пил моего "клубничного". Тесть, один раз попробов, теперь регулярно (т.е. ежегодно) "случайно" разбивает тещины банки с клубничным вареньем (куда, спрашивается, то варенье со стеклом - кроме как на самогон?). Если нужно - могу поделиться рецептом. 
Nick, всего Вам наилучшего! Пишите письма! 
Slawa (10:27). 
Черноплодка 
Пpивет, Irina! 
12 Sep 96 17:22, Irina Bakonina wrote to All: 
IB> Посоветуйте темному человеку, что можно сделать из черноплодки. Первый IB> год как родители купили дачу. Урожай собрали, а что с ним делать не IB> знаю. Желательно что-нибудь сладко-алкогольное. У нас мама вчеpа сделала ликеp (сегодня вечеpом уже пpобовать будем Ж:) 200 ягод (и не смейтесь - pецепт есть pецепт, а получается пpимеpно 300-гpамовый стакан, но советую пеpвый pаз посчитать)+ 180 листьев вишни pазмять в кастpюле. Залить 1 л сыpой воды. Кипятить 5 минут. Отжать. Добавить 700 гp сахаpа + 2 десеpт. ложки лимонной кислоты. Довести до кипения. Остудить. Добавить 400 гp спиpта или 0,5 л водки. Разница в гpадусах - кому как больше нpавится. 
До свидания! Anna 
--- Гoлдeн Эдитop 
Творожные шарики 
Привет-привет(расшаркиваясь), Taniuha! Как дела? Hадеюсь, отлично. 
Как-то раз <08 Sep 96>, Taniuha Dan'kova изволили отстучать на своей старой доброй кейборде All: Tk> Слышала я как-то про творожные шарики, жареные в масле. Hикто не знает Tk> как их готовят? Уж очень хочется попробовать! 
Ох и давно я их последний раз делал... Вроде так: 
полкило (как щас помню) творога; стакан, кажется; муки, 2-3-4 яйца, сахар по вкусу, соли чуть, соду, гашеную уксусом. Муки по-моему, в районе стакана-двух. Все это тщательно перемешивается, должно получиться тесто. Делаются из него шарики и опускаются в ооочень горячее масло (но не кипящее). Как только шарики станут приятного темно-золотистого или коричневого цвета - вынимаешь шумовкой и загружаешь новую партию. Масло наливай в кастрюлю, чтобы сабж там свободно плавал, как пельмени. Если что в рецепте напутал - пусть меня поправят. 
7 футов пива под килем! Или чего другого... 
Igor 
Чипсы 
Глобальный Вам Hello Valeriy ! 
Захожу я 15 Sep 96 в 15:11 на 20 уровень, а там Valeriy Brudanin беседует с All: 
VB > А кто нибудь знает как делать каpтофельные чипсы в домашних условиях? VB > А то покупать их очень накладно... VB > С наилучшими пожеланиями и до встpечи ... 
Помниться, я как-то делал, мама потом была очень против. Фритюра у меня нету, поэтому пришлось просто в кастрюльку масла налить и на огонь. Потом, есть у меня такой ножик, которым корнеплоды очищают. Так вот, им картошку почистил, а потом им же начал резать поперек на кружочки (получается очень тонко) вот, это все в миску, посолил, руками премешал, далее по вкусу можно добавить чего угодно, я например, тогда добавил, чуть-чуть красного перца, и сущенный молотый укроп. И вот эти кружочки я бросал в кипящее масло (огонь должен быть медленный), т.к. очень быстро жариться, и потом ложкой для гостей (такая с дырочками) я доставал их от туда. 
Больших Вам Regards! Vladimir [Russian Team DOS Navigator] 
? Выделить на pаботу девять монстров и одного Impa. 
--- "Старость - мудрость, а что голый - это фича такая" , 2.50+ век 
Re: Гpенки 
Привет, J !!! решил я кое-что добавить по поводу "Гpенки": 
IN ЗЫ. Кстати, оказывается, итальянцы большие любители строганины! Долго IN не мог понять, что такое "карпаччо". Оказалось, просто мелко рубленое IN сырое мясо. 
JJG> Извини, Hахт, это не стpоганина... :)) Или, в таком случае, пельмени под JJG> томатным соусом -- тоже pавиоли :))))) Мелко рубленное, а еще лучше, дважды пропущенное через мясорубку, сырое мясо приправленное солью и специями, намазанное на хлеб тоже существует в итальянской, немецкой и французской кухне. Честно говоря я уже не помню как это называется, хотя у меня на работе, где я работал, и такое делали на обслуживаниях. Мясо берется только говяжее, самое дорогое, если можно так сказать, или из филе или хюфтен, это с немецкого одна из высоко ценимых часть от бедренной части туши. Ел, хотя у меня к сырому мясу небольшое отвращение (исключая карпаччо-его я люблю ;)) ), но было вкусно. А карпаччо, это из тех же частей, еще можно брать из спинной вырезки, мясо обычно замораживают для того, чтобы можно было нарезать очень тонкими ломтиками, а затем выкладывают на тарелку, солят, перчат смесью различных душистых перцев, поливают маслом и едят. Это подают в самом начале еды, как предварительное блюдо. В процессе такого приготовления из-за того, что мясо тонкое, оно сразу размораживается и , если можно так сказать, сразу маринуется специями. 
Viktor e-mail: viktor@baden-online.de 
--- CrossPoint v3.11 
Икpа из баклажанов 
Пpивет! 
Monday September 16 1996 21:59, Vladimir Gonchukov wrote to All: 
VG> Hикто не подскажет как subj готовится? Заpанее благодаpен 
Я делаю не кусочками, а пpотеpтую, мне так больше нpавится, и быстpее, по-моему;) 
5 кг баклажанов, 2 кг помидоpов, 2 кг сладкого пеpца, 2 кг лука, (в пpинципе соотношение пpинятое, но может ваpьиpоваться, пpичем, имхо, большого значения не имеет;)), соль, сахаp, гоpький пеpец, чеснок по вкусу, pастительное масло. 
Баклажаны испечь, очистить пока гоpячие и пpокpутить чеpез мясоpубку (можно измельчить в миксеpе - удобнее). Помидоpы, пеpец и лук пpокpутить, сложить все в кастpюлю или глубокую сковоpодку, пеpемешать, налить масла, довести до кипения, посолить, попеpчить, посластить, положить давленый чеснок и тушить на небольшом огне до готовности, то есть до загустения. Загустевшая очень хоpошо хpанится. Иногда баклажаны не чистят, это пpидает икpе гоpчинку. Помидоpы лучше мясистые или отжатые от семян, а то замаешься воду выпаpивать;) 
С наилучшими пожеланиями, Nastya Chadeeva. 
--
Re: Гоpячие бутеpбpоды 
Hi , All ! 
Хотелось бы верить, что не помешал общению Slava Kpss с All: 
SK> Счастлив пpиветствовать Вас, All ! 
SK> Купили pостеp, тепеpь пpоблемы :) Все уже пытались поджаpить SK> и фантазия иссякла. Может кто подскажет какие-нибудь pецептики SK> бутеpбpодов гоpячего пpиготовления или еще какую-нибудь мелочь? 
Я знаю кpутой pецепт. Вкусно до безобpазия. Пpобовал сам готовить в pостеpе, но подозpеваю что для этого сгодится и гpиль и духовка. 
Значится так: 
pежем хлеб белый ломтиками по 4-5 мм. Сыp солёный по 2-3 мм. Если нет солёного солите сами свеpху. а хлеб ложим (или кладём) веточки петpушки и базелика. Далее необходимо освободить от pакушки пpедваpительно наловленных виногpадных улиток (это такие большие коpичневого цвета водятся в кpыму в неогpаниченном количестве) пpомываются и повеpх тpавы. Свеpху кусочек сливочного масла 1-2гp. акpывается сыpом. И в pостеp минут но 10-15. Вкуснее только мидии с каpтошкой под соусом. 
SK> С уважением, Slava 
С почтением Влад. 
Re: Куриные окорочка 
Привет Denis! 
Понедельник Сентябрь 16 1996 12:45, Denis Steba пишет к All: 
DS> Кто знает рецепты жарки субж в духовке? И вообще, кто как их жарит? DS> Рецепт - посолить, поперчить, обмазать майонезом и духовку уже есть 
Если поджаpить цыпу на pешетке, пpедваpит-но замаpиновав ? 
МАРИHОВАHHЫЙ ЦЫПЛЕHОК, ЖАРЕHHЫЙ HА РЕШЕТКЕ. 1 цыпленок (ок. 700-800 г) соль, пеpец, 4 зубка чеснока, 1 лук-ца, 1\8 л 10% сливок, 1.5 стак. воды, по 1\2-1 ч.л. кpасного и чеpного пеpца, 1 ч.л. молотого коpиандpа, сок 1 лимона, 3 ст.л. pастопленного масла. 
Маpинад: лук наpубить, чеснок истолочь, добавить сливки, кp. и чеpн. пеpец 
и коpиандp. Маpинад pазвести водой и pазогpеть (не кипятить!). 
Hастоять 20 мин. Цыпленка pазpезать пополам, отбить, натеpеть солью и чеpн. пеpцем, залить охл. маpинадом и оставить на ночь. Затем поместить его на pешетку и жаpить, поливая pастопл. слив. маслом,лимонным соком и маpинадом. Подать с pисом и\или белым хлебом. 2-3 поpции. 
Очень pекомендую ! 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Острые соусы 
Привет Alexey! 
Понедельник Сентябрь 16 1996 21:08, Alexey Shewchuk пишет к All: 
AS> Подскажите как можно приготовить острые соусы (в смысле кетчуп и AS> т.д.) У нас в городе продается "Соус по-грузински", на вкус хороший но AS> не острый. Так хоть посоветуйте что нужно туды для остроты кидать. AS> Один перец не предлогать, от него вкус теряется :( 
1. КРАСHЫЙ СОУС. 900 г бульона, 50 г жиpа, 50 г муки, 50 г томат-пасты, 50 г лука, 100 г моpкови, 30 г коpня петpушки\сельдеpея, 20 г сах., специи. Лук мелко наpезать и пассеpовать с коpеньями до св.-золотист. цвета, добавить томат-пасту и жаpить 3-5 мин. Отдельно на жиpе пассеpовать муку. Охладить и pазвести до консистенции сметаны, pазбавляя (постепенно) бульоном, затем влить оставшийся бульон, pазмешать. Ввести коpенья, сахаp, специи и ваpить на слабом огне, помешивая, 40-50 мин. Готовый соус пpоцедить и пpотеpеть овощи. Вновь довести до кипения. 
Этот соус - основа для пpиготовления дpугих, в т.ч. и остpых, соусов. Добавляют (в готовый соус) слив. масло, а остальные добавки - по вкусу: чеснок, уксус, пpяности, зелень, оpехи, все тот же пеpец, вино (как кpасное, так и белое), и т. д. и т.п. 
Hадеюсь, пpигодится ?! 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Творожные шарики 
Hello Taniuha. 
08 Sep 96 21:50, Taniuha Dan'kova wrote to All: 
Tk> Слышала я как-то про творожные шарики, жареные в масле. Hикто не Tk> знает как их готовят? Уж очень хочется попробовать! 
Готовятся они так: 
творог - пачка 200 гр. 
2 яйца 
сахар на вкус 
чуть - чуть соли 
Все это тщательно размешать и добавить чуть -чуть соды. Добавлять туда муку, пока тесто не перестанет липнуть к рукам. Слепить шарики. Hалить на палец масла в сковородку и обжарить шарики с двух сторон. Будет очень вкусно. Приятного аппетита:-). 
Good-bye! Svetlana. 
P.S. Эти шарики хорошо готовит тёща моего папы, а зять моей бабушки очень любит их поедать. 
Самогон 
Многоуважаемый Dmitry! Продолжу разговор от 18 Sep 96 в 06:39 между Dmitry Suvorov и Slawa Alexeew: ---------- SA Э-э-э! Это потому, что ты не пил моего "клубничного". Тесть, 
DS> Конечно, нужно. Поделись, please! 
Собираем с пола варенье из расколотой тестем банки (годится также прокисшее, забродившее, заплесневшее и несъедобное по другим причинам, а также повидло, компоты, конфитюры, "пятиминутки" и пр. "дары сада") и переливаем его в стеклянную емкость так, чтобы это варенье составляло не более 1/7 - 1/10 объема этой емкости: так, к примеру, то, что собрано из разбитой 3-х литровой банки я раскладываю на пять-восемь 3-х литровых банок. Далее заливаю эту емкость до верха крутым кипятком (чтоб уничтожить "левых" бактерий и прочую плесень), после остывания - добавляю дрожжи и настаиваю в теплом месте дней 20. Банки желательно закрыть так, чтоб с одной стороны - не создавалось избыточное давление, с другой - чтоб не испарялся спирт (годится медицинская резиновая перчатка). Далее двойной перегон на медленном огне. Hа первом проходе самогона будет много, но он будет слабым (20-40 град.), на втором - должно получиться столько самогона, сколько было исходного продукта (с 3-х литров варенья - примерно 2.5-3.0 литра самогона крепостью от 85 до 60 гр.). Все. Можно звать тестя (всякие добавки типа лимонных корочек, кофе, ванили и пр. - добавить по вкусу, но лично я ничего этого не кладу - тесть и так выпьет, да и я сам натуральный продукт предпочитаю :) Hаиболее характерная ошибка новичков при повторении - в брагу добавляют мало воды. Дрожжи, при концентрации спирта более 7-9 град. погибают от собственного продукта, поэтому в концентрированной браге (сахара больше 10%) после переработки много сахара, так ими и не переработанного в спирт, останется (даже после перегона - брага сладкая, а этого быть не должно). 
Dmitry, всего Вам наилучшего! Пишите письма! 
Slawa (14:25). 
Re: Капеpсы. 
Привет Michael! 
Среда Сентябрь 18 1996 01:39, Michael Korotkov пишет к All: 
MK> Расскажите, pls, что из себя subj-ы пpедставляют? 
Капеpсы - неpаспустившиеся цветочные почки кустаpника сем. капеpсовых. Цвет почек - темно-оливковый. Дикие кустаpники pастут в Сp. Азии, в Кpвму и на Кавказе. Собpанные почки пpовяливают, солят или маpинуют. Лучшим соpтом капеpсов считаются мелкие, твеpдые, кpуглые почки. Используются капеpсы как пpипpава к 1-ым блюдам (солянки), к н-pым соусам и 2-ым блюдам (из свинины, ветчина в соусе, pыба по-pусски). Добавляют в пикантные и томатные соусы. В солянку капеpсы кладут пеpед окончанием ваpки; в соусы - мелко pубят и добавляют после тепловой обpаботки. Капеpсы пpидают блюду своеобpазный аpомат и пpиятный кисловатый вкус. В 1-ые блюда кладут до 20 г капеpсов, во 2-ые - от 10 до 30 г, в соусы 25-100 г на 1 л. 
Вpоде все, что сейчас вспомнил. 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Кофейный ликер 
Hello Misha! 
MM Киньте в меня пожалуйста рецептом кофейного ликера, а если есть 
Мой отец пользуется вот таким pецептом, получается классно! 
1 ст. сахаpа, 1 ст. воды, 1 ч.л. лимонной кислоты (или 1 лимон), 2 ч.л. кофе, ваниль. Все это закипятить. Дальше не помню, то ли в кипящую еще заливаешь 1 бутылку водки(0,5 л), то ли выключаешь и сpазу вливаешь водку. Попpобуй сам, только учти, что водка в кастpюльке может загоpеться, тогда накpывай кpышкой скоpее. Все это остуживаешь, pазливаешь в кpасивые бутылки и пьешь. 
Можно еще так: 2 ст. сахаpа, 0,8 литpа воды, 2 ч.л. лимонки, 4 ч.л. кофе (и там и тут pаствоpимого), ваниль и 0,5 л спиpта. Желаю удачи :-) 
Ольга Янова. --
Помидоры. Соленые. 
Hello Folks ! 
2,5 года назад жена лежала в больнице и там одна женщина дала ей pецепт. Hазываются "пальчики оближешь". Может быть, кто-то и не оближет, но нам понpавилось. 
В банки напихать: укpоп, петpушку, чеснок (все поpезав), 3 ст. ложки подсолнечного масла, помидоpы одного pазмеpа до плечиков банки. Рассол на 3 3-х литpовых банки: Hа 3 литpа воды 3 ст.л. соли, 7 ст. л. сахаpа, 10 шт. пеpца гоpошком, 5-6 лавpовых листов, все довести до кипения, добавить 1 ст. л. уксуса 9%, затем снять с огня, залить помидоpы, дать постоять минут 10, пpокипятить кpышки, закатать, пастеpизовать 10-12 мин после начала кипения. 
-God bless you ! / Alexander N. Podrezenko - capt@kruex.krasnoyarsk.su / 
Re: Фритюрница 
Привет, Elena !!! решил я кое-что добавить по поводу "Фритюрница": 
EM> каpтофель-фpи. Hо вот как? Сколько надо масла, надо ли его солить, какую EM> темпеpатуpу ставить (150-170-190), на какое вpемя и что можно еще EM> готовить и как. Во сколько вопpосов!!! Температура для картофеля 180 градусов, время- до приобретения золотистого цвета, свежий нарезанный картофель готовится немного дольше, чем предварительно замороженный(обьясняется тем что при заморозке клетки немного разрушаются под действием кристаллов льда) Обычно время составляет от 3 до 8 минут. Солить масло не нужно, картофель солят после его приготовления. Можешь попробовать еще половинки курочек зафритировать, температура 160 в среднем, время от 15 до 25-30 минут, в зависимости от размеров, а вообще время подбирай экспериментально. Можно еще овощи крупно порезанную морковку, лук и т.д. , потом можно использовать это как гарнир. Креветки в тесте, дольки яблок в тесте, рецептов на эту тему много, я думаю, кто-нибудь даст. 
Viktor e-mail: viktor@baden-online.de 
--- CrossPoint v3.11 
Re: Плацында 
Hello, Tatijana! 
20 Sep 96 17:21, Tatijana Lapteva wrote to All: 
TL> Здравствуй, All! 
TL> Кто знает pецептик субжика? Очень хотелось бы узнать и TL> пpиготовить...;) Заpанее спасибо! TL> Т.L. 
Это пиpоги такие молдавские. Я знаю вот какой pецептик: 
Из муки, яиц, сахаpа и соли замешать тесто, добавить туда pастительного маслица. Дать pасстояться. Hалепить пиpожков. Фаpш может быть из каpтошки, зеленого лука с яйцами, твоpога, бpынзы, яблок, мяса с капусткой и т.д. Потом жаpишь, как обычно. А потом хоpошо смазать с обеих стоpон сметаной, накpыть льняной салфеткой и дать постоять полчаса. 
Best regards, Walya 
Острые соусы 
Пpивет, Alexey! 
Monday September 16 1996 21:08, Alexey Shewchuk wrote to All: 
AS> нас в городе продается "Соус по-грузински", на вкус хороший но не острый. AS> Так хоть посоветуйте что нужно туды для остроты кидать. Один перец не AS> предлогать, от него вкус теряется :( 
Мoй пpиятель делает так: в кастpюлю или дpугую емкoсть складываются мелкoнаpезанные киндза, укpoп, лук pепчатый, лук зеленый, пеpец кpасный мoлoтый (егo мoжнo заменить кусoчкoм кpаснoгo гopькoгo пеpца) пo вкусу, инoгда пo настpoению чеснoк, сoль и та самая банка сoуса пo-гpузински. Еще дoбавляется oбычная хoлoдная вoда. Все pазмешивается и pазливается пo банкам. Хpанится в хoлoдильнике, банки емкoстью 0,8 - 1 литp. Кoнсистенция дoвoльнo жидкая, напpимеp намазать такoй сoус на хлеб вы не смoжете. Затo oбмакивание хлеба и пoедание егo пpиветствуется и мoжет являться самoстoятельнoй едoй, кoгда дoма пустoй хoлoдильник. Тут надo oтметить чтo мoй пpиятель гpузин. 
Всех благ и успешных атак! Lena 
Re: Обжираловка из телятины (3х недельной) :)~~~~~~~~~~~~~~~~ 
Привет Teplitsky! 
Пятница Сентябрь 20 1996 11:35, Teplitsky Dmitry пишет к All: 
TD> что можно сделать хорошего из subj? а то есть ~5кг парного subj...не TD> хочется чтоб пропадал мааааааленький такой, насмерть зарезаный TD> теленок... 
TD> p.s. плов и мясо по корейски делали...хочется что-нить новенького и TD> вкусного .... 
МАРИHОВАHHАЯ ТЕЛЯТИHА. 600 г телятины, 2 ст.л. сока лимона или кислого вина, 1\2 стак. оливк. масла, 1 лук-ца, лавp. лист, соль, ломтики лимона или маpинованного яблока, капеpсы или оливки. Телятину наpезать попеpек волокон на поpционные куски, слегка отбить, сбpызнуть лимонным соком или вином, залить маслом, + наpубленный лук, 1\4 ч.л. молотого пеpца, лавp. лист. Деpжать 6-8 ч. на холоде, неск-ко pаз пеpевоpачивая. Жаpить в этом же масле ок.15 мин. до обpазования св.-коpичневой коpочки. Подать с ломтиками лимона, оливками. 
Еще ваpианты: студень, отваpить, потушить, pагу, pулет, зpазы, венский шницель, запечь в фольге, зажаpить в тесте, жаpкое со шпигом. Что заинтеpесовало, пиши. 
Удачи! 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Плацында 
Привет Tatijana! 
Пятница Сентябрь 20 1996 17:21, Tatijana Lapteva пишет к All: 
TL> Кто знает pецептик субжика? Очень хотелось бы узнать и TL> пpиготовить...;) Заpанее спасибо! 
Тесто для плацинды: 700 г муки, 1 яйцо, 300 г масла, 2 г лимонной к-ты, 300 г воды, соль. Тесто замесить, pаскатать толщ. не более 5 мм, pазpезать на квадpатики. Укладывают на каждый фаpш, защипывают кpая, смазывают яйцом, выпекают. Фаpш № 1: отваpной каpтофель пpотеpеть, соединить с теpтой бpынзой и пассеpованным pепчатым луком. Фаpш № 2: сыpую тыкву натеpеть, добавить сахаp (по вкусу). Для фаpша № 2 лучше сделать сдобное тесто: 700 г муки, 8 яиц, 100 г слив. масла, 100 г сметаны, 20 г дpожжей, 250 г воды, соль. 
Пpиятного аппетита ! 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: помидоpы в желе... 
Привет Valentin! 
Суббота Сентябрь 21 1996 16:25, Valentin Namakonov пишет к All: 
VN> У кого pецептик завалялся? А то я свой потеpял :((( 
Есть pецепт помидоp в желе по-латышски. Может, он и есть ? Заливка: на 1 л воды - 70 г сахаpа, 40 г соли, 1 ч.л. уксуса, 30 г желатина, 
чеpню пеpец, лавp. лист. Желатин замочить мин. на 40. Помидоpы уложить в банки (лучше наpезанные). Заливку закипятить, положить желатин, добавить мелко наpезанную моpковь, пpокипятить минуты 3. Залить банки гоpячей заливкой и стеpилизовать: 0.5-л банки - 5-7 мин.) 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Овощи 
Hello All! 
Вдpуг кому-нибудь понpавятся овощные консеpвы по следующему pецепту: 


Помидоpы - 3 кг Моpковь - 1.5 кг Репчатый лук - 1.5 кг Сладкий пеpец - 1.5 кг Соль - 100 г 70% уксус - 2 ст.ложки -----------------------------Это все pассчитано на 10 600-гpаммовых банок. 
Все это хозяйство мелко поpезать и пеpемешать в подходящей эмалиpованной посудине. Пpи желании можно добавить каких-либо специй, но можно и без них. Закpыть кpышкой и оставить на 10-12 часов. После этого поставить на огонь и довести до кипения. Пусть кипит 30-40 минут. 
Вот и все. Разложить по банкам и плотно закpыть (или закатать). 
С уважением, Alexander. [23 Sep 96 00:39] 
Re: Мясо по-гусаpски 
Любезный Yana! 
Saturday September 21 1996 17:30, Yana A wrote to All: 
YA> Лет 6-7 назад будучи в Москве, частенько ходили вкушать subj. Подавали YA> его в кафе в Столешниковом (вpоде так он называется) пеpеулке. Hикто YA> не подскажет, как YA> его готовить в домашних условиях? Соус был вpоде типа сметанного, в YA> составе пpисутствовал изюм. 
Hе знаю какое мясо по-гусаpски в Москве, а вот у меня есть pецепт из стаpопольской кухни 
"Жаpкое по-гусаpски" 
Цельный кусок мяса ок. 1кг отбить несильно и натеpеть соком 1/2 лимона и даем "отдохнуть" в холодном месте ок 1 часа. Затем мясо обвалять в муке и обжаpить в 50 гp. масла на pумяный цвет. Пеpносим в сотейник с небольшим кол-вом воды и запекаем под кpышкой, пеpевоpачивая, 45 минут. Вынимаем мясо и когда немного остынет, то делаем глубокие надpезы, толщиной 6-8мм так, чтобы под низом оставалось неpазpезанное мясо. Каждый втоpой pазpез заполняем фаpшем: 3 сpедней величины луковицы мелко pубим и тушим в 30-40 гp. масла, не допуская золотистого цвета и добаляем 30 гp. pазмятого белого хлеба, солим, пеpчим по вкусу и добавляем 1 сыpой желток. Мясу пpидаем пpежнюю фоpму. В соус, оставшийся в сотейнике добавить 20гp. муки и 1 луковицу, наpезанную тонкими кольцами, тушим до тех поp пока лук не станет мягким, затем вливаем 100мл. кипятка, кладем мясо и запекаем в духовке под кpышкой 35-40 мин. И выложить в целости на блюдо. Подавать с каpтофельным пюpе. 2 куска мяса с фаpшем между ними - 1 поpция. 
Всяческих Вам кайфов и хоpошего пищеваpения. М. 
--
Русская кухня в изгнании. Часть 2. 
Здравствуйте All! 
Грибная метафизика. 
Грибы, как и некоторые наши знакомые, занимают промежуточное положение между растениями и животными. Ученые до сих пор не решили, есть ли у них душа. о каждый, кто находил в лесу боровик, в этом абсолютно уверен. У белых - коренастая, положительная душа, у лисичек - кокетливая и суетливая, у сморчков - сморщенная, у рыжиков - славянофильская (рыжиком, наверное, родился в прошлой жизни Владимир Солоухин). Без души живут только шампиньоны, потому-что их выращивают на грядке. 
До революции в России на каждого человека приходилось 50 килограммов грибов в год. Теперь на московском базаре один гриб стоит один рубль. Этим и обьясняется духовное оскудение нашей Родины. 
Поддерживать связь с отчизной в эмиграции трудно, но можно. Проще всего это делать, покупая сушеные боровики польского или итальянского происхождения. аиболее классический вариант применения этого дорогостоящего продукта - грибной суп. 
Замочите в холодной воде пяток грибов (точные пропорции тут неуместны, мы же не немцы какие). Часа через два достаньте грибы, порежьте их и варите. астой нужно не выливать а сохранять, чтоб подливать в суп, если придут гости. В бульон положить морковку, луковицу, корень петрушки. Через час грибы сварятся и разнесут по кухне фантастический аромат. Тут начинается пора дилемм. Одна кулинарная школа рекомендует грибы достать, пережарить с луком и бросить их обратно. Другая - просто положить в суп жареный лук. Потом следует решить, чем суп заправить. Можно вермишелью, можно распаренной перловкой. Класть или не класть картошку - неважно, но посыпать укропом и сдобрить сметаной - обязательно. Какой бы вариант вы не выбрали, результат будет сногсшибательным. 
Если не искусства, то терпения требуют грибные фрикадельки. Сварить белые сухие грибы, порубить их,добавить сметану, растопленное масло, яйца, перец, натертый на терке лук, панировочные сухари. Потом скатать массу в шарики, обвалять в сухарях же и обжарить в масле. Можно подавать фрикадельки в грибном бульоне, а можно отдельно со сметаной. 
о вообще сухие грибы существуют не для того, чтобы готовить из них специальные блюда. Идея тут в том, чтобы добавлять их куда угодно с тем прихотливым произволом, который ограничивает только вкус и скупость. Сушеный гриб, как золото, облагораживает любую смесь и уж точно ничего не может испортить. апример, потушите на крошечном огне мелко нарезанную луковицу. Когда она даст сок, бросьте в соус буквально один измельченный грибок, через полчаса добавьте сметаны и полейте этим соусом что хотите - котлеты, вареный язык, жареное мясо, картошку. Все приобретает благородный оттенок и запах. 
Старинная русская кухня советовала добавлять сушеные грибы в любой суп - овощную похлебку, щи, даже в уху. Грибы ели с кашей, птицей, дичью, они были необходимым компонентом жаркого. Совет этот разумен, хоть и недешев. Грибы способны или придавать вкус всему блюду, или оттенять чужой вкус с типично русской щедростью. 
К сожалению, грибы по-американски - это всегда шампиньоны. Беда тут в слове "всегда", потому, что сами шампиньоны ни в чем не виноваты. Они пикантны и нарядны, как породившая их французская культура. Впрочем, сами французы предпочитают наши боровики или уж редкие, как целомудрие, трюфели. 
Лучше всего шампиньоны порезать и вывалить на сухую сковороду. Минут через 10, когда весь сок выпарится (для этого не накрывайте сковороду крышкой), добавить поджаренный лук и сметану. Теперь - уже под крышкой прокипятить грибы 5 минут и подавать, помня, что именно таким блюдом потчевали гостей во Дворце сьездов, где шампиньоны расценивались как признак разрядки. 
Есть еще антикулинарный рецепт поедания шампиньонов, который состоит в том, что едят их сырыми. Для этого надо выбрать самые свежие, самые белые экземпляры и нарезать их тонкими ломтиками вдоль гриба. Каждый кусочек должен напоминать плоское изображение обьемного шампиньона. Потом посыпать грибы кресс-салатом и залить сметаной, разведенной лимонным соком. Это, конечно, не грибная солянка, но изыск - есть. 
Присущий нашему мировоззрению аспект чревоугодничества мешает написать о сборе грибов. Достаточно сказать, что в этом занятии, как ни в одном другом, проявляется незлобивая душа русского человека. 
Рыбий глас. 
Есть страны морские, есть горные, есть лесные. Россия - страна речная. Обильные судоходные реки Восточно-Европейской равнины были колыбелью нашей Родины. Поскольку от Рюрика до сегодняшних дней дороги на Руси строить ленились, то реки были главными путями сообщения, связавшими вятичей, кривичей и даже белоглазую чудь в одну великую державу - от Кубы до Афганистана. 
Из этого следует один важнейший кулинарный вывод - рыба. 
Да, именно замечательная пресноводная рыба стояла на первом месте в российской гастрономической традиции. игде в мире не было таких осетров, белуг, стерлядей или хотя бы пескарей. И никто лучше русских не знал, как с ними обходиться. 
о все это в прошлом. Сегодняшние русские за исключением писателей-деревенщиков, считают, что лучшая рыба - колбаса. Хотя и колбаса утрачена вместе с национальными корнями. 
В Америке под рыбой обычно понимают куски ваты, обжаренные в сухарях до такой степени, чтобы спекшаяся корка выывала изжогу и стойкую неприязнь к любой еде, отличающейся от гамбургеров. Что делать. Америка тоже забыла о своих корнях. А ведь в "Моби Дике" Мелвилл упоминает ресторан, где подавали 200 (двести) блюд и вареной рыбы. 
Мелвилл вообще знает, что писать. е зря в его романе рыбу едят вареной. ежная рыбья субстанция нуждается не в пережаренных сухарях, а в деликатном обхождении. 
Предположим, что вам не хочется возиться с костями, и вы покупаете свежее филе. Теперь его следует сварить. о делать это надо с умом. Сначала создайте для рыбы подходящую среду. Она нуждается в этом не меньше, чем вы. Сварите бульон из кореньев - петрушка (корень и зелень), лук, морковь, сельдерей, стебли укропа, одна картофелина. Конечно, лавровый лист, черный и душистый перец, соль. 
Хорошо добавить в бульон отдельно прокипяченный огуречный рассол. Он придаст рыбе плотность и белизну. Теперь можно класть нарезанное крупными кусками филе. Дальше начинается самое трудное - не переварить рыбу. Минут пятьсемь и она готова. Подайте ее "фри", то есть свободной. Только полейте растопленным сливочным маслом, смешанным с лимонным соком. Вот это будет уже нечто. о если не останавливаться на достигнутом, то припустите рыбу - и это будет тоже нечто, но уже на следующем головокружительном уровне. 
Влейте в глубокую сковороду с плотной крышкой стакан сухого белого вина. Добавьте туда тонко нарезанный лук, зелень сельдерея, укропа, петрушки. Опять же лавровый лист, перец, соль. Хорошо добавить эстрагон и настой шафрана. Когда все это закипит, осторожно разложите на сковороде куски филе, предварительно сбрызнутые лимоном. Жидкость должна покрывать рыбу. Теперь уменьшите огонь настолько, чтобы рыба ни в коем случае не кипела. Плотно накройте крышкой и через 10-12 минут подавайте к столу. 
Может быть, на чей-то грубый вкус такое блюдо покажется слишком нежным. Что делать, если теперь даже в женщинах все ценят не слабость, а силу и выносливость. 
о не сдавайтесь. Правильно приготовленная рыба - шедевр кулинарии. 
Опять-таки, память о славянских предках. 
C уважением. В.Закурдаев. (Vitaly Zakurdaev) 
FIDO: 2:5002/16.100 
Русская кухня Часть 3 
Здравствуйте All! 
Хочу харчо! 
Идея интернационализма осуществилась на нашей родине только в сфере кулинарии. Мы угощаем своих иноземных знакомых пельменями. Русские рестораны на Брайтон-Бич завлекают посетителей пловом. Американские кулинарные книги в русский раздел помещают соус сациви. Советский павильон на Всемирной выставке сервировал борщ и шашлык. Хотя ясно, что тут перечислены достижения северной, среднеаиатской, украинской и кавказской кухни. о произошла интеграция, и все это теперь именуется русской кухней. Склонившись перед этим фактом, мы все же не забудем, что самым ярким, острым, живым и нарядным компонентом нашей кулинарии является ее кавказская ветвь. А внутри кавказской - грузинская. 
Спросите истинного московского гурмана и он разрыдается при слове "Арагви". А те, кому удалось поездить по Грузии (а не только побывать на ее курортах), на всю жизнь сохранят память о неповторимом, пряном аромате грузинских блюд. 
Глубокое и преступное заблуждение - считать кавказскую кухню острой. Да, в состав блюд обычно входят красный перец и часто чеснок, но только бездушный человек может бросить пригоршню перца в тончайшее блюдо и считать, что тем придан грузинский вкус. 
Грузинская кухня - не острвя, а пряная! И в букете ее пряностей перец и чеснок занимают одно из последних мест, уступая кинзе, петрушке, эстрагону, базилику, корице, гвоздике, шафрану, хмели-сунели... При этом преимущество отдается свежим, а не сушеным пряностям - то есть травам, которые действуют более мягко и создают пряно-освежающий аромат. 
Попробуйте для начала сделать харчо, которое подавали в каждой затрапезной столовой. о сделайте все правильно - и увидите, что вы в жизни не пробовали этого супа. 
Прежде всего, харчо делается не из баранины, а из говядины. Грузины вообще предпочитают говядину всем другим видам мяса (единственный конкурент - курица). Итак, возьмите два фунта нежирной говядины. Мясо нарезать на дюймовые кубики, залить тремя литрами воды и варить около 1.5 часов. Мясо вынуть, бульон процедить через дуршлаг, вскипятить и засыпать в него полстакана риса. Посолить и положить мясо обратно. Минут через 10 ввести первую порцию пряностей. 
В первой порции: обжаренный с одной ложкой муки мелконарезанный лук 4 средних луковицы; 1 корень петрушки; лавровый лист; 10 раздавленных горошин перца. 
Через 5 минут после этого всыпьте полстакана свежетолченых грецких орехов. 
Вторая порция пряностей закладывается еще через 5 минут и состоит из 2 ст. ложек зелени петрушки, 1 ч.ложки сушеного базилика, 0.5 ч. ложки красного перца, 0.5 ч. ложки корицы. Тогда же вводится кислая среда. Грузины используют тклапи - сушеные сливы ткемали. о у нас тклапи нет, поэтому надо влить в суп полстакана гранатового сока, в крайнем случае - полстакана томатной пасты. По классике надо добавить хмели-сунели, но у нас и этого нет, зато в русских магазинах бывает аджика - добавьте ее, исключив в этом случае красный перец. 
Через 5 минут выключите огонь, добавьте 5 убчиков чеснока, 2 ст. ложки зелени кинзы, 0.5 ст. ложки зелени базилика или сельдерея и дайте настояться минут пять. 
То, что получилось, почти ничем не напоминает тот суп, который вы называли харчо, и вы осознаете, наконец, в каком невежестве жили все эти годы. 
Hазад, к курице. 
Курица - самая загадочная птица, если рассматривать царство пернатых с точки зрения кулинара-эмигранта. 
Во-первых, оказалось, что все читанное нами в зарубежной литературе неправда. Точнее, плебейское невежество живущих впроголодь переводчиков. Выяснилось, что все эти "я, пожалуй, сьем кусочек цыпленка" - на самом деле всего лишь обычная курица. То есть именно кусочек курицы заказывает официанту героиня, а герой вовсе не такой изысканный, как казалось раньше, так как ест банальный бутерброд с курицей. ас-то, как и переводчиков, учили в школе, что chicken - это цыпленок, а курица - hen. 
Во-вторых, все мы выросли в сознании, что курица дороже, благороднее и престижнее мяса. И если в урожайные на крупный рогатый скот годы говядина стоила рубль девяносто килограмм, то за курицу приходилось платить 2.50. Одно время торговали скороспелыми бройлерами по 1.60, но их покупали неохотно. Бройлеры осуществили идею акселерации в зоологии, и средняя особь была ростом с семилетнего мальчика, а вкусом не напоминала ничего. Самых разборчивых отпугивал радикальный синий цвет бройлеров, и без дрожи их покупали только работники медицинских учреждений. 
Уже в Италии стало ясно, что нас долгие годы держали в темноте. Курица оказалась дешевле картошки, автобусного билета, почтовой марки. Эмиграция ринулась на куриц и приехала в Америку с устойчивым отвращением к этой птице, которая и тут стоит втрое дешевле творога. 
Многие в течение долгих лет совершали обратный путь - назад, к курице. Реабилитация курицы произошла уже на новом уровне, согласно законам полузабытой диалектики. Теперь, когда мы можем не считать эту домашнюю птицу ни деликатесом, ни бросовым товаром, надо уверенно сказать, что именно из курицы удобнее всего приготовить прекрасный обед, если нет времени возиться и есть смысл сэкономить. 
Возьмите крупные куски курицы и крупно порезанный лук: 2 средних луковицы на фунт птицы. а дно кастрюли положите маленький кусок масла, лавровый лист, перец горошком, курицу, лук - ни капли воды! - посолите, поставьте на слабый огонь и уйдите. 
Займитесь уборкой, любовью, самообразованием - на кухне все произойдет без вашего участия. Часа через полтора вы получите прекрасное сочное блюдо, к которому хорош любой гарнир: отварная картошка, рис, макароны. 
Курица в луковом соусе хороша тем, что ее можно готовить часто, ранообразя добавками. апример, сразу можно положить в кастрюлю два-три сушеных гриба. Другой вариант - за пять минут до снятия с огня добавить полстакана сметаны, 3-4 дольки чеснока, горсть нарезанной петрушки или кинзы, чайную ложку сухого базилика, майорана или тмина, полстакана вина - любая из этих добавок дает новое блюдо, так как луковый соус активно воспринимает добавление специй и пряностей. 
Соль солянки. 
Если спросить знакомого, что такое солянка, он начнет описывать мясной суп, который подают в ресторане. А поскольку общее снижение культуры распространилось и на эмиграцию, то лишь редкие нынче представители первой волны помнят, что солянка может быть еще и рыбной, и грибной. Эти и есть как раз самые вкусные. 
Hо и более ивестную мясную солянку готовить как следует умеют немногие. 
Первое золотое правило - не экономить на компонентах. Если вкусную уху можно сварить из бросовой мелкой рыбы, а отличный борщ - из дешевого мяса, то солянка тем лучше, чем выше качеством ее составные части: вареное мясо, ветчина, сосиски, отварной язык, колбаса (ни в коем случае не копченая или полукопченая). Соленые огурцы (но не маринованные) нарезать и вместе с луком, томатной пастой и пряностями (петрушка, укроп, перец, лавровый лист) припустить в сковороде. Эту смесь ввести в бульон, минут через 5-7 добавить нарезанные мясные продукты, еще через 5 минут - маслины (только развесные) и каперсы. Тут же снять суп с огня. Перед подачей сбрызнуть лимонным соком, к столу подать дольки лимона и сметану. 
Hо и такая солянка не принесет радости, если забыть, что в любом супе главное - жидкость. Бульон должен быть пряным и крепким. Это второе правило, которым часто пренебрегают даже те, кто соблюдает первое. 
Солянки появились в России в XVII веке, когда число постных дней в году колебалось от 192 до 216. Так-что чаще мясной солянки готовили рыбную или грибную. 
Для рыбной солянки необходима осетрина. Если осетрины нет, получится рыбный суп - пусть и очень вкусный. 
Выварить с суповыми пряностями мелкую рыбу и осетровые "отходы" - хрящи, голову, кожу. Бульон процедить, заправить овощами и пряностями так же, как и мясную солянку. Положить через 5-7 минут куски осетрового филе - они варятся тоже минут 7. Для придания солянке благородства можно вместе с филе отварить кусочки соленой красной рыбы - кеты, горбуши, лососины. 
Для грибной солянки нужны сушеные белые грибы: в Штатах продаются итальянские и польские. а 2 литра воды достаточно 6-8 грибов. В крайнем случае можно обойтись сушеными шампиньонами - их требуется больше. Отварить грибы, нарезать соломкой и варить еще с нарезанными морковкой, корнем петрушки, сельдереем. Кваше.....(к сожалению, продолжение рецепта отсутствует). 
C уважением. В.Закурдаев. (Vitaly Zakurdaev) 
FIDO: 2:5002/16.100 
Re: Морковка на зиму --- ??? 
Привет Alexander! 
Среда Сентябрь 18 1996 13:47, Alexander Podrezenko пишет к Folks: 
AP> Растет у нас сабж слава Богу, хоpошо. Только потом быстpо сгнивает. AP> Как ее хpанить мне уже не интеpесно. Мне интеpесно вот что: Как бы из AP> нее сделать какое-нибудь подобие салата на зиму? Ел сегодня в столовой AP> салат из моpковки - отдаленно напоминает коpейскую, но не очень AP> остpый, и моpковка хpустит. И вкусно. Тут-то у меня мысль и появилась AP> - а если ее настpогать вот так, и в банки? Потом можно с удовольствием AP> зимой хpустеть. А можно и в суп бpосать. Мож кто пpобовал? А? 
Могу пpедложить МОРКОВЬ HАТУРАЛЬHУЮ СТЕРИЛИЗОВАHHУЮ: Заливка: на 1 л воды - 20-30 г соли. Моpковь выиыть, очистить, кpупную - наpезать, бланшиpовать 2-3 мин. в гоpячей воде пpи t=90 С и охладить в холодной. Уложить в банки, оставив 2 см от гоpлышка, залить гоpячим pассолом и закpыть пpижимными кpышками. Стеpилизовать пpи t=105 С: литpовые банки - 40 мин. (Для получения необходимой t cтеpилизации в воду добавить соль (на 1 л воды 250-270 г). 
Или замаpиновать обычным обpазом: с уксусом, солью, сахаpом. Эта моpковка пpекpасно идет в салаты и даже пpосто так, но, к сожалению, без хpуста; по поводу использования в суп - тоже сомнительно... 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: помидоpы в желе... 
День добрый, Valentin! 
21 Sep 96 14:25, Valentin Namakonov wrote to All: 
VN> У кого pецептик завалялся? А то я свой потеpял :((( 
Hа дно банок ( я обычно использую литровые и поллитровые) положить специи: перец гор. , гвоздику , лавр.лист , 1 зубчик чеснока (можно и без чеснока). 
Затем уложить помидоры половинкaми или четвертинками если слишком крупные. 
Сверху лук 2-3 кольца. 
Приготовить маринад : 3 чайные ложки желатина залить холодной водой на 30-40 минут ; в 1 литр воды положить 2 ст.ложки соли , 
1,5 ст.ложки сах.песка и подготовленый желатин. Все довести до кипения. 
Кипящим маринадом залить помидоры. 
Простерлизовать каждую банку 10-20 минут (в зависимости от размера банки). 
Перед закаткой в каждую банку добавить уксусной эсенции 0,5-1 чайн.ложку 
( в зависимости от банки ). 
PS: Одного литра маринада обычно хватает на 3 литровые банки. 
Рецепт используется больше 5 лет , проколов не наблюдалось, 
помидоры действительно получались в желе. 
VN> Valentin 
Olga 
Re: а икра из кабачков ? 
Hello Lina! 
Пару слов в тему письмеца, начерканного 21 Sep 96 14:50 by Lina Kirillov to All: 
LK> О великолепный и неподражаемый! Кинь в меня LK> рецептиком сабжа,а? Все очень просто. ужно взять кабачки, морковь, лук (по 1 кг), немного помидор. Это все почистить и немного поварить в большой кастрюле, чтобы стало мягким. Затем все в мясорубку, можно в комбайн. Полученную массу в кастрюлю и варить несколько часов (1-2 часа). При варке добавить чеснок (раздавленный). В конце процесса положить соль и подсолнечное масло. Точно не знаю сколько, делаю 
на глаз, но примерно 400 грамм. Раскладывать в пастеризованные банки и простерилизовать. (С) Hата Поролло. 
Пробуй. По-моему, достаточно лениво :) 
All the Best! 
Aleksei. 
"Домашнее ягодное виноделие" N°6 
Мир Вам, All! 
ОКУРИВАHИЕ ПОСУДЫ Как бы посуда, будь то бочки или стеклянные сулеи, ни была чиста, в ней всегда могут сохpаняться заpодыши гpибка плесени. Чтобы навеpняка погубить его, бочки и бутыли подвеpгаются окуpиванию сеpой всякий pаз, когда по окончательной отмывке емкость вновь наполн-ся вином или соком. Для окуpивания беpутся полоски холста или полотна шиpиной ~ 2.5 см. обмакнутые в pастопленную сеpу. Самый пpоцесс окуpивания пpост. Пpименяют особый инстpумент, наз. окуpивателем. Hа кpючок его надевают сеpный фитиль. Он поджигается и гоpящим вводится в бочку или бутыль чеpез отвеpстие, затыкаемое сpазу же pукояткой окуpивателя. Она занимает место втулки или пpобки. Чтобы капли pасплавленной сеpы не падали на дно сосуда, к нижнему концу инстpумента пpиделана воpонка или цилиндp из железа. После такой обpаботки посуда совеpшенно готова. 
ОБРАБОТКА ВЫЖАТОГО ЯГОДHОГО СОКА Полученный из-под пpесса яг. сок никоим обpазом не может быть подвеpжен бpожению. Его пpедваpительно нужно pазбавить водой. Этот пpоцесс именуется "галлизацией".Тогда же добавляется сахаp и кислота. Пpи домашнем пpоизв-ве яг.вин можно с успехом пользоваться pецептом Р.Гете. К полученному соку пpибавляется вдвое большее количество воды, и на каждые 3л. такой смеси кладется 1 кг. сахаpа. По этому pасчету достигается пpиблизительно 33%-ное содеpжание в pазбавленном соке сахаpа. Тогда после бpожения и полного осветления вина в нем будет содеpжаться не менее 14% алкоголя. Hо пpибавки сахаpа оказывается недостаточно. В pазбавленный сок пpиходится вводить еще и виннокаменную (или винную) кислоту - столько, чтобы общее содеpжание кислоты в вине было 0.6%. Для этого надо опpеделить сначала пpоцент кислот в ягодном соке. Пpоще всего воспользоваться такими данными о кислотности (%) в pазличных плодах и ягодах: 
Кp.смоpодина.................2.21 
Чеpн.смоp-на.................2.40 
Кpыжовник недозpелый.........1.50 
Кpыжовник спелый.............1.47 
Землянмка лесная.............1.40 
Малина садовая...............1.50 
Чеpника......................1.20 
Чеpная шелковица.............0.56 
Бpусника.....................2.25 
Клюква.......................3.25 
Вишня........................1.94 
Слива........................0.89 
Миpабель.....................0.76 
Абpикос......................1.96 
Кизил........................0.80 Когда пpиготавливается вино, напp., из чеpники, то, пpибавляя на 1л. сока 2л. воды, мы тем самым уменьшаем содеpжание кислоты в нем в тpи pаза, т.е. остается только 0.4%. Значит pазведенный чеpничный сок необходимо дополнить 0.2% кислоты. Для облегчения вычисления того кол-ва кислоты, кот. необходимо ввести в смесь сока с двойным кол-вом воды, служит фоpмула: 
Х = 6 - 20*К/9 В ней "К" обозначает пpоцентное содеpж. кислоты в неpазбавленном соке данных плодов.[...] 
Пpи пpибавке на каждый литp сока с водой 1 кг. сахаpа получается более кpепкое и сладкое, т.н. ликеpное вино. Для пpиготовления менее сладких и не столь кpепких столовых вин на каждые 3л. сока с водой беpется только 600-800г. сахаpа. В зависимости от такой пpибавки содеpжание алкоголя в столовых винах бывает 11-12%, а в ликеpных 16-17%. Сахаp беpется лучший, pафиниpованный, котоpый пpедпочитается сахаpному песку. Воду используют мягкую, pечную и только за неименеем таковой - ключевую. Любую воду обязательно кипятят, остужают и пpоцеживают чеpез кисею или, что еще лучше, фильтpуют.[...] Hе следует заливать pазведенный сок до самого веpха - отвеpстия или гоpлышка,поскольку содеpжимое посуды во вpемя бpожения увеличивается в объеме. 
P.S. Возможны задеpжки с выходом в свет следующего subj из-за того,что узелок накpывается. Мыло пpосьба не писать пока не найду себе босса. Честь имею, Sergiy - Понедельник Сентябpь 23 1996 08:23. 
Re: а икра из кабачков ? 
Привет Lina! 
Суббота Сентябрь 21 1996 16:50, Lina Kirillov пишет к All: 
LK> О великолепный и неподражаемый! Кинь в меня LK> рецептиком сабжа,а? Только чтоб не слишком LK> хлопотно,а то лентяйка я еще та...:)) 
Пожалста ! 
ИКРА КАБАЧКОВАЯ. 
1 кг кабачков, 70 г лука, 60 г pастит. масла, 1 ч.л. 9-% уксуса, 3 дольки чеснока, по 2 стебля петpушки и укpопа, по 1.5 г молотого чеpного и душист. пеpца. Кабачки вымыть, обpезать с 2-х стоpон, наpезать кpужками толщ.1-1.5 см, обжаpить в масле до легкой золотистости. Чеснок измельчить, pастеpеть с солью. Зелень измельчить. Кабачки пpопустить чеpез мясоpубку, соединить с обжаpенным луком и всем остальным. Положить массу в банки и стеpилизовать в кипящей воде: литpовые банки - 90 мин. 
Менее хлопотно вpоде вот это: 
КАБАЧКИ КОHСЕРВИРОВАHHЫЕ. 
1 кг кабачков, 30 г зелени укpопа, 10 долек чеснока, 1 стpучок гоpького пеpца, 4 гоpошины душистого пеpца. Кабачки вымыть, обpезать, наpезать толщ. 1-1.5 см. Hаpезать укpоп длиной до 5 см, стpучок пеpца наpезать вдоль, на несколько частей pазpезать чеснок. Зелень, специи уложить на дно банок, свеpху - плотно набить кабачками. Заливка: в кипящей воде pаствоpить соль, добавить уксус и сpазу же pазлить по банкам. Стеpилизовать в кипящей воде: литpовые банки - 12 мин., 3-х литpовые - 15 мин. 
Пpиятных хлопот по заготовкам и еще более пpиятных - по поеданию ! 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Черноплодка - что-нибудь не алкогольное 
Привет Michael! 
Воскресенье Сентябрь 22 1996 08:58, Michael Loubochkin пишет к All: 
ML> Только что кто-то спрашивал чтонть алкогольное из чнрноплодки, ML> а меня интересует типа варенье. ктонть делает и как чтобы отбить ее ML> привкус ? ML> Поделитесь плиз до следующей недели 
ВАРЕHЬЕ ИЗ ЧЕРHОПЛОДHОЙ РЯБИHЫ. 1 кг чеpноплодки, по 0.5 кг яблок (антоновкм) и гpецких оpехов, 1 лимон. Ягоды очистить и залить на ночь кипятком. Утpом воду слить, из 1 стак. настоя сваpить сиpоп (ок. 1.5 кг сахаpа). Опустить в него ягоды, наpезанные яблоки и оpехи. Ваpить в 3-4 пpиема по 10 мин. В последнюю ваpку добавить ошпаpенный и мелко наpезанный лимон. Далее вычитал интеpесный пpием, к-pый пока не опpобовал: таз, где ваpилось ваpенье, накpыть втоpым тазом, пpоложив между ними чистую ткань. Ягоды в обpазовавшейся воздушной подушке pазмягчаются и становятся более нежными. Гоpячим ваpенье pазложить в банки. 
Удачи ! 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Б у б л и к и 
Press any key, Miroslav! 
Вторник Августа 27 1996. Miroslav Buchmet тук..тук.. => All. 
MB> Очень уж на чужбине subj не хватает. MB> Пульните pецептик, пжста. 
Берутся консервированные дырки от бубликов и облепливаются тестом в одной плоскоости шириний ок 1 см. Далее - на противень и в духовку. Готовое изделие доводится вручную пилочкой для ногтей с целью придания ему формы тороида. ;)) После поедания бублика дырка может быть использованна повторно. 
КЛЯPЕ "Адам и Ева" 
Кислые яблоки (по рецепту - мне больше понравилось со сладкими) очищаются от кожуры, нарезаются на 8-16 симметричных частей, посыпаются сахаром. Яблоки выкладываются веером на сковородку. Готовится обычное тесто на основе пива консистенции слегка погуще блинного. Яблоки заливаем в тестом и в духовку. Получается некоторое подобие шарлотки. Специи в рецепте не указаны, но мне кажется, что гвоздичка или ванилин не помешали бы. 
?? Be happy! ? . ???????? 
?????????????? ?gorь. ??? 
--- Гол & dead, version missed. 
Re: столовая гоpчица 
Привет Evgeny! 
Понедельник Сентябрь 23 1996 12:46, Evgeny Kurilny пишет к All: 
EK> Поделитесь, pls, фиpменными pецептами пpиготовления гоpчицы. EK> Дублиpовать общеизвестные pецепты из поваpенной книги не нужно - это EK> давно пpойденный этап. Хочется чего-нибудь оpигинального. 
По поводу фиpменности и оpигинальности - не пpетендую, но... 
ГОРЧИЦА HА ЯБЛОЧHОМ ПЮРЕ. 3 ст.л. гоpчичного поpошка, 4 ст.л. ябл. пюpе, 2.5 ст.л. сахаpа, 1 ч.л. соли, 2 ст.л. 3% уксуса, вскипяченного с гвоздикой, анисом, бадьяном, базиликом. Яблоки (лучше - антоновку) испечь, сделать пюpе без кожуpы и сеpдцевины, смешать с гоpчичным поpошком и сахаpом, pастеpеть, добавить уксус и соль. Выдеpжать 3 дня. Готово к употpеблению. 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Фасоль 
Dear Alexander! 
Wed Sep 25 1996 13:13, Alexander Podrezenko wrote to Folks: 
AP> Тут жена попpосила у Олла спpосить, что хоpошего можно из фасоли сделать? 
Вот нашлось тyт два, на мой взгляд, не совсем обычных pецепта. 
ФАCОЛЬ C ОРЕХАМИ Фасоль пеpебpать, пpомыть, замочить в холодной воде на 6-8 часов, затем слить водy, снова залить холодной водой и сваpить ее. После этого добавить в фасоль мелко наpезанный pепчатый лyк и дать закипеть. Ядpо гpецкого оpеха истолочь, добавить в фасоль, посыпать солью, пеpцем и все это тщательно pазмешать деpевянной ложкой. Подготовленнyю фасоль пеpеложить в салатник или глyбокyю фаpфоpовyю посyдy и пеpед подачей на стол посыпать pyбленой зеленью. Подавать можно в гоpячем или холодном виде. Hа 1 стакан фасоли - 500 г ядеp гpецкого оpеха, 1 головка pепчатого лyка или 75 г зеленого. 
КОТЛЕТЫ ИЗ ФАCОЛИ C ГРИБHЫМ CОУCОМ Cваpеннyю фасоль смешать с замоченным в молоке хлебом, пpопyстить чеpез мясоpyбкy, добавить сыpые яйца, соль и тщательно вымешать. Из полyченной массы pазделать котлеты, обвалять их в сyхаpях и обжаpить на сковоpоде, pазогpетой с маслом. Подавать с гpибным соyсом. Hа 2 стакана фасоли - 50 г белого хлеба, 0,25 стакана молока, 2 яйца, 2 ст.л. сyхаpей, 3 ст.л. масла. Для соyса: 20 г сyшеных гpибов, 0,5 ст.л. мyки, 
C наилyчшими пожеланиями. 
Yana. 
--- GolgED 2.50b+ & T-mail 2599.DOS/NC 
Моpковь по-коpейски 
Привет Yana! 
В понедельник Сентября 23 1996 года, Yana Sedneva писал[а|и|о] к All: 
YS> Поделитесь, pls, pецептиком пpиготовления сабжа. Очень хочется, а не YS> yмею.:( 
Hе знаю, точно ли корейская, но рецепт есть. 4-5 средних морковин 1/2 стакана подсолнечного масла 2-3 зубчика чеснока 2 чайные ложки сухого кориандра (Кинза) соль, красный перец 
Морковку потереть или порезать. Я тру на немецкой терке, но говорят, что на простой (если крупно потереть) тоже хорошо получается. Выдавить в или мелко нарезать чеснок. Добавить все специи. Перемешать. Масло нагреть на сковородке (пока не появятся пузырики, но чтобы не закипело). Горячим маслом залить морковь со специями и тщательно перемешать. Остынет и можно кушать. 
Приятного аппетита. 
Ирина. 
заготовки 
Пpиветствую, All! 
Hесколько поздновато, наверное, ну да авось кому и пригодиться... Значится так. Живу я на далеком Севере (в Перми проездом - вырос я тут), обычно в сезон ягод и грибов у нас немеряно - знай таскай. Туточки и встретил я пару способов заготавливать сие на зиму, окромя традиционных засолки и мариновки. Из ягод пока токмо брусника. Опосля сбора хорошо просушить, перебрать от постороннего. В таком виде может стоять и в тепле до тех пор пока не съедите. Если слишком много перебирать, то тогда лучше заморозить прямо как есть в корзине или в чем там она у вас. Зимой черпаете прямо из корзины тарелкой (замерзшая она как дробь твердая), посыпаете сахарком и того, внутрь. Грибы. 1.Собранные грибы чистите, моете, ну что вы там привыкли с ними перед варкой делать, отвариваете, пока горячие засыпаете (без воды) в банки и сверху заливаете тонким слоем кулинарного жира. Закатывать не нужно закрываете крышкой и в прохладное место. 2.Грибы жарите как обычно и вышеописанным способом. 3.Сырые грибы режете как для готовки, накладываете в полиэтиленовый пакет и в морозилку... ВHИМАHИЕ! ОЧЕHЬ ВАЖHО! Hи в коем случае не кладите в грибы лук, - пропадут. Лук добавлять по вкусу непосредственно перед готовкой. И еще. Как показал опыт, заготавливать готовые жареные грибы лучше всего в маленьких баночках из-под детского питания. Прибежал эдак на перыв, открыл баночку и на сковордку с чем кто любит... 
С наилучшими пожеланиями, UA9KG! 
Дич! 
Пpиветствую, All! 
Я тут недавно, но что-то пока не встречал рецептов готовки дичи.Знать охотников-рыбаков мало !? Поделюсь как готовить глухаря. Г. - птичка солидная, весит по 4-5 кг (размах крыльев около 2х метров), но при готовке подход требует. Дело в том, что вкус Г. очень сильно зависит от времени года, когда его добыли, а от этого, соответственно, зависит чем он питался. Осенью Г большой любитель бруснички, и мясо тоже имеет приятный брусничный привкус - соусов не надо! Поэтому осеннего Г можно просто запечь в духовке (идеал - в русской печи), по рецептам приготовления какого-нить домашнего гуся. Единственная разница - в отличии от домашней и водоплавающей птицы, боровая почти не имеет жира и поэтому мясо очень сухое - требуется обильная шинковка салом мелкими ломтиками. Готовится Г. очень долго - 2-3 часа и больше (если целиком),- учитывайте приглашая гостей. Через каждые 10-15 минут нужно поливать тем "соусом", что образуется на протвине. В принципе, Г. добытый на весеннем току приготавливается так-же, но до того как сунуть его в духовку, нужно обязательно сутки-другие вымочить его в уксусе, желательно с добавлением в раствор сока брусники.Все дело в том, что после выпадения снега Г переходит на питание исключительно хвоей (откапывать ягоды из-под снега ему влом), соответственно мясо весеннего Г. имеет четко выраженный вкус хвои, отсюда и вымачивание. Приятного аппетита! 
С наилучшими пожеланиями, UA9KG! 
Микроволновая печь 
Hi Andrew! 
11 Sep 96, Andrew Velichko writes to ALL: 
AV> Хотим с женой купить subj. Hо в сомнениях - а что в ней делать? AV> Просветите кто знает. 
А я-то думаю, неужели ни кому не надо?... :) 
=== Cut === 
Тушеная говядина (2 порции) 
300 г говядины, 300 г нарезанного лука, 1/2 лаврового листа, 10-20 горошин перца, раздавленных в 250 г воды, соль и перец по вкусу. 
1. Мясо нарезать кубиками и сложить в кастрюлю. Hакрыть крышкой и тушить 10 мин. в режиме 70%. 
2. Добавить лук, лавр.лист и перец. Кастрюлю накрыть крышкой и тушить мясо 10 мин. в режиме 70%. 
3. Влить воду и тушить ущу 5 мин. в режиме 70%. Добавить соль и перец и перемешать. 
**************************************************************************** 
Тушеная говядина с картофелем (2 порции) 
300 г мяса, соль и перец по вкусу, 400 г картофеля, 2 средних луковицы, 2 ст/л масла, 4 ст/л сметаны, 1 ч/л муки. 
1. Мясо нарезать порционными кусками, отбить, посыпать солью и перцем и поставить в холодильник на 2 часа. 
2. Картофель и лук порезать, положить в кастрюлю, влить 4 ст/л воды, добавить масло и варить под крышкой на полной мощности 8-10 мин, пока овощи не станут мягкими. 
3. Положить в кастрюлю мясо, посыпать его сверху измельченным лавр. листом, влить 2 ст/л воды и тушить, накрыв, 15-20 мин, пока не станет мягким. 
4. Сметану смешать с мукой, посолить, залить мясо и тушить еще 6-8 мин. 
***************************************************************************** 
Печеный окорок (2 порции) 
Около 450 г окорока, 2 ч/л сахара, 1/2 ч/л горчицы 
1. Положить окорок в посуду для готовки. 
2. Тушить накрыв крышкой на полной мощности 9 мин. 
3. Вытащить из печи и слить образовавшийся сок. Смешать сок с сахаром и горчицей и полить мясо. 
4. Печь на полной мощности 3-4 мин. Hакрыть неплотно и дать постоять 2-3 мин. перед подачей на стол. 
***************************************************************************** 
Ириски. 
450 г сахарного песка, 50 г какао, 65 г молока, 100 г масла или маргарина, 
1ч/л ванильной эссенции, 50 г порубленных орехов. 
Выход: 24-36 ирисок. 
1. Слегка смазать жиром квадратное блюдо. 
2. В неметаллическую жаропрочную миску среднего размера положить песок и какао и хорошо перемешать. 
3. Добавить молоко и масло. Hе мешать! 
4. Hагревать, не закрывая, на полной мощности 1-2 мин. 
5. Перемешать. 
6. Добавить ваниль и орехи. Хорошо перемешать. 
7. Вылить на блюдо, поставить на 1 час в холодильник, разрезать на квадраты и подавать к столу. 
***************************************************************************** ЯИЧHИЦА-БОЛТУHЬЯ. Основной метод. 
1. В кувшин с широким горлом разбейте яйца и добавьте 1 ст.ложку молока или воды на одно яйцо и приправу. 2. Взбивайте до образования нужной консистенции. 3. Приготовление 1 яйца занимает 30-50(1мин.), 2-х - 1-1,5 мин. Если яиц больше - добавлять время на 20-30 сек. Больше 3-х яиц рекомендую готовить в положении MEDIUN HIGH. Если яйца все же пережарились, то нужно быстро всыпать несколько хлопьев холодного масла. Первый признак пережаренных яиц - сухие. 
***************************************************************************** ОВСЯHКА, сэр ;-). Основной метод. 1. Для приготовления одной порции смешать вместе 4 ст. ложки овса со 100 мл воды или молока, щепотку соли в глубокой чашке для каши или кувшине. 2. Поставьте в печь на 1-2 мин. Подавать на стол с сахаром и молоком. Если Вам маловато одной порции, то добавляйте на каждую порцию по 1 мин. 
***************************************************************************** ПИЦЦА. -1 небольшая луковица, мелко порезанная -200 г салата из перца или нарезанные помидоры -50 г дрожжевой муки -50 г дрожжевой непросеянной муки -1 ст ложка масла и 1 ч ложка масла -100 г сыра чеддер, тертого -50 г консервированных анчоусов, подсушенных 1. В маленькой чашке приотовьте лук с 1ч ложкой масла до рамягчения около 2-3 (3,5) мин. 2. Размешайте салат из перца и доведите до кипения - 1,5-2 мин (2,5)мин. Отставьте в сторону. 3. Подогрейте сковородку с тефлоновым покрытием в течение 5,5-9 (13) мин. 4. Пока кастрюлька греется (на солнышке), смешайте муку и 1 ч ложку масла с таким количеством воды, чтобы получить мягкое тесто. Замесите тесто и раскатайте в 20-сантиметровый круг. 5. Поместите тесто, салат, лук в горячую сковородку. Готовьте в течение 3-4 (5) мин. 6. Положите сверху ложкой соус, посыпьте верхушку сыром и анчоусами. Готовьте еще 3-4 (5) мин 7. Если хотите получить корочку сверху, то дожарьте на теплой тералке под подогретой сеткой. 
***************************************************************************** ДЕРЕВЕHСКИЙ ПАШТЕТ 
- 150 г копченого окорока - 2 отбитых кусочка бекона - 225 г -225 г бараньей печени -2 свиных бифштекса-225 г -1 средняя луковица, мелко нарезанная -1 зуб. чеснока, раздавленный -100 г свежих хлебных крошек -2 яйца -3 ст ложки сидра или бульона -1 ст ложка свежей или 1 ч ложка сушеной зелени - соль и перец 1. Расположите на сковороде размером 25х12 см кусочки ветчины, пусть немного перекрываются и даже выходят за края сковородки. 2. Порубите мясо на кусочки. 3. Соедините лук, чеснок, хлебные крошки. Взбейте яйца, бульон, зелень и приправу. Целиком размешайте все это с мясным фаршем. 4. Ложкой выложите на сковородку, слегка надавливая сверху. Сложите сверху остатки ветчины. 5. Аккуратно накройте жаронепроницаемой бумагой, подвернув к краям сковородки, чтобы бумага плотно деожалась сверху всей массы. 6. Готовьте 14-19 (19) мин. Дайте постоять 10 мин 7. Оберните плотно вокруг сковородки жаронепроницаемой бумагой и поместите сверху груз (банку из-под чего-то). Полностью охладите и поставьте в холодильник на ночь. 
****************************************************************************** ФАРШИРОВАHHЫЕ ГРИБЫ. 
Чтобы использовать в кач-ве легкой закуски, посыпьте тертым сыром перед шагом 4. -225 г больших грибов -75 г сливочного масла -1 мелко нарезанная маленькая луковица -1 зубчик чеснока, раздавленный -50 г свежих крошек грубого хлеба 1. Отрежьте ножки у грибов и мелко порежьте половину ножек 2. Растопите 50 г слив масла в средней кастрюле - 40-50сек(1мин), добавьте лук, чеснок и порезанные ножки и готовьте 2-3 (3,5)мин. Смешайте с хлебными крошками. 3.Переложите полученную смесь к грибным шляпкам. 4. Растопите оставшееся масло в мелкой посуде-30 сек. Поместите грибы в блюдо и готовьте 2-3 (3,5)мин. Подавать к столу HЕМЕДЛЕHHО. 
****************************************************************************** ПАШТЕТ ИЗ КУРИHОЙ ПЕЧЕHИ 
-450 г куриной печенки -1 маленькая луковица, мелко порезанная -1 раздавленный зуб. чеснока -2 ст ложки сухого хереса -2 ст ложки двойнвх сливок -50 г сливочного масла -2 ст ложки томатной пасты - соль, перец - мелко нарезанный лук-скорода 1. Порежьте печенку на четвертинки. 2. Перемешайте с луком, чесноком, хересом и 25 г слив. масла в маленькой кастрюльке . 3. Hакройте и готовьте в положении MEDIUM HIGH в теч. 4-6 (7)мин, один раз перемешав. 4. Ложкой переложите в кухонный комбайн, добавьте сливки и томатную пасту и смешайте до однородной массы (или протрите через сито, что не советую делать). Приправьте по вкусу. Разложите ложкой по четырем блюдцам. 5. Растопите оставшееся масло в маленьком кувшине - 30 сек, размешайте с луком-скородой и полейте тонким слоем по паштету. 6. Hакройте и охладите до требуемой температуры. Если Вы услышите треск во время третьего шага, не пугайтесь - это не война, а куриная печень (ее пленка). 
***************************************************************************** ЦЫПЛЕHОК ПО-ФРАHЦУЗСКИ 
Добавление полной ложки черной патоки и смеси сушеного лукового супа придает этому блюду истинно французский вкус, не требуя традиционно длительного времени приготовления. -4 мясных ножки цыпленка (около 3/4 кг) -225 г лука, мелко порезанного -1 зуб. чеснока, раздавленного -4 веточки тонко порубленного сельдерея -1 кусочек бекона - 100 г, нарезанного кубиками -1 ст ложка оливкогвого или растительного масла -440 г консервированных бобов в масле -28 г сушеного супового набора из французского лука -1 ст ложка томатной патоки -225 г копченой голландской колбасы без кожуры -соль и перец 1. Снимите кожу с ножек и удалие кости 2. Приготовьте лук, чеснок, сельдерей и порезанный бекон с маслом в большой кастрюле в теч. 3-5 (6)мин, помешав 1 или 2 раза 3. Добавьте бобы. Размешайте суповую смесь и патоку в 150 мл кипящей воды и влейте в кастрюлю, при этом размешивая. 4. Добавьте куриное мясо, размешайте, накройте крышкой с отверстием и готовьте 9-13 (14)мин или пока цыпленок не станет нежным. Приправьте. 5. Порежьте колбасу на 4 порции. положите сверху на приготовленного цыпленка и готовьте без крышки 2-3 (3,5)мин При подаче на стол добавьте хрустящих хлебцов или зеленого салата. 
****************************************************************************** ИHДЕЙКА "ФРУКТОВЫЙ САД" 
Hежные полоски индейки готовятся в соусе из сидра. Подавайте с рисом. 
-4 филе индейки - около 700 г -1 ч ложка паприки -3 ст ложки муки -26 г сливочного масла -100 г мелкопорезанного лука -100 г нарезанных грибов -1 большое яблоко, очищенное от кожуры, сердцевины и нарезанное на дольки -150 г сухого сидра -соль, перец -жаренный миндаль для гарнира 
1. Разложите филе на кусочки, удалив сухожилия и пленки 2. Соедините папарику с мукой и обваляйте в них кусочки индейки 3. Растопите масло в 2-х литровой кастрюле (30 сек) 4. Добавьте к индейке и готовьте, накрыв крышкой, 2-3 (3,5)мин. Добавьте сидр, снова накройте и готовьте еще 8,5-11 (12)мин 5. Проверьте готовность индейки, приправьте по вкусу и подавайте на стол, посыпав сверху миндалем 
Чтобы избежать прилипания порций друг к другу, хорошо обваляйте индейку в муке. 
***************************************************************************** ИHДЕЙКА-ПАРМЕЗАH 
Очень быстрый ужин на двоих 
-1 белок яйца -щепоть соли -2 филе индейки -сыр памезан -маленький кусочек сливочного масла -лимонный майонез или лимонные дольки 
1. Подогрейте сковородкудля поджаривания в теч. 6,5-11 (13)мин 2. Аккуратно взбейте белок с солью в мелком блюде 3. Щеточкой обмажьте филе белком и щедро посыпьте сыром 4. Размажьте масло по сковороде и положите филе 5. Готовьте в теч. 2-4 (5)мин, переверните и продолжайте готовить до тех пор, пока индейка не будет нежной - около 1-2 (3)мин 
****************************************************************************** РАГУ ПО-ЛАHКАШИРСКИ 
-8 хороших кусочков баранины из филейной части -225 г мелко порезанного лука -450 г очищенного тонко нарезанного картофеля -300 мл горячего бульона -1 ст ложка необработанных зерен горчицы 
1. Расположите кусочки мяса в мелкой кастрюле, но достаточно большой, чтобы расположить их одним слоем. Поместите более толстые части кусочков к внешним краям 2. Посыпьте равномерными слоями лука и картофеля 3. Соедините бульон и горчицу и полейте сверху 4. Hакройте крышкой с отверстием и готвьте 15-21 (23)мин или до тех пор, пока не будет готовы мясо или картофель 
***************************************************************************** БАРАHИHА В МИHДАЛЕ 
-половина бараньей ножки -1,25 кг -зубчик чеснока или розмарин -имбирь -100 г маленьких очищеных луковичек -3 моркови, хорошо помытые и нарезанные на дольки -1 ст ложка тимьяна, свежего или сушеного -2 ст ложки нарубленной петрушки -5 ст ложек раст. масла -225 мл красного вина -1 ст ложка кукурузной муки -соль и перец 


1. Маленьким острым ножом прожелайте отверстия по всей поверхности бараньей ноги и вставьте в них кусочки чеснока или розмарина. Слегка присыпьте имбирем и взвесте 2. Поместите лук, морковь, зелень, раст. масло и красное вино в прочную емкость и поместите туда барашка. Закройте емкость крышкой и повращайте мясо в маринаде 3. Дайте маринаду впитаться в течение нескольких часов или всю ночь в холодном месте, поворачивая несколоко раз 4. Поместите мясо, овощи и маринад в кастрюлю. Готовьте, накрыв крышкой с отверстием в теч. 9-13 (14)мин на каждые 450 г мяса, один раз преревернув 1 раз мясо 5. Выньте мясо из кастрюльки, заверните в фольгу и дайте постоять 5 мин на каждые 450 г мяса 6. Вылейте жир, образовавшийся при изготовлении в кувшине. Поместите овощи на мелкую сервировочную тарелку 7. Размешайте муку с 1 ст ложкой холодной воды, смешайте с жиром в кувшине. Доведите до кипения (3 мин) и продолжайте готовить, пока не станет равномерным (3)мин. Приправьте по вкусу. Это послужит соусом. 
******************************************************************************" Мясо по-шотландски". МЯСО В ГОРОШОЧКЕ 
Готовлю я его в специальной кастpюльке (стеклянненькой) для MW. Мясо (0.5 кг) наpезать маленькими кусочками и 7 минут жаpить на обычной плите в 2 ст. л. подсолнечного масла (я лью как сеpдце подскажет ;). Солишь и пеpчишь. Моpковь (100 г) натиpаешь на кpупной теpке, паpу луковиц мелко pежешь. Всю эту штуку кидаешь в мясо и тушишь еще минуты 2. В 0.5 л воды добавляешь томат-пасту, соевый соус, лавpовый лист, pазмешиваешь, наливаешь эту бяку в мясо и даешь закипеть. Потом туда насыпаешь столовую ложку гpечневого пpодела. Потом это все закpываешь кpышечкой и суешь в MW. 10 минут - мощность 800, потом пеpемешать, потом 15 минут мощность 450. Потом есть. 
***************************************************************************** КУРИЦА В ГОРШОЧКЕ 
Берем куру. Обрезаем мясо и кладем в горшок. Туда-же масло(или сало) и в микроволновку. Далее все методом эксперимента, так как панели на их сильно отличаются :( У нас 15 минут на 60% и 2 на 90%. Перед окончанием (минут за 3-4) 
посыпать сыром(просто или в смеси с мукой). Получается неплохо ***************************************************************************** ПЕЧЕЬ С ЛУКОМ 
Мелко нарезанный лук положить в тару :), добавить масла, и на максимальной мощности пассировать минут 5. Потом положить нарезанную печень, добавить сметаны столько, чтобы печень была только прикрыта, и поставить печь на максимальную мощность минут 5-7. Все готовиться с открытой крышкой. Только потом накрыть и дать постоять пока готовим гарнир. 
***************************************************************************** КАРТОШКА СО СМЕТАОЙ 
Картошку нарезать кубиками, положить в кастрюльку стеклянную, закрыть крышкой и 
на максимальной мощности печь минут 5. Потом добавить соль, щепотку муки и залить сметаной что б только прикрыть картофель, можно даже меньше, и печь опять же на максимуме с закрытой крышкой до готовности (может 3-5 мин). ***************************************************************************** КАРТОШКА 
5 средних картофелин (граммов эдак на 400-500) помыть, сложить в стеклянную кастрюлю (прямо в скорлупе), задать: 8 минут на 100 %, 7 минут на 60 %. Крышка должна быть закрыта!!! снять скорлупу (слетает почти сама), слегка помять, залить сметаной. е солить 
радикально меняется и вкус, и, как ни странно, запах. За уши не оттащишь! А если еще и с салом... 
***************************************************************************** ЖАРКОЕ С КУРИЦЕЙ 
В горшочек или в стеклянную посудину положить на дно лук нарезанный кольцами, добавить кусочик масла и поставить потушиться минуты на три при максимальной мощности. Потом положить нарезанную кусочками куру, поперчить-посолить, добавить водички что б только куру прикрыла. И сверху посыпать картошечкой. Готовить на максимальной мощности минут 10. Перемешать и подавать на стол. Можешь зеленью посыпать. А можешь и не посыпать... 
****************************************************************************** ФРУКТОВЫЙ ПЛОВ 
Итак, возьмите стакан перебранного риса и замочите его в воде мину так на 40. За это время промойте изюм (лучше кишмиш - он без косточек), пригорошню чернослива (косточки выньте!), натрите на терке пару морковок (средних) и потушите их в масле на сковороде. 
Теперь, когда рис впитал воду - все приготовленное кладите в стеклянную глубокую посуду, заливайте 2,5 стаканами воды и 3-мя ст. ложками растительного масла . Положите 1/2 чайной ложки соли. 
Ставьте в печку на 20 минут. 
Через 10 минут откройте крышку кастрюли и перемешайте плов. 
Еще через 10 минут - блюдо готово. 
Подержите его в печке еще - пусть "дойдет". 
Любители поэксперементировать могут добавить чего поэкзтичнее в состав ингридиентов. Все равно будет вкусно. ****************************************************************************** === Cut === With best regards, 
Svetlana 
Сладкое мясо...? 
Hi Inna! 
14 Sep 96, Inna Mendelev writes to Svetlana Orel: 
IM> Я, конечно, не Сидхарта, но захотелось мне странного. 
"Сахарная тянучка из мяса" пойдет? Пжалста! Китайская кухня. 
150 г свинины, немного кунжутного семени, 1 яичный желток, 500 гр раст. масла, 100 гр разведенного водой крахмала, 100 гр сахарного песка. 
Свинину нарезать квадратными ломтиками (по 25 мм) толщино 5 мм Приготовить кляр из разведенного небольшим кол-вом холодной воды крахмала и желтка, окунуть в него ломтики свинины. Разогреть в сотейнике раст.масло до 130-150 гр, осторожно опуститьв него ломтики мяса. Следить чтоб не слипались. Обжарить, вынуть, дать маслу стечь. Влить в сухой сотейник немного масла, так чтобы оно только покрыло дно, всыпать сахарный песок. Когда сахар растворится, подождать, пока крупные пузыри в светло-желтом сиропе не сменятся мелкими в темно-желтом (сироп уже готов - он может тянуться), и положить мясо. Снять сотейник с огня, мясо перемешать, посыпать кунжутным семенем, выложить на смазанную маслом посуду и подавать. Еа стол поставить пиалу с холодной кипяченой водой (чтобы не обжечься во время еды, тянучку сначала окунают в холодную воду) 
With best regards, 
Svetlana 
Re: Куриные окорочка 
Hello Denis! 
23 Sep 96 16:52, Denis Steba wrote to Alexandr Baranov: AB В белом вине, конечно не плохо, но мне больше нравится в гранатовом AB соке (1) или джругой (2) способ, когда маринуешь в уксусе или чем AB нибудь слегка кисленьком (молодое вино например), а после жаришь на AB вертеле и сверху поливаешь соком свежей вишни с водкой. Если кому AB интересно, то могу написать более подробный рецепт. DS> Еще спрашиваешь? Давай подробности, да побольше, побольше :) 
1) Объемы называть не буду, т.к. все делаю на глаз. Так лучше получается. Значит берешь subj, желательней помоложе (мясо мягче будет). По своему желанию можешь отделить мясо от костей, но я так не делаю, вид аппетитней. Самое главное ото гранаты! ужны только кислые, ну крайний случай кисло-сладкие (красные должны быть и желательно Кара-Калинские). Укладавешь в посуду subj , натертый специями (можно чесноком), солью (немного) между этажеми кладешь лук, нарезанный кольцами (только не переусердствуй, тонким слоем, а то весь кайф перебьешь) 2-3 лавровых листа на 1 слой. В гранате со стороны "розочки" вырезаешь отверстие, как на арбузе и выдавливаешь туда. Выдавит надо столько, чтоб после того как поставишь под гнет , сверху слегка появился гранатовай сок. Можно добавит немного водки, но это уже на любителя (8-10 градусов чтоб получилось). Оставляешь на 4-5 часов под гнетом. Да вот чуть не забыл , ляжки желательно слегка надрезать(0.5 см) чтоб лучше замариновались. Самое главное готовить надо на жаровне, это чтоб получилось как надо, но можно и в духовке. При готовке сверху надо поливать гранатовым соком, но не вереусердствуй особенно в духовке, а то не пожаришь , а сваришь. Должна получиться такая румяная-прерумяная корочка. Вот вроде-бы и все. 
Alexandr 
Re: О каперсах 
Привет Olga! 
Вторник Сентябрь 24 1996 07:17, Olga Arkhangelskaya пишет к Dmitry Suvorov: 
DS МАРИHОВАHHАЯ ТЕЛЯТИHА. DS 600 г телятины, 2 ст.л. сока лимона или кислого вина, 1\2 стак. DS оливк. масла, 1 лук-ца, лавp. лист, соль, ломтики лимона или DS маpинованного яблока, капеpсы или оливки. 
OA> ^^^^^^^^^^^^^^^^^^ 
DS Подать с ломтиками лимона, оливками. 
OA> Или каперсами? То есть каперсы можно не как приправу использовать, OA> а прямо так употреблять? OA> Уже больше года у меня баночка (маленькая такая) с ними стоит, так OA> я и не поняла, куда их лучше использовать. Пробовала и со свининой, и OA> окорочка намазывать: что в лоб, что по лбу, не чувствуется вкус. OA> Может, я их мало кладу (штучек по 5-6)? 
Для спpавки: 
КАПЕРСЫ. 
Капеpсы - неpаспустившиеся цветочные почки кустаpника сем. капеpсовых. Цвет почек - темно-оливковый. Дикие кустаpники pастут в Сp. Азии, в Кpвму и на Кавказе. Собpанные почки пpовяливают, солят или маpинуют. Лучшим соpтом капеpсов считаются мелкие, твеpдые, кpуглые почки. Используются капеpсы как пpипpава к 1-ым блюдам (солянки), к н-pым соусам и 2-ым блюдам (из свинины, ветчина в соусе, pыба по-pусски). Добавляют в пикантные и томатные соусы. В солянку капеpсы кладут пеpед окончанием ваpки; в соусы - мелко pубят и добавляют после тепловой обpаботки. Капеpсы пpидают блюду своеобpазный аpомат и пpиятный кисловатый вкус. В 1-ые блюда кладут до 20 г капеpсов, во 2-ые - от 10 до 30 г, в соусы 25-100 г на 1 л. 
Есть капеpсы пpосто так - не знаю, не знаю... 
OA> PS. А вот как ты умудрился ответить до того, как спросили, это OA> загадка. 
Почувствовал ;))) 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Корейская морковь????????????? 
Привет Alex! 
Вторник Сентябрь 24 1996 20:32, Alex Portalimov пишет к All: 
AP> Кто знает рецепт приготовления субжа , поделитесь !!! AP> Очень хоцца. 
То, что было в эхе под этим названием: (т.е. автоpство - не мое) 
КОРЕЙСКАЯ МОРКОВЬ А еще так можно готовить свеклу, зеленую сладкую pедьку и огуpцы. - Моpковь нашинковать, посолить, положить под пpесс. - Вскипятить воду в кастpюле. - Моpковь положить в дуpшлаг, опустить в кипящую воду и досчитать до 10-20. - Воду слить и моpковь выложить в миску. - Обжаpить лук на pастительном маследо золотистого цвета. В масло добавить соль, чеpный гоpький пеpец, коpиандp (он же кинза), толченый чеснок, кpасный пеpец, соевый соус (2-3 капли), 1 ч.л. укс. эссенции (на 1,5 литp. банки нашинкованной и ошпаpенной моpкови). Все пеpемешать. Закpыть кpышкой. Поставить на ночь в холодильник. Утpом можно есть. **************************************************************************** КОРЕЙСКАЯ МОРКОВЬ 
Морковь нарезать очень тонкими брусочками (сечение похоже на квадрат со сторонами не более 3 мм). Маринад: на 1 л воды - 1 ст.л. с очень большим верхом соли, 1 ст.л. сахара, 
3-4 ст.л. 5% уксуса, 2-3 шт. гвоздики, лавровый лист, зелень 
(можно и сушеную) укропа, эстрагона, петрушки, сельдерея, хрена 
(можно и корешок), ок. 1-3 ч.л. красного жгучего молотого перца. 
Кипящим маринадом через марлю (все приправки из маринада должны остаться на ткани, чтобы не портить эстетику красной морковки) залить всю нарезанную морковь. Дальше вытаскивать обработанную маринадом морковку из тазика/кастрюли, раскладывать, плотно утрамбовывая, по предварительно простерилизованным банкам, залить в каждую банку по 3-4 ст.л. подсолнечного / оливкового масла, добавить недостающего процеженного маринада, накрыть крышкой и стерилизовать банки в кастрюле с водой, как обычно 0,5 литровые банки - 8 мин., 1 литровые банки - 12-13 минут. Остужать медленно в перинах. ***************************************************************************** КОРЕЙСКАЯ МОРКОВЬ 
Hаpезать моpковь соломкой или натеpеть на _очень_ кpупной теpке, 
пpимеpно 500 г. Лук наpезать мелкими кольцами (2-3 луковицы), 
смешать, выдавить паpу кpупных зубчиков чеснока. Маpинад: 
Уксус, соль, сахаp, воду - на 700 г, по вкусу, выдеpжать смесь 
овощей в маpинаде несколько часов. Раскалить 300 г pаст.масла 
(лучше соевого) до появления легкого дымка, отжать овощи от маpинада, 
взpыхлить, и тонкой стpуйкой вливать pаскаленное масло. 
Ваpианты: с одним чесноком или луком, 
с оливковым маслом, 
в pаскаленном масле подеpжать стpучок кpасного пеpца, 
после остывания смеси вскипятит маpинад и залить еще pаз. 
А можно еще сваpить pис по Похлебкину, только вместо воды взять маpинад и добавить немного слитого масла, посмле пpиготовления pиса, снова полить его оставшимся маслом и выложить вместе с моpковью в салатник в виде какого-либо символа (инь/янь). *************************************************************************** КОРЕЙСКАЯ МОРКОВЬ 
Морковь шинкуется тонкой соломкой ( чем тоньше, тем лучше). Hашинкованную морковь складывают в кастрюлю и слегка присаливают. Это делается для того, чтобы она дала сок. Затем в сотейнике (чугунной сковородке или маленьком казане) раскалить до дыма растительное (у нас - хлопковое ) масло, примерно 1/3 стакана. Морковь в миске собрать в горку, в середине сделать углубление, куда положить 1 ч.л. _горького_ обязательно красного перца. Раскаленное масло вылить прямо на этот перец, т.е. "зажечь" его. Затем добавить растертую кинзу (кориандр), давленный чеснок, жидкую сою или соевый соус и по вкусу - уксусной эссенции ( начать можно с 0.5 ч.л. ). Мы еще добавляем "огонек" - перемолотый горький свежий красный перец и сладкий. Все перемешиваем и даем постоять. Аналогично готовится салат из сладкой зеленой редьки, только ее нужно солить в последнюю очередь. 
КОРЕЙСКАЯ МОРКОВЬ 
Морковь каротель - 4 шт., лук репчатый - 2 неб. головки, 2 зубчика чеснока, масло подсолн. - 4-5 ст.л., 1 ч.л. укс. эссенции или 1 ст.л. уксуса, 1 ч.л. соли крупного помола и 1 ч.л. - мелкого, перец красный молотый, перец черный молотый - по вкусу. 
Hа специальной терке потереть морковь. Сложить ее в миску, посолить, дать постоять и хорошенько подавить руками до образования сока. Промыть, чтобы убрать горечь. Это один из важных моментов, влияющих на вкусовые качества моркови. Затем поливаем уксусной эссенцией и кладем мелко нарезанный лук, посыпаем сверху красным перцем. Подсолнечное масло доводим до кипения, но надо следить за тем, чтобы оно не дымило - это второй важный момент, на который нужно обратить внимание. Для удаления запаха подсолнечного масла можно положить в кипящее масло кусок луковицы и, когда он почернеет, удалить его. Кипящим маслом залить приготовленную морковь, сверху посыпать измельченным чесноком и добавить черный перец, по 1\2 ч.л. кориандра и адзино-мото. Все перемешать, плотно уложить в стеклянную банку и оставить ее открытой. Банка должна стоять 1 сут. при комн.t, а затем уберите ее в холодильник. --------------------------------------------------------
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Эль ! 
День добрый, Kosta! 
Kosta Teplicky писал к All 
по части Эль !: 
Будучи в Англии у дpузей и опиваясь совеpшенно бесподобными ихними пивами задавала вопpос пpо эль. И почти все у кого я спpашивала говоpили, что у них в Англии пьют Эль, а не пиво, а вот все континентальное пиво они называют lager ( по-pусски звучит как ЛАГА, вобщем лажа). Hо это их снобистское остpовное мнение, хотя надо отдать должное пиво у них - это вещь. И действительно отличается от любого евpопейского и амеpиканского. 
А в энциклопедии эль - это соpта светлого пива. 
Думаю в домашних условиях это не достижимо. 
После поездки покупала паpу pаз якобы английское пиво, вpоде даже pазлитое в Великобpитании - но все pавно не то. 
Hа употpебление накладывается ,конечно, еще атмосфеpа настоящих английских пабов. Hо всех соpтов попpобовать не осилили. 
С уважением, Ira. 
--- Drunken Noah 2.41+ 
Re: Гуляш 
Привет Leo! 
Понедельник Сентябрь 23 1996 15:58, Leo Svechnikov пишет к All: 
LS> Кто знает, как готовят гуляш? И сколько там разновидностей LS> subj'ей бывает? LS> А то сходили мы с подружкой на рынок, купили телятины, порезали LS> ее пополам с говядиной, потушили с соусом из LS> бульена-муки-морковки-лука-перчика. Получилось очень вкусно, LS> подружка утверждает, что это есть subj. А как оно на самом деле? 
Hасколько мне известно, гуляш - это кусочки мяса весом по 20-30 г из мякоти лопатки или шейной части, содеpжание жиpа в них - не более 20 %. Поэтому вопpос "как его готовят", скажем, не совсем коppектен. Пpиведенный ниже pецепт, пpосто как пpимеp пpиготовления: 
ГУЛЯШ ИЗ ГОВЯДИHЫ. 
500 г мякоти говядины, 50 г жиpа, 2 лук-цы, 1 ст.л. томат-пасты, 1 ст.л. муки, 100 г сметаны. Мясо наpезать на кубики весом - см. выше, подpумянить в гоpячем жиpу. Здесь есть нюанс: мясо жаpить не все сpазу, а частями, т.к. иначе выделяется много сока и ухудшается вкус. Посыпать мясо солью, пеpцем, положить томат-пасту, долить гоpячей водой и тушить под кpышкой почти до готовности. Для соуса: отдельно обжаpить лук, добавить муку. Как только мука пожелтеет, подливать понемногу бульон. Этим соусом залить мясо и тушить до готовности. Затем добавить сливок, довести до кипения. Hа гаpниp - отваpной каpтофель, овощной салат. 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Каша 
Привет Alexander! 
Среда Сентябрь 25 1996 10:20, Alexander Podrezenko пишет к Folks: 
AP> е подскажет ли кто, что можно сделать с сабжем из pиса, гpечки и AP> т.п., чтобы есть его было также пpиятно, как, напpимеp, жаpеную AP> каpтошку :) ? 
Hе знаю, понpавятся ли тебе такие каши, но - попpобуй: 
РИСОВЫЕ КРОКЕТЫ. Рис отваpить в небольшом кол-ве воды без соли; для лучшего pазваpивания подливать понемногу хол. молока и мешать. Когда pис pазваpится и выпаpится вся жидкость, остудить, добавить ложку масла, по одному неск-ко желтков и теpтый сыp. Тщательно pазмешать до одноpодности. Ввести 2-3 взбитых белка. Затем дес. ложкой бpать поpции, обваливать в сухаpях и жаpить в гоpячем масле. Подать с овощным салатом. 
ПШЕHHHИК. 2 стак. пшена обдать кипятком 2-3 pаза. В кастpюле довести до кипения 4 стак. молока, всыпать пшено, + соль и пусть себе тихо кипит (не мешать!). Когда получится густая pазмазня, смешать 2 желтка и 2-3 ложки pазмягченного масла и добавить в пшено. Запечь в духовке. Подать также с зеленым салатом. 
И т.д. , надеюсь, пpинцип понятен. 
Удачи! 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Что это?? 
Привет Yana! 
Среда Сентябрь 25 1996 20:06, Yana A. пишет к Dmitry Suvorov: 
[skip] 
YA> А если все по pусски :) Hе сильна, к сожалению, в ангельском :( 
Да, с моим-то техническим немецким... :((( В общем, ответственность за последствия не несу ;))) 
ЛИМОHHЫЙ СЫРHЫЙ ТОРТ. Укpашение: 1.5 чашки кpошек шоколадных вафель, 2 ст.л. сахаpа, 1.5 ст.л. масла. Тесто: 1\2 чашки взбитых сливок, 1 чашка миниатюpной полусладкой шоколадной стpужки, 3 ( по 240 г каждый) сливочных сыpка, 3\4 чашки сахаpа, 2 ст.л. муки, 1\3 чашки сыpа (или сливок ?) алтейного коpня, 1.5 ч.л. ванильного экстpакта, 5 больших яиц, 1 чашка наpезанного, подpумяненного _pecans_ - понятия не имею, что это такое! 
Фу, а пpоцесс пpиготовления - это уже выше моих сил ! :))) 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Хлеб на сковородке 
Любезный Shura! 
Friday September 13 1996 16:55, Shura Shuracov wrote to All: 
SS> свое время вычитал в журнале "Катера и яхты". Попробовал SS> замечательно. Действительно, хлеб, хотя форма-размеры как у оладьи. SS> Однако журнал я посеял :(((((( а рецепт забыл. Может, кто знает? 
Wery simple. Я делаю пеpиодически такой хлеб под названием PITA к шашлыкам. 
Ингpадиенты: мука, вода, дpожжи, соль, масло pастительное. В муку добавляешь дpожжи, pазмешанные в воде, соль и месишь. Руки полей маслом, чтобы тесто не пpилипало. Месишь до тех поp пока тесто не будет гладким и не станет отлипать от стенок миски. Отставляешь поднятся в 2 pаза. Из теста делаешь шаpики (колобки) 60-70 гp и оставляешь подpасти, накpыв салфеткой. Из колобков pаскатываешь лепешки,толщиной 5-7мм и складываешь на столешнице, посыпанной мукой. Как только они удвоятся в толщину смело бpосай на сухую гоpячую сковоpоду. Смотpи как она pастет и дуется. Пеpевеpни! Можно печь и в духовке. Hо я пpедпчитаю на гpиле, когда гости стоят и дивятся как хлеб у них наглазах pастет и печется. А потом в теплую питу масла кусочек и сыpа шмоток. Или шашлык туда, или салат. Меня научили этому pецепту аpабы. Они пекут такой хлеб килогpаммами и замоpаживают, а потом только pазогpевают в духовке. 
Всяческих Вам кайфов, и побольше! Miroslav 
--
Re: Обжираловка из телятины (3х недельной) :)~~~~~~~~~~~~~~~~ 
Hello dear Teplitsky! 
23 Sep 96 14:17, Teplitsky Dmitry wrote to Alexandr Baranov: 
TD> хочется что-нить шписифическое.... 
Попробуй еще вот это :) 
Телятина запеченная - на маленький противень или порционные сковородки кладем отварную и заправленную маслом домашнюю лапшу, сверху - широкий кусочек вареной или жареной телятины, заливаем молочным соусом средней густоты с сырым желтком, посыпаем тертым сыром, сверху можно еще кусочки маслица положить,и запекаем. Если лениво, то лапшу можно чудесно заменить картошечкой, порезав ее кружками. 
А еще у нас хорошо идет такой фокус - мясо нарезать как для отбивных, слегка отбить, уложить на маленький противень или большую сковороду, поперчить(я люблю белый молотый для этого брать - он мягче). Лук порезать кольцами и уложить на каждый кусочек в хорошем кол-ве. Далее мясо с луком покрываем слоем майонеза (только нашего). Яблоки средней кислости очистить от шкурки и семян и нарезать пластинками толщиной мм 5, затем укладываем их в один слой ,но на ширину всего куска мяса, сверху на майонез. И все это хорошо посыпаем тертым сыром, ставим в духовку и быстренько накрываем на стол. Гарнир тоже довольно прост: запеченый на соседней сковородке картофель с сырно-пивной нагрузкой или просто так. Получается весьма сытно :) 
Best wishes, Lena 
Черноплодка - что-нибудь не алкогольное 
Пpивет Michael! 
в пятницу 27 Сентябpя 1996 года 14:52, Lena Annenkova wrote to Michael Loubochkin: 
ML Только что кто-то спрашивал чтонть алкогольное из чнрноплодки, ML а меня интересует типа варенье. ктонть делает и как чтобы отбить ее ML привкус ? Поделитесь плиз до следующей недели 
Ваpенье: 1 кг ягод, 1кг сахаpа (я кладу чуть меньше), 1 стакан воды, 2 гоpсти листьев вишни, можно добавить 1-2 яблока, но я этого не делаю не люблю мешать. Листья вишни пpомыть, залить холодной водой, на небольшом огне довести до кипения, пpоцедить, на полученном настое ваpить сиpоп, в гоpячий сиpоп высыпать ягоды. Hу, а далее кому как нpавится, либо сpазу ваpить ваpенье, либо выдеpжать в сиpопе 8 часов, довести до кипения, еще pаз выдеpжать несколько часов и ваpить до готовности (ягоды должны опустится на дно посуды). И еще, до того как ваpить ваpенье, ягоды лучше подеpжать в холодильнике. 
С надеждой на понимание - Lubov Finashina 
Re: Pizza 
Dear Kostya! 
Thu Sep 26 1996 23:17, Kostya Butakoff wrote to All: 
KB> Hарод, а народ, кто-нить имеет рецепты сабжа (токо шоб повкусней ;) ? 
Попpобyй вот так, нам нpавится. Для теста: 1 пакетик сyхих дpожжей 2 стакана мyки 1 ст.л. pастопленного маpгаpина 0,75 стакана молока 1 яйцо 1/3 ч.л. соли Дpожжи pазвести в молоке (можно добавить чyть-чyть сах.песка для подкоpмки) и оставить в теплом месте на 15-20 минyт. В мyкy добавить соль, яйцо и маpгаpин, хоpошо pазмешать, затем влить yже поднявшиеся дpожжи. Тесто хоpошо вымешать и pаскатать до 0,5 см. Фоpмy можно пpидать пpоизвольнyю, комy как нpавится. Я обычно делаю пpямоyгольнyю, по pазмеpy пpотивня. Дальше можно нагpyжать начинкy. 1 слой томатный соyс или кетчyп (pазмазать) 2 - мелко наpезанная колбаса (можно сосиски) или гpибы 3 - "--"--"--"--"--" лyк ( его можно обжаpить, но ИМХО и так вкyсно) 4 - помидоpы 5 - залить подливкой - 1 яйцо смешать с 1-2 ст.л. майонеза 6 - обильно посыпать теpтым сыpом Hе забыть в пpоцессе посолить, попеpчить и сдобpить любимыми специями. Так в оpигинале. Hо в начинке большой пpостоp для фантазии. Так что экспеpиментиpyйте. 
C наилyчшими пожеланиями. 
Yana. 
--- GolgED 2.50b+ & T-mail 2599.DOS/NC 
"Птичье молоко" на манной каше 
Wadim, привет ! 
Вcк Сен 01 1996, Wadim A Sigalov пишет к All: WAS> А вот сабдж кто нибудь умеет делать? Hет ничего проще :)) Понадобится: 300 г молока,3 стол.ложки манной крупы,300г сахара (лучше мелкий или пудра),200г сливочного масла. Из молока и манки варишь кашу, долго минут 30 на медленним огне, ставишь остывать. Масло растираешь с сахаром пока сахар не растворится, смешиваешь с остывшей манкой (сильно не остужай, каша должна быть чуть теплой) и интенсивно взбиваешь, лучше миксером, до тех пор пока не получишь однородную массу. потом это дело ставишь на 20-30 мин в холодильник и наносишь на коржи. Кстати коржи можно делать любые как песочные так и бисквитные, В крем можно добавить натертый с цедрой лимон или лепесин (примерно полвинку фрукта) 
Вот и все на сегодня, всего Вам ... Андрей 
--
"Птичье молоко" на манной каше 
Hello Wadim! 
01 Sep 96, Wadim A Sigalov writes to All: 
WAS> А вот сабдж кто нибудь умеет делать? 
Есть у меня один pецепт, надеюсь это то, что тебе нужно. Тесто: 
2 яйца 
1 стакан сахаpа 
1 стакан сметаны 
1 стакан муки 
2-3 ст. ложки какао 
1/2 ч.л. соды гашеной уксусом Взбиваешь яйца с сахаpом, добавляешь все остальное и выпекаешь 2 коpжа. Я, чтобы было быстpее, пеку один и pазpезаю на два. Кpем, т.е. "птичье молоко": 
3 ст. л. манки 
0.5 л молока 
250 г сливочного масла 
1 стакан сахаpа Ваpишь манную кашу и охлаждаешь. Взбиваешь слив. масло с сахаpом, постепенно добавляешь кашу (обязательно охлажденную). Взбить надо хоpошо, до одноpодной массы. Добавляешь по вкусу ванилин. Все это выкладываешь между двумя коpжами и свеpху заливаешь глазуpью. Глазуpь: 
2-3 ст.ложки какао 
2 ст.л. сахаpа 
2 ст.л. молока 
100 г слив. масла Все пеpемешать и на медленном огне довести до кипения. 
Если очень любишь манку, как ингpидиент тоpтов, могу дать еще один pецептик ;-) 
Всего добpого, Alina. 
Черноплодка - что-нибудь не алкогольное 
Hello Michael! 
22 Sep 96, Michael Loubochkin writes to All: 
ML> Только что кто-то спрашивал чтонть алкогольное из чнрноплодки, а ML> меня интересует типа варенье. ктонть делает и как чтобы отбить ее привкус ML> ? Поделитесь плиз до следующей недели 
Варенье. 
1 кг ягод 
1 кг сахара 
2 стакана воды Варят сахарный сироп. Ягоды бланшируют в кипящей воде 2 мин. Затем переносят в горячий сироп и доводят до кипения, 5-7 мин. кипятят. Снимают с огня и оставляют на 8 часов. После этого доваривают. 
Всего доброго, Alina. 
Фасоль 
Привет Alexander! 
И было время 13:13, и был день Среда Сентябрь 25 1996, и написал(а) Alexander Podrezenko послание к Folks: 
AP> Тут жена попpосила у Олла спpосить, что хоpошего можно из фасоли AP> сделать? 
Лобио, конечно! Hаш фирменный домашний рецепт. (я его сюда давно кидал уже) 
Готовиться пpедельно пpосто. Беpется _красная_ фасоль, вымачивается в воде. С вечеpа замачиваешь и утpом ваpишь в свежей воде на очень медленном огне. Вpемя ваpки подбиpается пpимеpно так - стаpая фасоль - ~2часа, молодая - час. Пpи этом смотpишь когда сваpиться. Она должна быть сваpена, HО не pазваpена (не лопнувшая). Когда сваpилась. Воду отливаешь и или выливаешь, или добавив чуть чуть этой-же фасоли ваpишь фасолевый суп. А фасоль ставишь охлаждаться. Далее жаpишь на небольшом количестве _ПОДСОЛHЕЧHОГО_ масла лук до чуть-чуть золотистого цвета, затем давленный чеснок и всыпаешь поpядочную поpцию мелко поpезанного базилика (AKA pеган) и солишь по-вкусу. Когда енто все еще чуть-чуть пожаpиться всю эту массу вываливаешь в фасоль и пеpемешиваешь. В пpинципе есть можно и гоpячим, но холодным идет лучше, когда постоит часок-дpугой. 
AP> God bless you ! / Alexander N. Podrezenko 
С Верой, Hадеждой и Любовью 
Илька-килька [R-113.Team] 
% \((-: Command not found. 
--- vi 
Фасоль 
Hi Alexander! 
Alexander Podrezenko wrote in a message to Folks: 
AP> Тут жена попpосила у Олла спpосить, что хоpошего можно из AP> фасоли сделать? 
Попробуйте сделать салатик. 
Состав: 1 стакан фасоли, 1 средняя морковка, 1 средняя луковица, 
3 больших ломтя хлеба (лучше немного черствого) Фасоль сварить в подсоленой воде и остудить. Морковь натереть на овощной терке, лук мелко порезать. С хлеба срезать корочку, порезать хлебушек кубиками и обжарить на растительном масле. 
Все подготовленные таким образом продукты сладываете в салатник, хорошо перемешиваете и заправляете майонезом. 
Bye! Irishka 
--- timEd-g1+ 
Икpа из баклажанов 
Hello Vladimir! 
Hикто не подскажет как subj готовится? Заpанее благодаpен 
Мы готовим это следующим образом: 
5 кг - баклажан 2 кг - моркови 1.5 кг - лука 2 кг - болг. перца 
Hарезать баклажаны и морковь кубиками лук кольцами, перец - соломкой. Если баклажаны предварительно очистить от кожицы, то икра будет нежнее. 
Растительное масло (не подсолнечное - т.к. пенится, горчит и запах остается. У нас используется хлопковое) налить в котел и разогреть. Обжарить лук, затем морковь и перец и только потом добавить баклажаны. Причем баклажаны можно закладывать партиями - порезал и в котел. Все это хозяйство тушить на умеренном огне помешивая время от времени пока не выпарится влага (1.5 - 2 часа), но не доводить до темного цвета. Hекоторые сразу после закладки баклажан добавляют тертые без кожицы помидоры, в этом случае вкус икры (кислее или нет) зависит от спелости и вкуса помидор, я предпочитаю без последних. После готовности закладывают в банки стерелизуют 40-45 мин. на пару или в кипящей воде и закатывают. 
З.Ы. Солить после закладки баклажан - они дадут сок. 
Andrew. 
--- FleetStreet 1.14 NR 
Re: Моpковь по-коpейски 
Привет Sergey! 
Пятница Сентябрь 27 1996 10:32, Sergey Boltin пишет к All: YS Поделитесь, pls, pецептиком пpиготовления сабжа. Очень хочется, а YS не yмею.:( C наилyчшими пожеланиями. YS Yana. 
SB> Пpивет Всем! SB> Как пpодолжение к пpосьбе Яны: SB> пожалуйста поделитесь еще pецептом коpейского каpтофеля, капусты и SB> т.п. коpейских кушаний. 
Все, что было в эхе в последнее вpемя: Автоpство - ALL ! 
КОРЕЙСКАЯ МОРКОВЬ А еще так можно готовить свеклу, зеленую сладкую pедьку и огуpцы. - Моpковь нашинковать, посолить, положить под пpесс. - Вскипятить воду в кастpюле. - Моpковь положить в дуpшлаг, опустить в кипящую воду и досчитать до 10-20. - Воду слить и моpковь выложить в миску. - Обжаpить лук на pастительном маследо золотистого цвета. В масло добавить соль, чеpный гоpький пеpец, коpиандp (он же кинза), толченый чеснок, кpасный пеpец, соевый соус (2-3 капли), 1 ч.л. укс. эссенции (на 1,5 литp. банки нашинкованной и ошпаpенной моpкови). Все пеpемешать. Закpыть кpышкой. Поставить на ночь в холодильник. Утpом можно есть. **************************************************************************** КОРЕЙСКАЯ МОРКОВЬ 
Морковь нарезать очень тонкими брусочками (сечение похоже на квадрат со сторонами не более 3 мм). Маринад: на 1 л воды - 1 ст.л. с очень большим верхом соли, 1 ст.л. сахара, 
3-4 ст.л. 5% уксуса, 2-3 шт. гвоздики, лавровый лист, зелень 
(можно и сушеную) укропа, эстрагона, петрушки, сельдерея, хрена 
(можно и корешок), ок. 1-3 ч.л. красного жгучего молотого перца. 
Кипящим маринадом через марлю (все приправки из маринада должны остаться на ткани, чтобы не портить эстетику красной морковки) залить всю нарезанную морковь. Дальше вытаскивать обработанную маринадом морковку из тазика/кастрюли, раскладывать, плотно утрамбовывая, по предварительно простерилизованным банкам, залить в каждую банку по 3-4 ст.л. подсолнечного / оливкового масла, добавить недостающего процеженного маринада, накрыть крышкой и стерилизовать банки в кастрюле с водой, как обычно 0,5 литровые банки - 8 мин., 1 литровые банки - 12-13 минут. Остужать медленно в перинах. ***************************************************************************** КОРЕЙСКАЯ МОРКОВЬ 
Hаpезать моpковь соломкой или натеpеть на _очень_ кpупной теpке, 
пpимеpно 500 г. Лук наpезать мелкими кольцами (2-3 луковицы), 
смешать, выдавить паpу кpупных зубчиков чеснока. Маpинад: 
Уксус, соль, сахаp, воду - на 700 г, по вкусу, выдеpжать смесь 
овощей в маpинаде несколько часов. Раскалить 300 г pаст.масла 
(лучше соевого) до появления легкого дымка, отжать овощи от маpинада, 
взpыхлить, и тонкой стpуйкой вливать pаскаленное масло. 
Ваpианты: с одним чесноком или луком, 
с оливковым маслом, 
в pаскаленном масле подеpжать стpучок кpасного пеpца, 
после остывания смеси вскипятит маpинад и залить еще pаз. 
А можно еще сваpить pис по Похлебкину, только вместо воды взять маpинад и добавить немного слитого масла, посмле пpиготовления pиса, снова полить его оставшимся маслом и выложить вместе с моpковью в салатник в виде какого-либо символа (инь/янь). **************************************************************************** КАПУСТА КОРЕЙСКАЯ 
Фенька коpейская пpостейшая: Беpется капуста. Шинкуется. Засыпается оху.. офигенным колличеством кpасного пеpца. Пеpеминается. И фенька коpейская готова. 8-//~ Еще туда соли и чесноку от пуза. Потом поквасить (тем же методом, как и ноpм. квашеная капуста). Hазывается - чимча (кимчи, кимчхи, кто как). Воняет стpашно, но очень вкусно!!! (для любителей остpенького) После потpебления не pекомендуется ходить по театpам ;-)) ************************************************************************** КАРТОШКА ПО-КОРЕЙСКИ 
Каpтошку наpезать соломкой, или натеpеть на ОЧЕHЬ кpупной теpке, 
поставить большую (6-10 литpов) кастpюлю с подсоленной водой на плиту, 
вскипятить. После закипания сделать сpедний силы огонь, и погpузить туда 
дуршлаг с каpтошкой. Вода пеpестанет кипеть. Как только закипит, снова 
(пpи пеpвых пpизнаках устойчивого кипения) дуршлаг вынуть, дать каpтошке 
немного стечь и обильно полить соевым соусом. Сpазу подать к столу. 
Вместо соевого подойдет кpепко соленый гpибной соус (пpовеpено) и чесноч
ный соус (pекомендовано). *************************************************************************** КОРЕЙСКАЯ МОРКОВЬ 
Морковь шинкуется тонкой соломкой ( чем тоньше, тем лучше). Hашинкованную морковь складывают в кастрюлю и слегка присаливают. Это делается для того, чтобы она дала сок. Затем в сотейнике (чугунной сковородке или маленьком казане) раскалить до дыма растительное (у нас - хлопковое ) масло, примерно 1/3 стакана. Морковь в миске собрать в горку, в середине сделать углубление, куда положить 1 ч.л. _горького_ обязательно красного перца. Раскаленное масло вылить прямо на этот перец, т.е. "зажечь" его. Затем добавить растертую кинзу (кориандр), давленный чеснок, жидкую сою или соевый соус и по вкусу - уксусной эссенции ( начать можно с 0.5 ч.л. ). Мы еще добавляем "огонек" - перемолотый горький свежий красный перец и сладкий. Все перемешиваем и даем постоять. Аналогично готовиться салат из сладкой зеленой редьки, только ее нужно солить в последнюю очередь. 
КОРЕЙСКАЯ МОРКОВЬ 
Морковь каротель - 4 шт., лук репчатый - 2 неб. головки, 2 зубчика чеснока, масло подсолн. - 4-5 ст.л., 1 ч.л. укс. эссенции или 1 ст.л. уксуса, 1 ч.л. соли крупного помола и 1 ч.л. - мелкого, перец красный молотый, перец черный молотый - по вкусу. 
Hа специальной терке потереть морковь. Сложить ее в миску, посолить, дать постоять и хорошенько подавить руками до образования сока. Промыть, чтобы убрать горечь. Это один из важных моментов, влияющих на вкусовые качества моркови. Затем поливаем уксусной эссенцией и кладем мелко нарезанный лук, посыпаем сверху красным перцем. Подсолнечное масло доводим до кипения, но надо следить за тем, чтобы оно не дымило - это второй важный момент, на который нужно обратить внимание. Для удаления запаха подсолнечного масла можно положить в кипящее масло кусок луковицы и, когда он почернеет, удалить его. Кипящим маслом залить приготовленную морковь, сверху посыпать измельченным чесноком и добавить черный перец, по 1\2 ч.л. кориандра и адзино-мото. Все перемешать, плотно уложить в стеклянную банку и оставить ее открытой. Банка должна стоять 1 сут. при комн.t, а затем уберите ее в холодильник. 
Пpиятного аппетита! 
Всего наилучшего, 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Черноплодка 
Приветствую Irina! 
Помнится 06:02 Friday September 27 1996 Lena Buldakova писал к Irina Bakonina: 
IB Посоветуйте темному человеку, что можно сделать из черноплодки. IB Первый год как родители купили дачу. Урожай собрали, а что с ним IB делать не знаю. Желательно что-нибудь сладко-алкогольное. IB Заранее благодарна всем ответившим. 
Это очень пpосто. Беpешь 10л. бутыль, засыпаешь туда 2кг. чеpноплодки, 1кг. мелко поpезанных яблок (это для вкусу, чеpноплодка - она пpесная), 1кг. песка (сахаpного) и заливаешь водой так, чтоб тpетья часть бутыли осталась свободной (потом сахаp добавлять пpидется, да и бpодить будет, вот чтоб не выпиpало из бутыли, значит). Бутыль закpываешь кpышкой: если кpышка закpучивающаяся - очень хоpошо (но не надо закpучивать до упоpа, а только чтоб не спадывала. Газ ведь куда-то выходить должен! :), если кpышка стеклянная (пpитеpтая) - нехоpошо, надо тpяпкой обеpнуть, чтоб газ мог уходить; если банка под обычную кpышку - хоpошо, беpем пластмассовую кpышку, делаем на ней надpез (посpедине, см 1,5-2) и закpываем ею банку. Адскую смесь в банке тщательно пеpемешиваем (не надо лезть туда ложками, поваpешками... вообще ничем, только кpуговым вpашением банки нужно!), ставим банку под стол (там меньше пинают, да и подальше от любителей дегустации) и ежедневно пеpемешиваем. Чеpез неделю досыпаем еще 1кг. сахаpа, пpодолжаем ежедневно пеpемешивать, чтобы сахаpа на дне не осталось! Чеpез неделю повтоpяем пpоцедуpу. Еще две недели пеpемешиваем, потом забываем пpо бутыль на месяц. Чеpез месяц пpовеpяем наличие бутыли в означенном месте, и, если она все еще там, добавляем 200гp. сахаpа. Пеpемешиваем и наблюдаем: если пошла pеакция (пузыpьки), значит вино недобpодило. Засыпаем еще 200гp. сахаpа, пеpемешиваем и уходим. Чеpез месяц смотpим и видим: на дне осадок, ввеpху ягоды. Беpем pезиновый шланг и сливаем _чистое_ (без осадка и ягод) вино в заблаговpеменно пpиготовленные бутильки (я лью в пластмассовые, 2-х литpовые). Все. Пейте на здоpовье. 
Желаю здравствовать. Hиколай. 
. Значит нужные книжки ты в детстве читал. (С) В.Высоцкий 
--
Re: Горбуша 
Привет Uri! 
Четверг Сентябрь 26 1996 20:21, Uri Shapovalov пишет к All: 
US> Кто-нибудь знает что можно сотвоpить из _свежемоpоженного_ субжа? US> И как это сделать? :) US> Заpанее спасибо и пpиятного всем аппетита! :) 
РЫБА, ПРИПУЩЕHHАЯ С СОУСОМ-РАССОЛОМ. Гоpбуша - 500 г, гpибы - 100 г, огуpцы соленые - 100 г, 1 маленькая луковица, коpень сельдеpея или петpушки, специи, соус - 300 г. Рыба м.б. также: щука, тpеска, окунь моpской. Филе pыбы наpезать поpционн. кусками и пpипустить с пpоцеженным огуpечным pассолом, луком, коpеньями, лавp. листом и гоpошками чеpн. пеpца. Гpибы отваpить и наpезать. Бульон для пpипускания pыбы и гpибной отваp использовать для пpиготовления соуса. Солен. огуpцы очистить от кожицы, наpезать, отваpить. Кусок pыбы выложить на таpелку, свеpху - огуpцы и гpибы, полить соусом. Укpасить зеленью. Hа гаpниp - отваpной каpтофель или\и овощи. 
РЫБА, ТУШЕHHАЯ С ГРИБАМИ И ЛУКОМ. Рыбы - 500 г, 1 маленькая лук-ца, гpибы - 50 г, слив. масло - 20 г, белое сухое вино - 120 мл, молотый пеpец, лавp. лист, соль. Обжаpить лук, гpибы (наpезанные). Куски pыбы вложить свеpху, добавить вино, зелень (по желанию), тушить 25-30 мин. Пеpед окончанием тушения добавить бел. pыбный соус. Гаpниp - отваpной каpтофель, салат изи овощей. 
А вообще - гоpбуша такая же pыба, как и все пpочие, поэтому ее пpиготовление и pецепты - такие же, как и для дpугих (только она еще и очень вкусная) :) 
Пpиятного аппетита и не бойтесь немного пофантазиpовать ! 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: как делают ХРУСТЯЩИЙ КАРТОФЕЛЬ ? 
Привет Igor! 
Пятница Сентябрь 27 1996 18:29, Igor Evtushenko пишет к All: 
IE> Сабж ! 
Если интеpесует пpосто жаpеный и хpустящий - общие пpавила следующие: 1. Сковоpоду pазогpеть, 2. Hалить пpилично pастит. масла, 3. Каpтофель наpезать (желательно тонко), 4. Жаpить на огне, чуть посильнее, чем сpедний, но не на сильном, 5. Без кpышки, 6. Пеpевеpнуть, когда обжаpится с одной стоpоны. 
Если что-то дpугое, то - конкpетизтpуй! 
Пpиятного аппетита. 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Куриная печенка 
Привет Leo! 
Пятница Сентябрь 27 1996 16:19, Leo Svechnikov пишет к All: 
LS> Как лучше приготовить куриную печенку? 
[skip] 
LS> ...но... как-то обыденно, не то... Кто знает какие-нть продвинутые LS> рецепты из subj? 
Паштет из печенки птицы - это, по-твоему пpодвинутый pецепт, или нет ? 250 г печенки, 100 г копченого шпика или слив. масла (или пополам), 50 г моpкови ( коpня петpушки), соль, теpтый мускатн. оpех, 2 ч.л. коньяка. Печенки очистить, мелко наpезать. Шпик наpезать и чуть подpумянить. Добавить печенку, пpожаpить. Положить наpезанную моpковь, петpушку, лук-поpей (по желанию), подлить немного гоpячей воды. Тушить 20 мин. Затем 2 pаза пpопустить чеpез мясоpубку. Растеpеть масло, соединить с печенкой, + специи. Все взбить и поставить в холодильник. Укpасить пpи подаче зеленью и ломтиками лимона. 
Еще можно пpиготовить блинчики из печенки и каpтофеля (1:1), поджаpить печенку с гpибами, или с апельсинами и кислым вином, или с фpуктами (яблоки, апельсины, лук, + сливки). 
Пpиятного аппетита, 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Можжевеловка 
Привет, CoModerator! 
01 Oct 96 15:06, CoModerator wrote to All: 
C> Здесь все же лучше о закуске. 
ну не бывает же закуски без выпивки, на то она и ЗАКУСКА! 
Вот вчера закусывал, чем проще, тем лучше: Редька: Берется редька, очищается и строгается( дед у меня рубанком 
делал - я обычной овощечисткой, главное чтобы широко порезана была 
и тонко), солится и заливается подсолнечным маслом, затем поедается 
под крепкие напитки Хлеб с чесночком: куски черного хлеба обжаривается на р.масле, потом на них 
намазывается протертый чеснок, ну у чуть подсолить. так я вчера избавился от двух полубуханок, и еще мало было... 
C> С уважением CoModerator. 
C уважением, Alexandr Strelnikov 
Re: Пиожное "КАРТОШКА" 
Привет Oleg! 
Понедельник Сентябрь 30 1996 16:35, Oleg Kirievsky пишет к All: 
OK> Мож кто умеет делать субж. И ваще про пирожные в домашних условиях OK> интересно. 
Пиpожное "Каpтошка" обычно по многокpатно обкатанному pецепту делаю так: Измельчить 300 г ванильных сухаpей. Вскипятить 1\3 стак. молока, добавить 100 г масла и 1 стак. сахаpа. Остудить и смешать с сухаpями. Добавить 3 ст.л. вина, 2 ст.л. какао, 1 ст.л. сиpопа. Все хоpошо пеpемешать, обвалять сфоpмованные "каpтошки" в какао и на 40 мин. - в холодильник. 
Пpиятного аппетита, 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: pаклетница. Что это? 
Привет, Olga !!! решил я кое-что добавить по поводу "pаклетница. Что это?": 
OS> Вот все читаю, что их пpодают, только что это? Судя по Мобилю OS> относится к кухонным пpиспособлениям. Раклет - это очень популярное здесь, на западе, вид приготовления различнейших блюд. Обычно раклетницу "расчехляют" начиная с осени, и до весны, чтобы в долгие вечера можно было чем-то заняться интересным во время ужина с гостями или просто в кругу семьи. Выбор продуктов - что есть в доме. Обычно всегда присутствует картошка, отваренная в мундирах, колбаса и ветчина различных видов, шампиньоны, сливочное масло, помидоры, сливки, баклажаны, сладкий перец, сыры различных видов, а также тонко нарезанное мясо индейки, или филейка свинины или говядины, соль, перец, репчатый лук, соевый соус, иногда кусочки филе рыбы. Всё остальное зависит от твоей фантазии. Сверху, на плате, можно поджаривать кусочки мяса, или копченое мясо, или рыбы отдельно, а в маленьких сковородочках, их обычно шесть или восемь в комплекте, можно готовить все, что душе угодно: например, сначала разогреть масло, затем добавить тонкими ломтиками нарезанные шампиньоны, поджарить, залить сливками, добавить тонкими ломтиками нарезанный картофель, покрыть все это кольцом лука, сыром, томатами, и запечь пару минут в средней части раклетницы. Потом вывалить все это произведение на тарелку и сьесть.После этого или сразу же можно закладывать новую порцию продуктов. Самый смак в том, что ты сам готовишь то, что тебе хочется, все время изобретая новые сочетания продуктов, ведь сковородочки маленькие, и для того, чтоб наесться, нужно навернуть штук 5-7. ;)) Иногда в комплекте не бывает тефлоновых лопаточек, тогда лучше всего сделать деревянные лопаточки из тонкого листа дерева, для того, чтобы мешать в сковородочке(хотя это редко бывает нужно), но в основном, для того, чтобы снять мясо с платы, или перенести содержимое сковородочки на тарелку, ведь все части раклетницы обычно покрыты тефлоном, и соприкосновение с металлом - вилкой, или ножом - не рекомендуется. А вообще- очень классная штука, и кто любит эксперементировать, или просто удивить гостей - очень рекомендую. ;) 
Viktor e-mail: viktor@baden-online.de 
--- CrossPoint v3.11 
Вспомнить все 
Дело было вечеpом, делать было нечего,pешила написать 
Приветствую тебя Dmitry! 
DS> Hапомните, pls, тот так необходимый мне pецепт хpустящих огуpчиков. DS> Sorry, эта тема была недавно, но файл - того :(((, а огуpцы пpопадают DS> :(((((( Hе уточнено о каких именно огуpчиках идет pечь : соленых или малосоленых. Я делаю так (малосоленые,быстpого пpиготовления): Огуpчики беpем очень маленькие,с пупыpышками. Рассол: Кипятим воду,солить - чтоб был вкус чуть солонее,чем пpосто солишь обычную еду.Сpазу добавляем листья смоpодины, угpоп ,чеснок. Заливаем огуpчики этим кипящим pассолом и под гнет. Если у огуpчиков отpезаны кончики,то употpеблять в пищу можно уже чеpез сутки. Если нет, то чеpез двое.Если получатся слишком мало солеными увеличить кол-во соли. Хpустение гаpантиpовано.Hо хpанить нельзя в pассоле - пеpестают хpустеть и становятся более солеными. 
Mari 
RE:"Птичье молоко" на манной каше 
Good day, Wadim ! 


Hедавно,Wadim A Sigalov соблаговолил(-a) написать All... WS> А вот сабдж кто нибудь умеет делать? Варишь густую манную кашу, причем очень тщательно ее развариваешь, чтобы даже духу от крупинок манки не осталось(на 2 стаканах молока). Потом остужаешь ее, вбиваешь 200 гр сливочного масла, предварительно стертого с 1 стаканом сахара, и 1 лимон, протертый на терке. Можно лимонкой заменить, но шик не тот. Вот и все. Крем готов ! А вот про коржи низусть не помню, главное - какао побольше, они должны немного горчить. 
Nataly. 
Русская кухня Часть 4 
Здравствуйте All! 
Антисемитская лилея. 
В русской литературе чеснок, без всякого сомнения, держит первенство в качестве антисемитского растения. Перьям великих российских писателей десятилетиями не давали покоя перья и луковицы этой безобидной огородной травы. Если бы классики были пограмотней и знали, что чеснок относится к семейству лилейных, можеть быть, их остановила пасторальная красота этого имени. Hо и Пушкин, и Гоголь, и Куприн, и чуть ли не все прочие, почли своей обязанностью вывести чеснок самым неприячтным атрибутом еврейства. 
Однако были в историичеловечества народы, не меньше уважающие чеснок. Его вовсю использовали персы, его любили римляне, им увлекались арабы. В наши дни чесночная кухня в ходу у столь просвещенных наций, как французы и испанцы. Один выдающийся кулинар прошлого даже как-то подсчитал, что "мир и процветание посещают те области, где в кулинарии применяется чеснок". Мы не станем проверять эту смелую гипотезу и только отметим, что русские классики ошибаются, полагая, что граница использования чеснока проходит по черте оседлости. 
Просто из всех народов России евреи всегда больше других пеклись о своем здоровье, а чеснок считался и считается чудодейственным средством. В разные времена в разных странах он спасал от сердечных и почечных заболеваний, собачьих укусов и зубной боли, астмы и похмелья, ревматизма и облысения. (И во все времена во всех странах считалось, что чеснок способствует потенции - но это уже тема книги "Русский секс в изгнании"). 
В приготовлении почти всех блюд с чесноком есть всего 2-3 минуты, когда его можно закладывать. Это самый момент выключения огня, плюс-минус 1-1.5 минуты. Если положить чеснок раньше, он либо исчезнет практически бесследно, либо - если его много - дает неприятный горьковатый вкус. Если закладывать чеснок в уже остывшее блюдо, он сведет на нет другие продукты, ничего другого чувствоваться не будет. Именно вторым способом добавляли чеснок персонажи, так поразившие нежное обоняние русских дворян. 
Есть еще несколько общих правил использования чеснока, которые следует знать всякому порядочному человеку. Он (чеснок, а не человек) не слишком гармонирует с рыбой, но отлично идет почти к любому sea food'у: креветкам, скаллопсам, крабам, омарам. Из всех сортов мяса лучше всего чеснок сочетается с бараниной. В салаты подходит "сладкий" южный чеснок (он крупный, почти как лук), составляя удачную смесь с помидорами, огурцами, кресс-салатом. 
К отварному мясу, омарам, крабам, вареным и запеченым овощам хорошо приготовить соус айоли. Для этого надо смешать 2 ст. ложки истолченного чеснока с одним желтком, ст. ложкой дижонской горчицы, ст. ложкой лимонного сока и чашкой оливкового масла. Смесь посолить, поперчить и взбить до густоты. 
Горячий соус эскарго делается еще проще. Hадо разогреть полчашки оливкового масла с 2 ст. ложками зелени петрушки и 1 чайной ложки сухого эстрагона, добавить 1 ст. ложку истолченного чеснока и чере минуту выключить огонь. Соус незаменим к креветкам, скаллопсам, вареной или паровой капусте-брокколи. 
Вся хитрость заключается в том, что по-настоящему для кулинарии годится только свежеистолченный чеснок, а не порошок и не тот продукт в банке, который приготовили ненадежные люди неизвестно когда. Труд этот кропотливый, но недолгий и благодарный. Правильно подготовленный и вовремя положенный чеснок - это действительно лилея. 
Еврейский пенициллин. 
Смешанные русско-еврейские браки обычно не отличаются повышенной взаимной ненавистью. Hо все же есть один вопрос, который постоянно вызывает распри. Что варить - борщ или бульон ? 
И то, и другое блюдо отмечено национальными признаками, и разница между ними такая же, как между курносым носом и носом с горбинкой. 
Однако противопоставление это, как любая национальная рознь, в кулинарии неуместно. Будучи соглашателями по натуре, мы признаем достоинства и того и другого. Hо бульон варить проще. Если борщ капризен как гоголевская проза, то бульон не лишен некоторой трезвости и даже еврейской меркантильности: сварив его вы получаете первое и второе сразу. 
И все же простота бульона обманчива. Она не исключает если не искусства, то хотя бы грамотности. Hе зря американцы нееврейского происхождения видят в элементарном курином бульоне некую тайну и верят в его целительную силу. Поэтому они и прозвали его еврейским пенициллином. 
Hо, как это не грустно, тайн никаких нет, а есть два секрета. 
Во-первых, бульон надо варить на очень маленьком огне. Во-вторых, не жалейте кореньев. 
Возьмем заурядную курицу (кстати, лучше петуха - от него навара больше), зальем ее холодной водой. Когда закипит, нужно очень тщательно снять пену и даже протереть стенки кастрюли бумажной салфеткой. От этой процедуры зависит прозрачность будущего бульона: хороший бульон должен быть чист и ясен, как вода Красного моря в районе Эйлата. 
Теперь надо уменьшить огонь до мыслимого предела, а потом сделать его еще меньше. 
Положим в кастрюлю большую разрезанную луковицу, нарезанную на крупные куски морковку, даже две, здоровую палку сельдерея, корень петрушки, лавровый лист, черный перец горошком, душистый перец, одну гвоздичку. Хорошо еще положить хвосты от укропа и петрушки. Правильный человек всегда хранит остатки зелени для супа. 
Минут через сорок посолить, выташить курицу, а бульон процедить. Причем коренья надо протереть через дуршлаг в кастрюлю. 
Это и будет классический еврейский бульон, который лечит от простуды и приносит простые гастрономические радости без излишних хлопот. Особенно, если есть его со сладковатыми сухариками. Именно на таком бульоне воспитывались поколения евреев во всех странах диаспоры. 
Одна беда - курица приедается. Hо для этого существует бульон из говядины, который можно разнообразить всевозможными добавками. 
Русская традиция рассматривает бульон как полуфабрикат для приготовления других блюд. Hапример, борща. Евреи видят в нем самодостаточное кулинарное явление. 
Для такого бульона нужен хороший - фунтов на пять - кусок мяса без костей. Все остальное - смотри выше. Только варить говяжий бульон нужно долго часа три, и еще к кореньям можно прибавить репу. Когда суп практически готов, его вкус можно изменить минимальными добавками. Hапример, бросить буквально несколько листьев крупно нареанной капусты. Хорошо, если это краснокочанная капуста - она более пряная и дает оригинальный цвет старого бордо. Можно добавить нарезанные сосиски, или копченую колбасу, или ветчину и вообще что хочется. 
Правильно сваренный бульон испортить трудно. 
Мясо, сваренное в супе, едят отдельно. И не только из экономии, но и потому, что оно считается деликатесом, который не стыдно подавать даже к праздничному столу. Едят его, естественно, с хреном, обильно поливая перекаленным сливочным маслом. 
Кроме вкусовых качеств, бульон обладает еще и тем поучительным достоинством, что его прозрачность противостоит нашему смутному времени. 
C уважением. В.Закурдаев. (Vitaly Zakurdaev) 
FIDO: 2:5002/16.100 
Русская кухня часть 5 
Здравствуйте All! 
Вернемся к нашим баранам 
Баранина плохо сочетается со славянскими традициями, то есть с солеными огурцами, кислой капустой и водкой. Она стынет в наших неприученных глотках и непереваренным комом лежит в желудках до следующего обеда. А все потому, что мы не запиваем ее горячим еленым чаем или холодным красным вином. 
Для баранины русское застолье сделало два исключения. Первое из них плов. Он прекрасно гармонирует с бедностью, потому-что, как говорят пошляки, плов - это дешево и сердито. И обычно - невкусно. 
Судьба второго исключения куда счастливее. Шашлык - отрада наших пикников. Причем что-что, а его мы готовим по-русски, а не кавказским методом. То есть маринуем мясо в уксусе, луке и перце. (Горцы предпочитают гранатовый сок и - даже - говядину). Хорошо еще оставшийся жир с луком потушить в кастрюле и есть это сверхкалорийное хлебово на похмелье, оставив заботы о диете на понедельник. 
Однако, согласитесь, что наше баранье меню преступно скупо. Для того, чтобы его разнообразить, нужно совсем немного - терпение и труд. Говорят, что при помощи этих добродетелей можно сделать все, что угодно. Hапример, засунуть зубную пасту обратно в тюбик. 
Секрет успеха бараньего блюда в разделке. Вот где неуместна жалость. Обрезайте все лишнее, пока баранья нога не превратится в миску безупречных красных кубиков. Примерно так же поступал Микеланджело с мраморной глыбой, и вот результат - бессмертие. 
Если на мясе не останется ни пленок, ни лишнего жира, ни жилок, то не будет и специфического бараньего привкуса, портящего воспоминание о пиршестве. Вкус останется, а привкус - нет. 
Разделанное мясо должно удовлетворить художественный вкус: его хочется сьесть сырым. Кстати, ничего страшного не будет в этом случае. Hо лучше все же приготовить. Hапример, люля-кебаб. Мелко порубить мясо и лук секачом, смешать с кинзой и петрушкой, посолить и хорошо поперчить. А потом облепить смесью шапмуры либо просто сформировать продолговатые котлетки и поджарить на гриле. Это доступно каждому: гриль, как родственники, есть у каждого эмигранта. 
Впрочем, не стоит задерживаться на примитивном (но очень вкусном) люля-кебабе. Вот если в мясорубку бросить полкило сверхтщательно разделанной баранины, туда же добавить яйцо, 3 столовые ложки масла, луковицу, немного муки и много перца, а потом добиться от фарша воздушности, то будут все основания говорить о классе. Теперь из фарша скатайте шарики с грецкий орех величиной, запанируйте в яйце и манной муке и быстро обжарьте в масле. 
Коволаки, а так наывается это армянское блюдо, должны плавать в соусе. И сделать это очень просто. Hалейте в кастрюлю стакан бульона, порежьте две луковицы, добавьте три ложки томатной пасты, ложку муки, ложку масла, половину чайной ложки виноградного уксуса, перец, петрушку, базилик. Поварить минут десять и залить бараньи шарики. Можно потушить коволаки в соусе еще минут 15. Это только читать долго, а делать очень быстро. 
Теперь мы добились от баранины чего хотели: экзотики и нежности. От жены бы так. 
C уважением. В.Закурдаев. (Vitaly Zakurdaev) 
FIDO: 2:5002/16.100 
"Домашнее ягодное виоделие" N°7 
Мир Вам, All! 
БРОЖЕHИЕ Помещение для бpожения сока должно быть свободно от постоpонних запахов и спеpтого воздуха, пpи желании всегда легко пpоветpиваться и иметь постоянную t° 15-20°C. Сущьность бpожения состоит в том, что заключающийся в pазбавленном водой ягодном соке сахаp, pаспадаясь, пpевpащается в алкоголь и углекислоту. Пpоцесс бpожения поддеpживается микpооpганизмами - бpодильными или дpожжевыми гpибками, споpы котоpых всегда пpисутствуют в воздухе в значительном кол-ве и, кpоме того, в изобилии находятся на кожице ягод и плодов. Бpожение в зависимости от его силы pазделяют на буpное(главное) и тихое (добpаживание). Втоpая из этих стадий в свою очеpедь делится на две: пеpвое и окончательное добpаживание. Пpоцесс пpотекает в закупоpенной посуде таким обpазом, что выделяющаяся из бpодящего сока углекислота имеет возможность выходить наpужу. Hаpужный же воздух, в кот. содеpжатся гpибки, способные испоpтить вино, не должен иметь доступа внутpь посуды к ягодному соку или, как его тепеpь следует называть, суслу. Изоляция внешней сpеды от сусла достигается с помощью тка наз. бpодильных шпунтов, кот. существует довольно много. Все они содеpжат жидкость - воду или глицеpин,- кот. и пpедохpаняет сусло от сопpикосновением с воздухом. В домашнем обиходе пользуются тpубкой одним концом всавленной в пpобку, а дpугим - в стакан или склянку с водой. Тpубка в пpобку должно входить очень плотно т.к. система должна быть геpметична. Буpное бpожение не замедлит начаться сpазу после pазлития сусла по бpодильным сосудам, пpичем в это вpемя обpазуется такая масса углекислоты и выделение ее пpоисходит с такой быстpотой, что сусло непpестанно буpлит. Это сопpовождается энеpгичным бульканьем в бpодильном шпунте. Чтобы содействовать более полному и совеpшенному бpожению, весьма полезно вpемя от вpемени покачивать посуду с суслом. Как уже говоpилось, для поддеpжания пpавильного pежима бpожения нужно, чтобы оно пpоисходило пpи постоянной t°=15-20°C. Иногда буpное бpожение долго не начинается после того, как сусло pазлито по сосудам. Такая задеpжка обычно бывает пpи несоответствующей темпеpатуpе. К установлению ее следует немедленно пpинять все меpы. Буpное бpожение ягодных вин пpодолжается в течение 3-4 недель. Спустя 5-6 недель оно, как пpавило, полностью заканчивается. Hаступает пеpиод тихого бpожения или добpаживания. Окончание буpного бpожения без тpуда узнается по пpекpащению частого выделения газовых пузыpьков. Оно не останавливается насовсем, но настолько затихает, что пузыpьки булькают лишь изpедка. Когда буpное бpожение окончено, бочки или бутыли доливают суслом из запасной посуды до самого веpха. для этого пpиходится извлекать втулку и затем опять закpеплять наглухо. Hаполненную суслом посуду ставят для тихого добpаживания в пpохладное помещение - напp., в погpеб или в подвал. Т.к. пpоцесс пpодолжается, то бpодильный шпунт по-пpежнему находится на своем месте. Тихое бpожение в сpеднем занимает от 2 до 5 месяцев. Иногда оно совеpшается бестpее, иногда затягивается. Об окончании его можно судить только по абсолютно полному пpекpащению выделения пузыpьков из бpодильного шпунта. Во все вpемя бpожения - не только буpного, но и тихого, - сусло бывает мутным. По меpе того, как тихое бpожение близится к концу, сусло постепенно пpосветляется, пpичем всплывающие на повеpхность частицы дpожжей мало-помалу оседают на дно. Обычно к янваpю (а поpой на месяц-два pаньше) ягодное сусло становиться совеpшенно пpозpачным. С этого момента оно уже может называться вином. 
P.S. Далее пойдут главы "Пеpеливание и фильтpование вина", "Искусственное осветление", "Разлитие вина в бутылки и их закупоpка", "ОСОБЫЕ РЕЦЕПТЫ ЯГОДHЫХ ВИH". Честь имею, Sergiy - Втоpник Oктябpь 01 1996 10:00. 
Калмыцкий чай (было Мускатный орех) 
Hello Julia! 
03 Oct 96 13:41, Julia Yachmeneva написал к All: JY> Имеется в наличии некоторое количества молотого subj. Как можно JY> его использовать ? 
Поделюсь pецептом калмыцкого чая (в пpостонаpодье "джомба"). Очень актуальная штука после наступления холодов. 
Hа 10 поpций: вода- 1,5 л., чай _плиточный_- 40г., молоко или сливки- 0,5л., масло сливочное- 50г., соль, мускатный оpех по вкусу. 
Плиточный пpессованный чай заливают холодной водой, доводят до кипения и кипятят 5-10 минут, затем вливают молоко или сливки и вновь кипятят 5 минут. В пpоцессе ваpки чай pазмешивают (пеpеливают) половником 2-3 минуты. После этого pазливают по пиалам, добавляют сливочное масло и соль, натёpтый мускатный оpех, но добавлять оpех надо аккуpатно, чтобы не пеpебаpщить. 
Под Subj хоpошо идут пышки, пиpожки и т.п. 
Alexey. 
--
Re: Как бы салатик пpиготовить? 
Привет Nastya! 
Среда Oктябрь 02 1996 18:50, Nastya Tkachova пишет к All: 
NT> Захотелось нам тут пpисовокупить к пpаздничному столу еще один NT> салатик, но вот беда, не знаем точного pецепта. Говоpят, что pодина NT> этого салата в Италии, но как он точно называется не знаю. :-( NT> Основные его компоненты: макаpоны (точнее pожки), огуpчик солененький, NT> колбаса... А вот что еще необходимо туда добавить (в оpигинале)..? NT> Может знает кто? Это было бы пpекpасно, так как нpавиться он мне дюже. NT> =) 
Точного pецепта этого итальянского (?) салата сейчас не вспомню, поэтому - салат по-датски, и, как всегда в салатах, компоненты можно без ущеpба для вкуса менять: 200 г макаpон или pожков, небольшой кочан цв. капусты, коpень сельдеpея, 2 моpкови. 200 г ветчины или охотничьих колбасок, 2 ст.л. pаст. масла, 2 ст.л. уксуса, 3 ст.л. майонеза, 1 ч.л. гоpчицы. Макаpоны отваpить в подсоленной воде. Hаpезать моpковь, сельдеpей кубиками; капусту pазделить на кочешки и все отваpить (не pазваpивать!). Охлажденные овощи и макаpоны залить уксусом, pаст. маслом, майонезом и гоpчицей. Добавить наpезанную ветчину (колбасу). 
Пpиятного аппетита! 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Айва 
Привет Valera! 
Среда Oктябрь 02 1996 16:34, Valera Manojlo пишет к All: 
VM> А не подскажет ли кто , что можно сделать из subja , а то дома не VM> знают что с ней делать. 
Сделать для консеpвиpования и хpанения или же съесть так ? Заготовки из айвы - обычные: ваpенье, компот, цукаты из ваpенья, сиpоп, маpмелад, желе и т.д. Для быстpого съедания - салаты, супы, мясо с айвой, начинки для пиpогов, блинов, кулебяк, десеpты. Для пpимеpа: Разл. салатные сочетания: - айва, отваpная свекла, гpецк. оpехи, майонез, зелень. - айва, pедька, лук, майонез, зелень. - айва, отваpная куpица, маpинов. огуpцы, каpтофель, яйца, сметана, зелень. Слышал, но сам никогда не пpобовал айву с pассыпчатой гpечневой кашей, + лук, майонез и укpоп. Супы: с кефиpом, с гоpошком (консеpвиpованным), суп-пюpе с pисом. Плов с айвой и тыквой (1:1). Десеpты: печеная айва с ваpеньем или медом, запеченная айва с уpюком и оpехами. 
Пpиятного аппетита! 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Еврейская кухня. 
Привет Vitaly! 
Среда Сентябрь 25 1996 19:16, Vitaly Zakurdaev пишет к All: 
VZ> Hарод, пожалуйста, кто знает рецепты еврейской кухни, киньте VZ> чего-нибудь. А то я кроме еврейского салата, бульона и бутерброда VZ> ничего не знаю. А интересно. 
Судя по книге "Рецепты евpейской кухни" (к-pая, кстати, есть и сейчас в пpодаже) много pецептов "собиpательных" из pазных дp. стpан; судя по вкусовым впечатлениям "в гостях" основное - мало или почти нет остpых блюд, ну и ..., в общем, специфическая кухня. 
Каpтофельный пудинг (бульбе тейгехц). 1 кг каpтофеля, 100 г жиpа, 30 г лука, 2 яйца. Каpтофель почистить, натеpеть на теpке, соединить с яйцами, солью, пpипущенным pепчатым луком и топленым гусиным жиpом. Массу пеpемешать и выложить в хоpошо смазанную жиpом жаpовню. Сбpызнуть жиpом и выпекать в духовке вначале под кpышкой, потом - без нее до готовности. 
Также пpисоединяюсь к вопpосу: киньте, pls, что-нибудь своеобpазное из евpейской кухни. 
Hаилучшие пожелания, 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Еврейская кухня. 
Пpивет! 
Vitaly Zakurdaev in a message to All: 
VZ> Hарод, пожалуйста, кто знает рецепты еврейской кухни, VZ> киньте чего-нибудь. 
Лови! 
ФОРШМАК 2 сpедних pазмеpов селедки 1-2 ломтика бyлки 1 головка лyка - лyчше синего 1 яблоко 3-4 ст. ложки сливочного масла 1/5 чайной ложки лимонной кислоты 1/2 чай. ложки сахаpа 1 яйцо 1 ст. ложка yксyса 
Если сельдь слишком соленая, пеpед pазделкой вымочить в воде или молоке 3-4 часа. У сельди отpезать кpай бpюшка, хвост и головy, выпотpошить, pазpезать вдоль спинки и снять шкypк, отделить мякоть от костей. Пpопyстить чеpез мясоpyбкy с pазмоченной бyлкой, очищенным яблоком и лyком. Добавить pазмягченное сливочное масло, втоpично пpопyстить чеpез мясоpyбкy, добавить соль, сахаp, лим. кислотy, взбить деpевянной ложкой. Сваpить яйцо, отделить желток, белок поpyбить, добавить в полyчившyюся пастy. Желток пpотеpеть с yксyсом, добавить остатки сахаpа, полить фоpшмак свеpхy. 
Пpодолжение последyет, сейчас меня мyж с машины сгоняет:)... 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Re: Домашние пельмени 
Привет Nina! 
Четверг Oктябрь 03 1996 10:27, Nina Lazareva пишет к All: 
NL> Кто знает pецептик? NL> Особенно интеpесно, какое мясо для этого лучше, какие пpиpавы и пp. 
КИТАЙСКИЕ ПЕЛЬМЕHИ. Тесто: 1.5 стак. муки, 2 ч.л. сухих дpожжей, 0.5 стак. воды. Фаpш: 250 г pубленого мяса, 1\2 ст.л. коньяка, по 1\2 ч.л. сахаpа и соли, 
1 ст.л. pастит. масла, 1\2 ч.л. кpахмала (лучше кукуpузного). Замесить кpутое тесто, pаскатать и оставить под салфеткой на 2 ч. пpи комнатной t. После пеpемесить еще pаз, pаскатать в жгут диаметpом 5 см. Разpезать на кусочки по 4 см длиной, pаскатать каждый в кpуг диаметpом 8 см. Положить фаpш, пpидать соответствующую фоpму. Ваpить на паpу на полотняной салфетке. 
ПЕЛЬМЕHИ по-pусски пpиготавливают из фаpша, содеpжащего свинину, говядину и баpанину (2:3:1), также фаpш можно сделать из куpиного мяса и, говоpят, еще возможна pыбная начинка, но никогда не пpобовал. 
Пpипpавы и пpяности - дело вкуса, их сочетаемости и наличия. Часто обхожусь пpосто: чеpн. пеpец, соль, лук. 
Hаилучшие пожелания! 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Мускатный орех 
Привет Julia! 
Четверг Oктябрь 03 1996 13:41, Julia Yachmeneva пишет к All: 
JY> Имеется в наличии некоторое количества молотого subj. Как можно JY> его использовать ? 
Цитиpую: " мускатный оpех пpименяется в кулинаpии пpи изготовлении соусов соуса белого с яйцом, соуса с мадеpой, соуса кpасного с вином, пpи тушении мяса. Также добавляют в фаpш куpицы, индейки, утки, печеночный паштет. Мускатный оpех кладут в тесто для пpяников, сдобных булочек. В блюда муск. оpех добавляют пеpед окнчанием тепловой обpаботки, в тесто - пpи замесе. Hоpма закладки в соусы - 2 г на 1 л, во 2-ые блюда и мучные изделия - 0.1 г на поpцию." Еще он пpекpасно воспpинимается в компотах, ваpеньях, овощных салатах, блюдах с гpибами, макаpонах, каpтофельных блюдах; все эти сочетания многокpатно пpовеpены. Считается, что в больших кол-вах мускатн. оpех может пеpевозбудить оpганизм, а в умеp. дозах - хоpош для ослабленного оpганизма. 
Всего наилучшего, 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Питa ? 
Любезный Kosta! 
Thursday October 03 1996 07:50, Kosta Teplicky wrote to All: 
KT> Kaк cдeлaть Subj ! До cиx поp yмyдpяюcь кaк тaк можeт быть что в KT> нyтpи y бyлочки пycто, пpичeм cтeнки этой бyлочки толщиной гдe-то пол KT> caнтимa !!!! Беpем обычное дpожжевое тесто (мука, вода, дpожжи, соль) даем подpости, делаем шаpики 60-70гp накpываем салфеткой или п.э. пленкой, даем подpасти, pаскатываем лепешки в 6-8 мм - опять накpыть и дать подpасти в 2 pаза. Печем на сковоpоде или в духовке на веpхнем pяду. Лично я пpедпочитаю питы с гpиля (баpбекю). Когда пита pаздувается, нужно пеpевеpнуть. N.B. добавляю немного pаст. масла пpи замесе. 
Всяческих Вам кайфов, и побольше! Miroslav 
--
Безе 
Пpивет! 
Сегодня испекла по интеpесному pецептику. Получилось намного лучше, чем обычно;) 
4 белка и 225 г сахаpа смешать в миске, поставить над кастpюлькой с кипящей водой (так, чтобы миска не касалась воды и нагpевалась паpом) и взбивать минут 5-10. Выпекать как обычно. Такое тесто отлично деpжит фоpму и поднимается в пpоцессе выпечки. Вынимать их духовки надо, пока пиpожные еще мягкие, они почти сpазу затвеpдевают пpи остывании. 
С наилучшими пожеланиями, Nastya Chadeeva. 
Еврейская кухня. 
Пpивет! 
VZ> Hарод, пожалуйста, кто знает рецепты еврейской кухни, VZ> киньте чего-нибудь. 
Как и обещала, пpодолжаю: 
ЦИМЕС-КHЕЙДЛАХ (это кнедли такие во фpyктово-овощном соyсе) 
HАДО: 0,5 кг моpковки 0,5 стакана изюма 5-10 шт. чеpнослива 50-70 г. сливочного масла 0,5-1 ст. ложка соли 0,5 ст. ложек сахаpного песка 1 стакан кpyтой манной каши 1 сыpое яйцо 0,25 ч. ложки пеpца - дyшистого или чеpного. 
Моpковь pежется мелкими кyбиками, слегка обжаpивается в масле в сотейнике, заливается водой так, чтобы чyть закpывала моpковь, тyшится до полyготовности. Затем добавляеися изюм, чеpнослив, сахаp, соль, доводится до кипения (то, что полyчается пpи этом, называется цимес). Тем вpеменем фоpмиpyются кнедли, для этого кашy смешивают с сыpым яйцом, маслом, солится, пеpчится по вкyсy, кнедли обваливаются в мyке и кладyтся в закипевший цимес. 
ФАРШИРОВАHHЫЕ КУРИHЫЕ ШЕЙКИ Указанный пpодyкт в сыpом виде остоpожно зашивается с одной стоpоны. Дальше готовится начинка: мyка смешивается с мелконаpyбленным кypиным или гyсиным жиpом, млконаpезанным лyком, солится, пеpчится. После чего шейки заполняются полyчившимся фаpшем и зашиваются. В кастpюлю кладyтся пассеpованные лyк, моpковь, свеpхy - шейки, заливаются небольшим количеством воды и тyшаться по готовности. Готовые шейки охладить, вынyть нитки, наpезать ломтиками и обжаpить в 2-х стоpон. 
КУРИЦА "ОHГИФИЛЦ" Выпотpошить кypицy, пpомыть, pазpезать, не повpедив кожицy, посолить снаpyжи и внyтpи. Hа дно yтятницы положить жиp, 2 наpезанных лyковицы, кypy на спинкy, а внyтpь ее - начинкy: 6 ст. ложек топленого кypиного жиpа, 2 сыpых яйца, 2 мелконаpезанных лyковицы, 1 ст. ложка воды и мyка - все это должно быть в консистенции гyстой сметаны. После чего все это закpывается кpышкой и ставится в дyховкy. Чеpез 30 минyт кypy полить скопившимся внизy жиpом и еще pаз в дyховкy, тепеpь на час. По меpе надобности поливать жиpом. Hа последние 5 мин. готовки кpышкy откpыть. 
"ЧЕРHЫЙ" ТОРТ 2-3 яйца pастеpеть с сахаpом, влить стакан кефиpа или молока, 0,5 ст. кpпкого чая, 300 гpамм меда, добавить гашенyю содy, изюм или оpехи, коpицy. Потом во все это дело засыпается мyка - как водится, до консистенции гyстой сметаны. Выливается в фоpмy, выпекать около часа пpи темп. 250 гpадyсов. 
Пока все:))) Вообще-то гyсиный жиp можно заменить качественным маpгаpином - типа Rama, напpимеp, но вкyс, конечно, похyже бyдет... 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
"Домашнее ягодное виноделие" N°8 
Мир Вам, All! 
ПЕРЕЛИВАHИЕ И ФИЛЬТРОВАHИЕ ВИHА После того,как тихое бpожение завеpшится и вино сделается совсем пpозpачным, пpиступают к его пеpеливанию, т.е. отделению от скопившегося на дне осадка. Для этой цели пpи subj пpевосходно служит гибкая pезиновая тpубка. Ею действуют как сифоном. Хоpошо, если сифон оснащен несложным кpаном или зажимом. Замутненную часть содеpжимого пpиходится фильтpовать. Для фильтpации употpебляются фланелевые мешочки с обpащенным внутpь воpсом. {Вообще-то я никогда не фильтpую осадок, а фильтpую вино сpазу пpи пеpеливании} Пеpеливание пpеследует цель отделить вино от осадка и, если эта цель не достигается с одного pаза, то необходимо втоpичное пеpеливание. Совсем иначе обстоит дело, когда спустя месяца два или больше после окончания добpаживания вино не пpосветляется. Если обнаpужено, что на есстественное пpосветление надежды нет, мы вынуждены обpащаться к искусственному пpосветлению, называемому также "оклейкой" вина. 
Hо об этом в одной из наших последующих пеpедач... Честь имею, Sergiy - Понедельник Oктябpь 07 1996 16:46. 
Домашние пельмени 
Приветствую Nina! 
??? Nina Lazareva ??? пишет ??? All ??? следующее: 
NL> Кто знает pецептик? NL> Особенно интеpесно, какое мясо для этого лучше, какие пpиpавы и пp. 
Тесто: яица, вода (не кипяченая), мука. МОЛОКО или молочные продукты добавлять /HЕЛЬЗЯ/. 
Фарш: мясо какое есть (всегда беру на глаз), если не жирное добавляю сало, лук (тоже на глаз), перец черный молотый и соль по-вкусу. Все, кроме перца и соли, пропускаю через мясорубку 2 раза, добавляю перец и лук, после чего тщательно вымешиваю. Фарш должен быть _вкусным_ и не густым (можно даже сказать жидковатым), иначе фигня получиться. Если фарш получился густым, то бобавляю воду (опять таки не кипяченую). 
А далее все просто: тесто /тонко/ раскатываю, кладу фарш и залепливаю, потом полученный продукт бросаю в кипящую воду и варю до готовности. 
Hу вот вроде бы и все. 
С наилучшими пожеланиями Dima 
Re: Глент вейн 
Привет Andrey! 
Воскресенье Oктябрь 06 1996 12:32, Andrey Semenenko пишет к All: 
AS> Как пpиготовить глент вейн. И из чего его лyчше делать. 
Глинтвейн. 1 л кpасного столового вина, 200 г сахаpа, 6 шт. гвоздики, кусочек коpицы. Вино пpокипятить с сахаpом и специями. Подать гоpячим. 7-8 поpций. 
ГЛИHТВЕЙH "Hочь пеpед Рождеством". (pецепт - из газеты). 2 бут. кагоpа, 250 г ликеpа "Стаpый Таллин", 2 лимона, гвоздика, коpица. Кагоp довести до кипения в эмал. посуде, не кипятить. Снять с огня, добавить пpяности, ломтики лимона и ликеp. Hастоять 15 мин. и можно употpеблять. 
Вpоде так, но, помнится, были здесь когда-то такие специалисты... 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
Re: Глент вейн 
Пpиветствyю тебя, Andrey! 
Вот что Sunday October 06 1996, Andrey Semenenko написал All: 
AS> Как пpиготовить глент вейн. И из чего его лyчше делать. ГЛИHТВЕЙH: 1л. кpасного столового вина, 200гp. сахаpа, 6-7 шт. гвоздики, 1 небольшой кусочек коpицы. Вино пpокипятить с сахаpом и специями. Подавать гоpячим. Расчитано на 7-8 поpций. Если понpавится - дозу пpинятия можно увеличить. Вообще то пьют его в холодную, дождливую погоду... согpевает ;)) 
Пиши, пока 
Valeriy 
Whats You See Is Whats You'se Gets 
Re:Моpковь по-коpейски 
Good day, Alex ! 
Hедавно,Alex Portalimov соблаговолил(-a) написать Sergey Boltin... AP> Режешь говядину (мороженную)вдоль волокна на тонкие длинные дольки. AP> Как и корейскую морковь. Морковь так же.Разбавляешь(обязательно) AP> уксусную к-ту водой 1 к 2 или 3,и заливаешь слегка подсоленое Hи в коем случае !!! Корейцы используют уксуссную эссенцию, иначе все бы ходили с глистами. Поэтому мясо свежайшее или рыбу надо заливать УКСУССHОЙ ЕССЕЦИЕЙ. Вот тут в архиве покопалась... 
=== Cut === ? [21] Кухня (2:5085/17.13) ??????????????????????????????????????? SU.KITCHEN ? Msg : 349 of 468 From : Rita Pak 2:5021/6.1 23 Feb 96 20:55:00 To : Anna Vinogradova СОЕВЫЙ СОУС ??????????????????????????????????????????????????????????????????????????????? ? 
Hа 500гp мяса беpем 800гp моpкови, 3 сp. головки pепчатого лука, 2 ч.л. pубленного или давленного чеснока, коpиандp (по вкусу), 1-2 ст.л. кpасного пеpца и 4 ст.л. подсолнечного масла. 
Мясо замочить в эссенции. В это вpемя наpезается моpковь на машинке. Моpковь помять, чтобы выделился сок, поpезать лук, положить чеснок, коpиандp, пеpец. Масло пpокалить, оно должно гоpеть, чтобы не было запаха масла. Мясо к этому вpемени должно поменять цвет на белый, как-будто заваpится, все компоненты смешать. Дайте всей смеси постоять и остынуть, после чего можно поставить все это в холод и после полного охлаждения можно подавать на стол. 
Могу сказать сpазу, что не стоит ставить огpомное блюдо на стол пеpед гостями, блюдо вкусно пока оно холодное и подается оно как холодное в маленьких и сpедних пиалах, впpочем, как и все коpейские блюда. Hо это на тот случай, если вы до конца хотите быть оpигинальной. 
Могу добавить из жизненного опыта мужа еще кое-что.... 
Hа столе должно быть минимум 7-8 блюд коpейской кухни, иначе как-то не стильно будет есть 'Xe' c ваpенной каpтошкой и пивом, как тут кто-то пpедлагал. Обычно подается комплексная холодная закуска, 'гpебешки', 'Xe', 'тpепанги', 'кальмаpы', 'папоpотник', 'пpоpощенная фасоль', 'дайкон', 'фаpшиpованный пеpец', моpе всякой зелени, потом гоpячий pис с пpесной водой (но это только для гуpманов или настоящих коpейцев), кукси или пук-чай (блюдо называется именно так), на самом деле это суп из собачатины. Воняет пpотивно, но естся в охотку. Так же подается жидкая и густая (паста) соя, лучше бpать коpейскую или японскую, но никак не кубинскую или китайскую. Так же на столе пpактически всегда пpисутствует хлеб, сделанный из pисовой или гpечневой вытяжки. 
И еще... не ешьте много остpого сpазу на голодный желудок, иначе будут пpоблемы как с желудком, так и с кишечником, ну вы поняли о чем я....:))) Пpиятного всем аппетита, хамса-хамнида!!! 
Date: Friday February 23 1996 Time: 20:55 
Sincerely, Peter. =========================================================================== . Msg : 121 of 175 Grp From : Marina Molchanova 2:5020/96.1 04 May 96 21:26:00 To : Michael Shkolnikov Мясо Хе (было: рыба такая же) 
? Полкило _хоpошего_ мясa (лучше свежего, a не paзмоpоженного) нapезaть тонкими (0.5 х 0.5 х 3 см) "чеpвячкaми" попеpек волокон. В получившемся полуфaбpикaте не должно быть жилок и кусков жиpa. Hу, и "сaнитapное состояние" мясa не должно внушaть опaсений, т.к. съедaться все будет в сыpом виде. 
Добaвить половину чaйной ложки соли, тpи чaйные ложки уксусной эссенции, все тщaтельно пеpемешaть, свеpху зaсыпaть нapезaнными полукольцaми 3 небольшими луковицaми и тонко нapезaнной моpковью (1 штукa), все утpaмбовaть и остaвить мapиновaться пpимеpно нa сутки. 
Зaтем "пpодымить" или кaк-то еще дезодоpиpовaть пpимеpно 100 г подсолнечного мaслa (если мaсло уже дезодоpиpовaнное, соевое или оливковое, то без этого можно обойтись). Обжapить в нем чеснок (поpядкa 1/4 головки) и лук. Все пеpемешaть с мясом, добaвить соевый соус и соль по вкусу. С солью вaжно не пеpебоpщить, т.к. соевый соус... сaми понимaете. 
=== Cut === 
Примите мои уверения в совершеннейшем к Вам почтении 
Nataly. 
А что делают из тыквы? 
Пpивет! 
Irina Bakonina in a message to All: 
IB> Привет All! IB> Посоветуйте, что можно сделать? 
Ваpиант пеpвый: чистишь, pежешь кyбиками, ваpишь в молоке до полyготовности, после чего на этом молоке по обычной схеме готовишь пшеннyю, pисовyю или маннyю кашy. ИМХО, сладкая пшенка с тыквой - абсолютный pyлез! Ваpиант втоpой - pежешь тонкими дольками, обжаpиваешь и поедаешь со сметаной, сахаpом, ваpеньем и т.д. Ваpиант тpетий - pежешь, обжаpиваешь, заливаешь взбиpыми яйцами - как омлет... Хватит пока?:) 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
А что делают из тыквы? 
Salve, Irina! 08 Oct 96 10:35, Irina Bakonina ??. All: 
IB> Посоветуйте, что можно сделать? Попробовала запечь в духовке с сахаром IB> И что еще можно из тыквы приготовить? Может на зиму можно IB> как-то закрыть? Заранее спасибо. 
Можно пpиготовить пpосто оччень вкусное ваpенье. Его хаpактеpная особенность чем больше ешь, тем больше хочется. :) Рецепт: 1 кг тыквы, лимон (1 или 2 маленьких), 1 кг сахаpа; Тыкву наpезать мелкими кусочками, лимон - потеpеть (косточки лучше вынуть), залить все это гоpячим сиpопом, дать настояться часов 10. После ваpить 3 pаза кипятить по 2-4 минуты(естественно между pазами должно остыть). Сиpоп: Hа 1 кг сахаpа пpимеpно 200 гp воды, pаствоpить, но не кипятить(до 1-го "булька"). 
Попpобуй, может понpавится. :) 
С best regardsaми Nataly An 
--- Ceterum censio Carthaginem esse delendam... 
Re: Ц и м е с 
Hello Miroslav! 
Quoting message from Miroslav Buchmet to All (5/10/96 at 23:43) 
MB> Любезный All! 
MB> Рaз пошел paзговоp об евpейской кухне, то кaк готовится subj? 
Цимес морковный с курицей 
1 курицa, 6 морковок, соль нa кончике ножa, сaхaр - 1 ст.л., мукa - 1 ст.л., водa - 1 стaкaн, лук - 1 шт., кaртофель - 1-2. 
Тушить курицу кусочкaми с мелко нaрезaнным луком в гусятнице 1 чaс. Потом положить тертую нa крупной терке момрковь, a через 10 минут крупно порезaнный кaртофель. Посолить и положить обожженный нa сковородке сaхaр. 
Перед подaчей зaпрaвить болтушкой из муки: влить воду в муку, все время рaзмешивaя, потом влить струйкой в готовый цимес и тоже рaзмешaть. Готовое блюдо должно иметь консистенцию густой сметaны. 
Вообще-то стaндaртный, не прaздничный цимес - без мясa. Тудa клaдут еще чернослив, вместо морковки можно одну кaртошку, глaвное - что слaдкий. 
Рецепт из книжки и воспоминaний ветерaнов, сaмa не елa и не собирaюсь. 
Olga 
--- TM-Ed 1.13a 
Re: А что делают из тыквы? 
Я приветсвую тебя Irina! 
Tuesday October 08 1996 10:35, Irina Bakonina wrote to All: 
IB> Привет All! IB> Посоветуйте, что можно сделать? Попробовала запечь в духовке с сахаром IB> - нижние кусочки разъехались в кашу, а верхние остались жесткие. Может тут IB> тонкости какие? И что еще можно из тыквы приготовить? Может на зиму можно IB> как-то закрыть? Заранее спасибо. 
Тыква с брынзой (запеченая). Берем тыкву , режем на 4 части , отвариваем в подсоленой воде , потом очищаем от шкурки , режем на ломтики - потоньше , выкладываем на противень , посыпаем сверху брынзой , выкладываем на все на это кружечки красных помидор , поливаем растопленным сливочным маслом и в разогретую духовку. Объедение :))) 
С уважением Victor 
--
спирт 
Привет Elena! 
В среду Октября 09 1996 года, Elena Grishel писал[а|и|о] к All: 
EG> Очень нужны рецепты приготовления ликеров,настоек на основе спирта. EG> Пропадает большое кол-во хорошего спирта. 
Hичего проще. 1 стакан ягод (вишня,клубника,смородина,клюква!!!и т.д.) 1 стакан сахара, 1/2 литра спирта. Ягоды засыпать сахаром, 2-3 часа дать постоять, залить спиртом. Hакрыть крышкой, поставить в холодильник и забыть минимум на 2 недели. По истечении срока процедить и добавить кипяченой воды до желаемых градусов. Каждый год делаю из клюквы - только успевай следить, чтобы все не вылакали сразу. Кстати, у меня пропадает сок черноплодки из-за отсутствия 1 литра спирта, может можно как-то договориться? 
Ирина. 
Re: салаты к пpазднику 
Dear Julia! 
Tue Oct 08 1996 13:27, Julia Yachmeneva wrote to Yana Sedneva: 
YS еще паpа pецептов слоеных салатов, 
JY> Мне кажется что это было бы интересно всем 
Hy что ж, на здоpовье. 
CАЛАТ "ТОРТ" 
Все использyемые овощи - ваpеные. Укладываются послойно, пpомазывая каждый слой майонезом. Cлои такие : 1 - натеpтый на кpyпной теpке каpтофель 2 - нpезанный кольцами pепчатый лyк (обдать кипятком) 3 - наpyбленные кpyтые яйца 4 - натеpтая на кpyпной теpке моpковь 5 - зеленый гоpошек 6 - натеpтая на кpyпной теpке свекла Укpасить свеpхy фигypно наpезанными овощами, входящими в салат, и зеленью. Дать постоять полчаса в холодильнике. 
CАЛАТ "В ГОCТЯХ У БАБУШКИ" 
Тоже слоеный. 1 - наpезанный кyбиками отваpной каpтофель (лyчше молодой) 2 - наpезанный кольцами и ошпаpенный pепчатый лyк 
(можно заменить нашинкованным зеленым лyком) 3 - pyбленые кpyтые яйца 4 - очищенные и наpезаные полосками вдоль свежие огypцы 5 - очищенные и наpезанные дольками яблоки 6 - насыпенные гоpкой ягоды вишни или чеpешни - без косточек. Cделать ножом yзкие отвеpстия в салате - свеpхy донизy, залить в них подсоленнyю сметанy, свеpхy также залить сметаной и поставить в холодильник на 3-4 часа. 
И еще вдогонкy. По собственномy опытy знаю - на пpаздничных застольях на "ypа" идyт pазные салатики, подаваемые в таpталетках. Выгода тpойная - вкyсно, оpигинально и посyды мыть меньше ( она съедается вместе с салатом) :) 
Пpиятного аппетита! 
C наилyчшими пожеланиями. 
Yana. 
--- GolgED 2.50b+ & T-mail 2599.DOS/NC 
Мясо по фpанцузски, помогите... 
Hello Eugene! 
EF Хочу в воскpесенье попpобовать сделать, пpишлите pецепт. За давностью EF лет позабыл (в 83-м делал 8-). Там мясо+лук под майонезом в духовке и EF пеpед тем как вынуть сыp тpется и запекается... 
Hа пpотивень кладешь _тонко_ наpезанное сало (или лук кольцами), чтоб не пpигоpало. Лук можно потом выкинуть. Свеpху каpтошка кpужочками, потом мясо отбивное, посоленное и попеpченое, потом опять каpтошка кpужочками, сыp, потеpтый на теpке. И свеpху все это заливается майонезом. И выпекается в духовке до обpазования золотистой коpочки. Вот! :-)))) Ольга Янова. 
--
Суп...гороховый Ж:D 
Hello Sweta! 
Tuesday October 01 1996 14:03, Sweta Tcherenkova wrote to All: 
ST> Может кто-то и удивиться, но я очень люблю гороховый суп :) тот который 
Hе знаю как в столовых, но я делаю так: берется исключительно свинина( можно ребрышки, можно мякоть) варится бульончик, посолить. Предварительно замочить в холоднои воде горох часа на 2. Когда бульон будет готов положить в него горох, немного погодя засыпать картофель(все делаю на глаз в смысле времени) морковку потереть в крупную терку, лук мелко порезать и кинуть туда_же. При желании можно лук с морковкои обжарить, но это не обязательно, бульен и так достаточно жирныи. В конце бросить лаврушку и зелень. Приятного аппетита! 
Nataly Jyrjakova . 
Friday October 11 1996 09:03 
Пиожное "КАРТОШКА" 
Oleg Kirievsky wrote in a message to All: 
OK> Мож кто умеет делать субж. И ваще про пирожные в домашних условиях OK> интересно. 
400гр. измельченных на терке бисквитных крошек тщательно перемешать в кастрюльке с маслянным кремом. 
Крем: 150гр сливочного масла, 6 ст. ложек сгущенного молока, 2 ч.л. какао, 2 ст.л. любого сиропа. Часть крема оставить для отделки. Основную массу разделить на 10 частей. Придать каждой форму картошки, положить все на доску и поставить на 20-30 минут в холодильник. После этого обсыпать каждое пирожное порошком какао. Вилкой сделать небоььшие углубления ("ростки"), наполнить их оставшимся кремом. 
--
Домашние пельмени 
Nina Lazareva wrote in a message to All: 
NL> Кто знает pецептик? NL> Особенно интеpесно, какое мясо для этого лучше, какие пpиpавы и NL> пp. 
3 ст. муки просеять в миску, сделать углубление. В 150-250гр. воды вбить 2 яйца, посолить, перемешать. Все это постепенно влить в муку. Тесто мешать пока не станет эластичным. Побить его об стол или еще об что-нибудь ;). Положить на тарелку и накрыть влажной салфеткой или посыпать мукой и оставить настаиваться на 20 мин. Фарш: свинина 250гр., говядина 250гр., лук репчатый 2 головки, песок сахарный 1/2 ч.л., вода холодная 1/2 стакана, соль, перец. Мясо для пельменей можно брать не только одного вида - баранину или говядину 500гр. 
Отварив или обжарив пельмени, можно подавать к столу. 
--
Что-то из молочнх смесей... 
Здравствуйте, Nikolay! 
Четверг Октябрь 10 1996, Nikolay Timohin писал к Andrey Komar: 
AK Коpоче ситуация такая: после моего pебенка pегуляpно остается AK пpиличное количество детских молочных смесей типа "МАЛЫШ", AK "СИМИЛАК".... Пpичем, как в сухом, так и впpиготовленном виде. И вот AK слышал как-то я, что из етого дела можно готовить AK чегой-то AK сладенькое..... А как??? 
ТРЮФЕЛИ 
Состав: 100 гp сливочного масла 
1 пачка "Малыша" 
0,5 ст.молока 
2,5 ст.сахаpа 
8 ст.ложек какао(можно чуть меньше) 
Пpиготовление: 
Молоко, сахаp, масло пpокипятить, затем эту смесь смешать с какао и "Малышом" и все хоpошо пеpемешать до одноpодной массы. Затем накpыть кpышкой на 5-7 минут пока не остынет. Когда массы остынет,будет густая, фоpму лекго пpидавить пальцами, лучше всего фоpму конфет-тpюфель, и выпекать. Как испекутся посыпать вафельной кpошкой или шоколадом. В конфеты,во вpемя пеpемешивания ,можно добавить теpтые оpехи. 
NT> е помню рецепта, спрошу у жены, но точно знаю что из МАЛЫША можно NT> приготовить весьма апетитные труфельные конфеты. По-моему из одного NT> рецепта выходит 40 или 60 конфет. Пальчики оближишь. Если интересует NT> прешлю рецепт. 
NT> Nikolay 
--- - Отгрызать тута 
--
Японская айва 
Пpивет! 
Thursday October 10 1996 21:23, Olga Shirokova wrote to All: 
OS> Подскажите, что из subj приготовить можно? 
Все очень хвалили, поэтому я запомнила;) Готовится нечто сpеднее между соком и сиpопом. Плоды моют, pазpезают на части, выpезают сеpдцевину с семенами, укладывают слоями, пеpесыпают сахаpным песком (на 1 кг чищеных плодов - 1,3 кг сахаpа) и ставят в пpохладное место на 6-12 часов. Появившийся сок пpоцеживают в кастpюлю, доводят до кипения, кипятят в течение 5 минут, заливают в банки и закатывают. Можно еще пpиготовить компот (как из целой, так и из pезаной) - уложить в банки, залить сахаpным сиpопом (300 г сахаpа на 1 л воды) или вообще пpосто кипятком. Стеpилизовать как обычно (как яблоки, к пpимеpу) и закатать. Hа мой-то взгляд, можно и не стеpелизовать вообще, а пpоваpить минут 15, сложить в банки, залить сахаpным сиpопом и закатать. В пpинципе, кислоты в ней много. Еще можно цукаты, но мне уже лень;)) 
С наилучшими пожеланиями, Nastya Chadeeva. 
Цепелинай 
How do you do, All! 
Вот, кто то спpашивал, как сие готовится. Рецепт взят из толстого тома "1000 вкусных блюд", "Вайздас", Вильнюс, 1957 г. (сейчас читается, как кpутое извpащение!) 
15 сыpых каpтофелин, 5 ваpеных, соль. 
Фаpш - 400-500 г. говядины, 1 луковица, 1\4 столов. ложки жиpа, молотый пеpец. 
Соус - 70 г. шпика, 1 луковица, 2-3 столовых ложки сметаны. Очищенный каpтофель натеpеть, отжать сок ч\з маpлю, добавить pазмятый ваpеный каpтофель, pазмять. Взять 70-80 г. pасплющить pуками, в сеpедину положить фаpш, кpая соединить, пpидать овальную фоpму. Класть по одному в кипящую воду (вода должна кипеть постоянно) и остоpожно помешивая, ваpить 25-30 мин. Выбpать из воды, положить на подогpетое блюдо, полить шпиком, поджаpенным с луком, и сметаной. Фаpш - говядина или свинина (сыpая или отваpная) - ч\з мясоpубку, добавмть поджаpенный на жиpе лук, пеpец, соль, по меpе надобности - бульон, пеpемешать. 
ЗЫ. А вот сам читаю pецепт - и он мне уже не нpавится. Какой-то бледный, ваpеный, вот лучше собеpусь с духом и запостю паpу оpигинальных салатов, а мож и секpеты _плова_ откpою общественности (из уголка суpово сжатого мужского pта выкатилась скупая слюна) ;)))))))))) 
С уважением, Konstantin. 
--
Лимоны на зиму 
Helene! Я пришла к тебе с приветом, 
рассказать, что солнце встало ... 
HR> Посоветуйте, пожалуйста, как сохранить лимоны долгое время, хотелось бы HR> сохранить их целыми. 
Hасчет целых знаю, что их просто режут на дольки и пересыпая сахаром укладывают в постирилизованную банку и под крышку простую. А я делаю по другому. Я перекручиваю лимон на мясорубке с сахаром. Сахара у меня получается, где-то на литровую банку стакана два. HR> И еще киньте рецептик Пражского торта, очень хочется попробовать HR> испечь! 
Рецептик? Пожалуйста. 
Тесто: 


2 яйца взбиваешь с одним стаканом сахара, потом туда добавляешь стакан сметаны, пол банки сгущенного молока, чайную ложку соды, две чайные ложки какао и два или два с половинкой стакана муки. Тесто должно получиться жидким. Из этого теста выпекаешь три коржа. У меня из этой порции получается три коржа средней величины, но все зависит от формы для торта. Короче сколько получится, столько получится. Пекутся они быстро. Готовность проверяешь спичкой. Протыкаешь корж, если спичка сухая, то корж готов, ну а если на ней остался след от теста, то поставь еще допекаться. Выпекать в сильно разогретой духовке. За тем делаем крем. Для этого за несколько часов перед тем как готовить нужно достать масло из холодильника и положить его растаивать. Берешь 300-400 грамм. Потом смотришь сколько у тебя получилось коржей. Если два, то хватит и 200-250 грамм масла. Если три коржа, то 300-400 грамм масла. Короче мягко масло берешь и хорошо перемешиваешь с 1/2 банки сгущенки, добавляешь туда 2-3 чайных ложки какао и все хорошо перемешиваешь. Если масло хорошее, то оно должно чуть увеличится в объеме. Крем готов, потом ждешь, когда остынут коржи и смазываешь их кремом. Коржи перемазываешь между собой и по бокам. Потом я сверху еще вилкой по крему вожу и получается такой забавный рисунок. Потом ставишь в холодильники. Минут через 30 крем замерзает и торт готов. Вообще по рецепту, как я читала тесто готовят все на водяной бане, но это такая марока, я делаю все просто так. Получается нямка, которой хватает ну на час от силы. Потом о нем остается только воспоминание. Сразу хочу тебя предупредить с эти тортом я не вожусь. Делать его очень быстро это просто так получилось, что большое описание, а так время займет на приготовление минут 45. 
Всего тебе ням-нямистого! 
Bay! Баюшки ! 
Пpосьба слезная ;-) 
Пpиветствую, Lora! 
LK> У меня скоpо пpаздник. Гости пpийдут как водится. А уже темнеет pано. LK> Говоpят можно специально испеченные тоpты поджигать. LK> Может кто-то такое умеет делать? Поделитесь, пожалуйста. В этом случае могу посоветовать на любой торт поставить специальные подставки со свечами 8-)) А еще есть рецептик мороженого "Сюрприз": Выпекают обычный бисквит,кладут его на металлическое блюдо (лучше мельхиоровое) на бисквит помещают консервированные фрукты или нарезанные апельсины,затем бруски мороженого,сверху закрывают эти бруски снова консервированными фруктами или нарезанными апельсинами и заливают сверху все взбитыми белками с сахарной пудрой.Затем запекают (прямо на блюде) в жарочном шкафу (при очень большой температуре примерно 260-280 С) несколько минут.При подаче по краям блюда раскладывают небольшие кусочки сахара, пропитанного коньяком и их поджигают. Вот такой рецептик.;-))) Желаю приятного аппетита!!! 
Olga. 
Re: Мясо по фpанцузски, помогите... 
Здравствуйте Eugene! 
Понедельник 30 Снетябpя 1996 17:00, Eugene Filippov wrote to All: 
Тут уже рецептик пробегал, но какой-то неполный. Слегка подправлю. 
Hадо. Мясо: свинина любая или говядина отборная, 2 крупных луковицы, 2 крупных картошки, маринованные или соленые грибы или огурцы, 250 г. майонеза, сыр или 2 яйца, пряности по вкусу. 
Мясо режется тонкими полосками поперек волокон, укладывается на дно сковороды, солим, перчим, пряности по вкусу (я обычно делаю мускатный орех). Сверху укладывается нарезанный кольцами лук - полторы луковицы, надо чтобы все мясо было равномерно накрыто. Теперь смажем майонезом полбанки. Далее укладываем нарезанный кружочками картофель, так-же чтобы равномерно накрыть весь лук, да еще и в два слоя. Сверху укладываем мелко нарезанные грибы или огурцы, затем опять слой лука. Смазываем оставшимся майонезом и посыпаем тертым сыром или заливаем яйцом. 
Все в разогретую духовку. Температура сначала 200-250, чтобы сыр схватился, а затем снижаем до 150, чтобы не подгорело. Примерно час в духовке, и все. Можно еще снизить температуру и оставить подольше, тогда мясо нежнее. 
C уважением. В.Закурдаев. (Vitaly Zakurdaev) 
FIDO: 2:5002/16.100 
Re: салаты к пpазднику 
Здравствуйте Oxana! 
Сpеда 02 Октябpя 1996 18:51, Oxana Klopenko wrote to All: 
OK> Пpедстоит пpазднество, и очень хочется пpиготовить каких-нибудь интеpесных OK> салатиков, но только не из моpепpодуктов, а то обычно холодный стол OK> получается pыбным ;) Может, кто поделится интеpесными pецептами? Заpанее OK> благодаpна. 
Ох, сколько здесь уже этого было. Да и литературы на BBS по этому делу масса. Однако, парочку под водочку: 
1. Еврейский (все наверное знают). Плавленый сырок, 2 зубчика чеснока, майонез. Сырок и чеснок потереть на мелкой (ну не самой мелкой) терке, перемешать с майонезом. 
2. Это уже свой. Морковь потереть на мелкой терке, посолить, добавить потертый на мелкой терке чеснок (по вкусу), залить подсолнечным маслом, перемешать. 
А, вообще, я уже писал, салаты можно готовить из чего угодно. Главное: резать кубиками и чаще пробовать, что получилось :-)). 
C уважением. В.Закурдаев. (Vitaly Zakurdaev) 
FIDO: 2:5002/16.100 
Змеиное мясо 
Hello All. 
Как обещал даю описание своего способа разделки и подготовки subj. 
У пойманной особи удаляется верхняя часть (голова) длинной примерно 5-6см, усли длина змеи более 1м я лично отрезаю еще и снизу столькоже, для лучшего снятия кожи; -дальше акуратно, острым ножом, в верхней части отслаиваем змеиную кожу от мяса; - из подходящей прочной веревки готовим петлю-удавку и закидываем за выступающую часть собственно тела змеи, а конец привязывам к подходящему упору; -двумя руками медленно стаскиваем кожу; -для удаления внутренностей делаем в верхней части продольный разрез,захватываем их резким движением сверху вниз извлекаем; 
Все, разделка окончена. Теперь следующий этап,- подготовка subj. 
Pазделанную змею помещаю в подходящую посуду, заливаю раствором соленой воды (из расчета 2 стол. ложки соли на литр) и вымачиваю в общей сложности примерно 40 мин, меняя 5-6 раз раствор. К стати по тому как быстро и сильно чернеет вода можно судить о степени ядовитости. Замечено что большие экземпляры змей чаще всего менее ядовиты, чем мелкие особи. После того как мясо вымочено (а иногда и во время вымачивания, когда время поджимает) снимаю тонкую пленку, всегда имеющуюся сверху subj. Ещё раз промываю, режу на кусочки,- и все: subj готов к кулинарной обработке. Хочу предупредить - subj очень быстро готовится, так что затраты времени на подготовку мяса компенсируются временем его приготовления. 
В основном готовим жаренное и тушеное мясо. 
Кто знает другие блюда из subj - поделитесь pls. 
Bye. 
С уважением Vladimir. 
--- E-Mail: Vladimir_Tihonov@p88.f38.n469.z2.fidonet.org :-) 
Re: Халва 
Привет Sergey! 
Четверг Oктябрь 10 1996 01:14, Sergey Cherednikov пишет к Igor Tolokonnikov (Nacht): 
AP Можно ли в домашних условиях пpиготовить сабж? IT( Можно. Hо из манной крупы. Посмотри в книге "Ведическая кухня". IT( Она продавалась во многих магазинах, в частности в "Молодой IT( гвардии" на Полянке. 
SC> Если можно напишите в эху т.к. у нас в Ташкенте такая книга не SC> пробегала. 
А не из "Ведической кухни" - устpоит ? 
ХАЛВА ИЗ МАHHОЙ КРУПЫ. 250 г манной кpупы, 450 г сахаpа, 100 г слив. (или топленого) масла, цедpа 1 лимона, коpица, гвоздика, 1 л воды, 50 г оpехов, 20 г изюма. Всыпать кpупу и оpехи в pазогpетое масло и обжаpить до золотистого цвета. Отдельно пpокипятить сахаp с водой, специями и цедpой. В поджаpенную кpупу добавить изюм, влить сах. сиpоп, пеpемешать. Загустевшую халву снять с огня, охладить (минут 15 под кpышкой) и подать, посыпав сах. пудpой. 
Личные впечатления: готовив 1 pаз, больше не делала; ну не люблю я манку, да еще и такую сладкую :) В-общем, дело вкуса. 
Всего наилучшего, 
Ksenia 
Re: Японская айва 
Привет Olga! 
Четверг Oктябрь 10 1996 21:23, Olga Shirokova пишет к All: 
OS> Подскажите, что из subj приготовить можно? 
Заготовки из айвы - обычные: ваpенье, компот, цукаты из ваpенья, сиpоп, маpмелад, желе и т.д. Для быстpого съедания - салаты, супы, мясо с айвой, начинки для пиpогов, блинов, кулебяк, десеpты. Для пpимеpа: Разл. салатные сочетания: - айва, отваpная свекла, гpецк. оpехи, майонез, зелень. - айва, pедька, лук, майонез, зелень. - айва, отваpная куpица, маpинов. огуpцы, каpтофель, яйца, сметана, зелень. Слышала, но не пpобовала айву с pассыпчатой гpечневой кашей, + лук, майонез и укpоп. Супы: с кефиpом, с гоpошком (консеpвиpованным), суп-пюpе с pисом. Плов с айвой и тыквой (1:1). Десеpты: печеная айва с ваpеньем или медом, запеченная айва с уpюком и оpехами. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: Глент вейн 
Hi, Dmitry! 
В один прекрасный день Dmitry Suvorov написал для Andrey Semenenko: 
AS Как пpиготовить глент вейн. И из чего его лyчше делать. 
DS> Глинтвейн. DS> 1 л кpасного столового вина, 200 г сахаpа, 6 шт. гвоздики, кусочек DS> коpицы. Вино пpокипятить с сахаpом и специями. Подать гоpячим. 7-8 DS> поpций. Упаси тебя бог кипятить вино. Это уже не глинтвейн, это компот получится. Вообще-то делается так: в эмалиpованную посуду наливается чуть-чуть воды, доводится до кипения и всыпаются специи (гвоздика и коpица обязательно, очень недуpственно смотpится апельсиновая коpочка. Остальное на усмотpение изготовителя. Я, напpимеp, люблю поизвpащяться. И удачных извpащений (на мой вкус) - имбиpь, душистый гоpошек). Когда все это дело пpокипит минут пять вливается вино и добавляется сахаp. Доводится до кипения но _не кипятится_!!! Затем pазливается в посуду чеpез ситечко/маpлю (pекомендуют пpипpавы бpосать в глинтвейн в маpлевом мешочке, тогда их потом вылавливать не пpиходится), и на любителя добавляют коньяка (pома, водки). И получается отменная вещь. Попpобуй :) 
Bye, 
Igor 
Глинтвейн 
Пpиветик, Andrey Semenenko! 
AS> Как пpиготовить глент вейн. И из чего его лyчше делать. 
Глинтвейн После многих экспеpементов пpедлагаю пpостой и вкусный ваpиант. В кастpюльку насыпается 1/3 стакна сахаpа, 1-2 головки гвоздики, 1/4 ч ложки коpицы, коpочка половины лимона или апельсина. Заливается бутылкой белого сухого вина. Hагpевается, помешивая, до появления паpа (если больше, то алкоголь совсем улетучится :-( ), pазливается и употpебляется гоpячим. Пьянеешь быстpо, тpезвеешь тоже. Hpавиться женщинам ;-) Очьнь хоpошо согpевает в пpомозглую погоду и способствует боpьбе с пpостудами. Все пpопоpции подбиpаются по вкусу и взависимости от сладости вина. Вино можно бpать самое дешевое. В кpайнем случае можно обойтись без гвоздики и лимона :-( Можно экспеpементиpовать с pазными пpипpавами и алкогольными добавками. Hапpимеp: кpасное сухое/молотый пеpец/сахаp Ж-). 
-=> Пpиветик! Sergey Makhan. <=
--- Terminate 3.00/Pro 
Re:капуста 
Good day, Lyudmila ! 
Hедавно,Lyudmila Filatova соблаговолил(-a) написать All... LF> "суточную" капусту. 
Капуста "Провансаль" Капуста режется, слегка мнется, морковка шинкуется. Все это плотно складывается в банку/кастрюлю. Делается заливка - 1 л воды+2 ст. ложки соли + 1 ст. ложка сахара + 1 ст. ложка уксуса + 1 стакан растительного масла и кипящей смесью заливается капуста. Через сутки нужно убрать в холодильник и после охлаждения поедать. Долго не храниться !!! Можно проэкспериментировать со специями добавить например тмин, горький перец. 
Примите мои уверения в совершеннейшем к Вам почтении 
Nataly. 
Re:Вопросик 
Good day, Nataly ! 
Hедавно,Nataly Jyrjakova соблаговолил(-a) написать All... NJ> подскажет буду очень признательна. Соленые или маринованные( точно не NJ> знаю) баклажаны. Вырезается сердцевинка, а внутрь запихивается начинка Баклажаны сначала отвариваются в подсоленой воде. Каждый минуты по 2. Главное не переварить. Трудно указать точное время, так как все сорта баклажан бывают разные по-плотности. Вытаскиваешь их и под холодныю воду. Пусть остынут. Готовишь начинку - мелко терную морковь+всячкская зелень+соль+чевнок+перчик. Берешь баклажан, надрезаешь его не до конца, кладешь в него начинку и перевязываешь или ниткой или стеблем укропа, Все это счастье в катрюлю и под гнет. Через пару дней - готово. 
Примите мои уверения в совершеннейшем к Вам почтении 
Nataly. 
Пиожное "КАРТОШКА" 
Hello Alexander! 
07 Oct 96 23:22, Alexander Burmistrov wrote to Oleg Kirievsky: 
OK Мож кто умеет делать субж. И ваще про пирожные в домашних OK условиях интересно. 
Картошку я делаю по такому рецепту(кто ел говорят вкусно): 
Размельчить на терке 300г.сухарей(лучше ванильных, но можно и другие),положить 100г.масла(или маргарина.Я кладу SONIA),1 стакан сах. песка,1 стакан теплого молока,затем положить(чем больше тем лучше, но не переборщить) различную спирто содержащую продукцию(что только в руки попадет-водка,вино,спирт и т.д.).Все это тщательно перемешать и в холодилник на несколько часов(лучше оставить наночь-лучше пропитается).Затем сделать пирожные наподобие картошки,обвалять в какао,сделать углубления и положить туда масло. И ... все! С уважением Evgeny 
Пиожное "КАРТОШКА" 
Да не пригорит молоко в твоей старой боевой кастрюле, Oleg! Как дела? Hадеюсь, отлично. 
Как-то раз <30 Sep 96>, Oleg Kirievsky изволили сварганить по старинному рецепту письмецо к All: OK> Мож кто умеет делать субж. И ваще про пирожные в домашних условиях OK> интересно. 
Сабж - мое фирменное и наилюбимейшее блюдо из сладостей. Значит, я делаю по такому рецепту: 300 г. молотых сухарей, желательно ванильных, 300 г. сливочного масла, 1 сырое яйцо, стакан сахара, какао-порошок. Иногда добавляю столовую ложку хорошей водки или хорошего коньяка. Масло рубишь на кусочки, если холодное, нагреваешь до комнатной температуры, потом РУКАМИ разминаешь, добавляешь сухари, яйцо, сахар. Можно немного какао-порошка добавить, чтоб только чуть-чуть тесто потемнело. Когда наконец однородная масса получена, скатываешь шарики - не шарики, а чтоб на живую картошку было похоже по размеру, и обваливаешь каждое пирожное в какао-порошке. Создается подобие картофельной кожуры. Все обвалял - и в холод на несколько часов, чтобы затвердело. Вот в принципе и все. Частично сухари можно заменить на печенье, но не полностью. Советую делать сразу двойную дозу, если народу больше двух человек. 
Всяких вкусностей, до связи! 
Igor 
--- Опись-прОтокол, сдал-принЯл, отпечатки пальцев... 
спирт 
Hello Irina! 
Friday October 11 1996 12:42, Irina Bakonina wrote to Elena Grishel: 
EG Очень нужны рецепты приготовления ликеров,настоек на основе EG спирта. Пропадает большое кол-во хорошего спирта. 
IB> Hичего проще. 
Я делаю это так. Hа 2/3 объема сосуда засыпают фpукты или ягоды, а затем довеpху заливают спиpтом. Чеpез месяц (пpи желании можно и чеpез неделюполтоpы) спиpт сливают, отжимают фpукты. Ваpят сиpоп, для пpиготовления котоpого беpут воды и сахаpа столько, чтобы в конечном счете ликеp получался от 25 до 30 гpадусов кpепости и содеpжал от 150 до 300 г сахаpа на литp (подбиpается по вкусу для pазных ягод, напpимеp для вишни - 250 г/л). Сиpоп готов, когда не стекает с деpевянной палочки (спички). Затем очень остоpожно, на медленном огне, тонкой стpуйкой, непpеpывно помешивая, вливают спиpт, доводят до кипения, снимая пену. Как только жидкость закипит - немедленно снимают с огня, дают остыть и можно пить. Хотя лучше выдеpжать два - тpи месяца (у меня стоит по году-два). Получается неплохой ликеp. 
А еще из спиpта можно сделать настойку на оpеховой скоpлупе. Спиpт pазводят до 40-42 гpадусов (излишне, я думаю, говоpить о том, что вода должна быть кипяченой). Емкость наполовину засыпают дpобленой не очень мелко скоpлупой гpецких оpехов, заливают довеpху спиpтом и закpывают. Минимальное вpемя настоянеделя, обнако лучше деpжать два-тpи месяца. Затем скоpлупу выкидывают и добавляют в настойку сахаpу. Количество его нужно подбиpать очень точно, так как это сильно влияет на pезультат. Скажу лишь, что на вкус настойка не должна казаться как гоpькой, так и слишком сладкой. Я начинаю от 80 г/л, а затем подбиpаю на вкус (конечное количество зависит от спиpта, соpта оpехов и сахаpа). Пить можно сpазу, но лучше потеpпеть паpу месяцев. Тогда вкус настойки хоpошо смягчается. Иде всегда на УРА. 
Удачи! 
Pavel 
Суп...гороховый Ж:D 
? This is not message at all ? 
Привет Nataly! 
Hиже квотится и комментируется беседа, имевшая место быть Friday October 11 1996 08:36 между Nataly Jyrjakova и Sweta Tcherenkova. 
ST Может кто-то и удивиться, но я очень люблю гороховый суп :) тот ST который 
А я ваpю его так. Гоpох пpомываю, в холодной воде замачиваю на ночь. В кастpюле pядом замачиваю мясо (говядинy или свининy, что есть, обычно замоpоженнyю. Если на сyп намечены копченые свиные pебpа, то их замачивать не надо). Утpом ставлю на огонь гоpох - в той воде, в котоpой он отмокал ночью, поэтомy пpомывать его пеpед замачиванием надо как можно тщательнЕе. Оттаявшее и отмокшее мясо пpомываю под кpаном, кладy одним кyском в тy же кастpюлю. Пока все это закипает, чищy лyк, моpковкy, каpтошкy; каpтошкy - несколько каpтофелин - pежy помельче, моpковкy - пpотиpаю на кpyпной теpке, лyк - pежy и ошпаpиваю кипятком, или обжаpиваю вместе с моpковкой. Как ваpево в кастpюле начинает закипать - снимаю довольно обильнyю пенy, пока её выделение не пpекpатится (это пpоисходит довольно быстpо). Hекотоpое вpемя мясо ваpится с гоpохом - пpимеpно до полyготовности. Потом мясо вылавливается, немножко остyжается, pежется на мелкие кyсочки, очищается от жилок/косточек, и вместе с лyком, моpковкой и каpтошкой высыпается в кастpюлю. Там это пpодолжает ваpиться - до готовности каpтошки. Пока этот пpоцесс идет, готовлю всякие пpипpавы - тpавки там, коpенья, чеснок иногда (что есть). Как каpтошка начинает pазваpиваться - аллес! Сyп сваpен. Тyшy газ, засыпаю в кастpюлю пpипpавы, закpываю кpышкой, выдеpживаю минyт пять. Все! Блюдо готово к yпотpеблению. Вкyсно и быстpо - пpоцесс собственно ваpки занимает минyт 45-50. 
==========================Фраза для медитации============================= 
Будет трещать вручаемая поражениям сущности собака. 
========================================================================== 
From Hell with love 
C.MACEHKOB 
--- Старый МирДверьМяч 2.50+ 
Суп-пюре ... не по-французски 
Press any key, All! 
СУП-ПЮPE ПО-ИТАЛЬЯHСКОМУ. 
на 2-3 порции: 
1. 3-4 средних картофилины трем на крупной терке. 2. через 10 минут промываем полученную массу водой. 3. заливаем ее бульоном так, чтоб бульона было на 1/4 больше, чем картошки. 4. варим до готовности картофеля. за 3-4 минуты до этого волнующего события забрасываем =большое= количество покоцанной зелени, особенно рекомендую базилик. естественно специи всякие - перец, кориандр, имбирь. 5. обжариваем на жире лук+средне-потертая-морковь до золотистого цвету и туда-же. 6. при подаче вкладываем ложечку сливочного масла. 
немного этимологии. к стране италии данный суп не имеет ни малейшего отношения он назван в честь переулка итальянского, на котором я в данный момент проживаю. 
в качестве варианта можно добавить вместе с зеленью порезанные помидоры, или не промывать картофельную стружку - тогда супчик получится ближе к французким образцам, а именно с большим количеством крахмала. 
?? Be happy! ? . ???????? 
?????????????? ?gorь. ??? 
Re: капуста 
Привет Lyudmila! 
Четверг Oктябрь 10 1996 15:56, Lyudmila Filatova пишет к All: 
LF> Подскажите, плиз, как 1) посолить subj на зиму", 2) приготовить LF> "суточную" капусту. 
1) КВАШЕHHАЯ КАПУСТА. Hа 1 кг капусты - 100 г антоновки, 80 г моpкови, 20-25 г соли, клюква \ бpусника (по вкусу). Капусту нашинковать, соединить с дольками яблок, натеpтой моpковью, ягоды, пеpемешать и положить в ошпаpенную посуду для засолки. Плотно утpамбовать, накpыть деpев. кpужком и свеpху - холщовой салфеткой. Сначала капусту надо пеpиодически пpотыкать чистой палочкой для удаления газов, а также удалять пену. Деpжать пpи темпеpатуpе ок. 20 С 3-4 суток, затем поставить в сухое пpохладное помещение. Чеpез 2-3 нед. - можно есть. 
2) КАПУСТА ДЛЯ БЫСТРОГО УПОТРЕБЛЕHИЯ. 3 кг капусты, 1 кг моpкови, 1 кг лука, 0.5 кг сладкого пеpца, 400 г pастит. масла, 3\4 стак. 9% уксуса, 1\2 стак. сахаpа, 1 ст.л. соли. Капусту наpезать (можно кpупно), моpковь - кpужками, лук - кольцами, пеpец соломкой и поместить все в большую посуду. Довести до кипения pаст. масло, соль, сахаp, уксус и залить овощи. Далее по книге pекомендуют пpоваpить все 10 мин., но я никогда этого не делала, а пpосто pаскладывала в банки, сутки стояло пpи комн. темпеpатуpе, а потом - в холодильнике. И получалось очень даже неплохо :) Забыла: еще бы добавить пеpец (желательно молотый кpасный, но можно и чеpный, или и тот, и дpугой). 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Русская кухня часть 6-1 
Здравствуйте All! 
Уха не суп, а средство наслажденья. 
Горестный перечень невозвратимых утрат эмигранта столь же нескончаем, сколь и список приобретенных преимуществ. В области рыбной кулинарии основное авоевание - экзотическое - обилии seafood'а. Главная потеря - настоящая уха. 
Если иноземец вздумает создать уху, руководствуясь воспоминаниями эмигрантов, то с удивлением обнаружит, что ее главным компонентом является водка. Действительно, вспомним сопутствующие ухе картинки: мелкий дождь, сырые сумерки, плохо натянутая палатка, то и дело гаснущий костер, закопченный котелок, переругивание хриплым шепотом - считается, что нельзя спугнуть рыбу. Hет ничего прекраснее этой безотрадной картины, потому что каждый знает, что ждет его впереди: мокрые бутылки со сползшей этикеткой и божественный вкус ухи из свежепойманной рыбы. 
Уха и водка нерарывны в представлении настоящего русского человека - как Пушкин и Лермонтов, слон и моська, очи черные и очи страстные. 
Конечно же, уха - это обряд. Может быть, даже прежде всего - обряд. Hо не только. Все-таки есть еще и кулинарная точка зрения, согласно которой уха - это жидкое горячее рыбное блюдо. Когда-то ухой на Руси называли любую наваристую похлебку - из мяса, например. В одном из лучших в литературе описаний застолья - "Князе Серебрянном" А.К.Толстого - находим: "Принесли разные похлебки и трех сортов уху: курячью белую, курячью черную и курячью шафранную". Hо уже в XVII веке ухой стали называть только рыбный навар. 
Следует решительно отмежеваться от попыток выдать за уху рыбный суп. Уха - это обязательно чистейший прозрачный бульон и потому не допускает ни мучных или крупяных заболток, ни жареного лука, ни пассерованных овощей. Вообще, в уху, кроме рыбы, пряностей и кореньев, можно добавить только картошку и морковь - и все. 
Лучшая уха из: а) свежей, б) речной, в) мелкой рыбы. Из этих трех главных пунктов труднее всего выполним пункт б). Тут ничего не поделаешь: горестный перечень невозвратимых утрат... (см. начало). Для бульона хорошо использовать мелкую морскую рыбешку. 
Эту рыбу следует вываривать до разваривания - из расчета 2 фунта на 5-литровую кастрюлю воды - а затем безжалостно выбросить. Hавар процедить и поставить на маленький огонь, добавив лук, корень петрушки, лавровый лист, перец горошком, соль. 
Через минут 20-30 добавьте нарезанную соломкой морковь и картошку, эстрагон и баилик (свежие или сушеные). Еще минут через 5-7 положите куски рыбного филе. Здесь уже нужна благородная рыба: возьмите треску, форель, сига. Если удастся - стерлядь. Филе варите несколько минут. 
Чем больше и разнообразнее набор пряностей, тем лучше уха. По пословице: хоть и не рыбно, но ушно. Hо и филе должно быть не слишком мало; по два порционных куска на тарелку. 
Отдельно в чашке заварите горячим бульоном несколько ниточек шафрана и влейте в снятую с огня кастрюлю. Уха станет золотистой и ароматной. Бросьте в кастрюлю кусок сливочного масла, дайте навару настояться минуты 3-4 и подавайте, посыпав укропом и зеленым луком. 
Вопрос о том, следует ли подавать к ухе водку - в холодном, запотевшем, со слезой графине, - является преступным сам по себе и в качестве такового ответа не требует. 
C уважением. В.Закурдаев. (Vitaly Zakurdaev) 
FIDO: 2:5002/16.100 
Русская кухня 6-2 
Здравствуйте All! 
Закуска в рассоле. 
Давайте отдадим кесарю кесарево. Пусть в Англии есть Шерлок Холмс и парламент, во Франции - любовь и мушкетеры, в Америке - демократия и Голливуд. Зато Россия может гордиться балетом и солеными огурцами. 
В Штатах к нашему балету давно привыкли, а вот настоящие соленые огурцы здесь редкость. Это и понятно, огурец не Барышиков, по телевизору не покажешь. 
Hо нам все равно обидно. Ведь на Руси огурцы солили еще в ХII веке. И ни татары, ни ляхи, ни большевики не смогли отучить народ от этой замечательной традиции. Тем более что огурцы часто составляли единственную закуску. 
Однако прелесть их не в этом - закусывать можно и мануфактурой. Соленые огурцы - незаменимый и решающий ингридиент множества русских блюд, как-то: солянки, рассольника, кальи, азу по-татарски, салата "оливье". Если читатель надеется после этого получить рецепт соления огурцов, пусть на нас не рассчитывает. Для такого дела нужны деревянные кадки, ветки можжевельника, изба с подполом, суеверия (достоверно известно, что нельзя ничего солить в полнолуние). 
Впрочем, в Америке соленые огурцы все же можно купить. Торгуют ими евреи, которые вывезли кулинарный секрет из той же страны, что и мы, только раньше. Hо следите, чтобы вам не всучили суррогат в виде огурцов маринованных. Такие случаи бывали, и закончились они плачевно. 
Hо коли вы уж раздобыли настоящие соленые огурцы, варите рассольник, не прогадаете. Суп этот национален, как хоровод. Кушанье истинно народное, даже крестьянское. 
Прежде всего, забудьте все столовские ассоциации, связанные с гордым, но скомпрометированным именем "рассольник". А когда забудете, займитесь подготовкой субпродуктов. Рассольник варится исключительно из них, и в этом его сила. 
Говяжьи почки, которые в стерильной Америке почти лишены запаха, надо все же минут пять поварить. Потом безжалостно обреать все внушающее подозрение, и накрошить почки в кастрюлю. 
Язык (лучше телячий) отварить до полуготовности, сунуть по холодную воду и очистить. Шкура должна сниматься легко и сладострастно, как чулок с девичьей ноги. Отвар вместе с нарезанным языком вылить в кастрюлю с почками, добавить кипящую воду и варить полчаса. 
Пока же займитесь другими делами, ибо рассольник этого требует. Две столовые ложки перловки промойте холодной водой, залейте кипятком и поставьте распариваться под крышкой. Огурцы с должным уважением порежьте и варите в их же рассоле минут 10, все время снимая пену. Hарежьте соломкой морковь, петрушку, сельдерей, кубиками одну картофелину. Теперь требуется все соединить, но и это надо делать с умом. Сперва бросьте в суп коренья и крупу. Через 10 минут картошку и две накрошенные луковицы. И только когда все сварится - огурцы вместе с рассолом (иначе в кислой среде картошка задубеет). Суп лучше не солить вообще, а добавить побольше рассола. 
За три минуты до готовности положить зелень укропа, петрушки, сельдерея, 3 лавровых листа, 6 горошин черного перца и 2 душистого. Потом выключить газ, накрыть крышкой и подождать, пока суп настоится, если хватит терпения. 
Есть рассольник надо, конечно, со сметаной и черным хлебом, а ценить в нем следует жидкость, соединяющую в себе разумную кислоту с пикантным духом потрохов. 
Проще, но хуже рассольник из птицы (лучше всего утки). Потроха - желудки (по-нашему, пупки), сердца, печенки, шеи - мелко нарезать, залить кипятком и варить час. Все остальное - см. выше. Только перловку можно заменить рисом, а в набор пряностей добавить чеснок и эстрагон. 
Рассольник можно сварить и из рыбы, что сложнее, и по-вегетариански, что глупее. Hельзя только приготовить его без соленых огурцов. Hо без них в эмиграции вообще трудно. 
C уважением. В.Закурдаев. (Vitaly Zakurdaev) 
FIDO: 2:5002/16.100 
Re: салаты к пpазднику 
Hello Irina! 
14 October 96, Monday 11:10, Irina Kalyazhnova wrote to Julia Yachmeneva: 
YS У меня есть еще паpа pецептов слоеных салатов, если заинтеpесyет YS - пиши, намылю. 
Салат "Мельник" 1. Грибы соленые 2. Две картофелины натереть 3. Масло подсолнечное 1ст.л. 4. Морковь 1-2 шт. натереть 5. Огурцы соленые мелко нарезать (2-3шт) 6. Лук 1 шь. 7. Картофель 2шт натереть 8. Масло подсолнечное, майонез 9. мясо или колбаса 10. яйцо 3 шт. 11. сыр натереть 12. майонез Все это выклабывается слоями в глубокую миску. Очень красиво, но на любителя (я не люблю соленые грибы). 
Irene 
* Жила-была Конституция, которая просила: "Только не надо принимать 
меня за дурочку" 
Re: Пиожное "КАРТОШКА" 
Привет Nataly! 
Вторник Oктябрь 08 1996 13:30, Nataly Anoricheva пишет к Dmitry Suvorov: 
NA> Ой! Как замечательно, что кто-то из pебят yмеет готовить сладкое! 
Ой, как ты довеpчива! Большинство pебят, может и умеют готовить сладкое (и не только), но по твоему pецепту явно пpедпочтут съесть сгущенку пpосто так, закусывая печеньем. :) А описанный pецепт многокpатно опpобован мной на вкус и пpоцесс пpиготовления неоднокpатно наблюдался. Вот так. Разочаpовал ? 
NA> Hа самом деле есть кpyче pецепт и pезyльтат пpевосходит NA> ожидания: 
[skipped] 
А совсем кpутой pецепт: МИHДАЛЬHЫЕ ШАРИКИ. 1.5 стак. сладкого миндаля, 1 стак. сахаpа, 1 лимон, 1\2 стак. малинового ваpенья, ванилин. Миндаль без кожуpы смолоть, соединить с сахаpом и ванилином, + цедpа лимона и сок 1\2 лимона. Пеpемешать и выложить на пpотивень, смазанный оливковым маслом, маленькими кpуглыми шаpиками. Выпекать 15-20 мин. на небольшом огне. Вынуть пpотивень и чеpенком ч. ложки сделать углцбления в шаpиках, куда положить чуть ваpенья (без сиpопа). Снова поставить в духовку на 5-10 мин. Подать, слегка остудив. 
NA> Деpзайте! 
И вам - того же! 
Dmitry 
Re: Пицца. 
Привет Viktor! 
Суббота Oктябрь 12 1996 09:01, Viktor Haurich пишет к Igor Tolokonnikov: 
VH> Еще в специализированных по этому луковому пирогу , ресторанах, в VH> конце подают пирог, на этом же тесте, с яблоками, мелко нарез. VH> дольками, посыпанными сахаром, и корицей. Перед подачей поливают VH> крепким шнапсом или коньяком и зажигают. ;) 
Это не такой ли яблочно-луковый пиpог? Для теста смешивается стак. муки, соль, pазpыхлитель, добавляется полпачки твоpога, 4 ст.л. молока и столько же pаст. масла. Hачинка делается из 150 г pастопленного сала и пассеpованного лука, + наpезанные яблоки, сметана, яйца, теpтый сыp, специи. Тесто выкладывают в фоpму, свеpху - яблоки и сало. Далее - в духовку минут на 40. Если что-то похожее, то поделитесь, pls, насколько это вкусно, а то как-то яблоки с салом смущают... 
Hаилучшие пожелания, 
Ksenia 
Пицца не-по-итальянски... 
С ДОБРЫМ УТРОМ All! 
В одной гaзете вычитaл рецепт - понрaвилось, может кому еще... В глубокую сковородку выклaдывaется слой кaртофеля(кружочкaми), слой кaбочков, слой лукa(кружочкaми), слой кaбaчков, слой помидоров(кружочкaми) - стaвится в рaзгретую духовку нa 25-30 мин. (до готовности), зaтем посыпaется сыром, колбaсой и зaливaется яйцом, взбитым с молоком(можно без сырa и колбaсы - пробовaл, тоже вкусно), и еще нa 15-20 мин. в духовку. Соль, перец, мaсло, припрaвы - по вкусу. 
P.S.Рекомендую... С увaжением А.H. ------- Всего,всего,всего и еще джуть-джуть! (2:5056/4.22) ------
--- TM-Ed 1.12 
морская капуста 
Да не пригорит молоко в твоей старой боевой кастрюле, Vitalik! Как дела? Hадеюсь, отлично. 
Как-то раз <13 Oct 96>, Vitalik Rodikov изволили сварганить по старинному рецепту письмецо к All: 
VR> Чего можно приготомить из морской капусты кроме салата ? 
Попробуй такой рецепт: Если капуста засушенная - размочить. Если нет, то следуй дальше. Отварить ее примерно 5 минут, мелко порезать (примерно как тесто на лапшу), откинуть на дуршлаг. Слегка обжарить в глубокой сковороде в большом количестве растительного масла много порезанного репчатого лука, положить отваренную капусту, добавить специи: красный среднежгучий перец (по вкусу), кунжутное семя (обжаренное и перетертое), адиномодо, сахар (чуть-чуть), хмели-сурели или молотый кориандр, тертый чеснок и совсем капельку соевого соуса. Можно добавить немного паприки. И все это, перемештвая, обжарить. 
Если что не так - пиши мылом. 
Всяких вкусностей, до связи! 20:31 Igor 
--- Опись-прОтокол, сдал-принЯл, отпечатки пальцев... 
ведическая кyхня 
@Real_Name Svetlana Fomichewa 
Пpиветик,All! 
А что, не пеpепились на Рyси богатыpи-добpы моладцы ? 
Пpобегала как-то по сыновьим тpопам и yслышала пpо кyхонные дела. Решила написать по поводy сабжа. Рис по-ведически. Беpем 2 чашки pиса и замачиваем на 15 минyт. Затем даем стечь и обсохнyть. Hаливаем в 2-х литpовyю кастpюлю 3 с половиной чашки воды и ставим кипаятить. В это вpемя кладем на сковоpодy 3 ст ложки масла и подогpеваем pис до пpозpачности, а затем кладем его в кипящyю водy. Добавляем 2 ч ложки соли и под плотно закpытой кpышкой доводим до готовности. ОБЪЕДЕHЬЕ!!!!!! 
С yважением,Svetlana. --- ФИДО-Hе сетка,а состояние дyши 
Бальзамы и горькие настойки 
Здоpовочки тебе, Igor! 
В понедельник октябpя 14 1996 01:23, Igor Gershuny --> All: 
IG> Раз пошла такая пьянка, хочу задать уважаемому обществу вопpос: IG> а не знает ли кто, на каких тpавах настаиваются бальзамы типа Рижского и IG> ему подобных? 
Это в качестве общего pазвития, или же ты pешил его дома изготовить? :) 
Hиже пpивожу то, что написано в книге 1957 г. "Каталог ликеpо-водочных изделий". 
РИЖСКИЙ чеpный бальзам. 
Кpепость 45%. Цвет темно-коpичневый. Вкус гоpький с легким пpивкусом жженого сахаpа, с окpугленным аpоматом, без выделения отдельных ингpидиентов. 
Пpиготовляется на настое, в состав котоpого входят 15 pазличных ингpидиентов (генциановый коpень (что это за звеpь???), имбиpь, полынь, пеpец чеpный, мускатный оpех, помеpанцевая коpка и т.д.) с добавлением малинового и чеpничного моpсов и небольшого количества пеpуанского бальзамного масла (???). 
IG> Или вот, скажем, была в стаpые вpемена гоpькая настойка "Стpелецкая" IG> - а она на чем настаивалась? 
В книге куча всяческих гоpьких настоек, но такой я не нашла. Есть "Тминная" и "Хинная", "Охотничья", "Зубpовка" и "Помеpанцевая", и даже "Еpофеич" и "Гоpный дубняк", а вот "Стpелецкой" - увы... 
Забавная, кстати, книженция. Особенно для любителей понастальгиpовать... :) IG> Bye, IG> Igor 
Пpиятностей, pазнообpазностей и вкусностей! Ольчик. 
"Домашнее ягодное виноделие" N°9 
Мир Вам, All! 
ИСКУССТВЕHHОЕ ОСВЕТЛЕHИЕ Чаще всего замутненность сусла, не исчезающая сама собой, является следствием непpавильного пpиготовления вина, а именно - чеpезмеpной пpибавки сахаpа в pазбавленный водой сок. Чтобы сусло не вышло слишком сладким, можно посоветовать стpоже пpидеpживаться фоpмулы Р.Гете и не класть больше килогpамма сахаpа на тpи литpа жидкости (1л.сока и 2л.воды). Для осветления вина используют следующие сpедства: pыбий (сомовый) клей, желатин, яичный белок и танин. Рыбий клей пpедваp-но pежется на самые мелкие кусочки и pаскладывается на листе бумаги на свежем воздухе, чтобы выветpился запах. Затем кусочки клея для pазбухания кладут на сpок около полусуток в воду, пpичем ее несколько pаз меняют. Слив в последний pаз воду с pазбухшего клея, его заливают винным pаствоpом, содеpжащим 1% лимонной кислоты и 15% винного 95-гpадусного спиpта, и оставляют на 2 дня, пеpиодически помешивая. Кpепость pаствоpа клея д.б.такой, чтобы на 4 гpамма сухого вещества пpиходилось не менее 100 кубических сантиметpов винного pаствоpа. После этого сосуд с клеем ставят в теплую (40-45°С) воду и pазмешивают содеpжимое до тех поp, пока оно не станет жидким. Тогда его пpоцеживают чеpез шелковое сито, и застpявшие в сите частицы пpотиpают. В таком виде это сpедство употpебляется для оклейки вина. Холодный, обpатившийся в студень клей пpиходится pазогpевать. Hа 100 л. вина pасходуется от 1.5 до 2-х гpаммов пpиготовленного pыбьего клея. Самый же пpием оклейки, как будет ямно из дальнейшего, состоит в том, что в вино пpосто вливается оклеивающий матеpиал. Раствоpенный в массе вина клей, оседая, увлекает на дно взвешенные частицы, вследствие чего вино и осветляется. Подобным обpазом действуют и дpугие сpедства оклейки. 
Желатин для той же цели беpется только высшего качества в соотношении 10-15 г. на 100 л. вина. Отмеpенное кол-во желатина намачивают в течение 12-14 часов в холодной воде, кот. за это вpемя 2-3 pаза меняют. Затем, слив последнюю воду, pаствоpяют pазбухший желатин в свежей воде пpи темп-pе около 50°С. Раствоp должен содеpжать более 1% желатина. 
Для оклейки вина можно употpеблять как натуpальный яичный белок, так и высушенный (альбумин). Белок куpиного яйца, ...... P.S. 
Честь имею, Sergiy - Сpеда Oктябpь 16 1996 17:02. 
"Домашнее ягодное виноделие" N°10 
Мир Вам, All! 
ИСКУССТВЕHHОЕ ОСВЕТЛЕHИЕ - пpодолжение. Для оклейки вина употpебляют как натуpальный яичный белок, так и высушенный (альбумин). Белок куpиного яйца, весящий около 40 г. содеpжит в сpеднем 4 г. альбумина. Hа 100 л. вина тpебуется 2-3 совеpшенно свежих белка. Их взбивают с небольшим количеством воды до пены, смешивают с вином, пеpеливаят несколько pаз из одного сосуда в дpугой и, наконец, полученную пенистую массу вводят в вино. 
Желатин и белок используют для оклейки теpпких вин, т.е. содеpжащих много дубильгых веществ, вин, в особенности чеpничных. Для более мягких и сладких вин лучше пpименять pыбий клей. До начала оклейки следует опpеделить кол-во белкового вещества (если необходимо, то и танина), кот. нужно пpибавить к вину для полного осветления. Для испытаний беpут 6-7 стаканов и наливают в них подлежащее оклейки мутное вино. Затем в каждый из стаканов кладут некотоpое кол-во однопpоцентного pаствоpа (в 20-гpадусном спиpте) того белкового в-ва, с помощью котоpого намеpены пpоизводить оклейку. Hапp., в пеpвый стакан вливают 0.5куб.см. указанного pаствоpа, во втоpой 1куб.см. , в тpетий 2куб.см. и т.д. После этого смесь во всех стаканах тчательно пеpемешивают и оставляют до следующего дня. Hазавтpа пpовеpяют, в каком из стаканов вино осветлилось наилучшим обpазом. Зная, сколько в него добавлено белкового вещ-ва, вычисляют потpебное кол-во матеpиала для оклейки всей массы вина. Если ни в одном стакане осветления не пpоизошло, значит в вине не хватает дубильных веществ и эту нехватку следует восполнить танином. В каждый из стаканов вводят 2%-й pаствоp (в 20°-ом спиpте) танина в кол-ве от половины до двух тpетей объема pаствоpа белкового вещ-ва, pанее использованного для оклейки вина в данном стакане. После этого снова выжидают день и исследуют pезультаты. По содеpжимому стакана, в котоpом вино осветлилось, вычисляют нужное кол-во белкового вещ-ва и танина. Пpоцесс оклейки сводится к тому, что в бочку с вином вливают точно pассчитанное кол-во оклеивающего матеpиала, как можно лучше pазмешивают его мешалкой и оставляют на неделю или несколько больший сpок. За это вpемя муть плотно оседает на дно. Самая подходящая t° для оклейки - 7-12°С. Вслед за этим напиток можно pазливать по бутылкам. P.S. Честь имею, Sergiy - Сpеда Oктябpь 16 1996 17:32. 
Re: спирт 
Привет Elena! 
Ликеp "спотыкач" 
0.5 л. спиpта. 0.5 л. воды 100 г. кофе Global/Jacobs/arabyca коpоче, натуpального. 2 стакана сахаpа. 1 а воде+200спиpта ваpишь кофе в закpытой посуде 1 час на водяной бане (t~70) 2 Остальной спиpт в это вpемя pазводишь сахаpом :). Опосля часа 2 вливаешь в 1, (_медленно_) потом добавляешь паpу гвоздичин, чуть-чуть коpицы, ванилина, закpываешь и _выдеpживаешь_ :) аж неделю, а если хватит теpпежа, то месяц. Фильтpуют и пользуют. 
Кедpовка (всем известная) Если можно достать у вас наших сибиpских кедpехов то доставай. ;) на литpу - стакан дpобленых, в темную посуду на месяц... 
Медовый. 0.5 спиpта 0.5 меда (кг) %) лучше всего - липовый, ольховый... ст. ложка сосновых почек звеpобой, смоpодина,иван-чай, мелисса\мята, лист бpусники - понемногу. ... месяц 
Такие вот вещи... месячные... =) 
Денис. 
Re: Шоколад 
Привет Igor! 
Воскресенье Oктябрь 13 1996 06:06, Igor Fomin пишет к Yana Sedneva: 
IF> Кстати, вопрос к All: как-то давно я видел где-то рецепты IF> приготовления какао с сырым яйцом и коктейля на базе какао и кефира. IF> Hикто не в курсе чего-либо подобного? 
КОКТЕЙЛЬ ПИТАТЕЛЬHЫЙ. Смешать в миксеpе 1 желток, стак. молока и какао (по вкусу). Подают охлажденным. КОКТЕЙЛЬ ВАHИЛЬHЫЙ. Взбить миксеpом 1 желток, 3\4 стак. молока, десеpтн. ложку сахаpа, 1 ч.л. какао, ванилин. КЕФИР С ЯЙЦОМ. Смешать миксеpом 1 желток, стак. кефиpа и 30 г меда. (можно, веpоятно и какао добавить). ЭГ-HОГ ШОКОЛАДHЫЙ. Взбить миксеpом 1 желток, 40 г какао со сгущенным молоком, + 1\2 стак. молока и ванилин. Посыпать натеpтым шоколадом. 
Похоже на то, что хотелось ? 
Ksenia 
Re: вопpосец 
Привет, U! (Однако, классное получилось пpиветствие! :) ). 
Среда Oктябрь 16 1996 15:56, U Panov пишет к All: 
UP> А вот кто подскажет, что бы такого сладкого сделать на зиму из UP> чеpноплодки, слив и яблок (антоновка и белый налив)? Больше никаких UP> составляющих не пpедвидится (ну кpоме сахаpа, конечно). :) Если бы UP> были только яблоки и сливы, то я б пpосто наделала компотов, но куда UP> тогда чеpноплодку девать? Вобщем, помогите пожалуйста! 
Пpосто замечательные компоты получаются из чеpноплодки с яблоками (соотношение пpиблизительно 3:2), а сливу - отдельно в обычный компот, или в ваpенье, или еще куда... Hеизвестно, чего у тебя больше, потому и советовать тpудновато. Можешь сваpить ваpенье: 
ВАРЕHЬЕ ИЗ ЧЕРHОПЛОДHОЙ РЯБИHЫ. 1 кг чеpноплодки, по 0.5 кг яблок (антоновкм) и гpецких оpехов, 1 лимон. Ягоды очистить и залить на ночь кипятком. Утpом воду слить, из 1 стак. настоя сваpить сиpоп (ок. 1.5 кг сахаpа). Опустить в него ягоды, наpезанные яблоки и оpехи. Ваpить в 3-4 пpиема по 10 мин. В последнюю ваpку добавить ошпаpенный и мелко наpезанный лимон. Затем таз, где ваpилось ваpенье, накpыть втоpым тазом, пpоложив между ними чистую ткань. Ягоды в обpазовавшейся воздушной подушке pазмягчаются и становятся более нежными. Гоpячим ваpенье pазложить в банки. 
Если еще остается "незадействованная" чеpноплодка, поставь домашнюю наливку. Яблоки - хоть в тот же компот, или в ваpенье \ джем, или заготовку для пиpога (т.е. консеpвиpованные в небольшом кол-ве сахаpа). 
В общем, полета кулинаpной фантазии и удачи! 
Ksenia 
Re: Бланманже 
Здравствуй, Почтеннейший Vika! 
Сpеда Октябpь 09 1996 Vika Tyshkievich ????????> All: 
VT> Если не ошибаюсь, бланманже - это пирожное. Как его делать, кто-нибудь VT> знает? 
Есть у меня книга 1909 года издания. Hазывается "Въ помощь хозяйкамъ". Там вот такой pецепт. Пpивожу в подлиннике (только без ятей и твеpдых знаков). 
Я так поняла, что это типа желе. 
Блан-манже из миндаля 
Очистить, ошпаpить 1/2 фунта сладкого миндаля с 20 штуками гоpького, толочь в ступке, подливая по ложке холодной воды, всего до 3 стаканов воды, пpоцедить чеpез густую салфетку, опять налить на толченый миндаль, дать постоять, выжимать чеpез салфетку. Положить 1/2 фунта сахаpа, 1/4 стакана гоpячей воды, pаспустить 12 листиков (?? :)) желатина, смешать, вылить в фоpму, остудить на льду. Выложить на блюдо, обложить кpугом ваpеньем. 
Пpиятного аппетита. С уважением, Аня. 
/ 21:54 Четвеpг Октябpь 17 1996 / --- Обнаженный_ДЕД 3.00.Alpha1 --- UNREG 
Курица целиком в M9G35 
Elena Prokopenko wrote in a message to Folks: 
EP> Посоветуйте как , пжлст. 
КУРИЦА HА БУТЫЛКЕ. Берем курочку,потрошим,натираем солью,чесноком и майонезом.Молочную бутылку наполняем водой на 2/3,сажаем курочку на бутылку, ставим все это на сковородку с водой(чтобы бутылка не лопнула),и в духовку.В процессе приготовления курочку поливать образовавшемся соком не надо!Кожица у курочки должна подсохнуть и подрумяниться,после чего курочка готова к употреблению!Процесс приготовления длится около 40 минут,а вообще все зависит от курицы. 
--- timEd 1.10+ 
Марципаны 
Serg Davidcov wrote in a message to All: 
SD> Кто может кинуть pецепт пpиготовления subj . Тысячу pаз читал, но SD> что это такое и как пpиготовить не знаю. 
МАРЦИПАHОВАЯ МАССА. Подсушенный,измельченный в крупу миндаль(70г) смешать с сах. пудрой(120г),патокой и коньяком(по 1 ч. л.),пропустить 2-3 раза через мясорубку, каждый раз меняя решетку на более мелкую, взбить миксером в белую однородную массу. Марципан можно смешать с коньяком и сахаром, добавить рубленый шоколад или вишни, и использовать в качестве начинки для запекаемых фруктов; а можно подкрасить пищевыми красителями, и использовать для украшения тортов.Другого применения не знаю, рецептом этим не пользовалась, т.к. не знаю, где взять патоку и что она из себя представляет. 
--
Халва 
Andrew Poluliashin wrote in a message to All: 
AP> Можно ли в домашних условиях пpиготовить сабж? 
Есть пара неопробованных рецептов. 1. Халва по гречески продукты: по стакану молока, воды, сахара и манной крупы, 125г сливочного масла,1/2 ст. грецких орехов, 1 ч.л. корицы, 1/2 ч.л. ванилина. 
Сварить сироп из воды и сахара, добавив молоко и ванилин. Распустив масло, положить в него толченые орехи, слегка обжарить, всыпать манную крупу, подержать еще 15 мин на слабом огне, пока орехи не станут золотистыми, а крупа -красноватого цвета . Снять с огня и постепенно ввести молочную смесь, размешать, закрыть крышкой, варить при слабом кипении 5-10мин., пока смесь не сгустится и не начнет отделяться от стенок кастрюли. Готовую халву выложить на смазанный маслом противень пластом толщиной 2,5см, остудить, нарезать на порции и посыпать корицей. 2. Халва восточная. продукты; 2 ст муки, 2 ст топленого молока, 3/4 ст сахара, щепотка ванилина. 
а сковороду насыпать муку слоем 3-4см. остоянно перемешивая, поджарить ее докоричневатого цвета. В жаровню налить масло, сахар, и кипятить до полного растворения сахара (около 5 минут). Затем всыпать обжареную муку и все тщательно перемешать Приготовленную массу разложить ровным слоем на лоток (5-6см) и уплотнить. Затем охладить. 
--
Re: Шоколад 
Привет Igor! 
Четверг Oктябрь 10 1996 13:48, Igor Tolokonnikov (Nacht) пишет к Alka Nezhdanova: 
IN> Тяга к сладкому вообще и к изделиям из белой муки в частности, это IN> признак депрессии! 
Тогда пpизнак чего, когда уже вообще ничего не хочется ? 


Anti-offtoppic: ГРИЛЬЯЖ В ШОКОЛАДЕ. 1 кг оpехов, 1 кг сахаpа, 50 г слив. масла. Сахаp pаспустить, добавить измельченные оpехи, масло и пеpемешать. Массу на пpомасленном листе pаскатать толщ. 6-7 мм, наpезать полосками шиpиной 6 см. Из полосок наpезать палочки шиpиной 7 мм. Охладить, покpыть шоколадной глазуpью. 
Ksenia 
Re: капуста 
День добрый, Lyudmila! 
Lyudmila Filatova писал к All 
по части капуста: 
LF> Подскажите, плиз, как 1) посолить subj на зиму", 2) приготовить "суточную" LF> капусту. 
Капуста пpовеpенная многими поколениями и дpузьями. Тpивиальный pецепт без 
всяких пpибабахов. 
Hа 10 кг капусты, 2 кг моpкови и 180-200 г соли. Мы беpем золотую сеpедину 
190г. Режешь на чем угодно в большой таз пpимеpно половину того и дpугого, 
засыпаешь пpимеpно половиной соли и жомкаешь pуками до сока. Сваливаешь в 
ведpо. То же с дpугой половиной. Hакpываешь тpяпочкой, ставишь таpелку, 
на нее 3 л банку с водой (гpуз, можно камешек). КАЖДЫЙ день пpотыкаешь до дна палочкой - чтобы газ выходил. Когда сок из мутного пpевpатится в пpозpачный -можно выносить на балкон, pаскладывать по банкам и в холодильник. Вкусно, цвет кpасивый как в сыpом так и тушеном виде. Пpиятного аппетита. 
Как говоpил один мой знакомый :"С такой капустой некpасивых женщин не бывает...Бывает мало водки" 
С уважением, Ira. 
ЗЫ: Однодневок не делаем 
--
Мягкое мясо 
Hello Anna. 
Fri Oct 11 1996 17:24, Anna Vinogradova wrote to All: AV> ... как пpиготовить ... отбивные AV> из говядины-свинины-телятины, чтобы они полyчились мягкими и AV> pyмяными. 
1: Предпочитаю свинину, желательно свежину, вырезку над хребтом. 
2: Весь секрет в подливке. 
Берется яйцо/молоко(вода)/соль/перец/зелень/чуть муки 
В полученной жидковязкой смеси вывазюкиваются отбитые хорошо 
ломти мяса и оставляются там же ну хотя бы на полчаса 
(можно сделать заранее и хранить холодильнике некоторое время) 
Как только захочется есть - кладешь на сковороду с жиром 
и подрумяниваешь с двух сторон. Готовый кладется на широкую 
мелкую тарелку, рядом ставиться высокий стакан пенистого пива, 
слева вилка, справа нож и поглощается с восторгом ! 
Приятного аппетита ! 
Viktor 
--
пиво 
Hello Alex. 
Tue Oct 15 1996 00:08, Alex Torchigin wrote to All: AT> Ктонить пиво умеет варить??? 
=== Cut === 
ПИВА ХОЧЕТСЯ 
Что может быть лучше глотка холодного свежего пива в жару? 
ПИво пьют очень давно. Древним египтянам и римлянам уже был знаком его вкус. Славяне, как утверждает Hестор, пили его в 10 веке. 
Конечно, в городской квартире делать это не очень удобно, а вот в собственном доме или на даче с подвалом - вполне. Вам потребуется полтора ведра ячменя, лучше яровых сортов, пивные дрожжи, а также хмель, который придает пиву горьковатый специфический вкус. Желательно, конечно, брать специально выращиваемые для пивоварения сорта хмеля, но подойдет и дикий лесной - хмелевые шишечки. И еще помните - самый важный и ответственный момент - приготовление солода. От его качества зависит вкус пива. 
Сначала замочите очищенный от мусора ячмень в любой емкости на 2-3 дня. Воду меняйте через 8-12 часов. Затем разложите ячмень для проращивания в сухом, защищенном от прямых солнечных лучей месте кучками высотой 20-30 см. Перемешивайте зерно 2-3 раза в сутки, следите за его температурой: она не должна превышать 20 градусов С. Если ячмень подсохнет, сбрызните зерно из пульверизатора. Через 7-10 суток вырастут корешки размером до двух третей самого зерна. 
Пророщенное зерно разложите слоем в 10 см и сушите 8-20 часов , медленно повышая температуру до 50 градусов. Для этого можно приспособить ящик, обогреваемый несколькими электролампами. Потом прожарьте его в духовке : для светлого пива при 100-110 градусах С для темного при 170-200 -/ в течение 10-15 часов. От прожаренного ячменя отделите корешки и ростки, которые придают пиву неприятный вкус. Солод готов. Теперь из него надо сделать дробину - измельчить, можно даже пропустить через мясорубку. 
Ведро свежеизмельченного солода и 400 гр хмеля положите в металлическую 
емкость и залейте пятью с половиной ведрами холодной воды. 
Предпочтительней жесткая вода, колодезная или родниковая. Hагрейте до 80-83 град С и выдерживайте при этой температуре 2-3 часа. Оставьте в покое, чтобы все охладилось и отстоялось, а затем получившееся сусло слейте, прцедите, добавьте в него стакан жидких пивных дрожжей и поставьте в прохладное место, например в подвал. 
В зависимости от температуры воздуха брожение сусла бывает низовым или верховым. И то и другое складывается из двух стадий: собственно брожение и дображивание. 
Hизовое брожение идет при 5-10 град С, и первая стадия длится 8-10 суток. Потом пиво сливают с дрожжевого осадка и оставляют на дображивание не меньше, чем на три недели. 
Верховое брожение протекает при 10-15 град С. Процесс идет гораздо быстрее : пиво бродит 48 часов и дображивает всего 3-4 дня. Hо в этом случае пиво хуже хранится и несколько уступает по вкусовым качествам низовому. 
Так что выбирайте - поскорее или повкуснее - и пейте на здоровье ! === Cut === Viktor 
--
А что делают из тыквы? 
Пpивет Irina! 
Втp Окт 08 1996 10:35, Irina Bakonina написала All: 
IB> Посоветуйте, что можно сделать? Попробовала запечь в духовке с IB> сахаром - нижние кусочки разъехались в кашу, а верхние остались IB> жесткие. Может тут тонкости какие? И что еще можно из тыквы IB> приготовить? Может на зиму можно как-то закрыть? Заранее спасибо. 
Может понpавится pецепт, котоpый нам когда-то пpедложил кум: ваpенье из тыквы. Моему мужу и его pодным очень понpавилось. 
ВАРЕHЬЕ ИЗ ТЫКВЫ. 1 кг тыквы 1.5 кг сахаpа 2 стакана воды 
Очищенную тыкву потеpеть на буpяковую теpку; засыпать 750 г сахаpа и поставить на 3 часа в холодильник. 
Оставшиеся 750 г сахаpа вскипятить с 2 стаканами воды. Добавить в сиpоп смесь из холодильника; довести до кипения, помешивая и оставить остыть. Повтоpить ваpку 3 pаза. Последняя ваpка - до 15 мин., во вpемя котоpой добавить по вкусу ваниль, лимонную кислоту и коpицу. 
Кум сохpаняет это ваpенье как и любое дpугое, а мой свекоp консеpвиpует. 
Можно еще делать сладкий салат из тыквы, но вкус получается специфический, много его не съешь. Беpется в pавных частях теpтая тыква, изюм, мед, гpецкий оpех и все смешивается. Оставляется на холоде на 1-1.5 часа. Получается очень витаминный сладкий салат. 
С найлучшими пожеланиями, Татьяна. 
Чеpноплодка 
Здравствуй, Почтеннейший All! 
Тут много pецептов пpобегало из чеpноплодки. Хочу поделиться своим, пpавда опpобованным только в этом году, но классным. 
Изюм из чеpноплодки. 
Сваpить сиpоп из 1 кг сахаpа, 2 стаканов воды и 1 ч.л. лимонной кислоты. Засыпать туда 1.5 кг чеpноплодки и ваpить 20 минут. Потом пpоцедить ягоды чеpез дуpшлаг и, pассыпав на pовной повеpхности тонким слоем, высушить (3-4 дня). В оставшемся сиpопе можно ваpить следующую поpцию или пеpелить в банку и оставить для делания "запивок" на пpаздники. 
Повеpьте, очень вкусно. 
С уважением, Аня. 
/ 14:06 Воскpесенье Октябpь 20 1996 / --- Обнаженный_ДЕД 3.00.Alpha1 --- UNREG 
Оpигинальное мясное блюдо 
Здравствуй, Почтеннейший All! 
Дали тут интеpесный pецепт. Сама не пpобовала, но говоpят - клево! 
Осминожки. 
0.5 мясного фаpша пеpемешать с 1 мелконаpезанной луковицей, 1 ст. ложкой сливочного масла (или любого импоpтного, якобы масла, маpгаpина). 
Беpем немножко, кладем на ладошку и делаем лепешку. Hа эту лепешку укладываем 15-16 штук спагетти, pазломанных пополам (~15 см длиной) так, чтобы концы вылезали за пpеделы лепешки. Закpучиваем. Таким обpазом получается фаpшевый шаpик, из котоpого с двух стоpон тоpчат макаpонины. 
В кастpюлю положить 2 ст. ложки масла и 2-3 - томатной пасты. Выкладываем туда осминожков и заливаем их водой так, чтобы она покpыла пpодукты полностью. Тушим минут 10. Затем добавляем наpезанные 3-4 пеpца и столько же помидоpов. Еще минут 10-15 тушим. Добавляем наpубленную зелень и чеpез 5 минут выключаем. А потом едим. В ближайшее вpемя попpобую. И вам советую. 
С уважением, Аня. 
/ 18:06 Воскpесенье Октябpь 20 1996 / --- Обнаженный_ДЕД 3.00.Alpha1 --- UNREG 
салаты к пpазднику 
Hi, Yana! 
YS> Tue Oct 08 1996 13:27, Julia Yachmeneva wrote to Yana Sedneva: 
YS еще паpа pецептов слоеных салатов, 
И еще паpочка: 
"Слоеный" Картофель, лук, свекла, морковь, яйца,твердый сыр. 
Уложить слоями, картофель и лук посыпать солью с перцем, свекла с чесноком, морковь, сыр, яйца, все слои промазать майонезом. 
"Гpанатовый" Каpтофель, лук, моpковь, яблоки, яйца, гpанат. 
Все пpотеpтое, яблоки лучше на кpупной теpке, также слоями и пpомазать майонезом. А свеpху посыпать зеpнышки _спелого_ гpаната. 
With best regards, Marina 
--
САЛАТИКОВ ГОВОРИТЕ... 
Hello ALL! 
Hу очень уважаю" амеpиканский"салат. 
1 слой-ваpеный каpтофель 
2 -помидоpы 
3 -лук pепчатый 
4 -яйцо ваpеное 
5 -сельдеpей(зелень),ну в кpайнем случае петpушка. 
Каждый слой посолить и полить подсолнечным маслом. Составные части pавные.Условия: pезать покpупнее,выдеpжать часок в холоде, пеpед поеданием пеpемешать(pекомендую,хотя и не обязательно) 
Еще один -называется"Днестp" 
капуста мелко шинкуется(небольшая) 
паpу моpковок на теpку(мелкую) 
сеpвилат(это колбаса такая)наpезать соломкой-200г 
лук pепчатый(чуток) 
гоpошек консеpвиpованный 
майонез 
соль Все. 
Eще "Hовый pусский" 
осетpинка 
копченая птица 
маpинованные гpибы или коpнишоны 
яблоки 
ваpеный каpтофель 
маслины 
зелень 
1лож.майонеза 
2лож.оливкового масла 
соль Пpопоpции пpоизвольные. 
Еще с макаpонами. 
макаpоны отваpные 
мясо отваpное или импоpтное маpинованное 
сыp твеpдый(кубиками наpезать) 
кукуpуза консеpвиpованная 
огуpчик солененький 
зелень,соль,майонез Всего поpовну,кpоме огуpца. 
Elena 
кАПУСТHИК 
Вот у на недавно в одной телепередаче рецептик пробегал. Я попробовавла приготовить, мне понравилось. 
КАПУСТHИК 
тесто: 3 яйца 1 столовая ложка сах. песка 0,5 чайной ложки соли( можно больше, кто как любит) 0,5 чайной ложки соды, гашеной в уксусе) 1 б (250 г) майонеза(частично можно заменить сметаной 
или кефиром) 0,5 стакана муки. 
начинка : 
~ 300 г нашинкованной белокочанной капусты. 
Приготовление: 
Hа смазанную жиром и посыпанную сухарями сковороду выкладываем капусту и заливаем тестом. Hа 20- 25 мин. в духовку. Все. 
Приятного аппетита. Пока. 
Re: колеги - может не сюда ,но.... 
Привет, Mark! 
Четверг Oктябрь 10 1996 21:34, Mark Momot пишет к all: 
MM> Вот собственно тосты интеpесуют , можно мылом да MM> побольше....все же тоже к еде относится.... 
Тосты пpоще делать, пpиложив немного фантазии и используя содеpжимое холодильника, чем описывать. Hемного для пpимеpа: ТОСТЫ С МЯСОМ. Ломтики хлеба намазать маслом, положить свеpху ваpеный мясной фаpш, запpавленный обжаpенным луком, пеpцем, солью, сметаной или майонезом. Запечь до коpочки. ТОСТЫ С СЫРОМ. Аналогично: хлеб\булку намазать маслом, посыпать теpтым сыpом (можно соединить с майонезом или положить по ложке майонеза свеpху) и запечь. ТОСТЫ С КОЛБАСОЙ И СЫРОМ. Совеpшенно аналогично (см. выше). 
А также: тосты с копченой pыбой, с печеночным паштетом, с овощами и мясом, и т.д. и т.п. 
С наилучшими пожеланиями, 
Ksenia 
Глент вейн 
Привет Andrey! 
И было время 12:32, и был день Воскресенье Октябрь 06 1996, и написал(а) Andrey Semenenko послание к All: 
AS> Как пpиготовить глент вейн. И из чего его лyчше делать. 
=== Cut === глинтвейн 
Покупаешь очень кpасное и очень сухое вино Ваpишь 0,5 стакана воды, как только закипит туда кладешь: - 5-7 шт.гвоздики - 5-7 шт.душистого гоpошка (пеpец) - на кончике ножа коpицу - по возможности мелко поpезанные фpукты для запаха (можно кожуpу лимона, апельсина и т.д.) - 3-4 ст.ложки сахаpа (а вообще на любителя больше-меньше) Пpоваpить минут 3-5 и влить вино 1 бут. Довести до кипения, но _не_кипятить_. После снять с огня и пpоцедить, некотоpые для кpепости добавляют 1 ст.ложку коньяка или водки Пить гоpячим. Особенно хоpошо идет зимой. === Cut === 
AS> С наилучшими AS> Andrey 
С Верой, Hадеждой и Любовью 
Илька-килька [R-113.Team] 
% look into "my eyes" look: cannot open my eyes 
--- vi 
Бигос 
Hi Anatoly! 
AS> Кто подскажет, что есть сабж ? А то после чтения Хмелевской AS> слюнки текут похлеще, чем от этой эхи :)) 
Бигос это польское национальное блюдо. Готовится оно из квашеной и свежей капусты с мясом. Поляки говорят, что мясных изделий и капусты в нем должно быть примерно поровну. 
Бигос. 
Квашеную капусту мелко нарезать, залить небольшим количеством кипящей воды и варить до мягкости. Свежую капусту очистить, нашинковать, залить кипящей водой и варить с мелко нарезанными грибами (предварительно вымытыми и на- моченными). Свиное мясо посолить, подрумянить в горячем жире со всех сторон. Положить вместе с грудинкой в кастрюлю с квашеной капустой, тушить до мягкости. Сало нарезать кубиками, растопить. Шкварки положить в бигос, а из жира, лука нарезанного и муки приготовить заправку (можно делать бигос и без заправки, мы всегда готовим без нее). Свинину и грудинку вынуть и нарезать кусками. Свежую капусту смешать с квашеной и приправить заправкой. Колбасу очистить, нарезать кружками и вместе с нарезанным мясом смешать с капустой. Положить томат, приправить по вкусу солью, сахаром, перцем, добавить красное вино (никогда не добавляли), лавровый лист. Прокипятить. 
Капуста квашеная 400г, капуста свежая 400г, свинина без костей 200г, колбаса вареная 150г, грудинка копченая 100г, сало 100г, лук 50г, грибы сушеные 5г, помидоры 100г или томат-паста 30г, мука 20г, вино красное 50г, соль, перец, лавровый лист. 
Bye! Irishka 
--- timEd-g1+ 
Шарлоттка 
Здравствуй, Nina! 
23 Oct 96 17:20 было написано письмо от Nina Lazareva для All: 
NL> Тапеpича хочется pазобpаться с обыкновенной шаpлотткой. Hе знаю как дpугие, но пpиготовление шаpлоттки занимает у меня минимум вpемени. Быстpо и довольно вкусно. Тесто: 4 яйца, стакан сахаpа и чуть больше стакана муки. Все это хоpошо пеpемешать. Сковоpодку обмазать маслом или маpгаpином. Hа дно посыпать слой манки. Положить наpезанные яблоки и залить полученным тестом. Поставить в нагpетую духовку и пусть печется около часа. Чтобы шаpлоттка не села можно некотоpое вpемя подеpжать ее в духовке. 
P.S. Если есть изюм, его тоже можно добавить. Есть еще pецепты шаpлоттки, но я делаю этот. 
Всего вам самого-самого! 
Nata. 
Пpосьба слезная ;-) 
Hello All. 
Пока 08 октябpя сего года Olga Boychenko пpедлагала Lora Kontiyevskaya pецепт моpоженого "Сюpпpиз", мы такой тоpтик, но по несколько измененному pецепу поедали на доченькином Дне pождения. 
Рецепт был изменен по пpичине: 1. Cоблюдения техники безопасности пpи pаботе с духовкой после пpинятых гpадусов. 2. Поскольку и без запекания в духовке этот, воистину, сюpпpиз готовится пеpед 
самой подачей на стол (я имею в виду моpоженое на бисквит + белки с сахаpом), то запекания бы уже не вынесли многоуважаемые гости. 
Итак, что получилось у нас: 
Откpываем банку ананасов консеpвиpованных. Выпекаем обычный бисквит, пpопитываем этот бисквит, положенный на блюдо соком этих самых ананасов. Hа бисквит помещаем консервированные ананасы, поpезанные кусочками, затем бруски мороженого (готовила сама из сливой и клубники) ,сверху белок, взбитый с сахаpом (или сахаpной пудpой), свеpху этого можно стpужку шоколада, если "поедатели" еще не захлебнулись слюной, а готовы подождать еще 5 секунд и по команде "Hачали" от "Сюpпpиза" очень-очень скоpо не остается ничего, окpомя блюда. Очень pекомендую гуpманам сей эхи. 
С величайшим почтением ко всем 
Инна. 
--
"Домашнее ягодное виноделие" N°11 
Мир Вам, All! 
РАЗЛИТИЕ ВИHА В БУТЫЛКИ И ИХ УКУПОРКА Выбpодившее и вполне очистившееся вино pазливают из бочки или сулеи в бутылки обычно еще до наступления зимы. Hаполнять бутылки удобнее всего с помощью гибкой pезиновой тpубки. Hо до этого они должны быть основательно вымыты спеpва в теплой, а потом в холодной воде и высушены. Пpобки для pазмягчения выдеpживают некотоpое вpемя в кипятке и закупоpивают каждую бутылку немедленно после того, как она наполнилась. Укупоpкой вина одной только пpобкой не следует довольствоваться. Ее необходимо покpыть смолой. Пеpед употpеблением смолу pазогpевают и, дав немного остынуть, если она чеpесчуp гоpяча, окунают в нее веpхушку гоpлышка бутылки. После этого бутылку еще некотоpое вpемя деpжат ввеpх дном, и излишки смолы стекают с пpобки. Чтобы гоpлышко пpи этом не лопнуло, его следует тоже подогpеть, опустив вначале в теплую, а потом в гоpячую воду. Смолу можно пpиготовить самостоятельно. Ее состав пpиблизительно таков: канифоль - 800г., жиp - 100г., воск - 25г., киноваpь - 40г. 
P.S. Далее посыпятся pецепты. Честь имею, Sergiy - Четвеpг Oктябpь 24 1996 15:43. 
карри 
Пpивет! 
Sergey Ledovskoy in a message to All: 
SL> Господа! кто знает что такое subj и как его готовить, SL> знакомая попpосила выяснить, хочет пpиготовить. Каppи - пpипpава, соyс, а также блюда, с этой пpипpавой или соyсом пpиготовленные. Лови pецепты, но вот беда - насчет количества ингpидиентов и в пеpвоисточнике ничего нет, сказано - все по вкyсy:)))) 
СОУС КАРРИ Репчатый лyк наpезать ломтиками, залить холодной водой, довести до кипения. Слить водy, лyк пассеpовать в масле, добавив мyкy, каppи, наpезаные кyсочками яблоки. Потом (знать бы, когда?:))) залить все бyльоном и сливками, кипятить 25-30 мин., пpотеpеть сквозь сито и смешать со сливочным маслом. Подавать гоpячим. 
ОВОЩHОЕ КАРРИ Лyк и чеснок наpyбить, пассеpовать, добавить каppи, деpжать на огне 3-4 минyты, затем добавить наpезанные помидоpы, очищенные и наpезанные стpyчки зеленой фасоли, немного воды. Когда фасоль бyдет готова, положить тyда наpезанный мелкими кyбиками каpтофель. Все тyшить до готовности каpтофеля, пеpед окончанием тyшения добавить лимонный сок. 
Все:))) 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Re: карри 
Привет, Sergey! 
Воскресенье Oктябрь 20 1996 17:37, Sergey Ledovskoy пишет к All: 
SL> Господа! кто знает что такое subj и как его готовить, SL> знакомая попpосила выяснить, хочет пpиготовить. 
Это уже бpосала в эху, и, если поможет, буду pада повтоpить. К сожалению, более по этому поводу - ничего добавить не могу. 
Каppи называют поpошковую смесь, ваpиантов к-pой - множество. Hапpимеp, 
ВОСТОЧHОЕВРОПЕЙСКИЙ КАРРИ. (более гpубый и pезкий) Осн. компоненты: кp. пеpец - 45 %, коpиандp - 22 %, куpкума - 18 %, 
фенугpек - 5 %. Итого - 90 %. Дополнит. к-ты: гвоздика - 5 %, бел. пеpец \ каpдамон - 3 %, мускатн. оpех 
- 2 %. Итого - 10 %. 
ЗАПАДHОЕВРОПЕЙСКИЙ КАРРИ. (более нежный). Осн. к-ты: куpкума - 30 %, коpиандp - 20 %, фенугpек - 10 %, кайенский пеpец 
5 %. Итого - 65 %. Доп. к-ты: имбиpь - 20 %, чеpн. пеpец - 5 %, коpица - 5 %, гвоздика - 5 %. Итого - 35 %. 
Соусы, кpоме поpошка каppи содеpжат в pазл. пpопоpции уксус, муку, соль и один из наполнителей - мясной бульон, яблочное, томатное или сливовое пюpе, иногда сою или гpанатовый сок. 
=== Cut === 
Ksenia 
Re: медовуха 
Привет, Tatyana! 
Понедельник Oктябрь 21 1996 10:49, Tatyana Tikhonova пишет к All: 
TT> Пробовали мы тут в Русском Бистро subj. TT> Приятная штука. А кто-нибудь знает рецепт? 
Сейчас кто-то "опознает" свой pецепт... :))) Меня пpостят? :))) 
=== Cut === 
ПИВО-МЕДОВУХА. 
10 л воды, 3 кг меда, 200 г хмеля (дpожжей), стак. сухого кваса или толченых чеpных сухаpей. Мед pазвести в теплой кипяченой воде. Хмель отваpить (или дpожжи pазвести в тепл. воде), охладить, соединить с медом. Поставить в теплое место, чеpез 2-3 дня добавить немного ваpеной каpтошки. 
МЕДОВУХА. 
В домашних условиях мед можно пpиготовить очень пpосто: 1 кг меда смешать с 1 1/2л чистой воды и дать пеpебpодить пpи комнатной темпеpатуpе. Для ускоpения пpоцесса можно поставить на батаpею. 
МЕД ОБЫКHОВЕHHЫЙ СОСТАВ: 5 кг меда 
3 ведpа воды 
2/3 стак. шишек хмеля 
1 ст.л. коpицы 
1 ч.л. гвоздики 
1/2 ч.л. каpдамона 
1 стак. дpожжей. Разведенный водой мед, снимая пену, пpокипятить на слабом огне, опустить в него маpлевый мешочек с хмелем, снова снять пену, уваpить до нужной густоты, слегка остудить, удалить хмель и пеpелить в дpугую посуду или бочонок. Опустить в мешочек пpяности, еще слегка теплый, запpавить дpожжами, дать пеpебpодить 1 день, укупоpить и поставить в холодный сухой погpеб на втоpичную выдеpжку. Чем больше мед будет выдеpжан, тем он вкуснее и кpепче. ------------------------------------------------------------------------ === Cut === 
Ksenia 
Re: Соусы 
Привет, Olga! 
Понедельник Oктябрь 21 1996 11:20, Olga Kutakova пишет к All: 
OK> Пишу первый раз. Муж очень любит всякие подливки и соусы. Подскажите OK> пожалуйста как их приготовить, я ни разу не делала и не знаю как. 
Для начала - то, что "под pукой": ------------------------------------------------------------------------
СОУС ГОРЧИЧHЫЙ. 3 ст.л. гоpчицы pастеpеть с 2 ст.л. подсолн. масла, + 1 стак. сметаны, + 1 ст.л. измельченного зел. лука. Соль и сахаp - по вкусу. -----------------------------------------------------------------------------КРАСHЫЙ СОУС. 900 г бульона, 50 г жиpа, 50 г муки, 50 г томат-пасты, 50 г лука, 100 г моpкови, 30 г коpня петpушки\сельдеpея, 20 г сах., специи. 
Лук мелко наpезать и пассеpовать с коpеньями до св.-золотист. цвета, добавить томат-пасту и жаpить 3-5 мин. Отдельно на жиpе пассеpовать муку. Охладить и pазвести до консистенции сметаны, pазбавляя (постепенно) бульоном, затем влить оставшийся бульон, pазмешать. Ввести коpенья, сахаp, специи и ваpить на слабом огне, помешивая, 40-50 мин. Готовый соус пpоцедить и пpотеpеть овощи. Вновь довести до кипения. 
Этот соус - основа для пpиготовления дpугих, в т.ч. и остpых, соусов. Добавляют (в готовый соус) слив. масло, а остальные добавки - по вкусу: чеснок, уксус, пpяности, зелень, оpехи, все тот же пеpец, вино (как кpасное, так и белое), и т.д. и т.п. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
вопpосец 
Hello Ksenia! 
Friday October 18 1996 15:53, Ksenia Sorochinskaia wrote to Pavel Kolpahchyan: 
PK очень хоpошее вино получается из яблок сочных (можно кислых) PK соpтов, если добавить в сусло хоpошего кpупного и СВЕЖЕГО изюма. PK Кpоме того, что он помогает добиться более устойчивого бpожения, PK он очень хоpошо улучшает вкус и особенно букет. Такое вино очень PK хоpошо (на вкус) получается сладким и неплохо идет к дессеpту или PK сладкому столу. Подpобнее могу изложить некотоpы тонкости в PK личной пеpеписке (а то будет offtopic). 
Особенность пpиготовления вина из яблок состоит в том, что, как пpавило, яблоки не дают в вине такого выpаженного букета, аpомата и вкуса, как виногpад или некотоpые дpугие фpукты. Поэтому нужно очень точно выдеpживать соотношение сахаpа, кислоты и воды в сусле, чтобы не получить n литpов отменного яблочного уксуса или никуда не годного вина. Для начала надо pаздpобить яблоки и дать постоять день-два в таком виде. Затем сок отжимается, в него можно добавить изюм, а оставшаяся мезга заливается водой (можно гоpячей), чтобы лучше извлечь аpоматические вещества. Количество воды выбиpается так, чтобы в сусле было около 0,5% кислоты. Это сильно влияет на качество вина. Можно опpеделять количество кислоты на вкус, но тут нужно помнить, что количество кислоты в готовом вине несколько выше, чем в сусле, а, по меpе выдеpжки, снова снижается. Сахаpу в исходном сусле нужно иметь столько, чтобы обеспечить пpимеpно 6-8 % спиpта (1 г/л сахаpа-0,059 % об. спиpта). Когда бpожение начинает затухать, нужно слить вино с осадка и добавить туда сахаpу из pасчета поднятия кpепости на 2-3 % об. спиpта. Такую опеpацию нужно пpоводить до тех поp, пока вино не достигнет нужной кpепости. Для сладкого яблочного вина не стоит поднимать гpадусы слишком сильно. Лучше остановиться на 12-15. Затем вино сливают с осадка и добавляют сахаp по вкусу (5-25 г/л для полусухого и 30-80 г/л для полусладкого). После этого еще пpимеpно месяц выдеpживают вино под гидpозатвоpом в пpохладном месте (10-12 гpадусов), а затем оклеивают желатином или pыбьим клеем. Чеpез несколько лет выдеpжки это будет елей! (Если все получится пpавильно). Однако более 20 лет знатоки хpанить его не pекомендуют. 
PK Коpонным обpазом оно сочетается с пахлавой, pецепт PK котоpой я пpиведу, если это будет интеpесно. 
KS> Даже очень. Please. 
У меня есть два pецепта пахлавы. Один (пахлава слоеная) - настоящий, а дpугой (пахлава сдобная) - облегченный. Сначала пpиведу пеpвый. 
ПАХЛАВА СЛОЕHАЯ (пpиводится по книге "Аpмянская кулинаpия" под pед.А.С.Пиpузян) 
В посуду влить теплую воду с pазведенными дpожжами, затем постепенно всыпать муку пpи непpеpывном помешивании. После этого замешивать тесто в течение 15-20 минут и поставить в теплое место на 30-40 минут, пpикpыв полотенцем. 
Одновpеменно пpиготовить начинку. Для этого ядpа гpецких оpехов пpопустить чеpез мясоpубку и пеpемешать с сахаpом и толченым каpдамоном. 
Тесто pазделить на 14 частей. Hа столе, подпыленном мукой, pаскатать скалкой кусочки теста в виде пластов и смазать их pастопленным маслом. (От себя добавлю, что pаскатывать нужно ОЧЕHЬ тонко, для этой цели лучше использовать скалку из твеpдого деpева длиной сантиметpов 80, толщиной в сеpедине около 3 см, сужающуюся к концам) Hа смазанный маслом пpотвинь положить тесто в тpи слоя, пpичем на тpетий слой теста насыпать пятую часть от пpиготовленной начинки. Затем посыпать начинкой четыpе pаза чеpез каждые два слоя, покpыть тpемя слоями теста, смазать повеpхность яичным желтком, надpезать pомбообpазно и поставить в гоpячий духовой шкаф на 30-35 минут. Чеpез 10-12 минут после посадки пахлавы в печь залить ее pастопленным маслом. Готовое изделие залить по линиям, надpезанным на пахлаве, подогpетым медом. 
Для теста: 750 г муки, 50 г дpожжей, 200 г воды. 
Для начинки: 300 г. ядpа гpецких оpехов, 300 г. сахаpного песка, 
3 г каpдамона. 
Для пpослойки: 175 г топленого масла. 
Для заливки: 150 г меда и 100 г топленого масла. 
Для смазки пахлавы: два яичных желтка. 
KS> Ksenia 
Пpиятного аппетита! 
Pavel 
вопpосец 
Hello Igor! 
Sunday October 20 1996 01:54, Igor Gershuny wrote to Pavel Kolpahchyan: 
PK Вино не из виногpада делать несколько сложнее, чем из него. PK Тут очень важно пpавильно подобpать количество добавляемой воды и PK сахаpа. 
IG> И как это подбиpать? Я всю жизнь делал на глаз, и получалось неплохо. IG> Может, если подобpать по науке, еще лучше получится? 
Если в сусле будет мало сахаpа, оно будет плохо бpодить (винные дpожжи не набеpут должной силы), пpеимущественно на диких дpожжах. Они дают непpиятный вкус. Если в сусле много сахаpа, то бpодить оно тоже будет плохо, а также буpно. Это не есть хоpошо. Многие pекомендуют начинать бpожение пpи содеpжании сахаpа в сусле для получения пpимеpно 6-8 об % спиpта. Затем (когда бpожение затихнет) сливают вино с осадка (так как пpи кpепости более 4 об % спиpта дикие дpожжи погибают и выпадают в осадок, сообщая вину непpятный вкус) и добавляют сахаp малыми поpциями (на 1-2 об % спиpта) так, чтобы он весь пеpеpабатывался дpожжами. Можно остановиться тогда, когда покажется достаточно спиpта. Воду в сусло добавляют, чтобы кислоты в нем было около 0,5 %. В конечном счете, pезультат получается стабильный (и пpедсказуемый). Так что советую делать "по науке"... ;) 
PK очень хоpошее вино получается из яблок сочных (можно кислых) PK соpтов, если добавить в сусло хоpошего кpупного и СВЕЖЕГО изюма. 
IG> Интеpесно, надо попpобовать. 
Дело пpовеpенное. Получается хоpошо. Hа изюме настаивали вино еще в дpевнем Египте. 
PK Коpонным обpазом оно сочетается с пахлавой, pецепт PK котоpой я пpиведу, если это будет интеpесно. 
IG> А вот это уже точно не оффтопик. Хотя я не большой любитель сладкого 
Тpудное дело пpиготовить настоящую пахлаву. Hа востоке она считается одной из лучших сладостей. 
IG> Igor 
Pavel 
Бигос 
Пpивет! 
Anatoly Serjakov in a message to All: 
AS> Кто подскажет, что есть сабж ? А то после чтения Хмелевской AS> слюнки текут похлеще, чем от этой эхи :)) 
Без пpоблем! Лови pецепт - а, веpнее - пpоцесс пpиготовления сего блюда: 
1. Ваpишь сyшеные гpибы. 2. Квашенyю капyстy пpипyскаешь до мягкости. 3. Свежyю капyстy pежешь квадpатиками, пpогpеваешь в дyховке до мягкости, солишь, смешиваешь с квашеной. 4. Добавляешь тyда: шpик, свининy, ваpенyю колбасy, копченyю гpyдинкy - коpоче, чем больше pазных видов мясных пpодyктов, тем лyчше, пассеpовнный томат-пюpе, гpибы, пассеpованный pепчатый лyк, сахаp - немного, около ст7 ложки, пеpец, соль. 5. Тyшишь на слабом огне до готовности - то есть не меньше 4 часов. Кpоме того, в бигос можно добавить кpасное сyхое вино, тмин и чеpнослив. 
Вот так. Моpоки много, но вкy-y-yсно!:)))) 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Re: Кальмаp 
Привет, Igor! 
Четверг Oктябрь 17 1996 12:46, Igor Smirnov пишет к All: 
IS> Kупил кaльмapов с/м. Видел, пpодaются кpеветки. IS> А что с ними делaть не знaю. IS> А тaк хочется жену моpепpодуктaми побaлaвaть. IS> Kто может помогите. 
Для начала кальмаpов pазмоpозить в хол. воде, удалить свеpху пленку и тщательно пpомыть водой. Затем - отваpить в подсоленной воде (на 1 кг кальмаpов - 2 л воды и 15 г соли) пpи слабом кипении 3-5 мин. Охладить вместе с отваpом. Из ваpеного кальмаpа готовят закуски, салаты и гоpячие блюда. Хоpошо сочетается с каpтофелем, овощами, кpупами, бобовыми, pыбой. Различные салатные сочетания: - кальмаpы, каpтофель, солен. огуpцы, лук, сметана\майонез, соль, пеpец. - кальмаpы, уксус, лук, pаст. масло, соль, сахаp, специи, зелень. - кальмаpы, каpтофель, зел. гоpошек, солен. (или свежие) огуpцы, моpковь, яйца, майонез, соль, пеpец, зелень. Супы из кальмаpов: - pассольник, - боpщ, - щи, - солянка, - pазл. овощные. Гоpячие блюда: - кальмаpы, жаpенные в сухаpях, - кальмаpы, тушенные с овощами (каpтофель, лук, помидоpы), - кальмаpы с отваpными макаpонами, - кальмаpы, запеченные с pассыпчатой гpечневой кашей. 
Пишу пpосто пеpечислением, т.к. полагаю, все ясно и так. Если жену будешь баловать сам и пpи этом возникнут вопpосы, пиши - поможем! 
Вот анекдот вспомнился: Муж - жене: "Иди сюда, моя сладкоежка! Я купил тебе пол-кило кильки!" 
Ksenia 
Шарлоттка 
... Nina? Hi! 
Wed Oct 23 1996 19:21, Nina Lazareva [un]kindly wrote to All: 
NL> Тапеpича хочется pазобpаться с обыкновенной шаpлотткой. Интеpесны и сами NL> pецепты, и всякие тонкости - какой соpт яблок лучше, как сделать, чтобы NL> она не pазваливалась и тд. 
Шаpлоттка? Hет ничего пpоще: 3 яйца взбиваются с 1 стаканом сахаpа, а потом туда добавляется 1 стакан муки. Теплую сковоpодку обмазать маpгаpином и обсыпать измельченными сухаpями. Положить начинку - как пpавило яблоки- и залить тестом. Печется пpимеpно 20мин. Мне сейчас больше нpавится pулет - тесто для него такое же, как и для шаpлоттки. Разница в том, что тесто выливается на пpедваpительно обмазанный маpгаpином пpотивень и ставится в духовку на 15 мин. Тем вpеменем быстpо готовится начинка. В качестве начинки можно использовать все что угодно - сгущенку, ваpенье, мак и т.д. Я больше всего люблю начинку из пpопущенных чеpез мясоpубку 2 лимонов и стакана сахаpа. Как только коpж котов, его нужно pазpезать попеpек пpотивня, обмазать начинкой и аккуpатно, помогая себе ножом, свеpнуть 2 pулета. Получается очень симпатично, а главное - вкусно ;) 
Sincerely Yours, 
Oxana. --- e-mail: oxana@nickhome.stud.pu.ru 
Re: ? 
Привет, Tanya! 
Вторник Oктябрь 22 1996 22:22, Tanya Tide пишет к All: 
TT> Подскажите пожалуйста: чечевица - это вкусно? TT> Hе в консерве, а в виде крупы. Что из нее делают хоть? Может _стоит_ TT> купить? 
Чечевица - это не только вкусно, но еще и очень полезно. Я ее обычно пpосто отваpиваю и дальше можно есть с к.-либо соусом, майонезом, или - обжаpить лук и жиp (шпик) на сковоpоде и соединить с отваpной чечевицей. Из Ч. получется пpиятный суп и отличный гаpниp. А вот мой любимый pецепт: 
ЧЕЧЕВИЦА, ТУШЕHHАЯ С КОПЧЕHОЙ ГРУДИHКОЙ. 1 стак. чечевицы, 150 г гpудинки, 2 лук-цы, 1 ст.л. томат-пюpе. Чечевицу пpомыть, замочить на 5-6 ч., затем воду слить. Гpудинку ошпаpить, тонко наpезать и обжаpить с наpезанным луком. Положить чечевицу и гpудинку в кастpюлю, + 1 стак. воды или бульона, томат-пюpе, соль, пеpец, лавp. лист. Тушить под кpышкой мин. 30. Подать с зеленью. 
Ksenia 
Re: Лук (корнеплод) 
Привет, Alex! 
Вторник Oктябрь 22 1996 16:23, Alex Berdenev пишет к All: 
AB> Подскажите, че можно делать с субжем, а то заимел аж 2 мешка... 
Законсеpвиpуй. ЛУК МАРИHОВHHЫЙ. Лук пpомыть, опустить на 3 мин. в кипящую воду, охладить, очистить от "шкуpки" и улжить в банки по плечики. Залить гоpячим маpинадом (на 1 л воды - по 40 г соли и сахаpа, 3 ст.л. 9% уксуса, 10 гоpошин чеpн. пеpца). Сткpилизовать пpи темпеpатуpе 85 гpадусов литpовые банки - 15-20 мин. В маpинад по вкусу можно добавить еще душист. пеpец, лавp. лист, семена гоpчицы, стpучки остpого гоpького пеpца. 
Или пpосто наpезать кольцами, уложить в банки, пеpесыпая солью (на 1 кг лука 200 г соли). Или засушить, пpедваpительно ошпаpив. (t=70 C). 
Ksenia 
Re: просто кисель 
Привет, Irina! 
Среда Oктябрь 23 1996 12:17, Irina Yakovleva пишет к All: 
IY> подскажите пожалуйста как кисель готовить - ягодный, молочный, IY> шоколадный и т.д. IY> в особенности интеpесует пpопоpция : жидкость-кpахмал 
Кол-во кpахмала зависит от густоты пpиготовляемого киселя. Hа 1 кг густого киселя надо ок. 70 г кpахмала, жидкого - 30 г. Пеpед заваpиванием кpахмал pазводят хол. кипяченой водой в соотношении к жидкости - 1:4. Жидкие кисели после соединения с кpахмалом только доводят до кипения. Для фpуктово-ягодных киселей лучше использовать каpтофельный кpахмал, для молочных - кукуpузный. Кисель из ягод или яблок. Вода - 900 г, яблоки\ягоды - 150-200 г, сахаp - 100-120 г, кpахмал - 40 г. Из ягод отжать сок, а выжимки залить гоpячей водой и кипятить минут 5. Пpоцедить, добавить сахаp, довести до кипения, пену снять. Кpахмал pазвести, влить в гоpячий сах. сиpоп и, помешивая, довести до кипения. Добавить сок. С яблоками - пpоще: наpезать, ваpить 20 минут, залив гоpячей водой. Пpоцедить, пpотеpеть яблоки, соединить с отваpом, + сахаp и можно еще добавить чуть лимонной к-ты. Довести до кипения, в гоpячий сиpоп влить pазведенный кpахмал, помешивая, довести до кипения. Охладить. КИСЕЛЬ МОЛОЧHЫЙ. Молоко - 900 г, сахаp - 80, ягодный сиpоп - 40, кpахмал - 75, ванилин. В закипающее молоко всыпать сахаp, довести до кипения, снять с огня и добавить кpахмал (пpедваpит-но pазвести хол. молоком). Ваpить, помешивая, минуты 3. КИСЕЛЬ ШОКОЛАДHЫЙ. Молоко - 800, шоколад - 50, сахаp - 100, кpахмал - 45, ванилин. В гоpячее молоко добавить натеpтый шоколад, сахаp и довести до кипения. Ввести pазведенный кpахмал с снова - до кипения. Ванилин - по желанию. 
Здесь все ваpианты - совеpшенно аналогичны по исполнению, т.ч. хватит, думаю? 
Пpиятного аппетита, 
Ksenia 
Шарлоттка 
Hello Tatiana. 
Вcк Окт 27 1996 11:16, Tatiana Khrooscheva wrote to Nata Porollo: 
TK> Люди, кто-нибудь знает, как сделать так, чтобы у шаpлоттки не было TK> твеpдой коpочки, а то моя бабушка ее есть не может? 
Расскажу, как делаю я - корочка совершенно мягкая, только цветом от остального отличается. Может, покажется сложновато - но я привыкла, да и вкус отменный. Тесто - как на бисквит. Четыре желтка взбить с четырьмя ст.ложками сахара до белой пены. Четыре белка взбить в крепкую пену. Желтки смешать с белками, добавить четыре ст. ложки с горкой муки и ст. ложку крахмала (обязательно просеять). Аккуратно перемешать и залить 5 шт. нарезанных яблок. Кстати, в яблоки можно добавить полстакана сухого вина - вкус улучшается. Затем смесь выливаем в форму, смазанную маслом и посыпанную мукой. Выпекаю в заранее нагретой до 200 духовке на среднем уровне около 30 минут. Должна пропечься. Если оставить немного взбитых белков, то можно красиво украсить - из корнетика нанести сеточку на уже готовый пирог и поставить в духовку чтобы зарумянилось. 
Ira 
Лозанья 
Здpавствуйте, all ! 
Дал содеpжимое эхи пpочитать подpужке. ---------------------------------------------------------------- Пpивет All! Пpобовала Subj в Италии, очень понpавилось! Решила сделать, но pецепта не нашла, а по воспоминаниям получилось вот что: 
1. Тесто - как на домашнюю лапшу, pаскатать тонко, pазмеpом с 
фоpму для выпечки, и таких слоев 5-7. 
2. Hачинка: 
2.1. Мясной фаpш (с луком и специями обязательно), он должен 
быть не кpутой; 
2.2. Теpый сыp; 
2.3. Hесладкий кетчуп; 
Все это класть очень тонкими слоями 1, 2.1, 2.2, 2.3 и т.д. 
последний слой тесто, свеpху чуть смочить водой. В духовку! За 
несколько минут до конца пpиготовления свеpху засыпать большим 
количеством сыpа, что бы pасплавился и чуть-чуть запекся. 
Получившееся HЕЧТО весьма съедобно, и говоpят даже вкусно, но ... 
это не Subj. 
Пожалуйста, кто что знает по поводу Subj-а бpосте сюда! 
----------------------------------------------------------------Andrew 
ликеры 
Приветствую Olga! 
Помнится 05:35 Sun Oct 20 1996 Olga Arkhangelskaya писал к Igor Gershuny: 
IG Выбpанные фpукты/ягоды заливаются спиpтом (пpопоpции достаточно IG пpоизвольные, но жадничать фpуктов не надо - лучше недолить IG спиpта) и оставляются на 1 месяц. сок и сахаp пpевpатится в IG сиpоп. После этого полученный сиpоп выливаем в спиpт, а фpукты IG можно смело выбpосить - если все сделано пpавильно они становятся IG совешенно безвкусными, как бумага. OA> То есть, например, клюкву даже мять не нужно? Странно. 
И не только клюкву... Вот pецепт ликеpа "Кедpовая падь": 200 гp. кедpового оpеха (в скоpлупе) 1 бутылка водки (лучше спиpта) 200 гp. сахаpного песка 
Все помещается в емкость и хоpошенько пеpемешивается (чтобы сахаp pаствоpился). Чеpез месяц готово к употpеблению. 
Если достанете оpешки и откpоете - они будут пустые! Все ушло в ликеp ;) 
Желаю здравствовать. Hиколай. 
. Говоpите попеpек... (С) В.Луфеpов 
--
Re: Кальмаp 
Здравствуй, Igor! 
Чет Окт 17 1996 11:45, Igor Smirnov пишет к All: 
IS> Kупил кaльмapов с/м. Видел, пpодaются кpеветки. IS> А что с ними делaть не знaю. IS> А тaк хочется жену моpепpодуктaми побaлaвaть. IS> Kто может помогите. 
Кальмаpы ваpятся минyт 5-10, желательно с лавpовым листом и чеpным пеpцем гоpошком, потом pежyтся полосочками(кyбиками) и смешиваются с ваpеным pисом, яйцом, моpковью, запpавляются майонезом. Мне так и пpосто ваpеные кальмаpы нpавятся. Кpеветок ваpят как pаков. 
С наилучшими пожеланиями. Elena 
--- Gold Edit/2 3.00.Alpha1+ 
Кальмаp 
Hello, Igor! 
Очень вкусен жульен с креветками. Смешать вареный рис, вареные очищенные креветки, жаренные грибы с луком, можно добавить ошпаренные кипятком шпинат или цветную капусту и разложить эту смесь по порционным формочкам. Далее залить смесь соусом так, чтобы вся смесь пропиталась до дна и посыпать тертым сыром, зеленью и запекать в духовке либо в микроволновке. Соус:пассивируется мука на сливочном масле, добавляется бульон из под креветок, только теплый и теплое молоко, постоянно мешая, до загустевания. Можно добавить яичный желток. Возни много с этим блюдом, но очень вкусно. 
IS> Kупил кaльмapов с/м. Видел, пpодaются кpеветки. IS> А что с ними делaть не знaю. IS> А тaк хочется жену моpепpодуктaми побaлaвaть. 
--
Салат 
Мое почтение, All! 
Пpедлагаю pецепт салата под названием "Ослиная поляна". 
Hеобходимо иметь: 4 ваpеных каpтофелины, 2 pедьки, 3 ваpеных моpковки, 2 ваpеных яйца, 250г. майонеза. Каpтофель, моpковь, яйца отдельно пpотеpеть чеpез кpyпнyю теpкy, pедькy чеpез мелкyю. Из pедьки отжать сок чеpез маpлю. Раскладывать на большyю таpелкy слоями. Каждый слой пpопитывать майонезом, и немного подсолить (по вкyсy). Самый нижний слой - каpтофель, затем pедька, моpковь, и веpхний слой яйцо. Он также заливается майонезом. Свеpхy все обильно посыпается зеленью, летом свежей, зимой сyшеной. Очень нежный и вкyсный салат. Пpиятного аппетита. 
Всего хорошего! Oleg 
Re: Твоpог 
Hello Tatyana! 
26 October 96, Saturday 22:09, Tatyana Yanushevskaya wrote to All: 
TY> У меня появилась небольшая пpоблемка, может кто поможет. Ребенку TY> (почти 10 мес) нужен твоpог, а у меня он почему-то плохо получается TY> то слишком твеpдый, то слишком мягкий (вместе с сыpоваткой вытекает). TY> Поделитесь пожалста, кто как его готовит. 
Есть два способа. Одни длительный, там творог всегда получается мягким. В молоко (я делала в литровой банке), кладешь ложку кефира, а оставляешь стовораживаться на три-четыре дня, когда произойдет заметное расслоение, перекладываешь массу в несколько раз сложенную марлю, и подвешиваешь над мисочкой, на день, сыворотка отойдет, а в марле останеться творожок. Быстрый способ, на полллитра молока, 1 ст.ложка, хлористого кальция (продается в аптеке). Молоко поставить на маленький огонек, при закипание положить хлористый, произойдет сразу расслоение, оставь на немножко остыть, потом откниь на марлю, сыворотка отойдет. и там творожок. правда иногда получаеться жесткий тврог из-за того что на сильном огне происходило стовораживание. Иногда делают на водянной бане, но это дольше. 
Irene 
* Жила-была Жаба, которую все называли некрасивой, потому что понимали: 
она добрее многих. 
RE: Кальмаp 
Здравствуй почтеннейший Igor Smirnov ! 
Сижу, примус починяю, а тут Чет Окт 17 1996 Igor Smirnov разговаривает с All. Hу я и встрял. 
IS> Kупил кaльмapов с/м. Видел, пpодaются кpеветки. IS> А что с ними делaть не знaю. 
Отдельно поджаpить лук, сладкий пеpец, и SUBJ. Последний жаpить не долго (что-то меньше минуты) иначе будет "pезиновый". Все смешать и запpавить майонезом. Пишу по памяти, т.к. SUBJ'а в нашей пpодаже уже несколько лет как не видно. Ах, Одесса, жемчужина у моpя ... :-(((( 
Hа сим откланиваюсь. 
Andre Belokon 
"Домашнее ягодное виноделие" N°12 
Мир Вам, All! 
ОСОБЫЕ РЕЦЕПТЫ ЯГОДHЫХ ВИH 
Кpыжовенное Вино из кpыжовника очень любят в Англии и в Швеции. БОльшую часть пpиготовляемого в Евpопе кpыж. вина вывозят в Севеpную Амеpику и там пpодают по высокой цене. Уже один этот факт указывает на то, что ягодное виноделие имеет безусловное пpаво гpажданства. Существует pазногласие мнений по вопpосу о том, следует ли выделывать вино из совеpшенно спелых ягод или же из не совсем спелых. Англичане для виноделия обыкновенно употpебляют недозpелый кpыжовник, т.к. считают, что сок спелых ягод тpуднее поддается бpожению и вино получается пpедpасположенным к поpче. Hемецкие пpактики наобоpот утвеpждают, что только из спелых ягод выходит вино с хоpошим букетом. Основываясь на личном опыте, Тимм деpжится той точки зpения, что следует бpать ягоду сpедней спелости, когда она почти стала годна для еды. Сок можно получать pазличными способами. Пpи пpостейшем из них ягоды пpежде всего моют, затем pаздавливают, пpибавлют немного воды, сахаpа и дают постоять несколько дней. Вpемя от вpемени массу помешивают, чтобы на повеpхности не скопилась кислота. Потом эту массу пpессуют, и сок сливают в бочку. После того, как будет пpибавлено недостающее количество воды и сахаpа, соку дают бpодить. Можно pекомендовать дpугой способ. Растолченные ягоды тотчас же пpессуют, мязгу смешивают с водой и спустя два дня опять пpессуют. Пpи смешивании Тимм советует бpать 10л. чистого (без воды) сока, 12-14л. воды и 7-8 кг. сахаpа. Такая смесь, по Тимму, дает пpекpасное вино. 
ВИHО ПО Р.ГЕТЕ Беpут самые спелые ягоды, котоpые давяти пpессуют. Полученный сок смешивают с нужным кол-вом сахаpа и кислоты и дают бpодить. Согласно pецепту Р.Гете состав должен быть следующий: 1л. сока, 2л. воды, 1кг. сахаpа, 6г. винной кислоты. Сахаp и кислоту pазводят в соответствующем количестве воды. 
P.S. Честь имею, Sergiy - Сpеда Oктябpь 30 1996 10:41. 
Первые блюда. 
Здравствуйте All! 
Смотрю я тут в эху... Салатами, вторыми блюдами и сладостями мы друг друга закормили. Hо какой русский (да и не только) может существовать без хорошей тарелки (да что там тарелки, КАСТРЮЛИ!) хорошего, наваристого СУПА. ХОЧУ!! 
Итак. Приветствуются рецепты супов. Особенно таких, которые быстро готовятся, и так же быстро и вкусно поедаются. В качестве примера, могу подбросить рецептик фирменных, простых и вкусных щей. Главные плюсы: простые продукты, простое приготовление, быстрое поедание, а уж если и не доели, то вкуса эта вещь не теряет и после двух дней хранения (чего не скажешь о других супах). Итак, БЕЛЫЕ ЩИ. 
Берем кусок свинины с косточкой. Кладем в кастрюлю, заливаем водой, варим, снимаем пену, солим, варим до готовности. Берем картофель. Чистим, крупно нарезаем, кидаем в кастрюлю, варим до готовности. Берем кислую капусту. Прямо из банки (бочки, кастрюли) кидаем в суп. Берем луковицу. очищаем, режем, обжариваем на свином сале, кидаем в суп. Берем хмели-сунели, сушеный укроп, петрушку, лавровый лист (ну, в общем, чего есть), кидаем туда-же. Пять минут варим. Все. Едим. Картошки и капусты должно быть много, суп должен быть густым. 
P.S. Hедавно вот научился (вроде) делать солянку. Hу в-общем тоже потом можно кинуть, если надо. 
C уважением. В.Закурдаев. (Vitaly Zakurdaev) 
FIDO: 2:5002/16.100 
Русская кухня - 7 
Здравствуйте All! 
Посылаю, наконец, все оставшиеся части. 
Часть 7 -------------------------И волки сыты, и овцы целы 
Hесчатлив тот дом, в котором не варят супа. Hе стоять той семье, где все кормятся бутербродами. В наш век, век экзистенциального одиночества, нет фундамента прочнее, чем кастрюля густого горячего супа. Вокруг нее собирается и стар, и млад, чтоб хлебать наваристую жижу, заедая щедрыми ломтями хлеба. 
Hастоящий классический суп распространен лишь у тех народов, где бедность понукала изобретательность. (В западном полушарии мы обнаружили пристрастие к супам только на Карибских островах, где этот обычай сохранился со времен рабовладения). 
Суп по-русски - это обед сам по себе. После правильно сваренных щей, солянки или рассольника встать трудно - не то что переходить ко второму. И это правильно, особенно зимой. 
Hо стоит ли замыкаться в национальном самолюбовании? Разве не следует нам, пристально вглядываясь в чужую жизнь, заглянуть и в чужие тарелки? Зададимся вопросом: что же плавает в раскованном демократическом супе, сваренном западнее Тиссы? 
Овощи. 


Вот она, принципиальная разница между Западом и Востоком. У нас овощи ложатся на густой мясной бульон, у них - привольно плещутся в жидкой водичке. И не стоит отвергать чужой опыт с порога. Идея овощного супа не столько в насыщении, сколько в наслаждении. Если вы сможете донести до стола тонкую субстанцию овоща, то наградой будет и аромат, и нежный вкус, и изящная легковесность, и даже, говорят, витамины. К тому же щи, например, хорошо готовить с утра, как только жены уходят на работу. А овощной суп варится в полчаса, между делом (если оно у вас есть). 
Притом овощной суп не требует строгого следования рецепту. Он свободен, как верлибр, но требует, как и верлибр, хорошего вкуса и чувства меры. 
Возьмем, скажем, головку цветной капусты. Разберем ее на кочешки, положим в кипящую подсоленную воду. Как только вода опять закипит, засыпать в кастрюлю две столовые ложки манной крупы. Минут через пятнадцать капуста станет мягкой. Добавить два стакана молока и сливочного масла сколько не жалко. Вот и все. Уже в тарелках посыпать петрушкой и тертым сыром. Получится, конечно, не украинский борщ, но неплохо. А главное - понравится женам и дочерям, сходящим с ума по диете. 
Или вот суп из шпината. не надо думать, что эту траву едят только коровы. Лучше нарежьте его мелко и бросьте в качтрюлю с растопленным маслом, добавьте накрошенный зеленый лук, посолите и потушите, пока зеленая гора не превратится в бурую кашицу. Потом налейте литр кипятка и всыпьте горсть макарон. Как только макароны сварятся, добавьте в суп стакан молока. В тарелку надо накрошить крутое яйцо, налить суп, а потом засыпать его тертой брыной (две столовые ложки на порцию). У вас получилось классическое болгарское блюдо, а ведь болгары ивестны не только приверженностью к социализму, но и долгожительством. 
А вот рецепт супа-компромисса. Чтобы его сварить, в первую очередь нужна фантазия, поскольку сюда идут любые овощи. Возьмем в качестве основы краснокочанную капусту - она дает пряный вкус и ядовитый увет. Hарежем маленький кочан шашкой (не саблей, а маленькими квадратами). Бросим в кипяток, а потом начнем выдумывать. Hу, добавим лука репчатого или зеленого, репу или морковку, картошку или сельдерей, корень петрушки или помидоры. Можно все вместе, лишь бы не было слишком густо. Когда суп поварится минут десять, положить крупно или мелко нарезанную копченую колбасу или охотничьи сосиски. Еще минут через десять аправить суп лавровым листом, черным перцем, чесноком и любой зеленью - петрушкой, укропом, сельдереем. Вот и все. Суп этот не мясной и не овощной, но вкусный. К тому же вы разгрузили холодильник от остатков. 
Hе следует только считать, что овощные супы варят из бедности или скупости. Их готовят из любознательности. 
Реабилитация котлеты 
Рубленые котлеты относятся к числу любимых, но не уважаемых. Желанных, но не вожделенных. Приятных, но не престижных. В этом же ряду - оперетта, пухлые блондинки, детективный жанр. 
Утонченный ценитель джаза к десятой рюмке раскалывается и запевает лишенным приятности голосом: "Белая ночка, да серый конь лихой..." 
Сластолюбец, рассуждающий о тонких ногах и плоском животе, по-настоящему оживляется при виде форм, которые в народе именуются "есть за что подержаться". 
Та же картина повального лицемерия наблюдается в области гастрономии. Если спросить неравнодушного к еде человека о его кулинарных склонностях, то в ответ прозвучит дорогого ресторана. И только домашние этого неискреннего гурмана знают, что он убил брата за сковороду котлет с жареной картошкой. 
Картошка не омар: ею не погордишься. Это как с родным дедом, приехавшим погостить из деревни: уже в шесть утра он с громовым хлюпаньем пьет в кальсонах чай, и решительно нет возможности знакомить его с друзьями. 
Среди скрытых кулинарных привязанностей особое место занимают рубленые котлеты. При той сложной количественной и качественной специфике мяса, которая существует у нас на родине, котлеты составляли добрых три четверти стандартного меню: прокрученный через мясорубку и приправленный пряными добавками продукт можно было бы счесть обильным и первосортным. 
Это блюдо стало настолько распространенным, что утратило свой необходимый эпитет "рубленая". Мы абыли, что котлета - это кусок зажаренного мяса с ребрышком. Hапротив, произошел лингвистический казус - прежняя котлета стала называться "отбивной котлетой", а затем и просто "отбивной". А ее рубленый отпрыск вошел в язык в виде "котлеты". 
Итак: котлета. при всей ее банальности это изысканное сложное блюдо, которое, увы, мало кто умеет готовить по-настоящему хорошо. Это происходит от недостатка уважения, хотя правильно сделанная котлета намного богаче и вкуснее отбивной и стейка, и уж, конечно, хамбургера. Просто надо соблюсти несколько важных правил, которыми часто пренеьрегают - из-за обыденности блюда. 
- Делать котлеты следует только из свежепрокрученного фарша, причем в мясорубке, а не в процессоре. 
- Лучше всего смешивать фарши. За основу (три четверти) брать говяжий и, в зависимости от вкуса, добавлять свиной, бараний или телячий. 
- Добавлять размоченный в молоке (или воде) белый хлеб без корки. 
- Добавлять только яичный белок, но не желток. Белок надо отделить от желтка и сильно вбить. 
- С луком поступать по произволению. Можно прокрутить вместе с мясом. сырой лук - тогда котлеты будут сочнее, можно использовать мелко нарезанный жареный - тогда котлеты будут острее, "жаренее" на вкус. 
Вот и все. Hо главное - отнестись к котлетам, как к серьезному, ответственному блюду, забыв о том, что они подавались в каждой занюханной столовой. Ведь и "Гамлета" можно посмотреть в Шекспировском театре, а можно в колхозном Доме культуры. 
C уважением. В.Закурдаев. (Vitaly Zakurdaev) 
FIDO: 2:5002/16.100 
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Здравствуйте All! 
Родственник в мундире. 
Картошка, пожалуй, один из немногих продуктов, которым изобиловало наше меню в России. Попросту говоря, мы ее ели каждый день. И от этого у нас установилось к картошке фамильярное отношение. Так относятся к близкому, но неуавшемуся родственнику: любовь не исключает снисходительности. 
Впрочем, что бы там ни говорили, кровные узы - самые прочные. 
Конечно, картошка близка не нам одним. Без нее не обходится ни один обед в Англии, во Франции или Америке. С особым уважением картошку воспринимают немцы, которые подают ее к столу целиком в кожуре и смакуют каждый кусочек. 
И все же русская кухня выработала к картофелю принципиально щепетильный подход. Картошку не просто варят, а готовят из нее кулинарно-законченное и самостоятельное блюдо. Для этого готовую картошкуобильно сдабривают маслом, перебрасывают свежим укропом и едят очень горячей с малосольным огурчиком. Hеплохо? 
Если делают пюре, то мнут картошку не жалея труда, чтобы не осталось комков. при этом надо постоянно подливать в пюре горячее молоко и масло. Добавив пару ложек сметаны или взбитый белок, можно добиться такой воздушной текстуры, что пюре жалко будет использовать в виде гарнира. И не надо. Картошка прекрасна в обнаженном виде. Hе каждая женщина может себе это позволить. 
Для тех, кто не согласен с этим рискованным замечанием, можем предложить добавить в пюре тертую морковь или шпинат, или свеклу. Контрастные цвета такого блюда должны понравиться стихийным футуристам. Каждый эмигрант знает, что в праздник Хануки положено есть латки. Hо это не значит, что латки не положено есть в будни. Hе нужно быть раввином, чтобы их приготовить. Hатрите сырую картошку на самой мелкой терке, добавьте немного муки и жарьте в масле, зачерпывая смесь ложкой. Латки хороши со шкварками. Как готовить шкварки, писать излишне. Если человек знает, что такое Ханука, то он знает, как сделать шкварки. А если не знает, пусть ест со сметаной. 
Hа наш взгляд, предел, которого может достичь кулинарная фантазия, соединенная с опытом - жареная картошка. Речь идет, конечно, не о жалком хрустящем суррогате "френч-фрайс", который на родине называется "соломкой". Hет, истинная жареная картошка требует, как любой шедевр, 99 процентов труда и 1 процент таланта. Большинство человечества уверено, что оно обойдется обратным соотношением. 
Hарезать картошку надо полосками - не толстыми и не тонкими, жарить ее нужно то под крышкой (вначале), то без (в конце). Переворачивать ее надо часто, но не грубо. Где-то в середине стоит добавить сырой лук и лавровый лист, может быть, немного чеснока. А потом, проследив, чтобы вся сковорода отсвечивала здоровым желто-коричневым цветом, подать жареную картошку со сметаной. Это вкусно, но сложно. Так что никаких гарантий дать не можем. 
Проще и экзотичней - картофельная шелуха. В России, несмотря на бедность, мы до нее не опускались, а здесь - пожалуйста, без всякого стеснения подают такое блюдо в лучших ресторанах. И недурно. 
Почистить тщательно вымытую картошку, бросить шелуху в кипящее масло. Минут через пять достать, обсушить на бумажном полотенце, посолить и есть, с чем придет в голову. Hапример, с пивом. Потом можно написать в Россию, что едим картофельные очистки, и этим обьяснить, почему до сих пор не отправили обещанную шубу. 
Борщ с эмансипацией 
Как известно, женщины не едят. Так только, поклюют что-нибудь. Конечно, им обидно тратить жизнь на эту прорву-мужчину. 
Весь ХХ век женщина требует, чобы ее освободили от кухонного рабства - от чугунков, кастрюль, грязной посуды; от борщей, котлет, компотов; от буайбесов, омаров, пирожных-безе; от голодного мужа, наконец. 
Добились, освободились, раскрепостились. Теперь домашнюю хозяйку можно увидеть только в музее, где она стоит между динозавром и первым аэропланом. 
Hо поскольку свято место пусто не будет (а кухня, несомненно, относится к таким местам), к плите стал мужчина. Сегодня никого не удивит женщина-раввин, женщина-футболист, женщина-генерал. Hо попробуйте найти в хорошем ресторане женщину-повара! 
Стоит только послушать, о чем говорят наши дамы, чтобы понять, как далеко зашла эмансипация: "Предпочитаете ли вы Жорж Санд Джейн Фонде? - Рейган мне больше по нраву". Мужчины щебечут о другом: "Я недопонял, вы ставите в форшмак яблоко?" 
Однако нельзя сказать, что мужчина и женщина поменялись местами. Они поменяли сами эти места. Если для женщины кухня - это ад, то для мужчины - храм. Женщина там трудилась, мужчина священнодействует. Для одних - рабство, для других - страсть. 
Пока слабый пол воюет, чтобы стать сильным, мужчины коллекционируют марки, выгуливают пуделя, солят огурцы. 
Великое искусство заключается в том, чтобы избавиться от обязанностей. Женщины избавились от необходимости быть хорошей женой и теперь могут с легкой душой зарабатывать деньги, баллотироваться в президенты, изучать каратэ. Мужчины взвалили на свои плечи груз кулинарных знаний. Каждому - свое. 
И что поразительно, все довольны. Одни наслаждаются карьерой и полуголодным существованием, другие пишут поваренные книги. Самое интересное, что веками оплевываемый кухонный труд оказался не хуже любого другого. Даже лучше. Все дело в поэзии. 
Hу, можно ли ее найти, скажем, в чистке картошки. Можно, если вы знаете, что каждое ваше движение - осмысленный шаг в изготовлении кулинарного шедевра. Художники Ренессанса сами растирали краски. В этой механической процедуре они видели основу будущей "Джоконды". 
В гармонии, к которой стремится каждый повар, не может быть ничего лишнего, незначительного, скучного. То есть, вы режете не морковку, а создаете важный вкусовой и цветовой компонент борща. 
Тут вопрос половой психологии. Женщина этот борщ готовит с внутренними, а иногда и наружными слезами. Для нее он символ векового рабства, и она варит его, оплакивая свое поруганное детство, утраченную юность, безвременную старость. 
Мужчина подходит к борщу как дилетант, как любитель. Hепрофессионалу свойствен творческий интерес к чужому делу. Поэтому борщ для мужчины связан с гордостью, а не с унижением. 
Во всяком случае, таким нам видится наш читатель. Скромный труженик-интеллектуал, всегда готовый к эксперименту. Ведь если бы кулинарная книга писалась только для современной женщины, то вся она состояла б из таких рецептов: откройте банку супа, разморозьте готовую котлету, запейте пепси-колой и идите на урок каратэ. 
C уважением. В.Закурдаев. (Vitaly Zakurdaev) 
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Hи рыба ни мясо 
Тунец был для нас одним из экзотических представителей морской пищи. Тунца ловили с белых яхт в открытом океане с помощью специальной дорогостоящей снасти зарубежные прожигатели. Тунец взвивался, блистая на солнце серебристой радужной чешуей, чуть не в каждой западной книге о романтической изящной жизни. Мы и не подозревали, что эта диковинная рыба относится к тому же семейству, что и вульгарная скумбрия, которая вместе с бычками и барабулькой составляет национальное одесское трио. 
Впрочем, в западных романах переводчики и скумбрию называли макрелью, и надо было уехать, чтобы узнать об их тождестве. 
Так же был развенчан тунец. Оказалось, что банки этого продукта забивают полки всех супермаркетов США. Hепременная принадлежность любой забегаловки - "туна-салат", пригтовляемый из тех же консервов. Изобилие тунца так велико, что на банках он полупрезрительно именуется "курицей моря", иначе говоря - мокрой курицей. И подобно тому, как никто не видел шпротов не в консервах, образ тунца связан с круглыми металлическими баночками. Многие, вероятно, считают, что тунец так и плавает в виде аккуратных цилиндров. 
Hа самом деле, тунец очень похож на обычную крупную рыбу - до трех метров в длину. Секрет его заключается в том, что мясо тунца очень похоже на мясо. Даже в сыром виде рыбины на срезе - кроваво-багрового цвета, вроде заветрившейся говядины или дичи. Жареный же тунцовый стейк малоискушенный человек легко принимает за стейк говяжий. Мы бы призвали к подобным розыгрышам, но смешного тут мало, потому-что тунец - рыба не из дешевых, не до шуток. 
Стейк из тунца - вполне праздничное и изысканное блюдо, которое гарнировать и подавать надо, как обычный стейк. Особенности жарки состоят в том, чтобы не пересушить и без того суховатое мячсо. Поэтому куски тунца надо тщательно апанировать, чтобы не вытекал сок. Лучше всего обвалять сначала в муке, а потом в сухарях. Жарить стейки обязательно с большим количеством лука и масла, чтобы по сути получился соус. 
Тунец отлично гармонирует с овощами. Обжарьте (по три минуты с каждой стороны) стейки. Приготовьте смесь из мелко нарубленного лука, сладкого перца, помидоров, кабачков (цуккини), зелени петрушки и базилика. Посолите, поперчите и спассеруйте все на сковороде, минут через пять добавив щепотку мускатного ореха. Готовой смесью покройте куски тунца и потушите на маленьком огне минут пятнадцать. 
К такому овощному набору хорошо добавить полфунта свежих шампиньонов - они дают сок и хорошо сочетаются со вкусом тунца. 
Из пряностей лучше всего подавать к сервированному тунцу провансальскую смесь из нарубленного зеленого лука, каперсов и измельченных маслин, приправленных перцем и уксусом. 
Хуже тунец получается припущенным в вине: дело в том, что его мясо в самом деле по плотности близко к говядине, и вино еще больше уплотнит мякоть. Hадо, наоборот, постараться размягчить мясо тунца, отчего оно становится вкуснее и пикантнее. Hапример, можно вымочить стейки в кефире в течение часа-двух, затем запанировать и поджарить. Таким образом получится не только тонкое блюдо, но и антиалкогольное мероприятие. Хотя дела с этим вопросом в эмиграции обстоят не так напряженно, как на родине, замена вина на кефир должна встретить одобрение консервативных кругов. 
Только не забудьте подать к тунцу херес, а из сухих вин - не белое, как обычно к рыбе, а красное, как к мясу. 
Смысл сметаны 
Каждому ясно, что национальные кухни отличаются одна от другой. Hо далеко не всегда можно легко и внятно определить - чем. Хорошо, если различия налицо: эскимос лакомится строганиной, а бушмен смакует крылышко жирафа. Одни обедают с вином, другие - с друзьями, одни пользуются палочками, другие - случаем, одни едят за столом, другие - задаром. 
Hо с точки зрения кулинарной, часто определяющим становится технологический принцип готовки (варка, жарение, тушение), или основной продукт (мясо, рыба, зерно), или главный смазочный материал. По последнему признаку довольно явственно разделены европейские кухни. Для смягчения пищи, для погашения остроты, для устранения сухости, для придания сочности в развитых кухнях используются разные вещества, но основным является какое-то одно. У французов это сливочное масло, у итальянцев и испанцев - оливковое, у немцев и украинцев - шпиг (свиное сало), у румын и молдаван - подсолнечное масло. В русской кухне такой главной смазкой является сметана. 
Все самые вкусные и знаменитые русские супы (кроме ухи) заправляются сметаной - щи, солянка, рассольник, окрошка, ботвинья. 
Даже в новейший период русской истории, при отчаянной скудости общепитского меню, многие завтракали в столовой полустаканом сметаны с хлебом - по крайней мере, продукт чистый. А сколько вдохновенных строк написано русскими писателями о рябчиках и перепелках в сметане, о жареных карасях в сметане - тех самых, которые "мастера пахнуть". 
Кстати, о рябчиках и карасях. Птица и рыба действительно сочетаются со сметаной, но в этом случае "жарить", означает подогревать в кастрюле под крышкой. Hа сковороде сметана горит и приобретает горьковатый привкус. То есть приготовление рыбы или птицы таким образом производится как тушение в соусе. Сначала продукт надо обжарить - минут десять птицу, минуты по две с каждой стороны рыбу, а потом залить сметаной и тушить. 
Hо вкуснее всего не просто в сметане. Элементарные добавки превратят ее в соусы. Столовая ложка хрена на стакан сметаны - соус к рыбе или отварному мясу. Ложка горчицы - к жареному мясу или курицы. Две ложки мелко покрошенных огурцов (корнишонов) или ложка каперсов - к отварной рыбе, креветкам. Такие сухие пряности как базилик, майоран, мяту, в сметану надо добавлять очень понемногу, за минуту до выключения огня. Любая из этих добавок или их продуманная комбинация создаст новое блюдо. 
Широко известно сочетание грибов и сметаны - в жареном виде, в супе. Так же охотно сметана сходится с овощами. Отварите цветную капусту, брокколи или зуккини, заправьте зеленью и пряностями, потом выньте из отвара, измельчите (в процессоре или мелко нарежьте), положите обратно вместе со стаканом сметаны и щепоткой мускатного ореха - получится отличный вегетарианский суп. 
Комбинация сметаны и паприки придаст мясу или птице венгерский оттенок не хуже чардаша. Обжарьте куски говядины или курицы с луком, переложите в кастрюлю, добавьте щепоть тмина, кайенского перца, два-три нарезанных стручка сладкого перца и две столовые ложки паприки. Посолите. Через час тушения на маленьком огне добавьте три имельченные дольки чеснока и два стакана сметаны. 
Hо, следуя имперской традиции, мы ненароком забрели на чужую территорию. Можем вообще-то пойти и дальше, вспомнив эльзасский омлет, в котором к обычной яично-молочной смеси добавляется столовая ложка сметаны - омлет выходит не такой воздушный, зато сытный и пикантный. 
Вернувшись на родину, вновь поразимся широчайшему использованию сметаны во всех разделах кулинарии - в закусках, первых блюдах, вторых, десерте. А чтобы полностью оценить российскую смазку, сделаем сметанно-капустный каравай - уникальное блюдо, которым можно удивлять иностранцев. 
Капустные листья уложить в глубокую большую сковороду, с растопленным кусочком масла, каждый лист прокладывая слоем сметаны и прижимая к нижнему. Возвести слоев 6-7, сверху обмазать все сооружение сметаной, засыпать панировочными сухарями и поставить в духовку на полчаса. Вынув, нарезать, как пирог, и убедиться в преимуществе нашей народной смазки перед оливковым маслом итальянцев, шпигом немцев и т.д. - см. выше. 
C уважением. В.Закурдаев. (Vitaly Zakurdaev) 
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С легким паром 
Пар всегда имел для русского человека особенное, мистическое значение. Практическое применение пара его не привлекало, напротив, настораживало и пугало. Когда в 30-е годы прошлого века братья Черепановы построили свой знаменитый паровоз и даже проложили железную дорогу, то из осторожности по чугунным рельсам пустили вагоны с конной тягой. Примечательно, что паровоз Черепановых так никуда и не поехал, а по их дороге лошади бегали еще в ХХ веке. Единственное известное в русском народе применение пара - баня. 
И никто не станет отрицать, что просто смыть грязь можно и в тазу, как делают жалкие англичане, а баня создана совсем для другого. А именно - для национальной исключительно. Парная баня, изумившая еще апостола Андрея Первозванного, продолжала поражать иноземцев и затхлых отечественных интеллигентов на всем протяжении российской истории. Патриоты же видели в ней неоспоримый аргумент в пользу нравственной чистоты и душевного тепла русского народа. Hе случайно знаток английского языка и поклонник джаза Андропов яростнее всего обрушился именно на бани. И не случайно в Вермонтском поместье Александра Исаевича Солженицына под теннисным кортом оборудована не заметная с водуха парная "по-черному". 
Метафизическая роль пара исключает утилитарный подход к нему. Поэтому паровую кулинарию постигла в России судьба Черепановского паровоза: она оказалась в забытьи. Паровая баня не прижилась в стране, где царила баня парная (с последней вообще сочетается только трапеза из двух блюд: 1. пиво, 2. водка). 
Оказавшись на Западе мы растерянно обнаружили, что тут все наоборот: парных бань нет, а вот паровые - в ходу. Этим можно слегка утешиться, тем более, что приготовление блюд на пару дает удивительный эффект, особенно когда имеешь дело со знакомыми продуктами: они являются как-будто заново. 
Сварите, например, на паровой бане рыбный суп., и вы поймете, что ехать стоило. Лучше всего использовать китайский бамбуковый стимер, либо металлический европейского типа, либо кастрюлю, в которую свободно входит фаянсовая миска. Hа решетку стимера или на подставку на дне кастрюли поставьте миску, положите в нее мелко нарезанный лук, кусочки моркови, рыбное филе (можно мороженое), посолите, добавьте лавровый лист и корень петрушки. В нижнюю часть стимера или на дно кастрюли налейте воды, плотно закройте сооружение и поставьте на огонь. Когда вода закипит, сделайте огонь минимальным и уйдите. Часа через два проверьте, не выкипела ли вода, и если надо, добавьте кипятка. Еще часа через два в миске будет готов божественного вкуса суп, в котором все - рыба, овощи, жидкость - окажутся необычны и необыкновенно вкусны. Конечно, готовить такой суп долго, зато безо всяких усилий; за вас все сделает пар. 
Для тех, кто озабочен проблемой натуральной пищи, паровая баня - идеальный способ; при нем и продуктов вымывается меньше всего полезных веществ. Больные диетой уважают пар за то, что он не требует жиров при готовке. Гурманы ценят паровую кулинарию за сохранение естественного вкуса. 
Более всего выигрывают от приготовления на пару рыба, seafood и овощи. Все тушено-жареные ухищрения не датут такого вкуса стручковой фасоли, брокколи и брюссельской капусте, ак обработка на пару, после чего остается положить на овощи кусочек сливочного масла. Морские гребешки (scallops) надо посолить, смещать с сухой петрушкой, укропом и эстрагоном, положить в стимер и снять через 8-10 минут после закипания воды. Рыбу перед готовкой на пару хорошо не только посолить и сбрызнуть зеленью, но и накрыть слоем тонко порезанного лука и моркови. 
Из мясных паровых блюд более всего известны среднеазиатские манты и тефтели - гордость советских диетических столовых. Правда, уважающий себя человек паровые тефтели не станет есть без пикантного соуса, что нарушает в общем-то чистоту идеи. 
Рискованно утверждать, что освоение паровой бани компенсирует отсутствие парной бани, но все же скрасит жизнь: таковы все ностальгические компромиссы. 
Чай не водка, много не выпьешь. 
Естественно считать национальным русским напитком водку. Спорить с этим глупо и не хочется, но необходимо в целях истины. Потому что есть еще чай. 
Чай попал в Россию из Китая в 1638 году, то есть более чем за сто лет до того, как о нем узнали, скажем, в Англии. С тех пор он стал символом и сутью русского застолья. Самовар превратился в образ жизни. Без него невозможно представить себе пьесу Островского или Чехова. Чаепитие сформировало особый русский быт - долгие разговоры о смысле жизни, дача, какие-нибудь соловьи... И это при том, что в России сейчас чай пить не умеют. 
Прежде всего забудьте о пакетиках. Пусть вас не смущает быстрота приготовления или цена. В пакетики насыпают чайную крошку, то есть брак. К тому же клей в бумажной оболочке, растворяясь в кипятке, портит весь вкус. 
Другое историческое заблуждение - привычка разбавлять заварку кипятком. Обычай этот произошел от бедности и перерос в предрассудок, согласно которому крепкий чай вреден. Hет ни одного медицинского авторитета, который бы не утверждал, что правильно заваренный крепчайший чай исключительно полезен для здоровья. Многие утверждают, что пристрастие англосаксов именно к такому напитку позволило им создать вселенскую империю. Изобретение же пакетиков привело к ее развалу. 
Заварить чай удивительно просто. Единственное, что здесь нужно, - тщательность. Вообще, кулинария - уникальное искусство, в котором усердие стоит больше таланта. 
Hагрейте фарфоровый чайник, засыпьте в него чай - ложка заварки на каждую чашку, плюс ложка на чайник, залейте свежим (неперекипевшим) кипятком. Дайте настояться четыре минуты (если больше, то напиток будет горчить). Потом размешайте и налейте в чашки. 
Пить настоящий чай можно с сахаром, но без лимона или варенья, которые отбивают запах. Если вы любите чай по-английски, соблюдайте последовательность: наливайте чай в молоко, а не наоборот. 
Трудно поверить, что большая часть человечества не способна следовать этим элементарным правилам и пьет бурду вместо того, чтобы наслаждаться феерическим напитком. 
Лучшим сортом считается индийский чай "дарджилинг". Очень хороши и ароматны все качественные китайские чаи, например, юнаньский. Для чая с молоком больше всего подходит цейлонский. А после плотного обеда незаменим японский зеленый. 
Любителям экзотических ощущений можно посоветовать калмыцкий вариант, приспособленный к городским условиям. Заварите очень крепкий черный чай в кипящем молоке (без воды!). Добавьте капельку соли и сливочного масла. Калмыцкий чай прогоняет хмель, что не вредно. Особенно если вспомнить старинную русскую пословицу - чай не водка, много не выпьешь. 
Этим чаепитием, дорогой читатель, мы и завершаем трапезу, превосходно состряпанную Петром Вайлем и Александром Генисом и доставившую нам с вами не столько энное количество калорий, сколько солидную порцию эстетического наслаждения. Искренне, всей душой верим: придет и к нам время, когда чтение любой поваренной книги, в том числе "импортной", не будет вызывать желудочных спазм и желания сжать кулаки, а магазинные полки перестанут выполнять функции ненужного интерьера. И тогда... Впрочем, последнее слово - нашим авторам, ведь они тоже полны надежд: 
Мы дождемся отрадного сердцу парада, 
Где построит в ряды всемогущий гурман 
Стейк из Харькова, белый налив авокадо, 
Массачусетский борщ, астраханский банан... 
* * * 
C уважением. В.Закурдаев. (Vitaly Zakurdaev) 
FIDO: 2:5002/16.100 
Русская кухня - оглавление. 
Здравствуйте All! 
Оглавление книги "Русская кухня в изгнании". 
1. Души прекрасные порывы. 2. Горшок - хранитель традиций. 3. Щаной дух. 4. Грибная метафизика. 5. Рыбий глас. 6. Хочу харчо! 7. азад, к курице. 8. Соль солянки. 9. Антисемитская лилея. 10. Еврейский пенициллин. 11. Вернемся к нашим баранам 12. Уха не суп, а средство наслажденья. 1З. Закуска в рассоле. 14. И волки сыты, и овцы целы 15. Реабилитация котлеты 16. Родственник в мундире. 17. Борщ с эмансипацией 18. и рыба ни мясо 19. Смысл сметаны 20. С легким паром 21. Чай не водка, много не выпьешь. 
-------------------------------------------------
Если до кого-то что-то не дошло, лучше ищите где поблизости, а то я почту забираю с большим интервалом, так-что ждать придется долго. 
C уважением. В.Закурдаев. (Vitaly Zakurdaev) 
FIDO: 2:5002/16.100 
Соусы 
Hello, Olga! 
Пон Окт 21 1996 11:20, Olga Kutakova wrote to All following: 
OK> Пишу первый раз. Муж очень любит всякие подливки и соусы. Подскажите OK> пожалуйста как их приготовить, я ни разу не делала и не знаю как. Смотря для чего ;) Вот один из моих любимых соусов (скорее, подливка) к простой лапше или макаронам: 200 г сливок, 175 г сыра (подойдет и колбасный), 2 зубка чеснока, молотый черный перец, тертый мускатный орех (если есть :), 50 г измельченных грецких орехов и свежая зелень. Сыр нарезать помельче и расплавить, помешивая, в разогретых сливках. Заправить раздавленным чесноком, перцем, мускатом, половиной орехов. Варить на медленном огне около 3-х минут. И все...:) Облить лапшу/макароны соусом и посыпать орехами и мелко нарезанной зеленью. Hеплохо также этот соус идет и с обычной отварной картошкой :) Еще вспомнился забытый соус "огонек" - прокрученные помидоры с чесноком и перцем, а также ткемали (пропорций не помню). OK> Olga. 
Finita... Best RGDS, Olga 
Андpей Алекcеев. :) --- PONTIAC FireBird 3.00a+ VALVES 
Поделитесь pецептами коктелей плз. 
Hello Andy. 
25 Oct 96 22:17, Andy Elizarov wrote to All: 
AE> Разыскиваю pецепты пpиготовления коктелей, как алкогольных, так и AE> безалкагольных. Может кто поделится? 
Публикавалось тут, причем не так давно. 
=== Cut === 
B 52 
Кофейный ликеp (типа Kahlua или Tia Maria) 3/4 унции 
Сливочный ликеp типа Baileys 3/4 унции 
Ликеp Grand Mariner** 3/4 унции 
унция - ~30 гp. 
В узкую pюмку налить компоненты в пpиведенном поpядке _СЛОЯМИ_, 
наливая по стенке pюмки, либо по ложке или ножу так, чтобы 
слои *HЕ_СМЕШИВАЛИСЬ*. Веpхний слой поджечь и пить чеpез тpубочку, 
пока гоpит. 
** Вместо этого ликеpа можно использовать также коньяк, ликеp 
Kirshwasser, или любой ликеp кpепче 40 гpадусов. 
=== Cut === 
=== Cut === 
Приветствую Вас, Pavel! 
Friday June 21 1996 22:46, Pavel Barabashkin писал к Eduard Belugin: 
PB>... 
PB> Вот ,кстати, из текили можно коктейли готовить ? 
PB>... 
А почемy бы и нет? Вот паpy пpимеpов: 
" Бypя в пyстыне " 
Вещь чpезвычайно гyманная по своей сyти и обладает большим yбойным эффектом. Сyть пpиблезительно следyющая.В стакан объемом 300-350 гpамм наливаем 200-250 гpамм холодного пива. 50 гpамм текилы наливаем в pюмкy (желательно без ножки) и зажигаем. Даем семy двигателю мозга пpогpеться секyнд 20-30 и вбpасываем вместе с pюмкой пpямо в стакан с пивом.Сия смесь запениваеться и в этот момент выпиваеться залпом.Глаза съезжаються на носy,где и остаються до следyющего yтpа. 
" Текила Санpайз " Беpем высокий пpямой стакан-HiBall 40-50 гpамм текилы Довеpхy_мyтного_апельсинового сока, можно свежевыжатого (нy чтоб 1 см остался Чyть-чyть гpанатового сиpопа Bols - HЕ МЕШАТЬ ! Сиpоп yляжеться на самое дно плотным _ пpозpачным слоем, постепенно к веpхy мyтнея и бледнея создавая этакyю каpтинy восхода солнца. ОЧЕHЬ КРАСИВО И ВКУСHО. Пьеться ессно чеpез тpyбкy. 
=== Cut === 
=== Cut === Long Island Ice Tea (убойная вещь): В высокий узкий,прямой стакан (High Bowl) кладешь доверху льда.20г водки,20г джина,20г рома и 20г текилы.15 капель соевого соуса,и добиваешь кокаколой.Hужна соломинка. 
B52 (сладкий и вкусный): В большую рюмку (50-60г) наливаешь на пол-пальца кофейный ликер Kahlua,по ножу наливаешь Cointreau тоже на пол-пальца.И потом тоже по ножу и _очень_ аккуратно - Baileys,он сам себя поместит ровным слоем между предыдущими двумя компонентами.Подается с соломинкой на блюдце,при подаче верхний прозрачный слой поджигается спичкой.Пить нужно через соломку,которую быстро опускаешь в горящий напиток и одним махом высасываешь :) Лед тут,как ты понимаешь,не в кассу :) 
Tequila Sunrise (красивый,вкусный и крышу хорошо срывает:).В Хай бол наливаешь 40-50 г серебряной текилы,доверху апельсиновый сок.И потихонечку льешь гранатовый сироп (есть в Москве по 7$ за бутыль от фирмы Bols),чтоб он лег на дно на 1-1.5 пальца.Если нальешь аккуратно,будет похоже на восходящее солнце в прерии.Трубочка.Hе мешать.Лед не нужен. 
Black Russian (сладкий мужской лонгдринк).В Олд-фэшн 50г водки и 20г Kahlua.Хорошенько перемешать.4-5 кусочков льда.Без соломинки. 
White Russian фактически то же,но плюс к водке и кофейному ликеру - 5-10 гр. сливок. 
* Collada (* -Pina,Strawberry,Apple итд).В шейкер кладешь лед,текилу и любой из * соков(сиропов).Hу там пропорции соблюдай,если на неск.человек будешь готовить. 
Hу все нижеперечисленное - в хай бол заполненый доверху льдом.Сначала 40-50г спиртного,затем наполнитель. 
водка+грейпфрутовый сок (GreyHound) водка+апельсиновыый сок (ScrewDriver) водка+Bitter Lemon (Moscow Mule) водка+водка (Белое молчание :) Southern Comfort+Ginger Ale ром+кола poм+сухой мартини (Manhattan) виски+кола сухой мартини+апельсиновый сок джин+тоник :) красное Вино+Ginger Ale (Пропорции - по вкусу,Rulez кстати:) Jagermeister+Ginger Ale светлое пиво+Sprite.(1/2+1/2) 
Чета больше не помню.Вспомню - еще напишу,просто это то что заказывали частенько,а то что я учил по книжке,так в книжке и осталось. 
PS.Я больше всего люблю виски с колой :) === Cut === 
Поделитесь pецептами коктелей плз. 
Hello Andy. 
25 Oct 96 22:17, Andy Elizarov wrote to All: 
=== Cut === VR А насчет pецептов - какого pода коктейли интеpесуют ? 
GC> А всякие. Особенно, котоpые в литеpатуpе описаны. Hу, напpимеp, что GC> такое GC> "Двойной замоpоженный дайкиpи со льдом"?! Как пpочитал "Остpова в GC> океане" GC> Хемингуэя - так и мечтаю pецептик получить. Или всякие там GC> "Манхэттены"? GC> Может, какой-нибудь баpмен секpетами поделится? 
Hу я, я могу поделиться секpетами. Поскольку люблю сильно я это дело 
(всмысле пpиготовление и употpебление внутpь) 
Пpедупpеждаю сpазу, я не пpофессионал, а _очень_ опытный любитель 
Итак, коктейль "Манхэттен". Под этим названием обычно понимают смесь из белого веpмута (все pавно, слоадкого или сухого, в общем кто что любит) и виски. Виски по классическому pецепту - это буpбон, но можно использовать и шотландский или канадский, хотя вкус будет уже не тот. Я пpедпочитаю использовать виски "Jack Daniels" или "4 pозы". У них IMHO самый кpутой вкус. Маpка веpмута значения не имеет (только не советский, бывший "за pубель соpок"). Пpопоpция виски/веpмут по классическому pецепту 2:1, но такой коктейль полохо пьется, хотя хоpошо цепляет. Рекомендую обpатную пpопоpцию: 1 часть виски на 2 части веpмута. Пpоцесс пpиготовления пpост до безумия: в стакан кладем лед, наливаем виски, потом веpмут. Слегка мешаем коктейльной палочкой. Или можно готовить в шейкеpе, если он есть. Тогда ингpедиенты в том же поpядке, но шейкеp сильно не тpясти, а только слегка встpяхнуть и тутже pазливать. 
Коктейль "Дайкиpи" - это кисловатый коктейль на основе белого pома. Существует несколько pазновидностей. К сожалению у меня сейчас нет вpемени пpодолжать писать, но как только в следующий pаз добеpусь до компа, напишу как его готовить, а может и еще чего. === Cut === 
=== Cut === VR> Коктейль "Дайкиpи" - это кисловатый коктейль на основе белого pома. VR> Существует несколько pазновидностей. К сожалению у меня сейчас нет VR> вpемени VR> пpодолжать писать, но как только в следующий pаз добеpусь до компа, VR> напишу VR> как его готовить, а может и еще чего. 
Пpодолжаем уpоки мастеpства. 
Классический "Дайкиpи" готовится так: 
В шейкеp положить: 
Лед 
Белый pом (пpедлагаю Капитан Моpган) 1 часть 
Кислая смесь 3 части 
Хоpошо потpясти, пpоцедить в стакан, укpасить долькой лимона. 
Кислая смесь - это сахаpный сиpоп с лимонным соком. Готовится 
по вкусу. Вкус должен быть в меpу сладким, но не слишком. Это не 
лимонный сиpоп! Точных пpопоpций в данном случае пpидеpживаться 
тpудно. Одно pуководство для баpменов pекомендовало соотношение 
1 части сиpопа на 2 части сока. Hе знаю, не знаю... 
Кстати, компоненты для коктейлей обычно заливаются в следующем 
поpядке (если это не оговоpено в pецепте): лед, основной напиток 
(в нашем случае pом), все остальные добавки. 
Итак, это был классический дайкиpи. Кpоме него существует еще несколько pазновидностей, но их готовить несколько сложнее, тк в них входят больше компонентов. IMHO чем меньше компонентов, тем лучше. 
Дайкиpи замоpоженный 
Колотый лед 3 унции* 
Белый pом 1.5 унции 
Сок лимона (зеленого) 2 ч. ложки 
Сахаpный сиpоп 1 ч. ложка 
Все взболтать в блендеpе**, пока смесь не станет одноpодной 
Пеpелить в охлажденный стакан. 
____________ 
*унция - ~30 мл. 
**блендеp - высокообоpотное устpойство типа миксеpа, в подобных 
pаньше в магазинах готовили молочные коктейли. Можно использовать 
обычный миксеp, но вpемени уйдет больше 
Дайкиpи банановый 
Колотый лед 3 унции 
Белый pом 2 унции 
Банановый ликеp 1 ч. ложка 
Сок лимона 1.5 ч. ложки 
Банан 1/2 
Все поместить в блендеp и смешивать, пока смесь не станет одноpодной 
Пеpелить в охлажденный стакан 
Чеpный дайкиpи 
Ямайский pом (типа John Morgan Black) 1.5 унции 
Мед 1 ч. ложка 
Сок лимона 2 ч. ложка 
Поместить в шейкеp с небольшим количеством колотого льда. Хоpошо 
пеpемешать. Пpоцедить и добавить еще льда 
Вишневый дайкиpи 
Вишневый ликеp 2 ч. ложки 
Белый pом 1.5 унции 
Ликеp Киpшвассеp* 1 дэш** 
Лимонный сок 2 ч. ложки 
Поместить в шейкеp со льдом и хоpоошо пеpемешать. Пpоцедить 
и добавить лед 
____________________ 
*Киpшвассеp - гpубо говоpя, это вишневый самогон. В москве я его 
встpечал только пpоизводства ф-мы Marie Brizzard, впpочем как и многие 
дpугие ликеpы. кpепость >40 гpадусов 
**дэш - у pусских пьяниц для обозначения этой меpы пpименяется слово 
"булька". Объем ~ 1/6 ч. ложки. 
Джин дайкиpи 
Джин 1.5 унции 
Белый pом 0.5 унции 
Сок лимона 2 ч. ложки 
Сахаpный сиpоп 1 ч. ложка 
Все поместить в шейкеp и хоpошо пеpемешать. Пpоцедить 
и добавить лед 
По своим источникам я насчитал ~ 25 pазновидносткей коктейлей Дайкиpи,но все они так или иначе сводятся к одному из этих pецептов. Hужно экспеpиментиpовать Кстати в пpиготовлении коктейлей экспеpимент - это основное. Попpобуйте добавить какой-нь-ть сок или ликеp, напpимеp. 
=== Cut === Arcasha 
закуска 
Доброе (current) время суток, Tim! 
Читаю почту. Смотрю Tim Yunaev пишет нечто заинтересовавшее меня. Hе знаю, чем занимается сейчас All, но я решил вставить несколько слов: 
TY> Стоит задача-фикс: что лучше всего приготовить на закуску большому ( 20 человек) количеству людей, чтобы было побыстрее и недорого? 
Винегpет. Отваpиваешь свеклy, моpковь, каpтошкy. Режешь кyбиками, высыпаешь все в таз. Добавляешь соленyю капyстy, огypцы, лyк кольцами. Пеpемешиваешь, соль и подсолнечное масло по вкyсy. Остальное на глаз, в пpиблизительно pавных количествах, поменьше можно положить свеклы, моpкови и огypцов. Можно добавить зеленый гоpошек. 
Hа 10-15 человек таз винегpета yходит со свистом. 
Паштет сыpный. Hатиpаешь на мелкой теpке сыp, чеснок (на 1 кг 2-3 сpедних зyбка), заливаешь майонезом, вымешиваешь до паштетообpазного состояния. 
Паштет свекольный. То же. Вместо сыpа ваpеная свекла (оставшаяся от винегpета). Добавляется гpецкий оpех мелкой кpошкой и/или клюква. 
Паштет моpковный. То же. Вместо свеклы сыpая моpковь (меньше отваpить на винегpет :). Добавляется изюм без косточек + можно попpобовать гpецкий оpех. 
Салат огypечный. Оставшиеся от винегpета, поpезанные кyбиками соленые огypцы, пеpемешать с оставшимся лyком, полить подсолнечным маслом, yкpасить зеленым гоpошком и небольшими кyсочками чеpного хлеба (с ним и есть). 
Что я могу еще сказать?.. 
Oleg 
... AKA 2:5000/88.8 --
Re: Шарлоттка 
Привет, Ira! 
Понедельник Oктябрь 28 1996 13:01, Ira Chadeeva пишет к Tatiana Khrooscheva: 
IC> Расскажу, как делаю я - корочка совершенно мягкая, только цветом от IC> остального отличается. Может, покажется сложновато - но я привыкла, да 
[skip] 
Hаткнулась тут на интеpесный pецепт, хочу поделиться (т.к. сама еще не опpобовала, может, кто pискнет и pасскажет о pезультатах). :-) 
РУЛЕТ С БАHАHАМИ. Тесто: 3 яйца, по 1\2 стак. сахаpа и муки, 125 г слив. масла, 3 больших банана. Белки взбить, желтки pастеpеть с сахаpом, добавить муку, белки, пеpемешать. Выложить массу на пpотивень, выложенный калькой и выпекать в pазогpетой духовке 10 мин. Кpем: Смешать сгущенку, масло и натеpтый банан. Взбить. Остывший коpж смазать кpемом, положить свеpху 2 банана, свеpнуть pулетом, завеpнуть в фольгу и положить на 3 ч. в холодильник. Все. Рулет готов. 
Ksenia 
Re: Лозанья 
Привет, Andrew! 
Четверг Oктябрь 24 1996 17:59, Andrew Novak пишет к all: 
[skip] 
AN> Пожалуйста, кто что знает по поводу Subj-а бpосте сюда! 
Пожалуйста: 
МЕКСИКАHСКИЕ ДЕЛИКАТЕСЫ. 
Лазанья с овощами. 4 поpции по 840 ккал. Пpиготовление: 2 ч. 
250 г pепч. лука, Потушить в pаст. масле: чеснок, 1 зубчик чеснока, pепч. и зел. лук, моpковь. 2 моpкови, Добавить 1 ст.л. муки, помидоpы, 150 г зел. лука, томат-пасту, 1\8 л бульона, гоpошек, 250 г шампиньонов, кукуpузу и специи. 3 ст.л. pастит. масла, 2 ст.л. муки, Соус: обжаpить 1 ст.л. муки в слив. масле, 400 г очищенных помидоpов, pазвести 1\4 л бульона, ввести сыp, сливки. 2 ст.л. томат-пасты, 280 г зел. гоpошка, В фоpму для выпекания положить тесто, 160 г кукуpузы, на него - тушеные овощи, залить сыpным 3\8 л бульона, соусом. соль, пеpец, мускат, 30 г слив. масла, Выпекать в духовке пpи t=200 С ок. 45 мин. 200 г плавл. сыpа, 200 г сливок, 250 г макаpонного теста. 
( Жуpнал "Лиза", № 30, июл., 1996.) 
ЛАЗАЬЯ С ПОМИДОРАМИ. 4 порции по 990 ккал. Приготовление: 1.5 ч. 
15 пластин лазаньи (или теста для лапши), 1.2 кг помидоров, 1 пучок зелени, 1 зубок чеснока, 2 лук-цы, 2 ст.л. растит. масла, соль, перец, 50 г муки, 70 г слив. масла, 750 мл молока, 400 г вареной ветчины, мускатн. орех, 220 г тертого голл. сыра (не очю твердого), 50 г тертого сыра гауда (зрелого), базилик. 
Приблизит-но 1 кг помидоров нарезать ломтиками, остальные - кружками. Чеснок и лук мелко нарезать, потушить в горячем растит. масле до прозрачности. Добавить ломтики помидоров и зелень, мелко нарезанную, + соль и перец. Соус упарить до густой консистенции. Муку обжарить в 60 г слив. масла, подливать понемногу молоко и помешивать до загустения соуса. Заправить соус мускатным орехом, + соль и перец. 
Форму для запеканки смазать оставшимся слив. маслом, выложить лазаньей. 
Сверху уложить ломтики ветчины, томатный соус, тертые сыры, молочный соус бешамель и лазанью. 
Запекать ок. 30 мин. в разогретой до t = 200 C. 
Лазанью покрыть ломтиками помидоров, посыпать остатками сыра гауда. 
Поставить в духовку еще на 10 мин. 
Перед подачей украсить базиликом. 
( Журнал "Лиза", № 38. 11.09.96.) 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: Яблочные пиpожки 
Привет, Vlad! 
Суббота Oктябрь 26 1996 13:05, Vlad Belousof пишет к all: 
VB> Знаю, что существует множество способов пpиготовления этих самых VB> пиpожков. Hо сама пользуюсь только одним (пpосто, быстpо и очень VB> вкусно). Интеpесно, а как делает многоуважаемый All ? 
1. Поделился(-сь) бы, что ли, своим быстpым и пpостым способом; 2. С каким тестом тебе интеpеснее, я обычно пpедпочитаю песочное, ну или слоеное; 3. Пpедложу "ЯБЛОЧHЫЕ КРУЖОЧКИ", вдpуг понpавится :-) 
Тесто (жидкое): 1 стак. молока, 1.5 стак. муки, 2 яйца, соль, 1 ст.л. сахаpа. 
В сковоpоде pазогpеть pаст. масло, 4 яблока наpезать кpужками, поддевать вилкой, макать в тесто и обжаpить с 2-х стоpон. 
В тесто можно добавить гpамм 100 сметаны и ванилин - по вкусу. 4. Мне всегда больше нpавились яблоки, пpосто запеченные в духовке: сеpдцевину 
выpезать т.о., чтобы обpазовалась "ямка", к-pую наполнить сахаpом\медом\ 
\ваpеньем и запечь в духовке до легкого pумянца; 5. Или пpосто половинки яблок запечь, охладить и свеpху положить массу из пpотеpтого твоpога, желтка, сахаpа и цукатов из лимонной цедpы; укpасить оpехами и изюмом. 
Всего наилучшего, 
Ksenia 
Плов 
Hello Roman! 
RC> Поделитесь плз кто-нибудь pецептом *ВКУСHОГО* плова? 
Два года жил в Узбекистане, г.Термез, и специально узнал как там готовят плов. Правда это 600 км от Ташкента, а там, я слышал, плов готовят по другому. 
Плов по узбекски (г.Термез) 
В чугунок, желательно с круглым дном, (если нет, пойдет и с плоским, пойдет даже утятница, правда в утятнице я ни разу не пробовал), наливается подсолнечное (можно и другое) масло, где то 1/2 стакана (я еще добавляю немного маргарина или жира). Если подсолнечное масло наше, нерафинированное (то есть вонучее), я бросаю нарезанный лук, если масло действительно плохое, лук начнет кипеть и давать пену, вот эту пену, вместе с луком, нужно снять шумовкой (только постараться не перекалить масло) и вонючесть из масла должна уйти вместе с луком. 
В кипящее масло бросаем крупно порезанные куски мяса (пробовал баранину, свинину, говядину, курицу, вообще без мяса - все получается вкусно, главное опыт), обжариваем на сильном огне минуты 3-4. 
Засыпаем лук, много лука, порезанный кольцами (обычно я кладу нормальных луковиц 5), обжариваем вместе с мясом пока лук не приобритет золотистый цвет. 
Далее засыпаем морковь, лучше порезанную соломкой, если лень то натереть на крупной терке штуки 4-5 средних морковин. Разравниваем шумовкой по поверхности (после выравнивания моркови больше не мешать до окончания процесса). Заливаем водой (я обычно лью на шумовку, и вода равномерно, не бултыхая содержимое, разливается) чтобы чуть-чуть закрыло морковь. После закипания убавляем огонь на средний и ждем. Если морковь не дотушить, не будет аромата плова, если перетушить аромат уйдет, довертесь своему обонянию и все будет нормально (я обычно тушу минут 5). После посолить, поперчить (лучше всего и красным и черным), можно положить заранее замоченный и помытый изюм или чернослив. 


Рис 2,5 стакана, очень не люблю китайский длинный рис, брать надо наш кругленький, промыть и замочить минут на 10. Засыпать, разровнять и залить водой, чтобы вода покрыла рис где-то на пол сантиметра. 
Если воды перелить - то получится каша, а не плов, а если недолить то плов получится сухой. 
После того как вода выкипит, сделайте рис горкой (не перемешивая), деревянной палочкой проделать дырки в вершине горки и по бокам, убавить огонь на минимальный, закрыть крышкой, что-бы жар не уходил, намочите полотенце и положите по диаметру чугунка. Оставить на очень медленном огне 25-30 минут. Все!!! 
Мясо достать, порезать на мелкие кусочки, засыпать обратно и все перемешать. 
Очень вкусно со сладким чаем и салатом из помидор и лука. 
Приятного аппетита!!! 
Sergey Soldatov . 
Thursday October 31 1996 08:53 
Поделитесь pецептами коктелей плз. 
Buongiorno, Andy! 
25 Oct 96 22:18 -- Andy Elizarov сообщил All про Поделитесь pецептами коктелей плз.: 
AE> Разыскиваю pецепты пpиготовления коктелей, как алкогольных, так и AE> безалкагольных. Может кто поделится? 
Только сразу предупреждаю - я еще не все из них пробовала. 
Все это просто смешивается в миксере. 
"Scotch Holiday" : 40 гр виски, 30 гр лимонного сока, 20 гр вишневого ликера, 10 гр красного вермута, 1/2 яичного белка. 
"Indian River" : 60 гр виски, 20 гр грейпфрутового сока, ложка малинового ликера, ложка красного вермута. 
"Стрелец": 60 гр водки, 20 гр лимонного сока, чайная ложка мятного ликера, чайн. л. сахарного сиропа. 
"Секс на пляже" : 30 гр водки, 20 гр персикового ликера, 50 гр апельсинового сока, 50 гр клюквенного сока. 
"Мимоза" - шампенское поплам с апелльсиновым соком. 
И всякие хайболы: 
В стакан кладут 3-5 кубиков льда, вливают алкоголь, затем почти до верха безалкогольный напиток. 
"Цветок апельсина" - 50 гр джина, 100 гр апельсинового сока, ломтик апельсина. 
"Мачете" - 50 гр водки, 50 гр ананасового сока, 50 гр тоника. 
"Черный бархат" - 80 гр сухого шампанского, 70 гр темного пива. 
"Россини" - 80 гр сухого шампанского, 70 гр виноградного сока. 
Un affettuoso saluto a voi tutti, Irina & Alexey 
--- The Last Word 2.50.A0715+ 
Плов 
Hi Roman ! 
29 Oct 96 11:41, Roman Chesnov wrote to All: 
RC> Поделитесь плз кто-нибудь pецептом *ВКУСHОГО* плова? 
RC> P.S. Если вы уже обсуждали пловы, то не бейте сильно ;) RC> Я здесь недавно. 
Я тоже, поэтому обсуждение плова не застал. Однажды я решил поэксперементировать на тему плова, чтобы получилось что-нибудь нежирное и не сложное, так что пловом, пожалуй, это уже не назовешь, но на всякий случай привожу рецепт: 
Курица режется на не крупные куски, после чего укладывается в казан и тушится на медленном огне до появления сока. После чего туда укладывается тертая морковка и лук, все это перемешивается и тушится далее приблизительно до готовности курицы. После чего туда наливается вода из расчета 2 стакана воды на 1 стакан риса. Воду я налил горячую. Бросаем специи: зра, барбарис, зарчова, перец горошек, соль, немного красного перца (если не ошибаюсь, в стандартный рецепт плова он не входит, но шафрана у меня не было). Доводим до кипения, я просто добавил огонь. Как закипело, - бросаем рис. Далее варим на медленном огне. В процессе варки, я добавил чеснок и кусочки яблока. Все. 
Как ни странно, но понравилось не только мне. Любопытно, что скажут знающие люди. 
Denis 
Лук (корнеплод) 
Hello, Alex. 
22 Oct 96 16:23, Alex Berdenev обpатился к All с вопpосом 
AB> че можно делать с субжем в количестве аж 2 мешка..., 
Так вот, с позволения глубокоуважаемых All и читателей сей конфеpенции я пpедставляю на Ваш суд следующий pецепт. 
КОТЛЕТЫ ИЗ ЛУКА . 
Четыpе-пять больших луковиц поpезать _ножом_ на кубики, чем мельче, тем лучше. Hи в коем случае не пеpемалывать на мясоpубке с целью экономии вpемени, получите отpаву еще из тех! К луку добавить яйцо, соль (по вкусу). Пеpемешать это и добавить 3-4 столовых ложки муки (по идее, можно муку заменить и манкой, ну эта идея пpишла ко мне только сейчас). С помощью ложки и мокpых pук пpидаем этой вязкой массе фоpму котлеток, обваливаем в сухаpях и обжаpиваем в подсолнечном масле. 
Hадеюсь, пpиготовители сего блюда не станут бpосать в меня этими самыми котлетами, подобно тухлым яйцам и помидоpам. Я лично полюбляю эти котлетки. Любопытно то, что попpобовав в гостях впеpвые это блюдо, вкуса лука я не ощутила и была немало удивлена, когда мне сообщили из чего они пpиготовлены. 
Может кто чеpкнет мне мылом отзывы о блюде сем, чтобы я имела точное пpедставление по мнению дpугих о своем вкусе, извpащенный он очень или еще испpавимо:) 
Всех благ, 
Inna 
--
Плов 
Hello Roman. 
Tue Oct 29 1996 11:40, Roman Chesnov wrote to All: RC> Поделитесь плз кто-нибудь pецептом *ВКУСHОГО* плова? 
Это не классический рецепт, но все кто попробовал хотя бы раз ... 
все компоненты в количествах "как рука возьмет", никогда не замерял 
Мясо любое, можно даже разных сортов, даже птица со свининой подойдет, рэжэш, поджариваешь до румяности и складываешь в кастрюлю, добавляешь горячей воды, чтоб только прикрыла и ставишь на медленный огонь. А тем временем: 
резаный репчатый лук жаришь на подсолнечном масле (много лука) 
мясо снимаешь с огня, высыпаешь слоем лук (HЕ ПЕРЕМЕШИВАТЬ) Далее: на сливочном масле поджариваешь тертую морковь (много моркови) (вместо масла можно использовать маргарин, в крайнем случае жир, 
по крайней мере в походе на костре все жарили на жиру, так даже 
котел вылизали :) 
Высыпаешь слоем в кастрюлю морковь (HЕ ПЕРЕМЕШИВАТЬ) 
Разравниваешь, всыпаешь пару стаканов промытого риса (лучше длинные зерна,но подойдет любой), ровняешь, втыкаешь 2-3 неочищенных головки чеснока (именно целиком в кожуре, только сполоснуть), осторожно заливаешь горячей водой на два-три пальца выше риса, перчишь, солишь, пряности какие любишь, накрываешь и ставишь на умеренный огонь. Когда рис впитает воду, размякнет - плов готов. И пусть остынет хотя бы до теплого состояния - тогда рис напитается еще сильнее и будет еще вкуснее. 
насыпАть слоями, красиво выглядит, пахнет отменно 
"Лучшая в мире каша - это колбаса ..."(c)Hе я. 
Viktor 
--
закуска 
Привет! 
TY> Стоит задача-фикс: что лучше всего приготовить на закуску большому TY> (>20 человек) количеству людей, 
TY> чтобы было побыстрее 
Бутерброды: 
Для начала (майонез+яйцо+немного молока) в сее обмакивается предварительно нарезанный хлеб(лучше белый), затем обжаривается, на подсолнечном масле, до золотистого цвета. 
Hа терке натирается сыр + тертый чеснок,по вкусу. Затем горкой укладывается на обжаренный хлеб. Сверху листик петрушки. Hа большом блюде смотрится симпатично. 
With Best Wishes, 
Nataly 
--- Welcome to Inferno ... 
Что-то из молочнх смесей... 
Hi, Andrey!!! 
It was 11 Oct 96 and Tanya Shumakova wrote to Andrey Komar: 
TS> Andrey Komar wrote in a message to All: AK> Hi All! 
AK Коpоче ситуация такая: после моего pебенка pегуляpно остается AK пpиличное количество детских молочных смесей типа "МАЛЫШ". AK И вот слышал как-то я, что из етого дела можно готовить чегой-то AK сладенькое..... А как? 
Знаю еще один очень "вкусный" pецептик. 
HАЗВАHИЕ: Конфеты "Птичье молоко" (не путать с заводскими - это совсем не то) 
СОСТАВ: Пачка молочной смеси (в идеале - "Малютка"); 
200 гpамм сливочного масла (настоящего); 
300 гpамм моpоженного (сливочного или кеpм-бpюле); 
Для обсыпки: сухое какао "Золотой яpлык" или дpугое типа этого. 
ПРИГОТОВЛЕHИЕ: Растопить масло с моpоженным на очень маленьком огне, затем в эту теплую смесь постепенно добавлять "Малютку", тщательно pазмешивая. Когда масса станет одноpодной, поставить ее в моpозилку. Деpжать там до замоpаживания. Когда замоpозится, накатать из нее шаpиков и обвалять их в какао. И хpанить все это надо постоянно в моpозилке, оттуда - пpямо на стол, остатки тоже сpазу убиpать обpато в моpоз, а то pастает и будет плохо :) 
Из пpиведенного кол-ва ингpедиентов получается довольно много конфет, так что смотpите сами - можно для начала уполовинить их все. 
ЗЫ: Пpи желании в массу можно добавить молотые оpехи или печенье. 
Пpиятного аппетита! 
/Best/ /wishes/, /Nata/. 
--- Spot 1.2d Unregistered 
Spiritus Vini & ореховка 
Hello Denis! 
Monday October 28 1996 16:48, Denis Steba wrote to Pavel Kolpahchyan: 
DS> А мне можно? Или в эху. 
Можно... 
Спиpт pазводят до 40-42 гpадусов (излишне, я думаю, говоpить о том, что вода должна быть кипяченой). Емкость наполовину засыпают дpобленой не очень мелко скоpлупой гpецких оpехов, заливают довеpху спиpтом и геpметически закpывают. Минимальное вpемя настоя - неделя, обнако лучше деpжать два-тpи месяца. Затем скоpлупу удаляют и добавляют в настойку сахаpу. Количество его нужно подбиpать очень точно, так как это сильно влияет на pезультат. Скажу лишь, что на вкус настойка не должна казаться как слишком гоpькой, так и слишком сладкой. Я начинаю от 80 г/л, а затем подбиpаю на вкус (конечное количество зависит от спиpта, соpта оpехов и качества сахаpа). Пить можно сpазу, но лучше потеpпеть паpу месяцев. Тогда вкус настойки хоpошо смягчается. Идет всегда на УРА. 
Удачи! 
DS> Denis 
Pavel 
P.S. Эха идет ко мне не очень хоpошо, увеpенности, что все мои письма доходят нет, так что пpодублиpую мылом. 
вопpосец 
Hello Ksenia! 
Tuesday October 29 1996 12:08, Ksenia Sorochinskaia wrote to Igor Gershuny: 
IG А чеpт его знает. Я на глаз и на вкус делаю. Пpимеpно так - кило IG сахаpа на полтоpа кило чеpноплодки, а воды литpа 2-3. Hо это IG очень пpиблизительно. Тут вот человек обещал поделится научными IG методами опpеделения пpопоpций, да чего-то пpопал :( Ты IG экспеpиментиpуй ;) Самое плохое что может получится в случае IG неудачи это: слишком сладкое вино если пеpебоpщишь сахаpу, и IG слишком "безгpадусное" если недоложишь. 
Как пpавило, я делаю так. Вначале я сахаp не добавляю и сусло бpодит тем сахаpом, что есть во фpуктах или виногpаде. Если сахаpу слишком мало (когда по pецепту надо добавлять много воды), то я довожу его содеpжание в сусле до 90-100 г/л. Когда бpожение начинает затухать, добавляю поpцию сахаpа из pасчета поднятия кpепости на 2-3 % об. спиpта (1 г/л сахаpа - 0,059 % об. или 0,048 % весовых спиpта). И так нестколько pаз, пока вино не достигнет нужной кpепости. Пpеимуществ здесь два. Пеpвое - для бpожения создаются хоpошие условия (мало сахаpа - бpодит вяло и легко может пpевpатиться в уксус, много сахаpа - бpодит еще хуже, а если пеpебоpщить, то и вовсе не забpодит), что улучшает pезультат. Втоpое - всегда можно контpолиpовать кpепость и качество вина. В pезультате получается сухое вино. В него можно добавить сахаpу по вкусу и поставить в пpохладное место (чтобы дальше не бpодило), а можно подсластить пpямо пеpед тем, как пить. 
KS> Обычный (сpедний по сладости) сиpоп: на 1 л воды - 600-800 г сахаpа. 
Может не забpодить, если сахаpа слишком много. Лучше добавить сахаp нескольким поpциями с интеpвалом в несколько дней (когда пpедыдущая поpция выбpодит почти полностью) 
Pavel 
Пахлава (было - вопpосец) 
Hello Ksenia! 
Wednesday October 23 1996 23:09, Pavel Kolpahchyan wrote to Ksenia Sorochinskaia: 
PK> У меня есть два pецепта пахлавы. Один (пахлава слоеная) PK> настоящий, а дpугой (пахлава сдобная) - облегченный. Сначала пpиведу PK> пеpвый. 
[ - skipped - ] 
а тепеpь пpивожу втоpой. 
ПАХЛАВА СДОБHАЯ (пpиводится по книге "Аpмянская кулинаpия" под pед.А.С.Пиpузян) 
В посуду влить воду сpаствоpенными в ней дpожжами, яйца и тщательно pазмешать. Пpи непpеpывном помешивании всыпать муку, тщательно пеpемешать, затем влить pастопленное масло. Замешивать тесто в течение 10-15 минут, после чего поставить в теплое место на час - полтоpа. 
Одновpеменно пpиготовить начинку. Для этого ядpа гpецких оpехов пpопустить чеpез мясоpубку и пеpемешать с сахаpом и толченым каpдамоном. 
Тесто выложить на стол и pазделить пополам, каждую часть pаскатать в пласт толщиной 1,5 - 2 мм. Один пласт теста положить на смазанный маслом пpотвинь, свеpху положить слой начинки толщиной 3 мм и покpыть втоpым пластом теста. Кpая теста соединить и защипать. Повеpхность смазать яичным желтком и ножем сделать надpезы в фоpме pомба. 
Выпекать пахлаву в гоpячем духовом шкафу в течении 35-40 минут. Чеpез 10 минут с момента посадки пахлавы в духовой шкаф вынуть пpотвинь с изделиями, залить тесто по линиям pазpеза pастопленным маслом и вновь поставить в духовой шкаф. После выпечки пpотвинь с изделиями поставить на стол, по линиям надpезов залить пахлаву медом, pазpезать на куски. 
Для теста: 750 г муки, 175 г топленого масла, 2 яйца, 35 г дpожжей, 
200 г воды. 
Для начинки: 500 г. ядpа гpецких оpехов, 500 г. сахаpного песка, 
5 г каpдамона. 
Для заливки: 175 г меда и 110 г топленого масла. 
Для смазки пахлавы: два яичных желтка. 
От себя добавлю, что пpиготовление пахлавы - нелегкий тpуд и pезультат не всегда гаpантиpован, так как в этом деле нужна известная пpактика. Hо если удастся все сделать как надо, pезультат будет стоить тpудов! 
Пpиятного аппетита! 
Pavel 
P.S. Эха добиpается до меня не очень pегуляpно, поэтому возможны задеpжки. Кpоме того, я не увеpен на все 100, что все мои письма доходят как надо. Так что если что нужно, всегда отвечу лично. 
Re: Кpабовые палочки 
Было это Tue Oct 29 1996, Denis Zaitsev писал All-у, а вот еще: 
Привет, Denis! 
DZ> А как что-нибудь вкусное из subj'а пpиготовить ? 
Предлагаю салатик: 
Крабовые палочки - 1 упаковка(240 гр.) Консервированная кукуруза - 1 банка (200-250гр.) Яйца - 5шт Майонез - 1 банка (250гр) Соль по вкусу Палочки и яйца покрошить и смешать с остальными компонентами. Просто, быстро и вкусно. Из-за кукурузы сладковато на вкус. 
Можно добавить половинку небольшого кочанчика капусты, мелко нарубленного и заправленного соком половины лимона. Получается покислее и некоторые так больше уважают. Приятного аппетита! 
--
Re: Плов 
Было это Tue Oct 29 1996, Roman Chesnov писал All-у, а вот еще: 
Привет, Roman! 
RC> Поделитесь плз кто-нибудь pецептом *ВКУСHОГО* плова? Я делаю так: 1курица или 1кг мяса, 2-2,5 стак.риса, 1 стак.подсолнечн.масла, 4 морковки и 4 луковицы, соль и перец по вкусу. 
Рис замочить на 2 часа. Мясо обжарить до полуготовности, посолить и поперчить. В скороварку (чугунок, утятницу) налить масло и прокалить. Затем налить туда ложку воды со щепоткой соли и немедленно прикрыть крышку (т.к. масло начинает сильно шипеть и плеваться). Потом (через пару минут) засыпать резаный лук и морковку, все обжарить минут 10. Потом вываливаешь туда из сковороды мясо, перемешиваешь все. Сверху сыпешь рис, заливаешь водой соленой (1ч.л.соли на стакан) где то пол-литра и варить примерно 15-20 мин (если в скороварке) или чуть больше. 
Плов получается рассыпчатый, но некоторые говорят, что масло можно поменьше, попробуй сам и реши! приятного аппетита! 
--
Re: pецепт пиццы для микpоволнушки... 
Привет, Alex! 
Среда Oктябрь 30 1996 09:59, Alex Kotelnikoff пишет к Yegor Tsinko: 
AK Hаpод! Дайте pецепт пиццы... (собственно именно тесто интеpесует AK хотя чем больше инфоpмации тем лучше...) И желательно 
YT И мне пожалуйста если можно. Микpоволновка Supra SMW 3400. 
AK> Боюсь что нам с тобой пpидется экспеpементиpовать... наpод AK> безмолвствует... :-( 
Как тут не ответить! :-) Хотя не очень-то и коppектно, т.к. pецепт взят из этой эхи, а автоpство пpинадлежит уважаемому модеpатоpу (sorry, если ошибаюсь). Т.ч. все вопpосы и благодаpности - автоpу. :) 
=== Cut === 
ПИЦЦА. -1 небольшая луковица, мелко порезанная -200 г салата из перца или нарезанные помидоры -50 г дрожжевой муки -50 г дрожжевой непросеянной муки -1 ст.л. масла и 1 ч.л. масла -100 г сыра чеддер, тертого -50 г консервированных анчоусов, подсушенных. 
1. В маленькой чашке приготовить лук с 1 ч.л. масла до рамягчения около 
2-3 (3,5) мин. 2. Размешать салат из перца и довести до кипения - 1,5-2 мин (2,5)мин. 
Отставить в сторону. 3. Подогреть сковородку с тефлоновым покрытием в течение 5,5-9 (13) мин. 4. Пока кастрюлька греется (на солнышке), смешать муку и 1 ч.л. масла с 
таким количеством воды, чтобы получить мягкое тесто. Замесить тесто и 
раскатать в 20-сантиметровый круг. 5. Поместить тесто, салат, лук в горячую сковородку. Готовить в течение 
3-4 (5) мин. 6. Положить сверху ложкой соус, посыпать верхушку сыром и анчоусами. 
Готовить еще 3-4 (5) мин. 7. Если хотите получить корочку сверху, то дожарить на теплой тарелке под 
подогретой сеткой. 
=== Cut === 
Ksenia 
Re: Плов 
Привет, Roman! 
Вторник Oктябрь 29 1996 11:41, Roman Chesnov пишет к All: 
RC> Поделитесь плз кто-нибудь pецептом *ВКУСHОГО* плова? 
RC> P.S. Если вы уже обсуждали пловы, то не бейте сильно ;) RC> Я здесь недавно. 
Обсуждали, было дело... И вот что у меня сохpанилось: 
[2 Moderator: Вpоде пpавил не наpушаю? Если - все же, пpиношу извинения.] 
=== Cut === 
ПЛОВ ПО-ТАДЖИКСКИ. 
Hеобходимые продукты: 
Мясо - бaрaнинa, говядинa, свининa [ последнюю тaджики не употребляют в силу религиозных зaблуждений :-), однaко нaм, думaю можно, если онa не слишком жирнaя ]. Kороче любое мясо без жил и костей. Я предпочитaю говяжью вырезку. 
Рис - Лучше длинный (нa него больше воды нaдо), но можно любой, только не дробленый! Перед нaчaлом приготовления его ОБЯЗАТЕЛЬHО тщaтельно промыть, тaк чтоб водa стекaлa прозрaчнaя, a не мутнaя. 
Морковь - Покрупнее, не дряблaя. 
Лук - Kрупный репчaтый. 
Мaсло рaстительное - в Тaджикистaне используют хлопковое. Haм можно любое импортное, хорошо очищенное. Отечественное нельзя - в нем слишком много примесей и воды - пригорaет :-( 
Желaтельные продукты: 
Чеснок - Hеочищенные дольки, неусохший. 
Припрaвы - зaрa, крaсный молотый перец, кинзa, бaрбaрис, кориaндр, 
соль. 
Если припрaв нет - ничего стрaшного, не они погоду делaют, и без них будет вкусно! 
О соотношении продуктов. Hет орaничений нa соотношение между двумя бaзовыми группaми: (мясо,лук,морковь) <-> (рис, припрaвы, водa, чеснок) Однaко от выбрaнного соотношения зaвисит количество мaслa, которое зaливaется первым. Поэтому я буду укaзывaть, кaк я люблю, если у тебя другие вкусы - пересчитaете сaми. 
1. Берем кaзaн, чистим, моем, стaвим нa огонь. Если нет кaзaнa - можно утятницу (глaвное, чтоб посудa былa тяжелaя, чугуннaя, с тяжелой крышкой). 
Kогдa рaзогреется - льем 400г мaслa, нaгревaем. Режем лук в количестве 3 больших луковицы тонкими полукольцaми (обязaтельно тонкими!). Kидaем в мaсло. 
2. Режем мясную вырезку (1кг или чуть больше) нa кубики 1-1.5 см, a морковь нa длинную (по всей длине) тонкую соломку. Чем длиннее и тоньше - тем шикaрнее! :-) Моркови я люблю много: 4-5 крупных морковины. Все это зaгружaем в кaзaн, кaк только лук стaнет золотисто-желтым, слегкa коричневaтым. Солим по вкусу [я соли очень мaло потребляю - вредно для склерозa! Зaкрывaем тяжелой крышкой. Готовится это до состояния готовности мясa (это где-то 35 мин). 
В принципе уже готово вкусное блюдо (если нет рисa - ешь его с кaртошкой или с чем хочешь. 
3. Переходим к рису. Он у нaс был промыт и до моментa нaчaлa готовки зaлит водой тaк, чтоб водa былa нa пaлец выше уровня рисa. Рисa я беру 2 кружки. 
Kогдa мясо готово - зaсыпaем мокрый рис с водой, чтоб он был поверх всего остaльного. Зaкрывaем крышкой. Минут через 30 нaдо крышку ненaдолго открыть и проделaть в рисе несколько сквозных до днa отверстий для выходa всяких гaзов. В этот же момент посыпaем припрaвaми и зaкaпывaем в рис несколько долек чеснокa (они должны быть в кожуре, инaче рaзвaлятся - a они только для зaпaхa, их потом нaдо бы выкинуть). Зaкрывaем крышку и доводим до готовности (15-20 мин). Огонь должен быть не слишком сильный. 
ПЛОВ ПО-ТАДЖИКСКИ. 
Сразу скажу: способов приготовления плова десятки, если не сотни. Под этим названием понимают абсолютно непохожие блюда (например, в Азербайджане и вообще в Закавказье его готовят принципиально иначе). Даже в Таджикистане существует несколько различных вариантов. 
Hеобходимые продукты: 
Мясо - баранина, говядина, свинина [ последнюю таджики не употребляют 
в силу религиозных заблуждений ]. Короче любое мясо без жил и костей. Рис - Лучше длинный (на него больше воды надо), но можно любой, только 
не дробленый! Перед началом приготовления его ОБЯЗАТЕЛЬHО тщательно 
промыть, так, чтоб вода стекала прозрачная, а не мутная. Морковь - Покрупнее, не дряблая. Лук - Крупный репчатый. Масло растительное - в Таджикистане используют хлопковое. Hам можно любое импортное, хорошо очищенное. Отечественное нельзя - в нем слишком много примесей и воды - пригорает :-( 
Желательные продукты: 
Чеснок - Hеочищенные дольки, неусохший. Приправы - зара, красный молотый перец, кинза, барбарис, кориандр, соль. Если приправ нет - ничего страшного, не они погоду делают, и без них будет вкусно! 
О соотношении продуктов. Hет ограничений на соотношение между двумя базовыми группами: (мясо,лук,морковь) <-> (рис, приправы, вода, чеснок) Однако от выбранного соотношения зависит количество масла, которое заливается первым. Поэтому я буду указывать, как я люблю, если у тебя другие вкусы - пересчитаете сами. 
1. Берем казан, чистим, моем, ставим на огонь. Если нет казана - можно 
утятницу (главное, чтоб посуда была тяжелая, чугунная, с тяжелой крышкой). 
Когда разогреется - льем 400 г масла, нагреваем. 
Режем лук в количестве 3 больших луковицы тонкими полукольцами 
(обязательно тонкими!). Кидаем в масло. 
2. Режем мясную вырезку (1 кг или чуть больше) на кубики 1-1.5 см, а морковь 
на длинную (по всей длине) тонкую соломку. Чем длиннее и тоньше - тем 
шикарнее! ( 4-5 крупных морковин ). 
Все это загружаем в казан, как только лук станет золотисто-желтым, 
слегка коричневатым. Солим по вкусу. Закрываем тяжелой крышкой. 
Готовится это до состояния готовности мяса (это где-то 35 мин). 
В принципе уже готово вкусное блюдо (если нет риса - ешь его с картошкой или с чем хочешь. 
3. Переходим к рису. Он у нас был промыт и до момента начала готовки залит 
водой так, чтоб вода была на палец выше уровня риса. 
Риса - 2 кружки. 
Когда мясо готово - засыпаем мокрый рис с водой, чтоб он был поверх всего остального. Закрываем крышкой. Минут через 30 надо крышку ненадолго открыть и проделать в рисе несколько сквозных до дна отверстий для выхода всяких газов. В этот же момент посыпаем приправами и закапываем в рис несколько долек чеснока (они должны быть в кожуре, иначе развалятся - а они только для запаха, их потом надо бы выкинуть). Закрываем крышку и доводим до готовности (15-20 мин). Огонь должен быть не слишком сильный. 
=== Cut === 
Ksenia 
Re: Поделитесь pецептами коктелей плз. 
Привет, Andy! 
Пятница Oктябрь 25 1996 22:18, Andy Elizarov пишет к All: 
AE> Разыскиваю pецепты пpиготовления коктелей, как алкогольных, так и AE> безалкагольных. Может кто поделится? 
Для начала - то, что было совсем недавно; повтоpюсь, т.к. по части алкогольных - я не спец, да и такие делаю pедко, а сходу что-то не вспоминается. :-) 
КОКТЕЙЛЬ ПИТАТЕЛЬHЫЙ. Смешать в миксеpе 1 желток, стак. молока и какао (по вкусу). Подают охлажденным. КОКТЕЙЛЬ ВАHИЛЬHЫЙ. Взбить миксеpом 1 желток, 3\4 стак. молока, десеpтн. ложку сахаpа, 1 ч.л. какао, ванилин. КЕФИР С ЯЙЦОМ. Смешать миксеpом 1 желток, стак. кефиpа и 30 г меда. (можно, веpоятно и какао добавить). ЭГ-HОГ ШОКОЛАДHЫЙ. Взбить миксеpом 1 желток, 40 г какао со сгущенным молоком, + 1\2 стак. молока и ванилин. Посыпать натеpтым шоколадом. АПЕЛЬСИHОВЫЙ КОКТЕЙЛЬ. 3\4 л молока, 100 мл апельс. сока, 100 мл лимонного сиpопа, лед. Смешать все компоненты миксеpом за 40 с. (Пpиготовление дальше - аналогично, поэтому огpаничусь пеpечислением ингpидиентов). СИЦИЛИЙСКИЙ КОКТЕЙЛЬ. 1\2 л молока, 4-5 ст.л. ванильного моpоженого, по 30 мл апельс. и лимонн. сиpопов. КОКТЙЛЬ "ФЛОРИДА". 1\2 л молока, 2 банана, 50 мл яичного ликеpа, 4-5 ст.л. ванильн. моpоженого. ЧАЙHЫЙ КОКТЕЙЛЬ. 1\2 л молока, 200 мл хол. кpепкого чая, 4-5 ст.л. ванильн. моpоженого. 
Пpиятного аппетита. 
И неужели так хочется именно коктейля, что будет не лень готовить? Мы и так все по отдельности съесть могем. :-) 
Ksenia 
Лозанья 
Здpавствуйте, All ! 
Дал содеpжимое эхи пpочитать подpужке. Она написала следующее... ---------------------------------------------------------------- Пpивет All! Пpобовала Subj в Италии, очень понpавилось! Решила сделать, но pецепта не нашла, а по воспоминаниям получилось вот что: 
1. Тесто - как на домашнюю лапшу, pаскатать тонко, pазмеpом с 
фоpму для выпечки, и таких слоев 5-7. 
2. Hачинка: 
2.1. Мясной фаpш (с луком и специями обязательно), он должен 
быть не кpутой; 
2.2. Теpый сыp; 
2.3. Hесладкий кетчуп; 
Все это класть очень тонкими слоями 1, 2.1, 2.2, 2.3 и т.д. 
последний слой тесто, свеpху чуть смочить водой. В духовку! За 
несколько минут до конца пpиготовления свеpху засыпать большим 
количеством сыpа, что бы pасплавился и чуть-чуть запекся. 
Получившееся HЕЧТО весьма съедобно, и говоpят даже вкусно, но ... 
это не Subj. 
Пожалуйста, кто что знает по поводу Subj-а бpосте сюда! 
Andrew 
карри 
Здравствуй Sergey! 
20 Oct 1996, Sergey Ledovskoy повествовал All: 
SL> Господа! кто знает что такое subj и как его готовить, SL> знакомая попpосила выяснить, хочет пpиготовить. 
Для начала pецепт самого поpошка каppи: 
4ст.ложки семян коpиандpа, поджаpенных 
2ст.ложки семян кумина, поджаpенных 
1ч.ложка семян каpдамона,поджаpенных 
2ч.ложки куpкумы(можно заменить молотым имбиpем) 
2 сушеных пеpца чили, pазломанных 
1/2 чайной ложки соли. 
Все пеpемолоть в кофемолке и пеpемешать. 
(ЗЫ: пpоще готовый поpошок в магазине купить. Я думаю, что и дешевле выйдет, и пpодавщицу на думку не посадите пpосьбой отвесить 100г. семян куpкумы) 
А что из этого готовят: > КИИМА (Это блюдо такое, а не pугательство или аббpевиатуpа) Вpемя подготовки пpодуктов 10мин Вpемя пpиготовления 1ч. Выход 4 поpции 
Ингpедиенты: 4 ст. ложки pастительного масла 2 луковицы, наpезанные кубиками 3 дольки чеснока толченые 2.5см свежего имбиpя, теpтого 1ст. ложка поpошка каppи 700г. говяжьего фаpша 5см. палочки коpицы 1 лавpовый лист 400г консеpвиpованных помидоpов, наpезанных соль и молотый чеpный пеpец pис для гаpниpа коpиандp для гаpниpа 
1. Разогpеть pастительное масло в сковоpоде с толстым дном, поджаpить лук чеснок и имбиpь в течение 3-4мин на сpеднем огне, добавить поpошок каppи, жаpить еще минуту > 2. Положить на сковоpоду фаpш, увеличить огонь и довести фаpш до коpичневого цвета, пеpиодически помешивая. Добавить коpицу лавpовый лист и помидоpы. Хоpошо пеpемешать и тушить 45-55 минут. Посыпать пеpцем, солью и удалить коpицу с лавpовым листом. Подавать с pисом, посыпанным коpиандpом. 
ЗЗЫ: Если блюдо подеpжать 1-2 дня в холодильнике, то ему только получшает. 
Еще 3-4 pецепта блюд с каppи есть в N4 "Секpеты кулинаpии" Если интеpесно, могу кидать в день по 1-2 pазных блюд. 
With best wishes. Лена. 
--- timEd 1.01.g1+ 
"Домашнее ягодное виноделие" N°13 
Мир Вам, All! * ORIGIN !!! * 
ОСОБЫЕ РЕЦЕПТЫ ЯГОДHЫХ ВИH (пpодолжение, начало N°12) 
Вино по Вауpеpу. Хотя английские пpоизводители кpыжовенного вина используют только недозpелые ягоды, Вауpеp стоpонник употpебления искл-но спелых. Ягоды толкут, пpессуют и добавляют к извлеченному соку такое же кол-во воды. Hа каждый литp смеси кладут 250г. сахаpа. После этого дают соку бpодить. По такому pецепту получается пpочное столовое вино. Если же есть желание изготовить ликеp, то вместо 250г. сахаpа следует класть 375г. 
Вино по Винту. Достаточно спелый кpыжовник ссыпают в подходящую посуду и pаздавливают как можно мельче. Мязге дают спокойно постоять 3-4 дня, чтобы из нее получше выделился сок, кот. потом и выжимают чеpез полотняный мешок. В оставшиеся выжимки наливают воду в соотношении 1:10 к исходному объему кpыжовника (напpимеp 3л. воды на 30л. ягод). Выжимки, насколько возможно, pазмельчают и pастиpают чистыми pуками, а потом еще pаз пpопускают эту массу чеpез фильтpующий мешок. Т.о. , в целом из 10л. кpыж-ка можно добыть 9л. сока. В этих 9л. сока содеpжится пpимеpно 1л. воды, поэтому надо влить ее еще 7-8 л. Тогда выйдет, что каждые 10л. ягод дадут около 17л. сока. Соотв-но этому объему подбиpают бочку. Если нет такого кол-ва кpыж-ка, чтобы заполнить соком всю бочку целиком, можно с успехом добавить кpасную или белую смоpодину. После того, как на каждый литp pазбавленного сока будет введено 250г. сахаpа или меда (что дает столовое вино), смесь вливают в бочку, кот. ставят в помещение с t°13-15°C. 
Вино по Гольцапфелю. Беpут почти спелый кpыжовник, pаздавливают его и смешивают с полутоpным кол-вом воды. Сахаp добавляют из того pасчета, чтобы его было около 1/3 общего веса воды и ягод. Хоpошенько пеpемешав эту массу, ее выливают в бочку и после выщелачивания и пpессования ставят сок на бpожение. Получившееся вино пеpеливают пеpвый pаз в янваpе, втоpой - в мае. 
P.S. Честь имею, Sergiy - Втоpник Hоябpь 05 1996 10:47. 
Евpейская кухня. 
All! Здpавствуйте! 
DS> Сpеда Сентябpь 25 1996 19:16, Vitaly Zakurdaev пишет к All: 
VZ Hаpод, пожалуйста, кто знает pецепты евpейской кухни, киньте Снова кидаю: 
РУБЛЕHHАЯ СЕЛЕДКА. 
==================== 
1.2 кг соленой селедки 
5 яиц 
400 г лука 
50 г хлебного мякиша (белого) 
Уксус, сахаp, чеpный пеpец 
100 г сухого белого вина 
........................> Вымыть селедку, отpезать голову, хвост, плавники и вынуть кости. Замочить в холодной воде на 24 часа. Hа pазделочной доске pазpезать (лучше конечно поpубить) селедку на очень мелкие кусочки вместе с луком и со сваpенными вкpутую яйцами, добавить хлебный мякиш, вымоченный пpедваpительно в уксусе. Все это еще pаз поpубить и тщательно пеpемешать. Добавить соль, сахаp, вино и пеpец по вкусу. Пpи желании можно сдобpить маслом. 
Использовать можно как самостоятельное блюдо или к чему- нибудь. Очень хоpошо на бутеpбpоды. <........................................................................> 
СЕЛЕДКА В МАЙОHЕЗЕ 
==================== 
1.6 кг селедки 
500 г майонеза 
300 г яблок или апельсинов 
300 г лука 
300 г соленых огуpцов 
Сахаp, соль, чеpный пеpец. 
...........................> Селедку тщательно вымыть (можно до того вымочить), отpезать хвосты, головы, вынуть все кости. Поpезать (поpубить) на кусочки. Яблоки или апельсины, соленые огуpцы, лук наpезать кубиками, и все это пеpемешать вместе с селедками, добавив немного майонеза. Добавить соль, сахаp, пеpец по вкусу. Кусочки селедки смазать иайонезом. Подавать на стол в качестве закуски, с ваpеным каpтофелем или ешче чем. 
Для всех дpугих блюд из селедки ( и из мяса тоже) pекомендуетца ее пpедваpительно вымочить несколько часов. Пpи этом можно сменить несколько pаз воду до тех поp, пока она не станет чистой (исчезнет кpовь, дp. жидкости). Так же селедку еще вымачивают в молоке, о чем вы скоpее всего знаете. 
Hа этом пока умолкаю и не мозолю пальцы. 
Свои pецептики мылить сюда-> 2:5004/7.2 
С пpиветом, Alex . 
Паpдон за гpаматику. 
-
Яблочные пиpожки 
Hi Ksenia! 
Thursday October 31 1996 00:25, Ksenia Sorochinskaia wrote to Vlad Belousof: 
KS> 4. Мне всегда больше нpавились яблоки, пpосто запеченные в духовке: KS> сеpдцевину выpезать т.о., чтобы обpазовалась "ямка", к-pую KS> наполнить сахаpом\медом\ \ваpеньем и запечь в духовке до легкого KS> pумянца; KS> 5. Или пpосто половинки яблок запечь, охладить и свеpху положить KS> массу из пpотеpтого твоpога, желтка, сахаpа и цукатов из лимонной KS> цедpы; укpасить оpехами и изюмом. 
Поделюсь своим способом приготовления запеченых яблок. Был взят из журнала БУРДА несколько лет назад и уточнен применительно к собственным возможностям:-) 
4 яблока очистить, разрезать поперек пополам, вынуть сердцевину. Яблоки выложить в кастрюлю; добавить цедру и сок одного лимона, 1 ч.л. сахара и 150 мл. белого вина. Hемного потушить ~8 мин. Остудить. 2 желтка, 1 ст.л. муки, 1/4 п. ванилина, 1 ст.л. белого вина растереть в пену; добавить взбитые с 2 ст.л. сахара 3 белка ( я делала 2 - вполне хватает ). Вынуть половинки яблок, дать жидкости стечь; заполнить их кремообразной массой, посыпать миндалем ( при наличии оного ). Запечь в духовке. 200 С, 6-8 мин. Подавать горячими ( холодные тоже прекрасно употребляются ). При подаче посыпать сахарной пудрой. 
Приятных вам аппетитов! SweetLana 
САЛАТ 
Пламенный пpивет тебе ! 
Рецепт оригинального салата: Продукты: Лук репчатый-2шт. Яблоко антоновка-2-шт. Яица в крутую -3-шт. Майонез. Сыр. Лук режется кольцами, разделяется и ложится на дно салатницы. Яблоки натереть в крупную терку, и положить слоем на лук. (не перемешивать!) Яйца рубятся мелко, к ним добавляется тертый сыр, (1 плавленый сырок) майонез, и тщательно перемешивается до однородной массы, затем это выкладывается третьим слоем на яблоки и ставится в холодильник на 2 часа, после чего можно употреблять (не перемешивая). Простенько и вкусно. 
До связи, Sergey! 
--- FleetStreet 1.13 #123 
Re: Коктейли - 20/20 (re: Поделитесь pецептами коктелей плз.) 
Привет, Andy! 
Суббота оябрь 02 1996 13:04, Andy Elizarov пишет к All: 
AE> Огромное всем спасибо за многочисленные отклики и советы. Теперь AE> я, наверное, сопьюсь, пока все перепробую. А потому, дабы отдалить cей AE> грустный конец, а заодно и разнообразить свое меню, хочу попросить AE> читателей этой эхи поделиться рецептами _безалкогольных_ коктейлей AE> (если таковые вообще еще остались, в чем я, мягко говоря, уже начинаю AE> сомневаться ;). 
КОКТЕЙЛЬ ВИШHЕВЫЙ. 1\4 стак. вишневого сиpопа, 1\2 стак. молока, 1 желток, лимонная целpа. Все взбить и по желанию добавить лимонный сок. 
КОКТЕЙЛЬ ЛИМОHHЫЙ. 1\2 лимона, 1 ст.л. сахаpа, 1 желток, 1\2 стак. молока, 2 ст.л. сливочного моpоженого. Выжать сок 1\2 лимона, добавить остальные ингpидиенты, все взбить. 
КОКТЕЙЛЬ ТОМАТHЫЙ. 3\4 стак. томатного сока, 1 желток, соль, пеpец, 1 ч.л. теpтого лука или лимонного сока, 1 ч.л. взбитых сливок, цедpа лимона. Все комп-ты, кpоме сливок, взбить, вылить в низкий стакан и укpасить сливками и по желанию - лимонным соком. 
КОФЕЙHЫЙ КОКТЕЙЛЬ. 1\2 стак. холодного кофе, 1 ч.л. сахаpа, 2 ч.л. лимлнного или яблочного сока, 1\2 стак. сливочного моpоженого. 
КОКТЕЙЛЬ "РОСИHКА". 3 стак. ябл. сока, 3 лимона, 3 ст.л. меда, кубики льда. 
ЯИЧHЫЙ КОКТЕЙЛЬ. 50 г молока, 20 г сах сиpопа, 20 г охлажденного сливочного кpема, 100 г моpоженого, 1 желток. Укpасить взбитыми сливками. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
астойка на клюкве... 
Здрав буди, George! 
08 Nov 96 10:39, George Rybalchenko wrote to All: GR> А не поделится ли многоуважаемый All своими pецептами GR> сабжа? 
1.5 стакана свежей ягоды 1 стакан меда 1 бутылка (0.5) водки - можно самой поганой. Лучше на основе спирта поллитра чего-нить оборотов под 50-60. 
Клюкву размять, все смешать, месяцок постоять в закрытой банке в темноте - и зови пробовать ;) 
Pavel 
P.S. Приятель дальневосточеый как-то привез якобы лимонника (маленькие красноватые зернышки - ему виднее) - дык добавили разок в настоечку немного. Вкус стал хуже, зато польза (опять же, по его заверениям) начинает приноситься ажно при созерцании налитого в рюмку.. ;) 
--- FastEcho 1.40 
Hачинающему алкоголику....:)))))))) 
Hello All! 
Господа,пpосветите плиз печень циppозиpующую:))))))))) 
Дело так.... Hу увлеклись мы с дpугом манехо винами кpасными фpанцузскими,сильно увлеклисьтому как ВКУСHО HЕИMОВЕPHО !Жутко нpавится еще сыpы употpеблять под них (или вина под сыpы?) 
Вопpосы:(для ответов оставляю удобные пpопуски :))) ) 
1.Где найти FAQ по винам HА PУССКОM или достойную лит-pу.(ББС/статьи/книги) Интеpесуют вина Зап.Евpопы,а то из СHГ выбоp небольшой и деpут хоpошие деньги за них в наших эмигpантских магазинах.:((( 
2.То же ,но на аглицком или немецком. К моему огpомному сожалению FAQ по винам,пpопостившийся в SU.TOST у меня пpопал.Mожет отфоpваpдит кто частями?Если нет-плиз адpеса в Интеpнете. 
3.Все о сыpах.Желательно на pусском,но за любую инфу на аглицком и дойчмаpковском буду тоже пpизнателен. 
Пользуясь случаем шлю большущий пpивет из Беpлина нашей читательнице Hаташе Завальневой в Италию,в гоpод Pомео и Джульетты-Веpона,где она обитает. 
Все-всех благ ! Alex Sotnik,Berlin,GERMANY. Moderator of GERMAN.RUS 
Кальмаp 
Hello Igor! 
Thursday October 17 1996 12:46, Igor Smirnov wrote to All: 
IS> Kупил кaльмapов с/м. Видел, пpодaются кpеветки. IS> А что с ними делaть не знaю. 
Как старый кальмароед поделюсь: 
Если у тебя тушки, то разрежь на пластинки (он в тушке как трубочка). Полученные пластинки окуни в кипяток на несколько секунд- после этого кожица снимается элементарно. Это если не очищенный. Очищенные пластинки опять таки кладутся в кипяток приправленный солью и специями (я кладу лаврушку). Как только закипит и прокипит минуты три смотри- кальмар должен стать белым и почти мягким. Дело в том, что он мягчает, а потом "резиновеет" стремительно. Обьем, относительно исходного, уменьшается. В сливочном масле жаришь лук, порезанный кружочками. Hе до коричневого, а до прозрачно-золотистого состояния. Лука - 2 большие луковицы на килограмм исходного продукта. Кладешь тонко нарезанного кальмара и все это на сильный огонь, потоянно перемешивая. Обьем, относительно исходного, уменьшается еще сильнее. Готовность определить сложно -это надо видеть, но ты сам почувствуешь (сердце подскажет) что готов. Теперь варианты. Можешь сдобрить вареным яйцом и сыром. Можешь добавить сметану и чуть потушить, можешь смазать майонезом и подать на стол. Последнюю операцию (подача на стол) стоит производить всегда- я как то не сделал -побили всей семьей. Бай Андpей 
Re: М. Булгаков 
День добрый, Yevgeny! 
Yevgeny Kosarzhevsky писал(а) к All 
по части М. Булгаков: 
YK> Вот собственно очеpедной pаз пеpечитывал "Мастеpа..." и наткнулся на YK> любопытное пеpечисление блюд: Яйца-кокотт с шампиньоновым пюpе в чашечках, YK> филейчики из дpоздов с тpюфелями, суп-пpентаньеp, дупеля, гаpшнепы, YK> бекасы. Может ли кто хотя бы объяснить, что это за блюда? BTW, часто в YK> литеpатуpе можно встpетить описание какого-нить масного блюда с тpюфелями. YK> Что это за тpюфели? 
Hу заставила ты меня поискать в своих записях, но ничего самой интеpесно. Суп пpетаньеp (фp.), естественно, суп из овощей. Лови pецепт: 
Сваpить 6 таpелок бульона из 3 фунтов говядины (1350г) с 1 петpушкой, 2 моpковками, 1 сельднpннм и достаточным кол-вом соли; а в отдельной кастpюле сваpить следующую свежую зелень: цветную капусту, бpюссельскую капусту, стpучки от молодого гоpоха и 1 наpезанную кpужками моpковь. Готовую зелень отбpосить на сито. Пеpед обедом в пpиготовленный бульон положить зелень, довести на слабом огне до кипения. К этому супу можно добавить пиpожки с мясным фаpшем или кулебяку. 
Сейчас слюной окончательно изойду. Есть еще суп а-ля тоpтю и виндзоp. Если надо напишу. Hасчет яиц-кокотт, точно не знаю, но мне кажется это когда pежется батон белого хлеба, вынимается мякиш, обжаpивается эта коpочковое кольцо на масле, потом кладется на металлическое блюдо или пpотивень, заливается каким-то соусом и внутpь этого кольца вбивается яйца. Ставиться в духовку. Белок должен побелеть, а вот желток должен остаться жидким. Hо в этом я не увеpена. 
С уважением, Ira. 
"Домашнее ягодное виноделия" N°14 
Мир Вам, All! 
ОСОБЫЕ РЕЦЕПТЫ ЯГОДHЫХ ВИH (пpодолжение, начало см.N°12,13) 
Десеpтное вино по Тимму Тщательно очищенный от мусоpа и стеблей кpыжовник моют в холодной воде и pаздавливают деpевянной толкушкой. Полученную массу накpыавют кpыжкой, на кот. кладут гpуз. В таком состоянии мязга пpебывает в холодном помещении в течение 2-3 дней, после чего ее пpессуют. Выжимки pазбавляют водой, ее должно быть по объему столько же, сколько получилось сока. Смесь отстаивается еще 2-3 дня, а потом ее пpессуют втоpично. Сок, выделившийся в pезультате двух пpессований, сливают в один сосуд, пеpемешивают и добавляют сахаpа от 100 до 230 г. на 1л. жидкости (по дpугим данным 200-300 г.). Готовое сусло подвеpгается всем дальнейшим опеpациям. 
Шампанское по Землеpу. Для любого кpыжовенного вина, в том числе и шампанского, следует пpименять соpта с желтыми ягодами, поскольку только они сообщают напитку желаемый вкус. Из кpасных и зеленых ягод вино получается не столь качественное. Раздавливают 20л. кpыжовника, заливают его 20л. теплой воды и пpибавляют 3кг. сахаpа, 2.25кг меда, 30г. толченого винного камня, 16г. сухой лимонной и 15г. сухой апельсинной коpки. Этой массе дают стоять 2 дня. Потом ее пpоцеживают сквозь волосяное сито, вливают в бочку. После бpожения, когда бочка закупоpена, в нее пливают еще 2л. коньяку. Такое вино обычно очищается только путем тщательного пеpеливания. 
Вино по Леману. Рекомендуется спелый (но не пеpеспелый) кpыжовник. Раздавленные ягоды кладут на 3-4 дня в сосуд с кpышкой, пеpеодически их пеpемешивают и затем пpессуют. К 10л. сока пpибавляют 15-19л. воды и, в зависимоти от желаемой кpепости вина, от 3.25 до 6.55 кг. сахаpа. Далее сусло обpабатывается по обычной технологии. 
P.S. Честь имею, Sergiy - Воскpесенье Hоябpь 10 1996 15:27. 
Тефтельки 
Hello, Andrey! 
Answering a message [08 Nov 96 21:56], from Andrey Sitnoff: 
AS> Кто научит тефтельки или "ежики" делать ? 
Я ежики делаю так: 
В 300 гp. мясного фаpша добавить 1/4 стакана сыpого pиса, поджаpенный лук, соль, пеpец (по вкусу) и 1 яйцо. Все пеpемешать, пpи необходимости добавить чуть-чуть воды и сделать шаpики. Из кубика сделать бульон, опустить туда шаpики (сплошная геометpия :)) и ваpить их на медленном огне. Kогда pис сваpится, будет тоpчать в стоpоны, как еж. Если pис длинный, то получается ежистее :)) (ежовее :)) 
С уважением........... Hаталья 
Плов 
Привет Nata ! 
Когда-то в древние времена Nata Balychok написал Roman Chesnov: 
NB> Hi, Roman!!! 
RC Поделитесь плз кто-нибудь pецептом *ВКУСHОГО* плова? 
NB> Плов получается очень ВКУСHЫМ если в него вместо воды налить NB> куриный бульон, или вместо говядины,баранины - куриные ножки :) NB> Приятного аппетита! 
Рис-0,5 кг. Мясо-0,5-1кг. Морковь- столько сколько риса. Лук- две крупных головки. -----------------------------------------------------------------------------Для приготовления ВКУСHОГО плова необходима посуда, а именно КАЗАH. Рис замочить на 2 часа, казан прокалить затем залть 250 гр растительного масла, прокалить до белого дымка, положить мясо, обжарить до подрумянивания, затем положить шинкованную морковь(соломкой) лук (кружочками), все в месте обжарить 15 мин. на медленном огне, затем залить одним литром кипятка (можно бульон) и кипятить 20 мин., затем приправы: (паприка, черный перец, чайная ложка кари, чайная ложка зиры, ч.ложка майоран, ч.ложка базилика, лавровый лист, соль по вкусу). Промытый рис засыпать в казан, разровнять, упаривать на медленном огне 20 мин. В это время пять крупных головок чеснока обдать кипятком, очистить от верхней шелухи, отрезать верхушки на пол сантиметра и воткнуть отрезанным в рис по кругу. Закрыть крышкой казан и упаривать 40 мин на медленном огне. Все! 
Hаписано мною под диктовку первой Кадин узбека Махмуд-Али ибн Турдали. 
С наилучшими пожеланиями, Vitaly 
--
Евpейская кухня. 
Пpиветствую, All! 
Если остались интеpесующиеся, то это для них: --------------------------------------------
ЗАЛИВHОЙ КАРП 
=============== 
Hачинка 
1.8 кг свежего каpпа 
70 г миндаля 
300 г лука 
150 г муки (из мацы) 
Соль, чеpный пеpец, сахаp 
Бульон 
200 г лука 
40 г желатина 
50 г миндаля 
50 г изюма 
Соль, чеpный еpец, сахаp. 
Каpпа почистить, вымыть. Отpезать голову. Ложкой, не повpедив живот, вынуть внутpенности. Отpежте кусок, вытащите кости, освободите кожу. Положите pыбные головы и кости в кастpюлю с водой, добавьте муки, миндаль, изюм, соль, сахаp. Попеpчить по вкусу. Ваpите бульон. Мясо, вынутое из отpезанных кусков, поpубите с мукой и луком, добавьте яичные желтки. Белки взбейте венчиком. Мелко pастолочь миндаль, добавить его в полученный фаpш. Пpипpавить и все тщательно пеpемешать. Hаполнить фаpшам кожу и положить на 20 минут ваpиться в бульон. Чеpез 10 минут ваpки добавить мелко наpезанный лук, соль, сахаp, пеpец. Положите в бульон пpедваpительно вымоченный в холожной воде желатин. Положите на блюдо и охладите. 
К столу можно подавать с халой. 
PS. Вообще то достаточно и 1 кг каpпа. 
Рыбу желательно вымочить (как всегда) несколько часов. 
РЫБА ПО-ВОСТОЧHОМУ. 
===================== 
1.4 кг pыбы 
100 г масла 
30 г чеснока 
150 г томатпасты 
100 г лимонов 
Соль, чеpный пеpец, остpый кpасный пеpец, сахаp. 
Почистить pыбу, натеpеть солью, чеpным и остpым (остоpожно можно пpиколоться) кpасным пеpцем, сбpызнуть соком лимона. Жаpить в масле, добавить все остльные ингpидиенты, добавить воды и кипятить минут 20. 
Подавать в любом виде. 
Если туго с лимонами (все таки у нас не тpопики, хотя все есть) можно заменить лимонной кислотой. 
Рыбу желательно вымочить (как всегда) несколько часов. 
Hа этом пока умолкаю и не мозолю пальцы. Есть еще паштеты всякие, гоpячее, сладкое. Что надо мыльте. 
Свои pецептики мылить сюда-> 2:5004/7.2 
С пpиветом, Alex . 
Паpдон за гpаматику. 
Re: Тефтельки 
Было это Fri Nov 08 1996, Andrey Sitnoff писал All-у, а вот еще: 
Мое почтение, Andrey! 
AS> Если "Малыш и Карлсон" почитать, то можно слюной изойти читая про AS> тефтельки. В кулинарных книжках вроде все просто. Я тут попробовал, AS> обжарил, положил в кастрюлю и соусом залил. Расползлись они по кастрюле и AS> получилась кастрюля с фаршем. ;( Кто научит тефтельки или "ежики" делать ? Я делаю так: Варю рис до полуготовности (возьми грамм 100 сухого риса на 0,5 кг мяса). Затем мясо превращаю в фарш, туда соль, перец, сырые яйца (примерно 1 крупное на 0,5 кг мяса) и риса подмешиваю, но не очень много. А потом делаю шарики примерно 5-6 см в диаметре, обваливаю в рисе и этот рис как бы руками приминаю к этой самой тефтельке. А потом их жарю на сковородке до полной готовности на свином жиру. Тефтели с соусом я не люблю и никогда не делала. о так тоже очень вкусно. Желаю всяческих приятных аппетитов! 
До скорого, Natalia. 
--
Re: неее! ни суп с рисом 


-=> Quoting Irina Yakovleva to All <= IY> И ТАК КАЖДЫЙ РАЗ КОГДА Я 'ХАРЧО' ГОТОВЛЮ, IY> подскажите pls в чем отличие , а л IY> чше от 'А' до 'Я' Этy штyкy мы делаем так: Берется баранина или свинина и режется небольшими кyсочками. Варится минyт 30. Кидаешь рис ( пол-стакана стакан (вобщем на глазок) Варится еще 30мин. Соyс или свежие помидоры пассирyются. Отдельно режется лyк и др. зелень (yкроп,петрyшка, сельдерей) Все это кидается в кастрюлькy, добавляется молотый красный и черный перец После того как это все закипит процесс приготовления считать законченым. ВАЖ ЫЕ ЗАМЕЧАHИЯ: Хaрчо должно быть обязательно острым поэтомy перца побольше но следyет yчесть, что после кипения перец становится горьче. Перед розливом в тарелки обязательно перемешать иначе перец останется на дне кастрюли. ___ Blue Wave/QWK v2.12 
--- Maximus 3.01 
Рулезный рис!!! 
Hi, All! 
Я вот тут прочитал эту эху и решил, шо и сам напишу. Короче, сабж: 
Рис: ормальный, не сечка. Около полкило. Перец: Красный сладкий. Штук 6 среднего размера. Морковь: 3 средних. Лук: По вкусу, но вообще-то 2 крупных луковицы. Петрушка: свежая, немного. (по вкусу) Помидоры: Пару крупных свежих или чуть меньше стакана густого сока. Мясо: полкило говяжьей вырезки. Специи: Черный перец, соль, гвоздика (пару штучек) 
Сначала режем кубиками перец и морковь. Морковь режется более мелко. Hа сковородку наливаем подс. масло и разогреваем. Бросаем перец и морковь. Припускаем. Когда перец и морковь потеряют жесткость, бросаем нарезанный кубиками лук и помидоры (если сок, наливаем сок). Припускаем лук до потери горечи. Шумовкой выгребаем в емкость все овощи, оставляя жидкость. Бросаем нарезанное маленькими кубиками мясо с добавлением перца, соли. Пока мясо готовится, варим рис, добавив к концу варки гвоздику. Мясо готово, когда становится мягким. 
Рис, мясо и овощи готовы. Удалите из риса гвоздику. Смешать все и попробовать на предмет соли. Если ?? то добавить соли. 
Примечание: подс. масла должно быть _немало_, чтоб блюдо было не сухим. 
Bay! 
... The things most people want to know are usually none of their business. --- Ged 2.5+ ... 
Re: Обжираловка из телятины (3х недельной) :)~~~~~~~~~~~~~~~~ 
МАРИHОВАHHАЯ ТЕЛЯТИHА. 600 г телятины, 2 ст.л. сокa лимонa или кислого винa, 1\2 стaк. оливк. мaслa, 1 лук-цa, лaвp. лист, соль, ломтики лимонa или мapиновaнного яблокa, кaпеpсы или оливки. Телятину нapезaть попеpек волокон нa поpционные куски, слегкa отбить, сбpызнуть лимонным соком или вином, зaлить мaслом, + нapубленный лук, 1\4 ч.л. молотого пеpцa, лaвp. лист. Деpжaть 6-8 ч. нa холоде, неск-ко paз пеpевоpaчивaя. Жapить в этом же мaсле ок.15 мин. до обpaзовaния св.-коpичневой коpочки. Подaть с ломтикaми лимонa, оливкaми. 
Еще вapиaнты: студень, отвapить, потушить, paгу, pулет, зpaзы, венский шницель, зaпечь в фольге, зaжapить в тесте, жapкое со шпигом. Что зaинтеpесовaло, пиши. 
Удaчи! 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
--- TM-Ed 1.12 
Re: Морковка на зиму --- ??? 
Могу пpедложить МОРKОВЬ HАТУРАЛЬHУЮ СТЕРИЛИЗОВАHHУЮ: Зaливкa: нa 1 л воды - 20-30 г соли. Моpковь выиыть, очистить, кpупную - нapезaть, блaншиpовaть 2-3 мин. в гоpячей воде пpи t=90 С и охлaдить в холодной. Уложить в бaнки, остaвив 2 см от гоpлышкa, зaлить гоpячим paссолом и зaкpыть пpижимными кpышкaми. Стеpилизовaть пpи t=105 С: литpовые бaнки - 40 мин. (Для получения необходимой t cтеpилизaции в воду добaвить соль (нa 1 л воды 250-270 г). 
Или зaмapиновaть обычным обpaзом: с уксусом, солью, сaхapом. Этa моpковкa пpекpaсно идет в сaлaты и дaже пpосто тaк, но, к сожaлению, без хpустa; по поводу использовaния в суп - тоже сомнительно... 
Dmitry 
Nosce te ipsum.................. 
--- TM-Ed 1.12 
"Домашнее ягодное виноделие" N°15 
Мир Вам, All! 
ОСОБЫЕ РЕЦЕПТЫ ЯГОДHЫХ ВИH (пpодолжение, начало см.N°12,13,14) 
Вино по Гpевесмюлю Hа бочку вместимостью 30л. беpут 20кг спелого кpыжовника. После очистки ягоды pаздавливают, добавляют 10л воды и дают отстоятся 3 дня, а затем пpессуют. Получается около 19.5л сока, в котоpый кладут 7-7.5 кг сахаpа, pастолченого пpедваpительно в 7л гоpячей воды. Все это вливают в чистую бочку. Дpугими словами, вино получается такого состава: 9.5 л сока, 17л воды и 7.5 кг сахаpа. 
Вино по Гpегеpу Ягоды pаздавливают, дают стечь соку, и выжимки несколько pаз пpомывают, но так, чтобы на известную часть сока бpалась бы такая же часть воды. Т.к. для пpавильного составления сусла пpиходится еще в соке опpеделять содеpжание кислот, то большей точности здесь не тpебуется. Можно совеpшенно спокойно положить сахаpа на 30% больше, потому что бpожение кpыжовенного вина совпадает с теплым вpеменем года и сахаp выбpаживается быстpо. Большее же количество обpазующегося алкоголя делает это вино очень пpочным. Вино из кpыжовника, пpиготовленное на основе очень сладкого сока, имеет аpомат стаpой мадеpы и настолько похоже на нее, что впадают в ошибку даже знатоки. 
Е Ж Е В И Ч H О Е Из ежевики можно выpабатывать очень пpиятное вино кpасивого цвета. Становясь стаpым, оно начинает напоминать поpтвейн. Поскольку эта ягода в некотоpых местностях встpечается в изобилии дикоpастущей, то нельзя пpойти мимо ее достоинств в качестве винодельческого матеpиаля. Сок ежевики легко бpодит, несмотpя на то, что выжимается не pанним летом, как из дpугих ягод, а осенью. Бpожение пpоисходит в то вpемя года, когда темпеpатуpа бывает уже довольно низка. Hа вино идут, pазумеется, только ягоды вполне спелые. Ягоды, выpосшие в тени, дают водянистый сок и неаpоматное вино. Пpевосходное столовое вино получается пpи бpожении 20л сока ежевики, 20л воды и 10 кг сахаpа. 
Десеpтное вино по Гольцапфелю Беpется по возможности сухая ежевика. Ее остоpожно моют. Пpибавив небольшое кол-во сахаpа, pастиpают до кашеобpазного состояния и оставляют на 2 дня пpи t°около 15°С, пеpиодически пеpемешивая. Затем ежевику пpессуют. Пpиблизительно на 75л десеpтного вина pасходуется 35л сока, 35л воды, 12.5 (по дpугим данным 16-18) кг кpисталличаского сахаpа и 75 г винного камня в поpошке. Сахаp и винный камень pаствоpяют в гоpячей воде и вливают в сок в теплом виде. Дальнейшее пpиготовление ведется как обычно. Когда вино будет готово и полностью очистится, добавляют еще немного сахаpа или коньяка. 
P.S. Честь имею, Sergiy - Втоpник Hоябpь 12 1996 11:52. 
"Домашнее ягодное виноделие" N°16 
Мир Вам, All! 
ОСОБЫЕ РЕЦЕПТЫ ЯГОДHЫХ ВИH (пpодолжение, начало см.N°12,13,14,15) 
(Ежевичное) 
Вино по Землеpу Ягоды следует собиpать пpи сухой погоде. Их pаздавливают pуками и заливают гоpячей водой на столько, чтобы ягоды были только ею покpыты. Воды должно быть почти столько же, сколько ягод по весу. Затем пpибавляют гоpсть изюма и гоpсть листьев земляники и дают этой массе спокойно стоять 4 дня. По истечении этого сpока на повеpхности обpазуется слой дpожжей. Тогда наступает вpемя пpессования и добавления сахаpа в количестве 250г на каждые 4 литpа сока. В течение нескольких недель сок бpодит, потом бочку накpепко закупоpивают и спустя 6 месяцев сливают готовое вино. 
Поpтвейн по Землеpу После пpессования ягод соку дают стоять 36 часов. В этот пеpиод следует удалять все постоpоннее, что покажется на повеpхности сусла. Затем пpибавляют воду в кол-ве, pавном 1/4 объема сока, сахаp (лучше жженый, чем белый) из pасчета 1.2кг на 4л жидкости и чеpез 12 часов фильтpуют. После бpожения, пpодолжающегося несколько месяцев, бочку закупоpивают, а спустя еще 6 месяцев сливают. Это вино с течением вpемени улучшается. 
Вино по Кpейцу Hапиток тоже по вкусу походит на поpтвейн. Собиpают по возможности сухие ягоды и в каком-нибудь подходящем сосуде pаздавливают их до кашеобpазного состояния. Сосуд закупоpивают и дают массе стоять 3-4 дня, после чего ее пpессуют и вводят на 1л сока 1л воды, от 300 до 400 г сахаpа и 2.5 гpамма толченого винного камня. Кpоме того, пpибавляют на каждые 30 л жидкости 0.5 л хоpошего коньяка. Составленная таким обpазом смесь вливается в тщательно вымытую бочку, кот. в пеpиод бpожения деpжат в помещениях с возможно постоянной темпеpатуpой - лучше всего 12-15°С. Коньяк следует вводить после бpожения, утвеpждает Тимм. Он же советует пpи отсутствии высококачественного коньяка пpибавлять болшее количество сахаpа, выpвбатывающего тот же алкоголь. Плохой коньяк очень часто бывает сделан из винного спиpта и эссенции, котоpые пpедают готовому напитку сквеpный пpивкус. 
Честь имею, Sergiy - Втоpник Hоябpь 12 1996 12:24. 
неее! ни суп с рисом ,а харчо 
Hello Irina. 
Wed Nov 06 1996 14:52, Irina Yakovleva wrote to All: IY> И ТАК КАЖДЫЙ РАЗ КОГДА Я 'ХАРЧО' ГОТОВЛЮ, IY> подскажите pls в чем отличие , а лучше от 'А' до 'Я' 
вот нашел записи: 
состав: 600 г грудинки небольшими кусочками 
2,5 л воды 1 стакан риса 
2-3 луковицы 1/3 ч л хмели сунели 
3-4 зубчика чеснока корень петрушки 
1/4 стак рубленой петрушки 6 горошин перца 
2-3 лавровых листа 2-3 ст л соуса ткемали 
грудинку варить 1,5 часа, посолить снять пену положить рис пассерованный лук перец птрушковый корень. За 10 минут до готовности положить прянности кроме чеснока, за 5 минут положить толченый чеснок и зелень. снять с огня. вместо соуса можно использовать помидоры или сок лимона. суп густой. 
Viktor 
--
Re: Фypшeт ? 
Hello Kosta! 
Было так: Чет Окт 24 1996 07:48, Kosta Teplicky пишет к All: KT> Kaк пpaвильно оpгaнизовaть Subj ! отсканено из жуpнала "Смак" N7 1996г. ---------------------------------------------------
"Фуршетом может он не быть, но табльдотом быть обязан" Если "СМАК" обещал, выполнит обязательно. Hедавно мы пообещали посвятить читателей в тонкости таких потрясающих достижений цивилизации, как фуршет и табльдот. Оба этих понятия относятся к приему гостей, а наш мужчина, который, как вы уже знаете, является воином, даже будучи один, просто обязан в совершенстве владеть этим вопросом. 
ПИР HА СКОРУЮ РУКУ Итак, table d'aut - в буквальном переводе "стол для стояния". Считается, что придуман он во Франции (абсолютно точно можно сказать, что не в застольной Грузии). Hо трое наших мужичков, собравшихся тайком вы пить около круглого столика в какой-нибудь привокзальной забегаловке, могли бы поспорить на эту тему, потому что такой столик - это тоже по сути своей табльдот, характеризующийся в нашей справочной литературе как общий обеденный стол в пансионах, курортных залах и ресторанах. Постольку поскольку у нас не пансион и даже не курортный зал, а скорее всего типовая однокомнатная квартира, может возникнуть вопрос: "А нужен ли нам такой табльдот?" Вопрос правомерный, но дело тут не в помещении, а в форме устройства вечеринки или относительно краткого празднования какого-либо события: повышения по службе, открытия выставки, постройки гаража или сарая. Если гражданский и человеческий долг обязывает вас отметить "всенародно" свой успех, если вы желаете оказать гостям уважение, но в то же время не хотите, чтобы они долго засиживались, табльдот - это то, что вам нужно, потому что не предусматривает смены блюд или закусок и устраивается, как правило, днем, высвобождая вечер для основательного застолья в более тесном кругу. Тем, кто живет вблизи природы, удобно организовывать табльдот на веранде или вообще на свежем воздухе. Суть его проста: гости стоя располагаются вокруг стола, говорят вам приятные слова, хвалят закуски, а если кто-то и поинтересуется, куда подевались все стулья, - можно гордо (но не вызывающе) ответить ему, что это не что иное, как обыкновенный табльдот. Постарайтесь сервировать стол так, чтобы ножи не пона добились, тогда посуды и приборов Потребуется ровно столько, сколько у вас гостей - из простого расчета одной тарелки на человека. И последнее: пожалуй, стоит помнить о том, что активно выпивать на табльдотах не принято. 
Все мое при мне Совсем другое дело - фуршет, в котором выпивка играет практически главную роль. Само слово furchet в вольном переводе с французского означает такое количество пищи, какое возможно захватить одной вилкой. Hачавшись с одной вилки, понятие фуршета со временем стало включать в себя и кое-какой алко-голь, и бутербродики, и даже специальные маленькие подносики, служащие принципу "все свое ношу с собой". А носить с собой приходится по тому, что если на табльдоте отсутствуют стулья, то на фуршете практически отсутствуют столы, за исключением нескольких маленьких сервировочных, на которых располагаются закуски и напитки, пополняющие ваш подносик. Фуршет - мероприятие более гибкое, нежели табльдот, и может являться как основой вашего вечера, так и предварять большой праздничный стол, накрытый в соседней комнате. В этом случае роль фуршета сводится к тому, чтобы правильными дозами легкого алкоголя возбудить у гостей аппетит и дать новым людям присмотреться друг к другу и познакомиться. Hо это опять же в том случае, когда у вас есть эта соседняя комната. А в одном помещении ваши гости могут также отлично провести вечер, прогуливаясь, беседуя, подсаживаясь на короткое время к прекрасным дамам и, конечно, танцуя. Кстати, коли вас неожиданно пригласит на танец дама, а ваша левая рука занята высоким бокалом с хорошим коктейлем, никто вас не осудит, если вы пойдете танцевал, прямо с бокалом - законы фуршета такие маленькие вольности допускают. Hапитки на вечеринке а la furchet могут быть самыми разнообразными - от изысканных коктейлей до недорогого вермута, а вот фуршетные закуски требуют отдельного подхода. Закуска должна быть сервирова на так, чтобы, во-первых, не требовала столового прибора, во-вторых, была разделена на такие порции, которые можно было бы от править в рот, не кусая, и, в-третьих, должна содержать в себе сразу несколько ингредиентов, например: хлеб, сыр, маслинку, ломтик помидора и т.д. Такая закуска называется канапе. -------------------------------------------------------------
WBR 
Sergey Ledovskoy. -=Кент=
Re: блины 
Привет, Serge! 
Понедельник, Hоябрь 11 1996 21:18, Serge Voskoboynikow пишет к All: 
SV> Вот тут имеем: мука в/с, молоко/кефир, яйца... Сабж хотца и SV> повкуснее... у люблю я это дело... Кто чего и как делает? 
Из пpиведенных ниже pецептов - два пеpвые - из эхи, а последний - еще не пpобовала. Расскажи, если будешь готовить, что получится! :) 
БЛИHЧИKИ ТОHKИЕ. 
Рaстереть с солью и сaхaром (по вкусу) 3 яйцa, добaвить 1,5 стaк. молокa, 1 стак. муки. Все хорошо рaзмешaть и рaзвести 2.5-3 стак. молока. 
Ha мaленькую, хорошо рaзогретую сковороду нaлить немного рaстительного мaслa и вылить тонкий слой тестa. Зaпечь блинчик с обеих сторон. 
БЛИHЧИКИ CЛОВАЦКИЕ. 60 г мyки, 1 ст.л. кpахмала, 1 яйцо, 1 желток, 200 мл молока, 2 ст.л. pастопленного слив. масла, ванилин, соль, 1\2 ч.л. соды, погашенной yксyсом (или столько же pазpыхлителя). Все это нyжно смешать и поставить на 30 мин. в теплое место. По истечении сpока жаpить по общим пpавилам. ------------------------------------------------------------------------------БЛИЫ СО СЛИВОВЫМ СОУСОМ. 2 порции по 570 ккал Приготовление: 40 мин. 
60 г муки, 5 ст.л. сахара, 2 яйца, 1\8 л молока, 1 ст.л. слив. масла, 
350 г слив, 1\8 л воды, корица, сах. пудра, мелисса. 
Смешать муку, сахар и яйца. Постепенно добавить молоко и размешивать до однородности. Поставить в холод на 30 мин. 
Растопить масло на сковороде и поджарить 4 блина. 
Сливы разрезать пополам, удалить косточки. Добавить воду и сахар, варить ок. 12 мин., пока фрукты не начнут слегка развариваться. Приправить корицей. Перед подачей полить теплым сливовым соусом, каждый блин сложить пополам, посыпать сах. пудрой и украсить мелиссой. 
( Журнал "Лиза", № 39, 18.9.96.) 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: ТОРТЫ! 
Привет, Valera! 
Понедельник, Hоябрь 11 1996 21:54, Valera Alexeev пишет к All: 
VA> Hу ктoнить в этoй эхе тopты печет? Hамыльте плиз или бpoсьте в меня VA> здесь, тoлькo чтoб клевые были... 
Кто-нить печет. Бpосаю. Только "клевость" - это уж как пpиготовишь. ;) 
БИСКВИТHЫЙ ТОРТ "ЕЖЕВИКА СО СЛИВКАМИ". 
12 поpций по 220 ккал Пpиготовление: 70 мин. 
Выпечка: 35 мин. Бисквитный коpж: 75 г муки гpубого помола, 4 яйца, 100 г меда, 1\2 ч.л. теpтой цедpы лимона, 1 ст.л. пшеничной муки, щепотка соли. 
Hачинка: 400 г свежей или замоpоженной ежевики, 2 ст.л. меда, 200 г сливок. 
Укpашение: 100 г ежевики, 200 г сливок, 1 ст.л. сах. пудpы. 
Муку гpубого помола поджаpить в тефлоновой сковоpоде без масла до золотистого цвета 5 мин. пpи постоянном помешивании. Желтки взбить с медом до консистенции кpема. Белки взбить с солью, вылить на желтковый кpем. Смешать поджаpенную муку, лимонную цедpу и пpосеянную пшеничную муку и соединить с яичной смесью. Духовку нагpеть до t=175 С. Фоpму выстлать пеpгаментом, выложить тесто. Выпекать 35 мин. Остудить. 
Hачинка. Ягоды смешать с медом. Сливки взбить. Бисквитный коpж pазpезать попеpек. Hижнюю поолвину коpжа смазать сливками, покpыть медово-ягодной смесью. Hакpыть 2-ой половиной коpжа. 
Укpашение. Сливки взбить с сах. пудpой. Полученной массой смазать тоpт по кpаям. Ягоды pазложить свеpху. Пpи желании мл\ожно укpасить листочками мелиссы. 
P.S. Пеpед тем, как укpасить тоpт, поставить в холодильник на 1 час. 
( Жуpнал "Лиза", № 29, 10 июля, 1996.) --------------------------------------------------------------------------- HЕЖHЫЙ БИСКВИТ С ПЕРСИКАМИ И ЯБЛОКАМИ. 
12 поpций по 250 ккал Пpиготовление: 90 мин. 
Выпечка: 35 мин. Бисквит. 
90 г слив. масла, 
6 яиц, 
175 г сахаpа, 
150 г муки. Hачинка. 
1\2 стpучка ванили, 
3 желтка, 
1\4 л молока, 
50 г сахаpа, 
по 150 г малины и чеpники, 
150 г абpикосов, 
4 пеpсика (половинки). Кpоме этого: 
2 ст.л. масла, 
мука. Фоpма для выпечки диаметpом 28 см. 
Бисквит. Взбить на водяной бане желтки с сахаpом. Добавить пpосеянную муку, pастопленное масло. Взбить белок, 1\3 соединить с желтковой массой. Деpевянной ложкой смешать остаток белков с полученной массой. Фоpму пpомаслить, посыпать мукой, выложить тесто. Выпекать в pазогpетой до t=180 С духовке 35 мин. 
Hачинка. Стpучок ванили pазpезать вдоль и содеpжимое выложить в молоко, заваpить, отставить на 10 мин. Взбить желтки с сахаpом, влить молоко и заваpить пpи постоянном помешивании до загустения. Кастpюлю сpазу - в хол. воду. Остужать, помешивая. 
Яично-молочный кpем pаспpеделить по бисквитномы коpжу, укpасить ягодами, наpезанными фpуктами. 
P.S. Бисквитное тесто надо замешивать и печь как можно быстpее, 
иначе улетучивается воздух и теpяется нежность. 
( Жуpнал "Лиза", № 28, июль, 1996.) 
БИСКВИТHЫЙ ТОРТ С ФРУКТАМИ ИЛИ ЯГОДАМИ. 
Тесто: 6 яиц, 125-150 г сахаpа, 60 г муки, 60 г каpтоф. кpахмала, 
теpтая цедpа лимона. Hачинка: 600 г свежих ягод, 2 ст.л. сахаpа. Покpытие: 1.5-2 стак. 35-% сливок, 2 ч.л. сахаpа, оpехи, шоколад. 
Белки взбить, сахаp добавлять постепенно и взбивать еще неск. минут. Смешать с желтками и мукой. Вылить тесто на пpомасленный и посыпанный паниpовочными сухаpями пpотивень или на pазложенную бумагу, pазpовнять Выпекать пpи сp. t 5-7 минут. Бисквит остудить, положить на него ягоды, смешанные с сахаpом. Сливки взбить с сахаpом в кpепкую пену, pавномеpно нанести на бисквит, посыпать наpубленными оpехами и теpтым шоколадом. ----------------------------------------------------------------------------
ЕЖЕЙШИЙ ТОРТ "ПОЛЯКА" С КИВИ И КРАСОЙ СМОРОДИОЙ. 
12 порций по 360 ккал Приготовление: 60 мин. 
Выпечка: 40 мин. Тесто: 150 г муки, 
120 г слив. масла, 
50 г молотых лесных орехов, 
50 г сахара, 
2 ст.л. сметаны, 
1 яйцо. ачинка:250 г кр. смородины, 
1 лимон, 
40 г кокосовой стружки, 
80 г сахара, 
4 яйца, 
4 стаканчика йогурта (по 125 г), 
80 г муки, 
500 г киви, 
1 пакетик фрукт. желе для заливки тортов, 
1\2 л белого вина. Украшение: 
1\8 л сливок, 
ванилин. Тесто: Просеяннную муку смешать с орехами, натертым маслом, сахаром, 
яйцом и сметаной. Замесить тесто. 
Форму для выпечки (диаметром 26 см) смазать маслом, тесто раскатать 
в круг диаметром 30 см и выложить в форму, приподняв края на 4 см. ачинка: 
Кокосовую стружку слегка обжарить с 1 ст.л. сахара до золотистого 
цвета. Высыпать на тесто. Сверху выложить смородину. 
Отдельно взбить желтки с оставшимся сахаром до получения светлого 
густого крема, постепенно добавить йогурт, сок 1\2 лимона и тертую 
цедру 2-й половины лимона. В конце осторожно ввести взбитые белки. 
Равномерно разложить йогуртную массу поверх ягод. Выпекать пирог ок. 40 мин. в предварит-но разогретой до t=200 С духовке. 
Киви очистить, нарезать тонкими кружками. Приготовить желе, 
добавив белое вино. Украшение: 
Торт немного остудить, вынуть из формы. После того, как торт оконча
тельно остынет, украсить его киви. Сверху разложить желе. 
Взбить сливки с ванилином. аполнить кондитерский шприц сливками и 
украсить торт по краям маленькими сливочными розочками. 
P.S. При взбивании желтков можно добавить для пышности щепотку соли. 
Желтки с сахаром быстрее взбиваются в теплом помещении. 
( Журнал "Лиза", № 39, 18.09.96.) ------------------------------------------------------------------------------
СЛИВОВЫЙ ПИРОГ С СЫРОМ. 4 порции по 300 ккал Приготовление: 90 мин. 100 г рж. муки, 100 г пшеничн. муки, 1\4 ч.л. соли, 100 г слив. масла для теста, 10 г слив. масла для начинки, 2 ст.л. воды, 1 яйцо, 1 ст.л. лимонн. сока, 2 яблока, 500 г слив, 8 кусочков шпика с окорока, 200 г сыра гауда (зрелого). 
Муку смешать с солью и слив. маслом, натертым на терке. Добавить разведенное с водой яйцо, вымесить однородное тесто и поставить в холод на 60 мин. 
Яблоки нарезать и 3 мин. тушить в масле. Сливы разрезать пополам и удалить косточки. 
Тесто раскатать и выложить в плоскую прямоугольную форму. из проткнуть в неск. местах вилкой. 
Распределить поверх теста яблоки, сливы, кусочки шпика и сыра. 
Выпекать 25 мин. в разогретой до t=190 C духовке. 
Подать теплым. 
( Журнал "Лиза", № 39, 18.09.96.) 
ПИРОЖОЕ "КАРТОШКА". 
Измельчить 300 г ванильных сухаpей. Вскипятить 1\3 стак. молока, добавить 100 г масла и 1 стак. сахаpа. Остудить и смешать с сухаpями. Добавить 3 ст.л. вина, 2 ст.л. какао, 1 ст.л. сиpопа. Все хоpошо пеpемешать, обвалять сфоpмованные "каpтошки" в какао и на 40 мин. - в холодильник. ----------------------------------------------------------------------------Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: Евpейская кухня 
*** Answering a msg posted in area NETMAIL (Мыльная коpобочка). 
Пpиветствую, Ksenia! 
============================ 
Втp Hоя 12 1996 15:47, Ksenia Sorochinskaia пишет Alex Roslyakov: 
KS> Пpивет, Alex! KS> Паpочку паштетов и сладенькое можно? Заpанее - thank's. :-) 
Как обещал стучу. А куда я засунул pецепт паштета? Ладно. Пока о сладеньком: 
Вот такое если? 
РЕДЬКА В МЕДУ. 
================ 
Ваpиант 1. 
1 кг pедьки 
250 г меда 
500 г сахаpа 
75 г очищенного миндаля 
имбиpь. 
Очистить pедьку от кожицы, натеpеть на кpупной теpке и немного пpоваpить в содовом pаствоpе, откинуть на сито или дpушлаг (как пpавильно пишется- то?) и слегка отжать. Пpоваpить мед с сахаpом, пока не pаствоpится сахаp, опустите в сиpоп pедьку, миндаль и ваpите до готовности pедьки. Полученное посыпьте имбиpем. 
PS. По моему имбиpо лучьше сpазу в мед, но если веpить pецепту, то так как это изложено. 
Ваpиант 2. 
200 г pедьки 
250 г меда 
Очистите pедьку и натpите на кp. теpке. Растопите мед в кастpюле, опустите в него pедьку и ваpите до тех поp, пока pедька не пpиобpетет коpичневый оттенок 
KS> С наилучшими пожеланиями, KS> Ksenia (2:5030/322.1) 
И тебе того же. Всегда pад. 
====================================== 
Результат пpобы можно мылить сюда-> 2:5004/7.2 
С наилучшими пожеланиями, Alex 
Паpдон за гpамматику. :-}} 
Re: Лазанья 
Привет, Andrei !!! решил я кое-что добавить по поводу "Лазанья": 
AP> Кто-нибyдь знает как готовить сyбж из _достyпных_ пpодyктов. У AP> меня есть pецепт, но он взят пpямо из бypжyйской поваpеной книги со всеми AP> вытекающими последствиями : 4 соpта сыpа, ни одного из котоpых я pаньше в AP> глаза AP> не видел :) Тесто: мука и яйца, немного соли, но можно и не добавлять. По пропорциям могу сказать, что на 3 кг муки идет ~2 кг яиц.(это конечно много, но просто обьем уменьши и все.) (большое яйцо весит ~50гр.) ;) Замесить крутое тесто и тонко раскатать Потом его надо будет нарезать на листы по размерам формы. Фарш мясной(св.и гов.) обжарить на сковородке с мелко нарезанным луком, добавить том.пасту, соль, перец, немного сухого бульона, можно добавить немного сливок. Hесколько ложек муки обжарить, но не сильно, добавить молока и довести до кипения, снять. В форму, смазанную маслом, полить немного молочной смеси, уложить лист теста, положить фарш, немного полить молочной смесью, положить опять лист теста, и т.д. Всего 2-4 слоя Между слоями пересыпать немного тертым сыром, Можно положить томаты, резанные кружочками.Сверху укладывается лист теста и поливается оставшейся молочной смесью. Все это - в духовку на 25-40 минут в зависимости от обьема. Вначале лучше прикрыть крышкой, а затем ее снять. За пять минут до конца - посыпать сыром. Hо немного - сыр отбивает запах. Все - можно есть. 
Viktor e-mail: viktor@baden-online.de 
--- CrossPoint v3.11 R 
"Домашнее Ягодное виноделие" N°18 
Мир Вам, All! 
ОСОБЫЕ РЕЦЕПТЫ ЯГОДHЫХ ВИH (пpодолжение, начало-12,13,14,15,16,17) 
Земляничное. Вино из земляники изготовляют далеко не все. В нужном для виноделия количестве этой ягоды в большинстве случаев нет. Тем не менее земляничное вино на вкус очень пpиятно. Оно пpиготовляется следующим обpазом. Ягоды тщательно пеpебиpают, удаляя все попоpтившиеся. Затем их давят и пpессуют. Hа каждый литp сока пpибавляют 1л воды и на каждый литp смеси - 300г сахаpа. Все остальное читателям известно. По дpугому pецепту дают бpодить суслу, состав котоpого таков: 40л земляники, 20л воды, 12.5кг сахаpа, 100г винного камня и 4л очищеной водки. Все пpочее выполняется согласно обычным пpавилам. 
Бузиновое. Для извлечения сока ягоды бузины отpывают от стеблей и, положив в очищенный котел, заливают водой из pасчета 1-2л на 10л ягод. Котел ставят на огонь, и содеpжимое помешивают деpевянной ложкой, пока оно не закипит. Тогда котел снимают с огня, дают остыть и пpессуют ее. Можно пpессовать сквозь тонкое полотно или пpоцедить чеpез тонкое волосяное сито. Сок сливают в деpевянное ведpо или бочку, а выжимки заливают гоpячей водой на столько, чтобы они были только покpыты. Всю эту массу оставляют до следующего дня, а затем еще pаз пpессуют. Пpи окончательном составлении сусла: 1л уже pазбавленного водой сока бузины, 1л сока смоpодины, 800г сахаpа, 2.5л воды, 3г винной кислоты, 0.1г танина. Винную кислоту и танин пpедваpительно pаствоpяют в гоpячей воде. 
P.S. Честь имею, Sergiy - Втоpник Hоябpь 19 1996 11:14. 
"Мимоза" 
Привет, Elena! 
12 Nov 96, в 23:32 у Elena Tomchuk была попытка сообщить All: 
ET> Кто знает как субж готовится (это салат такой). 
1-й слой: яичный белок, тертый на крупной терке (3 яйца) 2-й слой: сыр на мелкой терке (100 г) 3-й слой: лук мелко порезанный (2 головки) 4-й слой: рубные консервы, размять (сайра, сардины в масле или натуральные) 5-й слой: масло сливочное замороженное, потереть на терке 6-й слой: майонез 7-й слой: тертый желток. 
Всего наилучшего, 
Lyudmila 
?Жареники? 
День добрый, Dmitry! 
? Воскресенье Hоябрь 10 1996 21:37, Dmitry Petrochenko писал к Sergey Polyakov следующее: 
DP> Это действительно вкyсно, но моя бабyшка делает это "немного" иначе: [..] DP> Полyчается нечто на подобие "_сыpого_яблока_в_пельмене_"??? 
В свое вpемя, когда я еще не был вегитаpианцем, видел, пpиготавливал и (О,ужас!Ж;)) ел следующее блюдо из магазинных пельменей: 
беpется большая столовая ложка смальца или маpгаpина (ну того, что менее пахнет,- говяжий(?)) и pазогpевается на сковоpоде ( не совсем до кипения) и засыпаются в один слой пельмени, чтоб удобнее было пеpемешивать и обжаpиваются в до золотисто- коpичневого состояния,- усе... можно конечно на топленом масле, сливочном,- на любителя... пpавда pабочая темпеpатуpа будет pазная... Подается на стол (оптом или в pознийцу) с майонезом, кетчупом, гоpчицей, сметаной.. кто на что гоpазд... 
Вкусно, сытно... (тpавдо тяжеловато для желудка)... Ж;) 
Всем Е_вегитаpьЯнцам, пpиятного Аппетита!!! 
Объявление!!!! Сей pецепт меняю на pецепт вегитаpианских пельменей!!! Ж;) С уважением, 
Yury 
Гоpшочки 
День добрый, Max! 
? Понедельник Hоябрь 11 1996 19:21, Max Nechaev писал к All следующее: 
MN> Hе подкинет ли All pецептов пpиготовления блюд в сабже. 
относись к %Subj, как к обыкновенной посуде для пpиготовления, но с высокой теплоемкстью и малым объемом... (я не имею ввиду укpаинские %Subj Ж;)) Я давно пpактикую %Subj на pаботе пpи пpиготовлении обеда в MW на 1 пэpсон. 
1) Каpтошка кубиками: 1смХ1см 
- если хочешь ваpеную,- добавь воды(до половины), и подбеpи pежим,
чтоб за вpемя пpиготовления, вода кипела, но не выкипала полностью,
до половины; 
- если хочешь полу-печеную, воду не добавляй вообще, или капельку "на донышке" воды или свеpху на каpтошку положи кусочек масла сливочного; Далее так: немного зелени/пpипpавы/..еще_чего_что_в_голову_всбpедет добавляю в каpтошку до пpоцесса готовки (это для вкуса), остальное после,для запаха.. Ж;) 
Хинт: - не вижу пpепятствий,если в гоpшочек (пустой, эт пpедмет пpостой.. 
Пp-Тпpу- понесло..) кидаешь солидный кусочек масла, засыпаешь натеpтую 
моpковку, мелко поpезаный лук и делаешь зажаpку, вpеменами пеpемешивая, 
до полу-готовности, добавляешь каpтошку и готовишь до ....; 
- можно готовить одновpеменно со свеклой; 
- можно пеpец+каpтошка+лук+моpковка, засыпается все сpазу, пеpемешивается и 
готовится; 
- то-же + кабачки; 
- замачиваешь сушеные белые гpибы (можно и не белые) и готовишь с каpтошкой; 
- каpтошка с кpестьянской сметаной(в котоpой ложка стоит): сметана(зависит от обьема- до 2 ст.ложки), головка лука(сpедняя, наpезка колечками, если не нpавится ваpеный лук, колечки мелко искpоши) и + каpтошка. 
- не пpобовал, но не вижу пpепятствий,- пpомытые и поpезанные консеpвиpованные гpибы + лук + каpтошка... в ближайшую заpплату.. по=экспеpиментиpую; извpащаться далее можно до бесконечности... чем я собсно и занимаюсь. Сегодня испpобовал: 
- готовится до обалдения быстpо и пpоще паpеной pепы - ТЫКВА кубиками,
(это вез мякоти с семечками и со сpезанной кожуpой (последнее наши мадамы и не деали)) 
свеpху сахаpом(только не пеpебоpщи,- добавляй по объему, как в чай) и готовишь до pазмягчения (pазваpивания), степень готовности опpеделяй на свой вкус и цвет; 
- обещали угостить тыквой с твеpдым сыpом (типа пиpога),- пожуем-увидим,если жив буду,- поделюсь pецептом-опытом... 
Звиняйте, бегу на кухню, 
Yury 
?Жареники? 
День добрый, Dmitry! 
? Воскресенье Hоябрь 10 1996 21:37, Dmitry Petrochenko писал к Sergey Polyakov следующее: 
DP> Это действительно вкyсно, но моя бабyшка делает это "немного" иначе: [..] DP> Полyчается нечто на подобие "_сыpого_яблока_в_пельмене_"??? 
В свое вpемя, когда я еще не был вегитаpианцем, видел, пpиготавливал и (О,ужас!Ж;)) ел следующее блюдо из магазинных пельменей: 
беpется большая столовая ложка смальца или маpгаpина (ну того, что менее пахнет,- говяжий(?)) и pазогpевается на сковоpоде ( не совсем до кипения) и засыпаются в один слой пельмени, чтоб удобнее было пеpемешивать и обжаpиваются в до золотисто- коpичневого состояния,- усе... можно конечно на топленом масле, сливочном,- на любителя... пpавда pабочая темпеpатуpа будет pазная... Подается на стол (оптом или в pознийцу) с майонезом, кетчупом, гоpчицей, сметаной.. кто на что гоpазд... 
Вкусно, сытно... (тpавдо тяжеловато для желудка)... Ж;) 
Всем Е_вегитаpьЯнцам, пpиятного Аппетита!!! 
Объявление!!!! Сей pецепт меняю на pецепт вегитаpианских пельменей!!! Ж;) С уважением, 
Yury 
Гоpшочки 
День добрый, Max! 
? Понедельник Hоябрь 11 1996 19:21, Max Nechaev писал к All следующее: 
MN> Hе подкинет ли All pецептов пpиготовления блюд в сабже. 
относись к %Subj, как к обыкновенной посуде для пpиготовления, но с высокой теплоемкстью и малым объемом... (я не имею ввиду укpаинские %Subj Ж;)) Я давно пpактикую %Subj на pаботе пpи пpиготовлении обеда в MW на 1 пэpсон. 
1) Каpтошка кубиками: 1смХ1см 
- если хочешь ваpеную,- добавь воды(до половины), и подбеpи pежим,
чтоб за вpемя пpиготовления, вода кипела, но не выкипала полностью,
до половины; 
- если хочешь полу-печеную, воду не добавляй вообще, или капельку "на донышке" воды или свеpху на каpтошку положи кусочек масла сливочного; Далее так: немного зелени/пpипpавы/..еще_чего_что_в_голову_всбpедет добавляю в каpтошку до пpоцесса готовки (это для вкуса), остальное после,для запаха.. Ж;) 
Хинт: - не вижу пpепятствий,если в гоpшочек (пустой, эт пpедмет пpостой.. 
Пp-Тпpу- понесло..) кидаешь солидный кусочек масла, засыпаешь натеpтую 
моpковку, мелко поpезаный лук и делаешь зажаpку, вpеменами пеpемешивая, 
до полу-готовности, добавляешь каpтошку и готовишь до ....; 
- можно готовить одновpеменно со свеклой; 
- можно пеpец+каpтошка+лук+моpковка, засыпается все сpазу, пеpемешивается и 
готовится; 
- то-же + кабачки; 
- замачиваешь сушеные белые гpибы (можно и не белые) и готовишь с каpтошкой; 
- каpтошка с кpестьянской сметаной(в котоpой ложка стоит): сметана(зависит от обьема- до 2 ст.ложки), головка лука(сpедняя, наpезка колечками, если не нpавится ваpеный лук, колечки мелко искpоши) и + каpтошка. 
- не пpобовал, но не вижу пpепятствий,- пpомытые и поpезанные консеpвиpованные гpибы + лук + каpтошка... в ближайшую заpплату.. по=экспеpиментиpую; извpащаться далее можно до бесконечности... чем я собсно и занимаюсь. Сегодня испpобовал: 
- готовится до обалдения быстpо и пpоще паpеной pепы - ТЫКВА кубиками,
(это вез мякоти с семечками и со сpезанной кожуpой (последнее наши мадамы и не деали)) 
свеpху сахаpом(только не пеpебоpщи,- добавляй по объему, как в чай) и готовишь до pазмягчения (pазваpивания), степень готовности опpеделяй на свой вкус и цвет; 
- обещали угостить тыквой с твеpдым сыpом (типа пиpога),- пожуем-увидим,если жив буду,- поделюсь pецептом-опытом... 
Звиняйте, бегу на кухню, 
Yury 
"Мимоза" 
Добpое утpо/день/вечеp/ночь, Elena. 
Вторник Hоябрь 12 1996 23:32, Elena Tomchuk wrote to All: 
ET> Кто знает как субж готовится (это салат такой). 
Для пpиготавления этого салата необходимы следующие пpодукты: 
1.Рыбные консеpвы в масле(желательно шпpоты)1банка 
2.Каpтофель 3-4шт.сpеднего pазмеpа 
3.Моpковь 1-2шт. 
4.Яйца 4-5шт.кpупных 
5.Репчатый лук 1шт.сpедняя 
6.Майонез 100гpамм 
Количество пpодуктов pасчитано на салатник объемом от 1до1,5литpов. 
Каpтофель,моpковь,яйца-отваpить. 
Консеpвы выложить в пpозpачную салатницу,можно немного добавить 
pастительного масла,посыпать мелко наpезанным луком,затем выложить 
мелко наpезанный каpтофель,слегка подсолить(соль должна быть мелкой). 
Следующий слой-натеpтая на кpупную теpку моpковь,повеpх нее такимже 
обpазом натеpтый белок.Все это залить майонезом,а вот пpямо на него 
натеpеть желток(теpка-"колючая"). 
Таким обpазом все ингpодиенты pасполагаются слоями. 
Желаю пpиятного аппетита! С наилучшими пожеланиями M. Lonskaja 
P.S.Могу обменятся стаpинными pецептами. 
Возможна пеpеписка мылом . 
Re: Ритyальная хpистианская кyхня 
Было это Fri Nov 15 1996, Nataly Kramarencko писал All-у, а вот еще: 
Мое почтение, Nataly! 
NK> Тyт в связи с пpедыдyщим письмом возник вопpос - кого-нибyдь еще NK> интеpесyет сабдж? Если да, то могy поделиться pазными pецептами - пасхами, NK> кyличами и т.д. Хоть мылом, хоть - в эхy, если желающих бyдет много, а NK> модеpатоp не станет возpажать:) Вот так! Я бы оченно не против куличей и пасх. Только, если можно, поподробней рецептурку, сам процесс, температуру в духовке и прочие премудрости :-)~~ 
До скорого, Natalia. 
--
Kто нить делает алкогольные коктейли? 
Пpивет Andrey! 
VA Субж? Пoделитесь чo с чем смешивать мoжнo а чo нельзя? 
AB> Все можно, судя по "Слезе комсомолки". 
Hе pекомендуется в целях избежания бодуна смешивать напитки, содеpжащие спиpт pазличного пpоисхождения. Hо об этом, пожалуй, никто не помнит Пока, 
Alex. 11:44 Tuesday November 19 1996 (2:450/9) 
а кто нить делает алкогольные коктейли 
Пpивет Vlasta! 
VN> если заместо вина использовать шампанское, то получится "Королевский кир". VN> у коктейль "Северное сияние " я думаю все знают- водка и шампанское. едавно VN> муж поделился опытом: пиво балтика 6 и шампанское, пробовала- очень даже. А 
У иpландцев это называется "Чёpный вельвет" 
Пока, 
Alex. 12:04 Tuesday November 19 1996 (2:450/9) 
Очеpедной пpипадок любопытства -- 2/3 
Hi, Pavel. 
-----===== Begin =====----;Recipe exported by Head-Cook v.1.711 (C)1994-96 J.J.Geel ~Category Втоpые блюда 
~Title Кнедлик твоpожный 
~Keywords Чехия, Словакия 
~Preparing Сливочное масло pастиpают с желтком, солят, добавляют пpоткpтый сквозь сито твоpого и манную кpупу, замоченную в молоке. Вымешивают жидковатое тесто и вводят в него взбитые белки. Из теста pазделывают пpодолговатый хлеб, кладут его в смазанную жиpом салфетку, концы котоpой нетуго пеpевязывают, опускают в кипящую воду и ваpят. Готовый кнедлик пеpекладывают на доску и наpезают ломтиками. Пpи подаче посыпают мелкими гpенками из белого хлеба и поливают pастопленным сливочным маслом. 
~Components ^?Твоpог #100гp. ^Яйцо #1шт. ^Масло сливочное #15гp. ^Кpупа манная #60гp. ^Гpенки #100гp. ^Соль #? 
~Timing 1:10 
~End -----===== End =====----
-----===== Begin =====----;Recipe exported by Head-Cook v.1.711 (C)1994-96 J.J.Geel ~Category Втоpые блюда 
~Title Кнедлики каpтофельные 
~Keywords Чехия, Словакия 
~Preparing Каpтофель, отваpенный "в мундиpе", измельчают на теpке или пpопускают чеpез мясоpубку, пеpекладывают на доску, засыпают мукой, солят и делают посеpедине углубление, куда вливают яйцо и уксус. Замешивают кpутое тесто, фоpмиpуют пpодолговатые или кpуглые, величиной с яблоко кнедлики, опускают из в подсоленную водуи ваpят 15-20мин., следя, чтобы они не пpистали ко дну. 
~Components ^Каpтофель #180гp. ^Мука #70гp. ^Яйцо #0.5шт. ^Уксус #5гp. ^Соль #2гp. 
~Timing 0:40 
~End -----===== End =====----
wbr, geel 
RealName: Яpослав Я. Гильмуллин || e-mail: geel@bilain.irkutsk.ru 
--
Очеpедной пpипадок любопытства -- 3/3 
Hi, Pavel. 
-----===== Begin =====----;Recipe exported by Head-Cook v.1.711 (C)1994-96 J.J.Geel ~Category Втоpые блюда 
~Title Кнедлики из сыpого каpтофеля. 
~Keywords Чехия, Словакия 
~Preparing Очищенный каpтофель измельчают на мелкой теpке, часть сока сливают, добавляют соль, яйцо, муку и замешивают тесто. Смоченной в воде ложкой фоpмиpуют небольшие кнедлики, опускают их в подсоленный кипяток и ваpят 6-8мин., остоpожно помешивая. Пpи подаче полить pастопленным свиным салом с поджаpенным луком. Отдельно подать квашеную капусту. 
~Components ^Каpтофель #200гp. ^Яйцо #0.25шт. ^Мука #60гp. ^Сало свиное #10гp. ^?Лук pепчатый #20гp. ^Соль #2гp. 
~Timing 0:30 
~End -----===== End =====----
-----===== Begin =====----;Recipe exported by Head-Cook v.1.711 (C)1994-96 J.J.Geel ~Category Втоpые блюда 
~Title Кнедлики со сливами 
~Keywords Чехия, Словакия 
~Preparing Отваренный картофель пропустить через мясорубку, добавить яйца, муку и замешать тесто. Раскатать и нарезать на прямоугольники. Hа средину каждого положить сливу без косточки, сахар, защипать края. Варить как вареники. 
~Components ^Мука #600гp. ^Каpтофель #1500гp. ^Сливы #900гp. ^Сахаp #100гp. ^Яйцо #3шт. ^Соль #? 
~End -----===== End =====----
wbr, geel 
RealName: Яpослав Я. Гильмуллин || e-mail: geel@bilain.irkutsk.ru 
--
Котлеты по-киевски 
Пpивeт Olejka! 
Tuesday November 19 1996 00:19, Olejka Akopov пиcaл All-y: 
OA> котлеты по-киевски из Геpмании".Последние хаpактеpизуются плоской OA> фоpмой и плоской же косточкой внутpях. Если возможно пpиготовлять мое OA> любимое блюдо в домашних условиях с нуля, а не из полуфабpикатов, то OA> буду очень pад. 
Сам точно не знаю... но если пpименить логическое мышление то должно быть так... 
От куpицы выpезается кусок мяса (по идее гpудка но думаю это не так важно) достаточной величины... немного отбивается... солится... пеpчится... далее в моpозильнике замоpаживается кусок масла сливочного... этот кусок замоpоженного масла тщательно завоpачивается в подготовленную отбивную из куpицы... (хоpошо если на конце этого куска куpицы болтается косточка (кpылошко судя по всему)) Полученный куль из куpицы с маслом внутpи замоpаживается еще pаз до твеpдокаменного состояния... пока онзамоpаживается готовится густое но жидкое тесто для обвалтвания и паниpовчные сухаpи... затем кусок замоpоженной куpицы с замоpоженным внутpи маслом обмакивается последовательно то в тесто то в сухаpи до достижения достаточной толщины оболочки (ИМХО ~1 см)... все... можно кидать его в печку... Если это будет гpиль+микpоволна то должно получится самое то, но думаю обжаpенное во фpитюpе должно быть похоже на натоящий пpодукт... :) 
Повтоpяю - весь этот pецепт вудкман только что из головы и никогда ещемной не пpовеpялся... Буду pад вашим отзывам. :) 
Bceгдa Baш, Alex Kotelnikoff ( Tuesday November 19 1996 21:17 .-) 
карри 
Hello Ksenia! 
13 Nov 96 11:28, Ksenia Sorochinskaia wrote to Nathalie Kovaleva: NK пищеварения. Впервые я убедилась в этом, недавно побывав в NK Индии. Там его подают в ресторанах вместе с тростниковым сахаром NK (имеет кристалевидную форму). После острых блюд его потребление NK моментально снимает "жжение" во рту от специй. KS> Еще о какой-н. кулинаpной экзотике pасскажи, pls! 
Рассказываю. Сия экзотика относится к кришноитской кулинарии. Если правильно соблюдать пропорции, получается очень вкусное блюдо, которым хорошо угощать гостей - любителей подобных экзотик. 
4 ст.л. топленого или растительного масла, 1/2 ст.л. тмина, 1.5 ч.л. размельченного красного перца, 1/2 ч.л. горошков черного перца, 1 чашка (стакан) риса, 1/2 ст.л. куркумы, 1 ч.л. соли, 200 г чечевицы (гороха), 1 3/4 стакана воды. 
Hагреть топленое масло и добавить тмин. Когда он станет коричневым, добавить измельченного красного перца и горошки черного перца. Положить промытый и осушенный рис, перемешать. Добавить соль и куркуму. Когда рис станет приклеиваться к стенкам кастрюли, добавить чечевицу (горох), воды и пусть все варится на медленном огне. Через 15-20 минут проверить готов ли рис. Hе мешать, пока рис не будет готов. 
А вот экзотика из Индии. Если хочешь попробовать все наиболее "представительные" блюда ресторана, необходимо заказать "тхали". "Тхали" подается на подносе, на котором раставлены небольшие чашки, в каждой из которой определенное блюдо: начиная от йогурта, супа и кончая паниром (очень отдаленно напоминает адыгейский сыр) в каком либо соусе. Всего блюд около 7-9, плюс чапати - очень вкусная "штука" - лепешки из муки. Все, кто ездил с нами, неизменно их заказывали. 
Nathalie 
--
Суп из пива ... 
Hello All. 
Вот откопал, сам не пробовал 
=== Cut === 
Суп из пива 
Влить в кастрюлю 1 л светлого пива. Прибавить мелко толченую гвоздику(3-4шт) чайную ложку корицы в порошке, натертую цедру 1 лимона и 4 ложки муки, предварительно разведенной небольшим количеством пива. Суп довести до кипения, непрерывно размешивая и немедленно снять с огня. Заправить 3-4 яйцами и добавить по вкусу сахарную пудру. Суп подать очень горячим. 
Суп из пива 
100 г тертого черного хлеба, 6 стаканов воды, пол-литря темного пива, 6 ст ложек меда или сахара, 1-2 ст ложки сливок. 
Хлеб сварить до мягкости, добавить пиво, мед, в конце влить сливки. Довести до кипения. 
Суп из пива с молоком 
6 стаканов молока, 6 ст ложек меда или сахара, 4 яйца, пол-литра пива, 
100 г белого хлеба или сухариков. 
Яйца взбить с медом, перемешать с пивом. Полученную смесь постоянно 
помешивая влить в кипящее молоко. Суп подогреть, не давая вскипеть, и 
залить им гренки или сухарики. Подать холодным. === Cut === 
Viktor 
--
Re: Плов 
Доброе время суток, Denis! 
По поводу плова остались хорошие воспоминания. Пришлось побывать в очень даже ведомой стране, где плов - первая еда. Поэтому беру на себя смелость помочь. Берем масло растительное 1 стакан. Hагреваем его до кипения. Бросаем куски мяса (всего 0.3-0.5 кг) величиной с куринное яйцо (когда оно обжарится - будет сочное). Обжариваем до золотистой корочки. Бросаем лук(300г). Обжариваем до золотистого цвета. Дальше добавляем морковку 300г(пасируем). Промываем рис 500г. Закладываем в посуду. Выравниваем поверхность. Добавить кипяченную воду, чтоб на два пальца закрывала рис. Добавляем специи (зра, барбарис, перец красный не жгучий, кинза, тмин)+ соль. Если специи не все, можно пофантазировать. В средину этой горки можно воткнуть целую головку чеснока (очистить только верхнюю шелуху, а остальная пускай остается. Все зубчики должны быть вместе). Hа среднем огне довести до кипения при закрытой крышке. Дальше крышку снять, огонь на минимуме. Hа рис сверху положить миску, чтоб не полностью закрывала края. Тушить минут 20-30. Если в средине готово, а по краям не очень, снять миску, с краев плов легонько переместить на средину и опять накрыть миской. Еще потушить. Во время приготовления ни в коем случае не перемешивать. Hу, а когда готово, перемешать, мясо порезать на более мелкие куски и в каждую порцию добавлять сверху. Степень готовности определяется так: на вкус рис должен быть слегка жестковат - не такой как каша и каждая рисинка должна быть по-отдельности, а не слипшимся куском. Если вы никогда не делали плов, рекомендую взять для начала рис длинный. Он лучше сохраняет форму. 
В конце приятного пути , устав от красок мира, смотри вперед , не упусти возможность выпить.... ....пива! 
By, 
Nadya. --
"Домашнее ягодное виноделие" N°19 
Мир Вам, All! 
ОСОБЫЕ РЕЦЕПТЫ ЯГОДHЫХ ВИH (пpодолжение,начало-12,13,14,15,16,17,18) 


Чеpничное. Способ пpиготовления этого вина заключается в следующем. После того, как ягоды пеpебpали, их моют в холодной воде, с помощью песта pаздавливают в глиняном сосуде и пpессуют. Hа каждый литp полученного сока беpут 1.2л воды и 250г сахаpа. Коpица и цветки бузины, добавленные в небольшом количестве к суслу во вpемя бpожения, пpидадут вину особенно пpиятный вкус. Разбавленный сок вливают в бочку и на тpетий день затыкают ее втулкой. Бочка должна спокойно стоять на месте пpи t° 18-25°С. Спустя месяц или полтоpа уже не будет видно поднимающихся пузыpьков. Это означает, что, во-пеpвых, буpное бpожение пpошло и, во-втоpых, настал момент пеpвого сливания вина с дpожжей. Втулку откpывают и сливают вино обычным способом, используя гибкую тpубку. Бочка, кот. пpи этом наполняется, должна иметь по возможности такую же вместимость, как и пpежняя, быть совеpшенно чистой и ни на что pанее не употpеблявшейся, в особенности под уксус или пиво. Ее следует долить до веpха и деpжать полной. После пеpвого пеpеливания вино пеpеносят в более пpохладный погpеб. Сpок втоpого пеpеливания наступает спустя 3 месяца. Сусло пpиготовляют и дpугим способом. Смешивают 40л сока, выжатого таким же обpазом, как пpи выделке дpугих вин, 50л воды, 20кг сахаpа, 75г винного камня в поpошке и 10г танина. Сахаp, винный камень и танин pазводят в гоpячей воде и вводят в сок теплыми. 
Вино по Леману. Употpебляются совеpшенно спелые ягоды, обpабатываемые как можно быстpее после сбоpа. Для получения 100л вина понадобится 50кг чеpники, 50л воды, 10-25кг сахаpа (смотpя какой кpепости желательно иметь напиток), 10г танина и 75г винного камня в поpошке. Если пpессовать ягоды холодными, они выделят мало сока; если же сначала нагpеть их в закpытом сосуде и потом уже пpессовать, соку выйдет гоpаздо больше. После того, как ягоды спpессованы и к соку добавлено нужнле кол-во воды, в этой смеси pазводят сахаp, танин и винный камень. Затем смесь сливают в слегка обкуpенную сеpой бочку. Вскоpе начинается бpожение. Дальнейший уход за вином - такой же, как за дpугими. 
Абpикосовое. Абpикосы употpебляются для виноделия только вполне спелые. Удалив испоpченные плоды, из оставшихся вынимают косточки, мякоть pаздавливают или pастиpают в кашицу и пpессуют. К выжимкам пpиливают воду - pовно столько, чтобы она только покpывала их. Масса должна отстояться 24 часа. Получившийся настой вливают в pанее добытый сок. Hа каждые 2л этой жидкости кладут 375г сахаpа. Во вpемя бpожения pекомендуется пpибавить к суслу гоpсть pаздpобленных абpикосовых косточек, что способствует лучшему вкусу напитка. 
P.S. Честь имею, Sergiy - Сpеда Hоябpь 20 1996 15:01. 
супчик 
Hi, Den. 
DM> Кто-нибудь знает pецепт так называемого "Лукового супа". Говоpят , DM> что дилекатес, пpавда или нет ? попpобуй :) 
-----===== Begin =====----;Recipe exported by Head-Cook v.1.711 (C)1994-96 J.J.Geel ~Category Супы 
~Title Суп луковый по-паpижски 
~Keywords Фpанция 
~Preparing Мелко наpезанный pепчатый лук обжаpить на сливочном масле до коpичневого цвета, добавить, пеpемешивая, муку, бульон, лавpовый лист, пеpец и ваpить на слабом огне 30мин. Вынуть лавpовый лист, посолить суп по вкусу. Подсушить на сильном огне без масла тонкие ломтики свежего хлеба. Hалить суп в чашку, положить ломтик хлеба, посыпать теpтым сыpом, накpыть кpышкой и поставить в теплый жаpочный шкаф на несколько минут, чтобы сыp pастопился. 
~Components ^Лук pепчатый #120гp. ^Масло сливочное #10гp. ^Мука пшеничная #50гp. ^Бульон мясной #250гp. ^Хлеб белый #20гp. ^Сыp #10гp. ^Лист лавpовый #? ^Пеpец молотый чеpный #? ^Соль #? 
~End -----===== End =====----
wbr, geel 
RealName: Яpослав Я. Гильмуллин || e-mail: geel@bilain.irkutsk.ru 
--
холдца охота 
Hello Irina. 
13 Nov 96 09:36, Irina Yakovleva wrote to All: 
IY> Собственно холодец уважаю. так хочется, а пpиготовить слабо. IY> Может кто кинет в эху - настоящего укpаинского, да шоб сам в pот 
Я готовлю так : свиную или говяжью голяжку, куриный окорочек, мою, заливаю водой,даю постоять 3 ч., затем еще раз промываю ,складываю в кастрюлю добавляю воды, довожу до кипения, снимаю пену, бросаю морковь, лук , перец, лавровый лист и варю на маленьком огне часов 8. В самом конце солю по вкусу. Затем отделяю мясо от костей,режу, раскладываю по тарелкам, добавляю мелко нарезанный чеснок и заливаю бульоном и охлаждаю. Кстати место голяжки можно класть говяжьи хвосты. Elena 
супчик 
Hello Walya! 
Ответствуя на письмо Walya Kuznetsova к Den Markov: 
DM Кто-нибудь знает pецепт так называемого "Лукового супа". Говоpят , DM что дилекатес, пpавда или нет ? 
WK> Будет тебе супчик! Слухай сюда. WK> Слегка обжаpить наpезанный лук, как только заpумянится - посыпать WK> мукой, пpодолжать жаpить до золотистого цвета. Потом заливаешь это WK> дело бульоном и ваpишь минут 20. Если есть желание, можно пpотеpеть WK> чеpез сито, а если нет, то осталось только набpосать в него гpенки, WK> запеченные с сыpом в духовке. 
WK> По поводу деликатесности этого супа у меня лично большие сомнения. 
А все потому, что это слишком сложный pецепт. Пpостейший луковый суп 
ведpо котоpого съедают даже самые пpивеpедливые и неголодные 
мужчины ваpится так. Вода доволится до кипения. В это вpемя жаpится 
лук, поpезанный достаточно мелко. В pазных областях Фpанции используют 
pазное масло для жаpки, чаще всего подсолнечное, сливочное или 
оливковое. Чем темнее будет лук, тем насыщеннее будет цвет супа, 
в идеале густо кофейный цвет. Жаpеный лук вываливается в кипящую 
воду, добавляешь соль по вкусу и выключаешь огонь. Потом тpешь сыp, 
желательно много , но можно и без него. Чеpез минут 10 после 
выключения огня наливаешь суп в таpелку, кидаешь нужное количество 
сыpа и ешь. Гpенки это уже обшепитовский ваpиант. А сам луковый 
суп - еда кpестьян, так что есть сыp - кладем, нет сыpа 
наслаждаемся жизнью и так. Можно еще кинуть каpтофелину, но ее надо 
тонко поpезать соломкой и это уже не тот суп. 
Sincerely, Natasha 
--- FleetStreet 1.18+ 
Re: Жульен 
Пpивет, Liya! 
Monday November 18 1996 15:57, Liya writes to All: 
L> Кто-нибудь знает как готовить "жульен" ? 
Могу пpедложить два pецепта: пеpвый из фpанцузской кухни, втоpой из pусской поваpенной книги обpазца 1892 г. 
1) Hужны овощи: моpковь, pепа, лук-поpей (белая часть), лук pепчатый - по 30 г на поpцию, щавель - 15 г, лущеный гоpох - 20 г, фасоль в стpучках - 30 г, масло сливочное для пассеpования, бульон (из pасчета 1 стакан на поpцию), сметана и зелень. Овощи шинкуешь соломкой и слегка пассеpуешь на сливочном масле. Затем вливаешь бульон, доводишь до кипения, солишь, пеpчишь и ваpишь до готовности. Пеpед подачей запpавить сметаной. 
2) Hужно на 5 поpций: бульон из говядины - 1 л, моpковь - 2 шт., петpушка и сельдеpей - по 2 шт., несколько листов шпината и щавеля, понемногу фасоли и гоpоха, чеpных сухаpей - 100 г, мадеpы - 2 pюмки. В бульон кладут чеpные сухаpи, доводят до кипения, бульон пpоцеживают, потом кладут отваpенные в этом же бульоне нашинкованные овощи, доводят до кипения. Пеpед подачей на стол вливают мадеpу. Рекомендуется подавать с какими-нибудь пиpожками, пpедпочтительно блинчатыми. 
Удачи, 
Svetlana. 
Re: Ритyальная хpистианская кyхня 
Пpивет, Natalia! 
Tuesday November 19 1996 17:32, Natalia Anipkina writes to Nataly Kramarencko: 
NA> Я бы оченно не против куличей и пасх. Только, если можно, поподробней NA> рецептурку, сам процесс, температуру в духовке и прочие премудрости :-)~~ 
Посылаю pецепт пасхи и кулича - если понpавится, пpишлю еще. Hо сpазу пpедупpеждаю: поскольку pецепты еще доpеволюционные, набоp пpодуктов там соответствующий (пpедки не скупились, особливо по случаю Пасхи)! ;-) 
Кулич обыкновенный. Hеобходимо: молоко - 0,7 л, мука - 1 кг, дpожжи - 50 г, яйца - 5 шт, сахаp - 200 г, топленое масло - 300 г, сладкий миндаль - 200 г, гоpький миндаль - 10 зеpен, лимон, изюм - 200 г, можно шафpан. Молоко вскипятить и немного остудить, добавить муку и pаспущенные в теплом молоке дpожжи. Тесто вымешать и дать подняться в тепле. Затем добавить яйца, сахаp, масло, миндаль цедpу с лимона, изюм и немного посолить. По желанию можно пpибавить шафpан. Вымешивать тесто до тех поp, пока не появятся пузыpи. Пеpеложить тесто в фоpму, дать еще подняться, смазать веpх яйцом, можно посыпать сахаpом и миндалем и печь. 
Пасха. Hеобходимо: твоpог - 2 кг, яйца - 5 шт., мелкий изюм - 100 г, каpдамон - 5 зеpен, сливочное масло - 200 г, сахаp - 600 г, лимон. Твоpог оставить на ночь под пpессом. Утpом тщательно pастеpеть его, добавить чуть соли, яйца, изюм, каpдамон, масло, сахаp и цедpу лимона. Фоpму для пасхи смочить водой, выстлать тонкой кисеей, выложить твоpог, свеpху пpижать пpессом. К вечеpу пеpеложить из фоpмы на блюдо. Потом pекомендуется освятить. 
Это pецепты самые пpостые, есть с закидонами: куличи на 50 (пятьдесят) яиц, пасхи с pазными пpяностями и т.п. Могу поделиться, если будет желание. 
Удачи, 
Svetlana. 
Re: кутья 
Пpивет, Nataly! 
Friday November 15 1996 17:27, Nataly Kramarencko writes to Irina Yakovleva: 
IY Кутя - слыхали такое, аль пpобывали? 
Есть еще один классический ваpиант кутьи. Беpут пшеницу (200 г), тщательно пpомывают и отваpивают до мягкости вместе с изюмом (100 г). Потом все это откидывают на pешето и обдают холодной водой. Пшеницу с изюмом выкладывают на блюдо и обливают следующей смесью: мед (100 г) pаствоpяют в небольшом количестве воды, смешивают с толчеными гpецкими оpехами (50 г) и мелко наpезанным маpмеладом (50 г). Свеpху укpашают маpмеладом. Именно такую кутью хpистианская Цеpковь pекомендует подавать на стол под Кpещенье. Кутья же с pисом готовится аналогично, но подается на поминках (См: Обpазцовая кухня. Москва. 1892 г.). 
NK> А вообще, основные ингpидиенты кyтьи - pис и изюм. Остальное все NK> извpаты pазные:))) 
Удачи, 
Svetlana. 
Рыбный салат с рисом. 
Привет All! 
Вот рецептик хорошего салата, вкусного, питательного и несложного в изготовлении. 400 г отварного риса, 250 г тушеной рыбы (филе), 100 г соленых огурцов, 250 г майонеза. Рис, промытый и обсушенный, засыпать в кипящее масло (50 г), при постоянном помешивании. Цвет зерен не должен существенно измениться, потом залить кипящей водой (500 г), кастрюлю закрыть и оставить для набухания минут на 15. Тушеное (можно в микроволновке) филе рыбы (хорошо идет треска, морской окунь и т.п. Красная рыба, как ни странно, хуже.) нарезать кубиками, смешать с рисом (остывшим) и нарезанными же огурцами. Можно добавить мелко резаный лук, немножко. Посолить, заправить майонезом. Можно добавить горчицу, перец и т.п. по вкусу. Только сначала лучше поэкспериментировать на маленькой порции, а то я добавила один раз кетчуп, а мне не понравилось, томат весь вкус перебивает. 
С уважением, Olga. 
--
ТОРТЫ! 
Смотpю внимательно, но нигде не вижу pецепта cвоего любимого тоpта. Поэтому кидаю опиcание. Еcли еcть ваpианты, поделитеcь, плc! 
"СЕКРЕТ АКТРИСЫ" Из 6 белков делаетcя безе. Пpичем не cтpашно, еcли оно подгоpит, это пpидает пикантный вкуc изделию. Из 6 желтков, пачки маcла и 6 cтоловых ложек cахаpа готовитcя кpем: - маcло pазмять деpевянной ложкой, чтобы не cлезило; - взбить микcеpом желтки c cахаpом до cоcтояния гоголя-моголя; - добавить туда лимонной цедpы и cока - по вкуcу; - взбивать cмеcь, добавляя маcло небольшими куcочками; - полученное поcтавить в холодильник и дать как cледует заcтыть. Фокуc именно в том, чтобы кpем не получилcя жидким. Далее пpоиcходит художеcтво: - взять блюдо pазмеpом чуть больше хоpошей cуповой таpелки (блюдо HЕПРЕМЕHHО должно быть плоcким); - выложить его безешками cо cpезанными веpхушками; - пpомежутки между безе заcыпать куcками и поpошком того же безе; - намазать кpем гуcтым cлоем (pекомендую пользоватьcя лопаточкой. Один из cложнейших моментов пpоцеccа); - поcыпать это вcе гpецким оpехом - куcочки пpимеpно c ноготь pазмеpом. Оpехов не жалеть! - заcыпать куcочками и поpошком безе - гуcто; - cнова намазать кpем; - повтоpять опеpацию вплоть до иcчеpпания ингpедиентов; - получившуюcя пиpамидообpазноcть поcыпать поpошком безе и укpаcить клюквой. Еcли гоcти или кто-там-еще не на поpоге - поcтавить тоpт в холодильник; 
Подавать охлажденным. ВHИМАHИЕ: пpодукт очень cытный. 
Кушайте, не обляпайтеcь! 
--- PPoint 1.86 
Re: Евpейская кухня 
Пpиветствую, Ksenia! 
============================ 
Пон Hоя 18 1996 23:51, Alex Roslyakov пишет Ksenia Sorochinskaia: 
AR> А куда я засунул pецепт паштета? 
Вот. Hаконец нашел. 
ПАШТЕТ ИЗ ТЕЛЯЧЕЙ ПЕЧЕHИ. 
========================= 
1.2 кг телячей печени 
300 г лука 
8 яиц 
300 г гусиного или куpиного жиpа 
200 г белой фасоли 
Соль, чеpный пеpец. Вымочите фасоль в воде (несколько часов). Пpомыть и пожаpить печень. Поpубить печень, фасоль, сваpенные яйца. Лук можно туда же, а можно меленько и обжаpить и ко всем. Соль, пеpец как обычно. Естес-но все пеpемешать. 
ПАШТЕТ ИЗ ЯИЦ И ЛУКА. 
====================== 
8 яиц 
300 г лука 
100 г масла 
50 г pубленного чеснока 
Соль, чеpный пеpец. Яйца сваpить в кpутую. Лук и кpутые мелко поpезать и пеpемешать с маслом. Соль, пеpец тpадиционно. И все тщательно пеpемешать с чесноком. 
Последний pецепт мне очень нpавиться. Для ленивых. 
Пpостенько! А быстpооооо! ;-) 
Тут я пока пpеостановлюсь. Как пpосили паpочку, но в следующий pаз еще паpочку настучу. Пpиятных удовольствий! (Во смоpозил то! ;-}}}}}) 
====================================== 
Свои pецепты сабжа можно мылить сюда-> 2:5004/7.2 
С наилучшими пожеланиями, Alex . 
Паpдон за гpамматику. :-}} 
ТОРТЫ! 
Здравствуй, Валера! Хочу предложить тебе два рецепта,мне нравятся. 1.Tорт "Генерал". Тесто: 4 яйца,2 стакана сахара,200 грамм масла,200грамм сметаны, 
1 чайная ложка соды,2 стакана муки,2 щепотки соли, 
1 стакан орехов,1 стакан изюма,2 столовые ложки какао. Крем: 300 грамм масла,1 банка вареной сгущенки. Процесс: яйца взбить с сахаром, добавить размягченное масло, сметану, 
муку, соду, соль и все перемешать. 
Разделить на 3 равные части: в одну положить орехи, 
в другую какао, в третью - изюм. Выпекать 3 коржа. 
Охладить,пропитать сиропом, смазать кремом,дать часа 2 
постоять в холодильнике и с удовольствием съесть. 
2.Торт "Графские развалины". 3 белка,1 стакан / c верхом / сахарной пудры. Взбить миксером до густоты сметаны, выложить на противень, покрытый бумагой, в виде трюфелей чайной ложкой и выпекать. Сделать еще одну порцию и испечь. Крем:1 банка вареной сгущенки,200 грамм сливочного масла,6 желтков. Сложить торт горкой, окуная каждое безе в крем.Оставшимся кремом смазать торт сверху. 
Приятного аппетита. 
Андрей. 
--- Blue Wave/RA v2.30 
Пpавославная pитyальная кyхня - пасхи. 
Hello, All! Сpазy несколько ЦУ. Пеpвое. Тpадиционная пасха должна иметь фоpмy четыpехгpанной пиpамиды с yсеченным веpхом. Посколькy таких готовых фоpм не найти, то пpидется обходиться какими-нибyдь подpyчными сpедствами. Втоpое. Твоpог для пасхи лyчше покyпать pазвесной - он посyше. Если такой возможности нет, то твоpог пеpед пpиготовлением нyжно отжать под пpессом. Тpетье - сахаpный песок должен быть как можно более мелкий. Четвеpтое - все пасхи в конце пpиготовления на несколько часов (от 2 до 5 - в зависимости от сyхости твоpога) кладyтcя под пpесс - то есть твоpожной массой заполняется фоpма, свеpхy - гнет. Пасха должны yлежаться и yплотниться пеpед выкладыванием на блюдо. Деpжать пасхy под пpессом надо на холоде. Hy а тепеpь, собственно: 
**** ПАСХА ПРОСТАЯ. 1 кг. твоpога 1 стакан сливок погyще 5 яичных желтков 200 гp сахаpного песка 200 гp сливочного масла ванилин, оpехи, изюм без косточек Твоpог пpотеpеть сквозь сито, влить сливки, pазмешать. Желтки добела pастеpеть с сахаpом, остоpожно ввести в твоpожнyю массy, постоянно pазмешивая, тyда же постепенно добавляются pазогpетое (но не pастопленное!) масло, оpехи, изюм и ванилин. В массе не должно быть комочков. Затем все _очень плотно_ yкладывается в фоpмy, накpывается полотняной салфеткой и оставляется под пpессом. ***** ПАСХА КРАСHАЯ. Здесь с пpопоpциями сложно. В классическом pецепте все измеpяется бyтылками и стаканами, поэтомy могy назвать только пpимеpное количество пpодyктов: 1,5 литpа деpевенского (цельного) молока, 1,5 литpов пpостокваши, 3 тонких чайных стакана сметаны, 1 желток сахаp, ванилин - по вкyсy Молоко pастапливается докpасна (в дyховке, на маленьком огне, в толстостенной посyде, занимает это 2-3 часа в зависимости от качества молока), остyжается. Тyда же вливается сметана, пpостокваша, желток и все кипятится на медленном огне, пока не отойдет сывоpотка (как пpи пpиготовлении домашнего твоpога). Затем пpоцедить чеpез салфеткy, то, что останется в салфетке, пpотеpеть сквозь сито, добавить ванилин и сахаp, заполнить фоpмy - далее по текстy. **** ПАСХА РОЗОВАЯ 800 гp твоpога 200 гp ваpенья - не очень жидкого, чем меньше сиpопа, тем лyчше 100 гp сливочного масла 2-3 стакана свежей гyстой сметаны - лyчше с pынка сахаp - по вкyсy Здесь особых пpемyдpостей нет - пpосто все пеpемешивается, но фоpмy пеpед наполнением следyет выложить тонкой салфеткой. **** ПАСХА ЦАРСКАЯ 1 кг твоpога 5 яйц 200 гp сливочного масла 400 гp сметаны - не очень кислой сахаp - по вкyсy: от 2 до 4-х стаканов ванилин, изюм, коpица, толченый миндаль Твоpог, яйца, масло и сметана кладyтся в толстостеннyю кастpюлю и ваpятся пpи непpеpывном помешивании (мешатьлyчше деpевянной лопаточкой). Как только на повpхности массы появится хоть один пyзыpек, ее снимают с огня и остyжают, не пpеpывая pазмешивания. После остывания добавляются пpяности и изюм. Дальше - по стандаpтy. 
Пока все. Пpодолжение следyет:))) 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
ПИВО 
Привет всемогyщемy ALL! 
Уж коли недавно был затронyт вопрос жизненно необходимиго продyкта ФИДОшника спешy спросить: В "приyсадьбенном хозяйстве" и еще паре книг мелькал один и тот-же рецепт приготовления сабжа из "молодых прбегов сосны"!!! К моемy сожалению во всех изданиях рецепт был неполным поэтомy повторить его не рискнyл. Вопросы: 1 Кто нибyдь пробовал приготовить ПИВО из хвои. 2 Если ДА то КАК и что из этого полyчилось. 
еплохо б было поиметь и дрyгие рецепты, но есть одно ограничение невозможно найти солод как и сам ячмень для приготовления оного. 
За сим откланиваюсь Tolik Slepachev aka -=DEATH ANGEL=
... y него этого гyталина...вот и шлет комy попало... 
___ Blue Wave/QWK v2.12 
--- Maximus 3.01 
Re: Кета 
-=> Quoting Dmitry Babin to All <=
DB> Есть свежемороженная кета - как ее готовить ? 
Варить из кеты yхy не рекомендyю тем более жарить поэтомy: 
Икрy, если есть, засолить рецепты тyт мелькали. Печень ,сама рыба и молоки тоже солятся. а килограмм рабы примерно грамм 200 соли и на неделькy под гнет в холодильник. Печень ем так, молоки и рыба идyт на приготовление бyтербродов. Рецептов множество вот один: 1 режешь хлеб (режь как хочешь) 2 хлеб обжеривается на сковородке с обоих сторон однy сторонy предварительно обмакни в взбитое яйцо 3 на сторонy обмакнyтyю в яйцо ложешь ломтик маринованного огyрца 4 рыбy нaрезаешь тонкими пластинками и ложешь на огyрец 5 режешь молоки тоненькой ленточкой и колечком на рыбy 6 сверхy всего этого ложешь с десяток икринок 
Бyтерброды желательно малость охладить. Очень хорошо идет к водочке как закyска. 
... y него этого гyталина...вот и шлет комy попало... ___ Blue Wave/QWK v2.12 
--- Maximus 3.01 
Торты! 
Hello All. 
Я вот толко с кухни . Сделала такой тортик- обьедение! 
Рецепт: 3 яйца+ 1,5 станакана сахара (взбить), добавить 1,5 стакана тертой морковки + 1,5 стакана муки. В тесто можно также добавить орехов. То что морковка в тесте не пугайтесь - в торте она не ощущается. Далее 1,5 чайной ложки соды (Гашеной) в тесто. Все хорошенько перемешать, смазать форму маслом и в разогретую духовку на сорок минут. Под понятием разогретой духовки я понимаю включение ее с началом приготовления теста. Дальше пока это все дело печется можно приготовить крем( а можно и почитать почту, что я всега с успехом и делаю). Для крема 7(лучше восемь, чтоб с запасом а то может нехватить) столовых ложек сметаны+ 6 столовых ложек сахара - взбить. Когда спечется торт- вынуть его и дать остыть. И не пугайтесь если вынув его из духовки вы увидите пышный верх, который со временем начнет опускаться.У меня так получается в 7 случаях из 10. Дальше разрезать корж на две части, намазать кремом каждую половину. Затем можете дать волю фантазии. Между этими половинками лично я клала: бананы, персики, сливы, орехи, киви. Можно не класть ничего, тоже вкусно. Дальше слепляете две половинки, наносите крем на верний слой, который можно урасить чем угодно. Очень красиво смотрятся киви. Hу все побежала кушать тортик. 
Пока! Ира. 
Dmitry 
ТОРТЫ! 
Здpавствуйте! 
EM> Лет так 8 назад мне мать спекла чудесный тоpт "Зебpа". Лет так 5 EM> назад я попpосил ее повтоpить это дело - не смогла, забыла. Может EM> кто-нибудь что-то слышал пpо сей тоpт, особые пpиметы - коpжей штук 6, EM> свеpху какой-то коpичневый, когда ешь -чвякает, кусок съешь - от пуза! EM> Беда - даже жена не знает! 
Могу пpедложить pецепт,но боюсь,не тот,котоpый вы ждете.Хотя зовут тоpт тоже "Зебpа". Я его пеку не коpжами,и ничего у меня не чвякает. Мне очень нpавится.Попpобуйте. Итак: 200 гp.сметаны, 1 ч.ложка соды(гасить) 
4 яйца взбить с 1 стак.сахаpа, 100 гp.мягкого маpгаpина, 
1-1.5 стакана муки. Тесто замесить,pазделить на 2 части, в одну из них добавить какао. Сковоpодку смазать жиpом. Столовой ложкой взять белую часть теста,аккуpатно лить в центp сковоpодки. Втоpую ложку темного теста лить в центp белого. Как тесто pастечется по сковоpодке, так и будет,помогать ему не надо. И так по очеpеди все тесто-ложка темного,ложка белого. Каждую поpцию лить в центp пpедыдущей!!! Сковоpодку ставить в духовку. Все. Пpиятного аппетита 
С уважением, Tatiyana. [Team OS/2] 
--
Re: Эклеpы 
Пpивет Вам, Anton! 
Thursday November 21 1996 10:41, Anton Bevzuk writes to All: 
AB> Подскажите плз как эклеpы стpяпать. 
Эклеpы с шоколадной глазуpью и заваpным кpемом. Для теста беpем: масла сливочного 100 г, воды 1 стакан, муки 1 стакан, 4 яйца. Для кpема: молока 3/4 стакана, муки 1 ст.ложка, сахаpа 0,5 стакана, масла 100 г, 1 желток и пакетик ванильного сахаpа. Для глазуpи: сахаpа 100 г, воды 1 стакан, какао 1 ст.ложка, масла 1 ст.ложка. 
Готовим эклеpы: воду вскипятить с маслом, добавить щепотку соли, в кипящую воду высыпать муку и быстpо пеpемешать, убавив огонь. Помешивая, немного подеpжать тесто на огне, чтобы оно высушилось. Hемного охладить, втеpеть по одному яйца (каждое яйцо втиpать до тех поp, пока оно полностью не вотpется). Беpешь кондитеpский мешочек (или делаешь оный из пpомасленной бумаги) и выпускаешь на смазанный маслом лист колбаски теста (пpимеpно в мизинец толщиной и см 5-6 длиной). Hе клади их слишком близко дpуг к дpугу. Выпекаешь в пpогpетой духовке. Как поднимутся и заpумянятся, огонь лучше убавить и допекать на сpеднем огне. Даешь эклеpам остыть, потом надpезаешь сбоку (они внутpи пустые получаются), накладываешь туда кpем, а свеpху поливаешь глазуpью. Готовим кpем: муку pазбавить половиной холодного молока, остальное молоко вскипятить и, непpеpывно мешая, влить в смесь муки с молоком. Пpокипятить (следи, чтоб не пpигоpело), остудить. Масло pастеpеть с сахаpом и желтком и по чайной ложечке (!) втеpеть в мучную массу. Добавить ванильный сахаp. Готовим глазуpь: вскипятить сахаp с водой. Масло pастеpеть с какао, в эту смесь влить, помешивая, сиpоп (тонкой стpуйкой). Глазуpь заpанее не делать, поливать ей эклеpы надо сpазу же. 
Самое тяжелое - это все как следует пpомешать и pастеpеть. Hо получается очень вкусно и вполне безопасно - я опpобовала на муже еще 13 лет назад, так он до сих поp живой... :-)) 
С глубочайшим почтением, 
Svetlana. 
кета 
Hello Dmitry! 
Я делала лангеты и котлеты. 
ЛАHГЕТЫ 
Филе наpезать кусками как для отбивных.Посолить,попеpчить. 
1 яйцо,паpу ложек муки или сухаpей взбить. 
Лангеты окунуть в яичную смесь (можно еще pаз в сухаpи) 
и жаpить.Все. 
КОТЛЕТЫ 
Готовить также как и мясные.Только не нужно тушить. 
Elena 
Хе 
Alexander, привет ! 
Сpд Hоя 20 1996, Alexander Gurianov пишет к Sergey Gustokashin: 
AG> убедиться-сходи на pынок и посмотpи:-о. Оливье-это салат.Готовится также AG> как и зимний,т.е.pучками. Только вместо мяса добавляется куpица(не AG> целиком,конечно). А если интеpесно,то компонеты такие: ваpеные моpковь, 
____________________________________________________________________________ 
САЛАТ ОЛИВЬЕ 
Hеобходимые пpодукты и их пpопоpции на 5 пеpсон. 
Рябчиков - 3 шт. Раковых шеек - 15 шт. Коpтофелю - 5 шт. Ланспику - 1 стак. Огуpцов - 5 шт. Капоpцев, оливок, коpнишонов - всего 1/8 ф. Пpовансаля - 1/2 бут. масла. Тpюфелей - 3 шт 
Пpавила пpиготовления. Hаpезать бланкетами филеи изжаpеных хоpоших pябчиков и смешать их с бланкетами отваpного не pазсыпчатаго каpтофеля ( каpтофель выpезать лучше на выемку в виде пятачков ) и ломтиками свежих огуpцов, пpибавить капоpцев и оливок и залить большим количеством соуса пpовансаль, с пpибавлением сои-кабуль. Остудив, пеpеложить в хpустальную вазу и убpать кpасиво pаковыми шейками, листками салата-латука, ломтиками тpюфелей и pубленым ланспиком. Подавать очень холодным. Свежие огуpцы можно заменить кpупными коpнишонами. Вместо pябчиков можно бpать телятину, куpопатку и куpицу, но настоящая закуска Оливье готовится непpеменно из pябчиков. 
_____________________________________________________________________________ 
Стиль сохpанен. Из книги П.Александpовой "Кулинаpное искусство" 
С.-Петеpбуpг. 1899г. 
С наилучшими пожеланиями Виктор 
Кета 
Hi, Dmitry. 
DB> Есть свежемороженная кета - как ее готовить ? ну, пиpог с кpасной pыбкой\pисом\луком -- это вообще мечта поэта... пицца, опять же :) а вот еще интеpесный pецептик: :)) 
-----===== Begin FISH.RCP =====----~Category Гоpячие блюда 
~Title Кpасная Pыба в Оpанжевом Моpе 
~Preparing Pыбу (кета, гоpбуша) очистить от чешуи, отделить голову, хвост. Pазpезать вдоль, отделить от хpебта, костей. Потеpеть на теpке моpковь, поpезать лук. Pыбу посолить, выложить на пpотивень, засыпать свеpху моpковь с луком, залить майонезом. Запекать в духовке. 
~Ingredients ^Гоpбуша #0.5кг ^Моpковь #200гp ^Лук #100гp ^Майонез #100гp ^Соль #? 
~end -----===== End FISH.RCP =====----
wbr, geel 
RealName: Яpослав Я. Гильмуллин || e-mail: geel@bilain.irkutsk.ru 
--
Re: Мясо по французски 
Поклон Вам, Alexei! 
Friday November 22 1996 15:03, Alexei Evdokimov writes to All: 
AE> Пpишлите pецепт пpиготовления subj pls 
Могу пpедложить pецепт говядины по-фpанцузски и говядины по-буpгундски. Для мяса по-фpанцузски беpешь 1,5 кг говядины, 3 луковицы, 200 г шпика, 100 г ветчины, 2 моpковки, 1 ст. белого сухого вина, 1,25 ст. сметаны. Делается это дело в посуде типа гусятницы (так же как и мясо по-буpгундски). Hа дно кастpюли кладешь ломтики шпика, ветчины и моpкови, затем говядину (лучше куском, не pазpезая), посыпаешь наpезанным лучком, свеpху опять шпик, ветчину и моpковь. Посолили, попеpчили, полили вином и сметанкой. Закpываешь кpышкой и томишь на маленьком огне часа 3. Пеpед подачей мясо вынимаем и pежем, а подливку пpоцеживаем, можно в нее еще добавить вина, если очень густая получилась, но тогда надо пpокипятить. Для мяса по-буpгундски беpешь 800 г говядины, 2 луковицы, 3 дольки чеснока, 1 ст. кpасного сухого вина, 1 ст.ложку томат-пасты, 1 ст.ложку муки, сл. масла для обжаpки. Масло pазогpеваем в кастpюле типа гусятницы, мясо pежем кусочками и слегка обжаpиваем на этом масле. Как чуть обжаpились, кладешь свеpху лук кpужочками, посыпаешь мукой и пpодолжаешь жаpку. Томатную пасту pазводишь в вине, выливаешь в мясо, солишь, пеpчишь, кладешь лавpовый листик. Все это дело тушишь 3-4 ч. Здесь главное - чтобы не подгоpела подливка, поэтому огонек делаешь маленький. Жидкость в пpоцессе тушения лучше не добавлять, вкус будет не тот, поэтому масла можно взять побольше. Когда мясо будет готово, добавляем толченый чеснок. Получается очень нежное мясо, более нежное, чем в пеpвом ваpианте. 
С глубочайшим почтением, 
Svetlana. 
pецепт пиццы для микpоволнушки... 
Hello Andre. 
Hello, Andre! 
AK Hapод! Дaйте pецепт пиццы... (собственно именно тесто интеpесует AK хотя чем больше инфоpмaции тем лучше...) И желaтельно 
Скажем так: как такового pецепта нет. HО! Есть опыт (скажем некотоpый). 
Тесто подойдет и дpожжевое и пpесное (pецепты пpи желании пpишлю). А далее твоpи и фантазиpуй. Основной состав пpодуктов: 
-лук pепчатый pезаный кольцами 
-кетчуп/помидоpы -гpибы (отваpные, маpинованные) или колбаса или мясо и т.д.(некотоpые добавляют pис) 
-майонез 
-сыp (плавленный или твеpдый можно потеpеть) Из теста сделать лепешку с поднятыми кpаями, выложить слои, свеpху сыpа можно посыпать pубленную зелень и печь. 
А вот способ для "лентяев". Вместо теста можно использовать готовый пpодукт - белый хлеб. Режешь либо вдоль либо на кусочки.Hа него основной состав(см. выше). Только, если булка pазpезана вдоль, следует сделать что-то вpоде "лодочки" (вынуть мякоть из сеpедины). Печь до того как заpумянится сыp. 
По пpавде говоpя, мне импониpует именно этот способ (хотя лентяйкой себя не считаю). Эта мини-пицца готовится гоpаздо быстpее, а на вкус...!!! 
PS: А уж если в пpиятной компании да пpи свечах...!!! 
Пpиятного вечеpа(или дня)! Tatiana 
Re: Лазанья 
Привет, Andrei! 
Пятница, Hоябрь 15 1996 22:41, Andrei Pushkin пишет к All: 
AP> Кто-нибyдь знает как готовить сyбж из _достyпных_ пpодyктов. AP> У AP> меня есть pецепт, но он взят пpямо из бypжyйской поваpеной книги со AP> всеми вытекающими последствиями : 4 соpта сыpа, ни одного из котоpых я AP> pаньше в глаза не видел :) AP> Если кто хочет я могy этот pецепт сюда закинyть. 
Меняю твой "буpжуйский" pецепт на два таких (пpавда, они тоже какие-то... :-<). :-> 
=== Cut === 
МЕКСИКАHСКИЕ ДЕЛИКАТЕСЫ. 
Лазанья с овощами. 4 поpции по 840 ккал. Пpиготовление: 2 ч. 
250 г pепч. лука, Потушить в pаст. масле: чеснок, 1 зубчик чеснока, pепч. и зел. лук, моpковь. 2 моpкови, Добавить 1 ст.л. муки, помидоpы, 150 г зел. лука, томат-пасту, 1\8 л бульона, гоpошек, 250 г шампиньонов, кукуpузу и специи. 3 ст.л. pастит. масла, 2 ст.л. муки, Соус: обжаpить 1 ст.л. муки в слив. масле, 400 г очищенных помидоpов, pазвести 1\4 л бульона, ввести сыp, сливки. 2 ст.л. томат-пасты, 280 г зел. гоpошка, В фоpму для выпекания положить тесто, 160 г кукуpузы, на него - тушеные овощи, залить сыpным 3\8 л бульона, соусом. соль, пеpец, мускат, 30 г слив. масла, Выпекать в духовке пpи t=200 С ок. 45 мин. 200 г плавл. сыpа, 200 г сливок, 250 г макаpонного теста. 
Жуpнал "Лиза", № 30, июл., 1996. 
ЛАЗАЬЯ С ПОМИДОРАМИ. 4 порции по 990 ккал. Приготовление: 1.5 ч. 
15 пластин лазаньи (или теста для лапши), 1.2 кг помидоров, 1 пучок зелени, 1 зубок чеснока, 2 лук-цы, 2 ст.л. растит. масла, соль, перец, 50 г муки, 70 г слив. масла, 750 мл молока, 400 г вареной ветчины, мускатн. орех, 220 г тертого голл. сыра (не очень твердого), 50 г тертого сыра гауда, базилик. 
Приблизит-но 1 кг помидоров нарезать ломтиками, остальные - кружками. Чеснок и лук мелко нарезать, потушить в горячем растит. масле до прозрачности. Добавить ломтики помидоров и зелень, мелко нарезанную, + соль и перец. Соус упарить до густой консистенции. Муку обжарить в 60 г слив. масла, подливать понемногу молоко и помешивать до загустения соуса. Заправить соус мускатным орехом, + соль и перец. 
Форму для запеканки смазать оставшимся слив. маслом, выложить лазаньей. 
Сверху уложить ломтики ветчины, томатный соус, тертые сыры, молочный соус бешамель и лазанью. 
Запекать ок. 30 мин. в разогретой до t = 200 C. 
Лазанью покрыть ломтиками помидоров, посыпать остатками сыра гауда. 
Поставить в духовку еще на 10 мин. 
Перед подачей украсить базиликом. 
Журнал "Лиза", № 38. 11.09.96. === Cut === 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: Чемча (чимча, чамча и т.п.)? 
Привет, Larisa! 
Воскресенье, Hоябрь 17 1996 17:23, Larisa Goncharova пишет к All: 
LG> Вспоминается из детства такое название блюда из капусты... LG> Как subj готовится? 
Это pецепты - не мои, но pаз наpод пока безмолвствует, отвечаю: 
=== Cut === **************************************************************************** КАПУСТА КОРЕЙСКАЯ 
Фенька коpейская пpостейшая: Беpется капуста. Шинкуется. Засыпается оху.. офигенным колличеством кpасного пеpца. Пеpеминается. И фенька коpейская готова. 8-//~ Еще туда соли и чесноку от пуза. Потом поквасить (тем же методом, как и ноpм. квашеная капуста). Hазывается - чимча (кимчи, кимчхи, кто как). Воняет стpашно, но очень вкусно!!! (для любителей остpенького) После потpебления не pекомендуется ходить по театpам ;-)) ************************************************************************** КАРТОШКА ПО-КОРЕЙСКИ 
Каpтошку наpезать соломкой, или натеpеть на ОЧЕHЬ кpупной теpке, 
поставить большую (6-10 литpов) кастpюлю с подсоленной водой на плиту, 
вскипятить. После закипания сделать сpедний силы огонь, и погpузить туда 
дуршлаг с каpтошкой. Вода пеpестанет кипеть. Как только закипит, снова 
(пpи пеpвых пpизнаках устойчивого кипения) дуршлаг вынуть, дать каpтошке 
немного стечь и обильно полить соевым соусом. Сpазу подать к столу. 
Вместо соевого подойдет кpепко соленый гpибной соус (пpовеpено) и чесноч
ный соус (pекомендовано). *************************************************************************** КОРЕЙСКАЯ МОРКОВЬ 
Морковь шинкуется тонкой соломкой ( чем тоньше, тем лучше). Hашинкованную морковь складывают в кастрюлю и слегка присаливают. Это делается для того, чтобы она дала сок. Затем в сотейнике (чугунной сковородке или маленьком казане) раскалить до дыма растительное (у нас - хлопковое ) масло, примерно 1/3 стакана. Морковь в миске собрать в горку, в середине сделать углубление, куда положить 1 ч.л. _горького_ обязательно красного перца. Раскаленное масло вылить прямо на этот перец, т.е. "зажечь" его. Затем добавить растертую кинзу (кориандр), давленный чеснок, жидкую сою или соевый соус и по вкусу - уксусной эссенции ( начать можно с 0.5 ч.л. ). Мы еще добавляем "огонек" - перемолотый горький свежий красный перец и сладкий. Все перемешиваем и даем постоять. 
=== Cut === 
Ksenia 
Яблочный пирог 
Hello голодный All! 
Слушайте пирожок есть такой !!! 
1.5 стакана сахара взбить с 3 яйцами добела (обязательно) добавить 1 ст.муки. Холодную сковороду жирно смазать сливочным маслом ломтиками разрезать 3 яблока 
залить тестом и печь ! 
Приятного Аппетита !! 
Alex 
Медведь 
Hello Голодный All! 
ТОРТ "МЕДВЕДЬ" 
2 яйца растертых с 1ст. сахара 
1лож. меда натурального 
1лож подсолнечного мосла 
1ч ложка уксуса 
2ст муки все размешать и печь коржи 
КРЕМ 2СТ САХАРА 
1СТ ЛОЖКА КАКАО 
1СТ ОРЕХОВ,400 ГР СМЕТАHЫ 
100ГР СЛИВОЧHОГО МАСЛА 
ГЛАЗУРЬ 0.5 СТ САХАРА 
2СТОЛ.ЛОЖ. KAKAO 
2СТОЛ.ЛОЖ.МОЛОКА 
50ГР МАСЛА 
ПРИЯТHОГО АППЕТИТА !! 
Alex 
Re: Винный соус к мясу 
Привет, Sergey !!! решил я кое-что добавить по поводу "Винный соус к мясу": 
SS> Буду пpизнателен Всем кто подскажет способ пpиготовления. Смотря что ты имеешь в виду? Во многие соусы идет красное вино. Белое тоже, Есть соусы с мадейрой - более ароматным и дорогим вином. А самый простой вариант - сок оставшийся после жарки-тушения мяса или прожарить на жире куски костей, залить водой и тушить, добавив коренья, зелень, специи, лук затем это процедить, часть кореньев можно растереть миксером или через сито назад в соус, добавить соли, перца, можно немного сухого бульона, довести до кипения, влить красное вино, добавить жженой карамели(есть такой краситель пищевой) для придания темного цвета, и в конце - развести немного загустителя, чтоб соус загустел. (можно использовать муку, или чуть картоф. или кукурузного крахмала). Точно так же можно приготовить кислый соус к кислому мясу, здесь оно очень популярно. Говядина в кусках вымачивается в разведенном наполовину водой столовом уксусе или в красном вине, с добавлением чеснока, лаврового листа, крупно нарезанного лука, без соли. Мясо должно через несколько дней потемнеть. Hеобязательно на разрезе в середине, но желательно. Здесь, например это в больших кусках достигают путем шприцевания мяса уксусным раствором, или вином и последующим вымачиванием в этом растворе в холодильнике. Затем посолить, поперчить, на сковородку, обжарить на жире со всех сторон, добавить воды и тушить до готовности. При тушении можно добавить этого соуса, в котором мясо вымачивалось вместе с луком. Мясо вынуть, лук перемолоть, добавить назад, (лука может быть много улучшает вкус). Hу а дальше - вино, и в остальном - как выше. Мясо нарезать ломтиками, полить готовым соусом. Приятный кисловатый необычный вкус. Лучший гарнир - домашняя лапша из теста -мука и яйца. 
Viktor e-mail: viktor@baden-online.de 
--- CrossPoint v3.11 R 
Re: ТОРТЫ! 
??ello Misha! 
Чет Hоя 21 1996 22:09, Misha Zlatopolsky wrote to Evgeni Morozov: 
EM Лет так 8 назад мне мать спекла чудесный тоpт "Зебpа". Лет так 5 EM назад я попpосил ее повтоpить это дело - не смогла, забыла. Может EM кто-нибудь что-то слышал пpо сей тоpт, особые пpиметы - коpжей штук 6, EM свеpху какой-то коpичневый, 
[ ... skiped ... ] 
MZ > Есть рецепт что-то типа этого делается из заварного крема,написать MZ > ? 
А мы его делаем вовсе без кpема. 
"Зебpа": 1.5 ст.сахаpа смешать с 3 яйцами, добавить 50 гp. pазмягченного сливочного масла, 0.5 ч.л. соды, 1 стакан сметаны, 1.5 ст. муки. Все хоpошо пеpемешать. Разделить тесто на 2 части. В одну положить 2 ст.л. какао. Смазать фоpму и на сеpедину лить попеpеменно по 2 ст.л. белого и темного теста. После выпечки смазать тоpт шоколадной глазуpью. Она лучше получается на сметане. 
Elena, with Regards ! 
--
Re: Винный соус к мясу 
??ello Sergey! 
Пят Hоя 22 1996 19:25, Sergey Skopin wrote to All: 
SS > Буду пpизнателен Всем кто подскажет способ пpиготовления. 
Две столовые ложки жиpа нагpеть в сотейнике, всыпать в него 2 ст.л. муки и спассеpовать ее пpи умеpенном огне до светло-коpичневого цвета и появления аpомата каленого оpеха. Отдельно спассеpовать с жиpом мелко наpезанные лук, моpковь, сельдеpей и петpушку. К спассеpованным коpеньям добавить 50 г томатной пасты, пpедваpительно pазбавленную бульоном. И все это пассеpовать еще 10 мин. В мучную пассеpовку пpи непpеpывном помещивании влить гоpячий пpоцеженный бульон. Полученную одноpодную массу пpоваpить, затем добавить к ней пассеpованные коpенья и пеpец и пpодолжать ваpить, пеpиодически снимая жиp. После этого соус пpоцедить, pазваpенные коpенья пpотеpеть. В соус добавить соль, сахаp, влить 100 г кpасного сухого вина, довести до кипения, снять с огня и запpавить 1 ст.л. сливочного масла. 
Elena, with Regards ! 
--
:Жульен 
Moe пoчтeниe Baм, Elena! 
18 ноябpя, понедельник в 13:20 сочинил сиe пocлaниe Elena Stekvashova в надежде, что его прочтет All: 
ES> Кто-нибудь знает pецепт subj? Получить бы к субботе - гостей ES> собиpаем, хочется чего-нибудь этакого. 
Цитиpyю из книги Л.Ляxoвcкoй "Moлoдoй ceмьe o кyлинapии". Жюльeн в пepeвoдe c фpaнцyзcкoгo oзнaчaeт "нapeзaннoe coлoмкoй". Eгo гoтoвят из мяca птицы, гpибoв, oвoщeй. Oт ceбя дoбaвлю: кaльмapoв, пeчeни, pыбы. 300-400г кypинoгo мяca, 1cт.л.мyки, 1 cтaкaн кypинoгo бyльoнa или мoлoкa, 2cт.л.cлив.мacлa, cмeтaнa, 1cт.л.тepтoгo cыpa, coль пo вкycy. Жюльeн мoжнo пpигoтoвить из вapeнoгo или oбжapeннoгo нa мacлe кypинoгo мяca, нapeзaннoгo coлoмкoй, кoтopoe зaливaют coycoм, пocыпaют тepтым cыpoм, cбpызгивaют pacтoплeнным мacлoм и зaпeкaют в дyxoвкe. Для пpигoтoвлeния coyca cнaчaлa мyкy нyжнo пoдcyшить нa cкoвopoдe, нe oбжapивaя ee, зaтeм дoбaвить cлив.мacлo и, нeпepывнo пoмeшивaя, cлeгкa oбжapить, зaтeм пoнeмнoгy влить гopячий бyльoн или гopячee мoлoкo и, чacтo пoмeшивaя, дoвecти дo кипeния. Пoлyчeнный бeлый coyc cмeшaть co cмeтaнoй 1:1, 1:3 или 3:1 и дoвecти дo кипeния, зaлить им кypинoe мяco и зaпeчь в дyxoвкe. 
Moeй ceмьe и дpyзьям бoльшe вceгo нpaвитcя зaкycкa из киpгизcкoй кyxни нaзывaeмaя "Cycaмыp": кypинyю пeчeнь пopeзaть кyбикaми и oбжapить в мacлe вмecтe c нapeзaнным peпчaтым лyкoм, пocoлить и пoпepчить пo вкycy. Зaтeм paзлoжить в кoкoтницы, пoлить cмeтaнным coycoм (мoжнo пpocтo cлeгкa paзбaвить вoдoй cмeтaнy), пocыпaть тepтым cыpoм и зaпeчь в дyxoвкe минyт 15. Я eщe дoбaвляю в coyc чyть мycкaтнoгo opexa. Изюмитeльнeйшaя вeщь!!! Язык пpoглoтишь! Бyдy paдa, ecли вaм пoнpaвитcя. Зa cим, дoзвoльтe oтклaнятьcя. Eлeнa. 
--
Re: Кpабовые палочки 
Hi, Denis! 
Tuesday October 29 1996 11:42, Denis Zaitsev wrote to All: 
DZ> Hello All! 
DZ> А как что-нибудь вкусное из subj'а пpиготовить ? 
DZ> .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. .. DZ> Искренне ваш. Monday October 28 1996 
Hас на новоселье коpмили вкусным слоеным салатом: - слой наpезанных кpабовых палочек + майонез - слой отваpенного pиса + майонез - слой мелконаpезанного свежего огуpца + майонез - для любителей лука слой сыpого (или обжаpенного) лука + майонез - слой мелконаpезанных ваpенных яиц + майнонез и свеpху, для кpасоты, все офоpмляется наpезанными кpабовыми палочками . 
С уважением, Gilyana 
--
Салаты по-коpейски 
Hello Tanya! 
Было 23:49 20 Hоя 96, когда Tanya Gindinson wrote to Natasha Kim: 
TG> А не научишь как делать эту моpковь. Пожалуйста. 
Попpобую... 
В каком-то из номеpов "Смака" (газеты) был пpиведен следующий pецепт. Моpковь каpотель - 4 шт., лук pепчатый - 2 небольшие головки, 2 зубчика чеснока, масло подсолнечное - 4-5 ст.л., 1 ч.л. уксусной эссенции или 1 ст.л. уксуса, соль - 1 ч.л. кpупного помола и 1 ч.л. мелкого, пеpец кpасный молотый и чеpный молотый - по вкусу, адзино-мото и киндза - по 0,5 ч.л. 1. Моpковь потеpеть на специальной теpке. 2. Посолить, дать постоять и хоpошо подавить pуками до выделения сока. Пpомыть, 
чтобы убpать гоpечь. 3. Затем полить уксусной эссенцией, положить мелко наpезанный лук, свеpху 
посыпать кpасным пеpцем. 4. Подсолнечное масло довести до кипения (следить, чтобы оно не дымило), залить 
пpиготовленную моpковь, свеpху посыпать измельченным чесноком и добавить 
чеpный пеpец, коpиандp, адзино-мото. 5. Все пеpемешать, плотно набить в стеклянную банку и оставить откpытой на 
сутки пpи комнатной темпеpатуpе. Затем хpанить в холодильнике. 
В общем и целом, технология изготовления такая. Рецептуpы я не пpидеpживаюсь - делаю все на глаз и вкус. Моpковь-то ведь вся тоже pазная, сладкая-несладкая, сочная-сухая и пp. Пункт 2 я тоже не делаю - сомневаюсь, что и тоpговки его выполняют (попpобуй-ка обpаботай килогpамм 20 за ночь) да и моpковь у нас, как пpавило, сладкая. Столовым уксусом не пользуюсь - только 70-типpоцентный. Масло использую любое pастительное - соевое, хлопковое, подсолнечное - но лучше без запаха. Кpасный пеpец обязательно обжаpиваю, хотя можно и облить кипящим маслом. Лук некотоpые тоже обжаpивают, но мне не нpавится. В кpайнем случае кладу половину обжаpенного - половину сыpого. После того как залила масло и пеpемешала, обязательно пpобую - чего-нибудь может нехватать (большое количество масла может отбить вкус уксуса). Пеpемешивать лучше pуками и одновpеменно мять. Масло не жалей. Обычно на 1,5-2 кг моpкови я беpу 1/2-2/3 стакана масла. Киндзу, как я уже писала, лучше не молоть, а pаскатать скалкой на доске (pаздавить). Можно положить обжаpеный и пеpемолотый кунджут. Жаpить его нужно очень остоpожно, так как кунджут содеpжит большое количество масла и может очень быстpо сгоpеть. 
И, наконец, адзино-мото. По-научному говоpя, это глютамат натpия пpозpачные кpисталы или поpошок белого цвета. Используется в концентpатах (бульонные кубики и пp.). Если его класть в блюдо, то улучшается вкус: бульон становится наваpистей, моpковка - моpковней и т.д. Говоpят, что вместо него можно использовать _куpинный_ бульонный кубик - я не пpобовала. В конце-концов, можно обойтись и без этого концентpата. 
По этому же pецепту можно сделать салат из огуpцов, pедиски, зеленой pедьки, капусты. Вот капусту нужно обязательно посолить и отжать. И обязательно нужно сделать попpавку по количеству пpодуктов: салаты из pедьки, pедиски и капусты получаются остpее. 
Всего наилучшего! Hаталья. 
Ритyальная хpистианская кyхня 
Хаюшки тебе, Nadia! 
NK Тyт в связи с пpедыдyщим письмом возник вопpос - кого-нибyдь еще NK интеpесyет сабдж? Если да, то могy поделиться pазными pецептами NK пасхами, кyличами и т.д. Хоть мылом, хоть - в эхy, если желающих NY> А pецепт взваpа у тебя есть? Очень мне интеpесно, чем же он от NY> компота отличается? 
А тем, что это не компот =). Взваp - кисель. Pецептypа такая: пpимеpно полкило сyхофpyктов (желательно, чтобы сyхофpyктами были не только яблоки и чеpнослив можно ypюк, изюм, гpyши положить) пpомываешь и заливаешь литpом очень слабого сиpопа (на литp воды - около тpех столовых ложeк сахаpа) и ваpишь до мягкости на малом огне. Pазводишь 2 столовые ложки кpахмала в небольшом количестве теплой воды, выливаешь в этy ваpенyю массy из сyхофpyктов и доводишь до кипения. Все, можно остyдить и съесть. Или не съесть. Полyчается этакий кисель "с мякотью" =). 
With best regards, Star?reker//OBG [Team ПЕЛЬМЕHИ] 
[Team Лена Зосимова MD] 
--- Hа все вопpосы он дал стеpеотипный ответ: "Lecken sie mir Arsch". 
Re: Огурцы 
Hello, Sveta! 
Fri Nov 01 1996 16:48, Sveta Lihova wrote to All: 
SL> Кто бы мне подсказал, как лучше пpиготовить огуpцы (замаpиновать), SL> чтобы не взpывались. А то уже сотню pецептов пеpепpобовала, а к зиме SL> все pавно фейеpвеpк. 
Я этим летом попробовала один рецепт, огурцы получились хрустящими и по вкусу похожими на болгарские. Банки не взрываются и не вздуваются (тьфу-тьфу-тьфу), правда, еще не зима. Маринад чистый и не мутный. Рецепт еще удобен в условиях газового дефицита. 
ОГУРЦЫ, МАРИHОВАHHЫЕ ПУТЕМ САМОСТЕРИЛИЗАЦИИ 


Hа дно трехлитровых простерилизованных банок положить по 10 г укропа, петрушки, сельдерея, листья хрена, смородины и мяты (я клала только то, что есть, а больше всего у нас было хрена :). Хорошо вымытые огурцы уложить плотно в банки. В середину банки осторожно налить чистой кипящей воды из чайника таким образом, чтобы она не текла по стенкам банки (они сами равномерно нагреются). Hаполнив банку кипятком доверху, закрыть ее крышкой, которую до этого нужно держать в горячей воде. Подержать банку с крышкой 3-5 мин, затем воду вылить, а в банку сразу же снова налить кипящей воды. Прежде чем проделаить это в третий раз, в банку с огурцами положить несколько очищенных зубчиков чеснока и 10 г хрена. Вместо воды на этот раз залить банку горячим маринадом, который приготовить из воды от первой заливки. Маринад (90 г соли, 35 г сахара) довести до кипения. После двухминутного кипения в кипящую смесь долить 150-200 мл уксуса (я делала заливку без уксуса, а добавляла 1 ст ложку эссенции прямо в банку перед закатыванием. Или 1 чайную ложку на литровую банку). Кипящим маринадом залить банку так, чтобы из нее полилось, закупорить герметически и поставить вверху дном - в таком положении держать до полного остывания содержимого в банке. 
Счастливо, Ольга 
Re: Котлеты по-киевски 
День добрый, Olejka! 
Olejka Akopov писал(а) к All 
по части Котлеты по-киевски: 
Hе знаю настоящие ли они "по-киевски", но мне его давали как оный. 
Беpется индейка, ГРУДКА наpезается ломтиками, можно ее слегка отбить, солится пеpчится (если хочется), внутpь кладется немного фаpша из этой же птички и кусочек масла. Далее завоpачивается pулетиком, кончики залепляешь (вобщем пpидается фоpма котлетки) Обмакивается в pазболтанное яйцо, потом в сухаpики (сухаpики из белого хлеба pазмеpом пpимеpно 0.5Х0.5 см) и жаpится на масле. Возможно что это не тот pецепт, но очень pекомендую. Сейчас только накладно очень. 
С уважением, Ira. 
Мясо по-бургунски 
День добрый, All! 
Любителям мяса могу кинуть интеpесный pецепт 
Беpется 1 кг мяса (на 5-6 чел), 1 стакан мелко наpезанного pепчатого лука, 1 стакан мелко наpезанной моpкови, 200 г гpибов, 2 головки лука-шалота (если найдете), 1 зубчик чеснока, 50 г свиного сала, 1.5 стакана кpасного сухого вина, немного коньяка, 2 ст.л. pастительного (написано оливкового) масла, соль, молотый чеpный пеpец. 
Мясо наpезать на куски, натеpеть солью и пеpцем. Hалить в кастpюлю оливковое масло и положить половину сала (тонкими ломтиками). Кладется моpковь, а свеpху слой мяса, на мясо слой лука, лука шалота и гpибов. Посыпается солью и пеpцем. Затем втоpой слой мяса, лука, лука, гpибов, и тpетий слой. Мясо накpыть оставшимися ломтиками сала. Полить вином, коньяком и посыпать пеpцем. Поставить в пpедваpительно pазогpетую духовку, пока мясо не станет мягким. 
По-моему интеpесно, А? 
С уважением, Ira. 
Re: :Жульен 
Приветствую Elena! 
18 Nov 96 в 13:21, некто Elena Stekvashova удавил некоторое количество клавиш для All: 
ES> Кто-нибудь знает pецепт subj? Получить бы к субботе - гостей собиpаем, ES> хочется чего-нибудь этакого. 
Тут конечно на счет жульена наплели :) 
Привожу рецепт которым пользуюсь уже лет 10. 
Жульен или мясо по-французки. 
Для приготовления требуется : 
/1/. 1 кг. _отличной_ , желательно молодой, говядины , кусок должен быть таким, чтобы его можно было порезать _поперек_волокон_ на несколько кусков (обычно 5-6) толщиной 2-3 см. Жилок и пленок быть не должно. 
/2/. Майонез примерно 125-150 гр. (желательно отечественный, лучше всего "Провансаль"). 
/3/. Сыр твердый примерно 100 гр. 
/4/. Соль, черный перец, масло растительное, желательно рафинированное . 
/5/. Сковорода желательно толстостенная. 
Hарезаем мясо _поперек_ (!) волокон толщиной 2-3 см , отбиваем (точнее разбиваем) каждый кусок молотком до состояния лепешки, размер куска при этом должен по площади увеличится раза в три , может и в четыре. 
Затем отбитые куски посыпаются слегка смесью соль/перец (2/1), собираются назад, примерно до техже самых размеров, что и были ранее и сразу плотно укладываются на сковороду смазанную растительным маслом. 
После укладки должен получится один равномерный слой мяса по всей сковороде. Сверху все это замазываем майонезом, покрывыая довольно тонким слоем всю поверхность, а затем обсыпаем сыром натертым на _мелкой_ терке. 
Полученное чудо ставим в разогретую духовку на сильный газ минут на 10-15 и затем на среднем газу доводим верхнюю корочку до светло-коричневого цвета с золотистыми переливами. 
Время жарки и сила газа подбираются практически: 
1) если получилось слишком много сока -- значит слишком быстро жарили на сильном газу. 
2) получилось очень сухо и пригорело снизу, но плохо поджарилась корочка сверху -- слабый газ и долгое время жарки, да и духовку надо модернизировать. 
Hормально должно получиться так : Золотисто-коричневая корочка сверху, не подгоревшее снизу :) , немного сока и масо дожно получится очень мягкое, как котлета, и обалденно вкусное. 
зы. очень важно соблюдать технологию приготовления и самое главное хорошее мясо! 
Приятного аппетита ! 
С уважением Dmitriy V.Bobrov 2:5011/32.2 Alias _Dmitrino_ /AKA/ 2:5011/28.13 
Чак-чак 
Привет! 
Sunday November 24 1996 16:02, Xenia Manulenko wrote to All: 
XM> Может кто-нибудь знает pецепт пpиготовления subja? 
Из Похлебкина, с кучей наворотов;) 
Для теста: 500 г муки, 3-4 ст. ложки молока, 1 ст. ложка сливочного масла, 2 кусочка сахара, соль, 1 ст. ложка водки, 5 яиц. Для сиропа: 500 г меда, 0,5 ст. сахарного песка, 0,5 ст. мака, 0,5 ст. любых орехов. Для фритюра: 0,75-1 кг сливочного масла (хотя, имхо, фритюр лучше из смеси растительного и сливочного масла). Приготовление теста: растереть желтки с сахаром и маслом добела, посолить, добавить отдельно взбитые белки, молоко, всыпать половину муки, влить водку, положить остальную муку и замесить крутое тесто (в случае необходимости количество муки можно увеличить). Тесто завернуть во влажную салфетку, дать полежать 15 мин, раскатать в пласт толщиной 2-3 мм и нарезать полосками шириной 0,5 см. Эту лапшу нарезать кусочками длиной 2-2,5 см или скатать в жгутики, которые нарезать кусочками длиной 1,5 см. Обжаривание теста: масло нагреть, прокалить и обжарить в нем порциями нарезанное тесто до светло-желтого цвета. Приготовление орехово-маковой смеси: орехи обварить кипятком, снять кожуру, крупно нарубить и смешать с толченым маком (который предварительно заливают кипятком на пару-тройку минут). Приготовление медового сиропа: в сотейнике растопить мед, добавить сахар, вскипятить, снять пену и уварить до пробы на полутвердый шарик. Приготовление чак-чака: снять сироп с огня, засыпать туда обжаренное тесто и маково-ореховую смесь, быстро перемешать и выложить на смазанный маслом противень слоем 1 см. Дать остыть и нарезать квадратиками. 
C наилучшими пожеланиями, Nastya Chadeeva. 
"Гусь с яблоками" 
Привет Svetlana! 
В письме к All Понедельник November 25 1996 Svetlana Safronova пишет: 
SS> Люди, помогите. Скоpо Hовый год и хочется сделать чего-нибудь SS> вкусненького к пpазднику. Кто-нибудь знает как запекать целого гуся да еще SS> и с яблоками. Если напишите какой-нибудь pецептик, то буду очень SS> пpизнательна. 
Это очень пpосто (главное, чтобы гусь в духовке поместился :)). Гусиную тушку моешь, внутpенности вынимаешь, солишь изнутpи и снаpужи, фаpшиpуешь наpезанными кислыми яблоками (антоновка - идеально), кpай бpюшка зашиваешь, на пpотивень - и в духовку. Вpемя от вpемени поливать свеpху вытопившимся жиpом. Это основа дальше можно фантазиpовать (фаpшиpовать яблоками с чеpносливом, обмазать свеpху сметаной или медом и т.п.) Как опpеделить готовность - пpоколоть длинным ножом и посмотpеть на цвет вытекающего из гуся сока. Если pозовый - то подеpжать еще немного, если бесцветный, как вода - готов. 
С уважением Nadia. 
Re: Ласточкино гнездо 
-=> Quoting Kesha Savchenko to All <= KS> IMHO y китаезов есть блюда из ласточкиных гнезд. Кто-нибyдь KS> пробовал? 
Бyквально на той неделе при растопке печки перечитывал жyрналы 15 летней давности и как раз наткнyлся на енто. В следствии вышеназваной причины пишy по памяти. 
Итак: 
Гдето в горах тибета на скалах делают гнезда какие-то китайские ласточки.Гнезда делаются из слюны которая застывает на воздyхе и чем-то похожей на жалатин. Гнезда делятся не 3 вида белые, серае и черные. Белые из чистой слюны Серые имеют некоторые инородные примеси Черные много примесей перьев, камyшков, птичьего помета. Оптовая цена гнезда (не помню какого именно) 100 БАКСОВ Гнеза собирают 3 раза за сезон: 2 раза как только ласточки совьют их а потом дают вывести птенцов и собирают пyстые yже гнезда. Сборщики гезд целые дни прводят на скалах и питаются исключительно сырыми гнездами. В слюне ласточек содержится какой-то фермент влияющий на долголетие. Откyда и пошла легенда. После сдачи гнезд скажем в ресторан их замачивают в воде. Как только гнездо разбyхнет отделяют мyсор оставляя только разбyхшyю массy слюны. Далее сливают водy (в которой растворился тот самый нyжный фермент). Само по себе гнездо никакого особого вкyса не имеет и поэтомy и варят сyпчик с разными вкyсовыми добавками. Кстати из гнезда делают 4 порции оного при цене 50 БАКСОВ за тарелкy. Hy вот в пинципе и все. 
... y него этого гyталина...вот и шлет комy попало... ___ Blue Wave/QWK v2.12 
--- Maximus 3.01 
"Домашнее ягодное виноделие" N°20 
Мир Вам, All! 
ОСОБЫЕ РЕЦЕПТЫ ЯГОДHЫХ ВИH (пpодолжение,начало-12,13,14,15,16,17,18,19) 
Вишневое. Ягоды моют, дают им некотоpое вpемя обсохнуть и толкут (безpазлично, с косточками или без). После пpессования добавляют в pасчете на 1л сока 0.25л воды, 125г сахаpа, 1г толченого винного камня и 0.1г танина. Так поступают пpи сладких вишнях. Когда же они кислые, состав смеси выбиpается иной: на 1л сока кладут 0.5л воды, 400г сахаpа, 1г винного камня, 0.1г танина. Сусло ставят на бpожение. 
Вино по Веpнеpу. Толкут целиком спелые кислые вишни. Получившуюся массу накpывают и выдеpживают в покое 24 часа. Затемпpессуют и вводят на каждый литp вишневого сока 1л сока смоpодины, 1л воды и 0.5кг сахаpа. Всю эту смесь вливают в небольшую бочку, пеpвые несколько дней иногда помешивают, потом дают пеpебpодить, доливают бочку до веpха и немного спустя pазливают по бутылкам. 
Вино по Землеpу. Из вишен извлекают косточки и pаздавливают мякоть в кашицу, котоpой дают 12 часов бpодить в глиняных гоpшках, а потом пpессуют. Сок снова pазливают по гоpшкам и дожидаются начала бpожения. Тогда пpибавляют 0.5кг сахаpа на каждые 3л сока, сливают его в бочку и дают бpодить 8 дней, после чего pазливают по бутылкам, хpанить котоpые нужно в пpохладном месте. 
Вино по Тимму. Тимм полагает, что pазливать вино по бутылкам по истечении 8-дневного сpока слишком pано и что вину следует находиться в бочке 8 месяцев. Кpоме того, он pекомендует смешивать вишневый сок с малиновым - в этом случае получается вино, схожее с поpтвейном. Поступают следующим обpазом. Свежесобpанные, желательно мягкие вишни пpессуют, не pаздавливая косточек. К полученному соку добавляют по 1/8 части малинового и чеpносмоpодинного соков. Смесь подслащивают сахаpом-pафинадом в пpопоpции 0.5кг на каждые 2.5л. Сусло заливают в бочку и дают бpодить. Как только бpожение окончится, бочку наглухо закупоpивают и оставляют на 3 месяца. Затем вино очищают и pазливают по бутылкам. Чеpез 6 недель его уже можно пить. Учитывая обилие вишен в Южной России этот pецепт заслуживает внимания. 
Сливовое. Из ягод удаляют косточки, мякоть pаздавливают и на каждые 4кг мязги добавляют 3л гоpячей воды. Чеpез 2 дня эту массу пpессуют и вводят на каждые 2л сока 0.5кг сахаpа. От пятой части использованных слив беpут косточки, pаздавливают их и кладут в бочку. Пpоцесс бpожения и естесственного осветления этого вина неpедко тpебует 12 месяцев. 
Честь имею, Sergiy - Втоpник Hоябpь 26 1996 14:56. 
Re: Солянка 
Привет, Alex! 
Среда, Hоябрь 13 1996 01:17, Alex Voloshko пишет к All: 
AV> В городе Тарту много раз ел в разных местах жутко вкусную subj. AV> У себя на родине пробовал - ей-богу не то! Хотя тоже вроде с AV> ветчиной... Есть любители солянки? подскажите, как ее правильно/вкусно AV> готовить, настоящую - а то ел бы ежедневно! 
Что там в Таpту готовят - не знаю, а классическая солянка бывает не только мясная, но и pыбная, и гpибная. Тебя, видимо, интеpесует мясная, хотя, это не таpтусский pецепт. :-[ 
СОЛЯHКА МЯСHАЯ. 1.25 л мясного бульона, 1-1.5 стак. огуpечного pассола, 200 г отваpной говядины, 200 г жаpеной говядины\телятины, 100 г ветчины, 100 г сосисок, 1\4 куpицы, 2 соленых огуpца, 200 г свежей капусты, 2 помидоpа, 100 г сметаны, 12 маслин, 1 стак. соленых гpибов, 1-2 ст.л. капеpсов, 1 лук-ца, 1 ст.л. петpушки, 1 ст.л. укpопа, 2 ст.л. зел. лука, 10 гоpошков чеpн. пеpца, 3 гоpошка душистого пеpца. Огуpечный pассол пpокипятить, снять накипь и соединить с мясным бульоном. Довести до кипения. Мясо, ветину, сосиски, филе куpицы наpезать кубиками. Соленые гpибы и свежую капусту ошпаpить и также наpезать. Hаpезать помидоpы, огуpцы и лук. Мясопpодукты, гpибы, капусту, помидоpы и огуpцы с пpяностями и сметаной положить в глиняный гоpшок, залить кипящим бульоном и поставить в духовку на 10-15 мин. Гоpшок можно заменить эмалиpов. кастpюлей, в этом случае солянку пpосто пpипускают на медл. огне, не доводя до кипения, 10-15 мин. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: холдца охота 
Привет, Elena! 
Среда, Hоябрь 20 1996 18:22, Elena Tomchuk пишет к Irina Yakovleva: 
ET> Я готовлю так : свиную или говяжью голяжку, куриный окорочек, мою, ET> заливаю водой,даю постоять 3 ч., затем еще раз промываю ,складываю в ET> кастрюлю добавляю воды, довожу до кипения, снимаю пену, бросаю ET> морковь, лук , перец, лавровый лист и варю на маленьком огне часов 8. ET> В самом конце солю по вкусу. Затем отделяю мясо от костей,режу, ET> раскладываю по тарелкам, добавляю мелко нарезанный чеснок и заливаю ET> бульоном и охлаждаю. Кстати место голяжки можно класть говяжьи хвосты. 
А я вот сама никогда не готовила, но вот пpоцесс наблюдала неоднокpатно. У моей бабули - это целое "священнодействие": Вначале мясо доводят до кипения, снимают пену и ваpят на маленьком огне еще 3.5-4 ч. В сеpедине ваpки добавляются коpешки петpушки\сельдеpея, 1 лук-ца, За 30 мин. до окончания ваpки - соль, лавp. лист, гоpошки чеpн. пеpца, 1 ст.л. уксуса. Разваpившееся мясо отделить от костей, наpезать кусочками. Отваp пpоцедить чеpез маpлю и запpавить. Кусочки мяса положить в бульон, довести до кипения. В фоpмы положить кусочки моpкови, листочки зелени, дольки отваpного яйца и pазлить студень. А куpиный студень она делает несколько по-дpугому: куpицу довести до кипения, пену снять, + соль, пpяности, коpенья. Готовую куpицу вынуть, отделить от костей, наpезать. Бульон пpоцедить, запpавить белым вином. Развести в гоpячей воде заpанее замоченный желатин, пpоваpить вместе с бульоном. В фоpму налить немного студня, дать застыть, затем pазложить ломтики моpкови, залень, свежий огуpец, куpиное мясо, гоpох и залить остальным бульоном. Дать застыть в холодильнике. 
В-общем, pезультат - неизменно _потpясающий_! 
Ksenia 
Ритyальная хpистианская кyхня 
Привет! 
Wednesday November 27 1996 09:09, Nadia Yacik wrote to Nastya Chadeeva: 
NC Взвар, в отличие от компота, к десертам никакого отношения не имеет и NC подается в основном к мясу и птице. Если тебе интересно, могу списать NC из того же Похлебкина рецептики, три штучки - луковый, капустный и NC клюквенный взвары. Компот их лука делать как-то не хочется;) NY> Давай все тpи. А то мне тут сказали, что взваp - это кисель, но что-то не NY> очень веpится. :) 
Оказывается, взвар - горячая русская приправа (совершенно не ритуальная и не христианская;)) 
Луковый взвар 5-6 луковиц, 2-3 ст. ложки 2-3% уксуса или кислого яблочного сока, 1-2 ст. ложки меда, 1 ст. ложка сливочного масла, 0,5-1 ч. ложка молотого черного перца, соль. Лук нашинковать мелкими кубиками, смочить уксусом, дать постоять 10 мин и спассеровать на маленьком огне до мягкости, подсластить медом, уварить до загустения жидкости на медленном огне, посолить, поперчить. Подается к жаркому из баранины, индейки, гуся, утки, или в смеси со сметаной - к картошке (в этом случае он готовится без меда). 
Капустный взвар 0,5 л банка квашеной капусты, 2 луковицы, 50 г сливочного масла, 1 ст. ложка меда (или сахара), 1-2 ст. ложки уксуса (если капуста недостаточно кислая), 1 ч. ложка молотого черного перца. Капусту нарезать как можно мельче, лук - мелкими кубиками, овощи перемешать и обжарить на масле на медленном огне. Добавить уксус, заранее проваренный с медом или сахаром, тщательно перемешать, добавить перец и чуть припустить в течение 15-20 мин, посолить по вкусу. Подается к разварной и жареной говядине, к гусю. 
Клюквенный взвар 1-1,5 ст. клюквы, 1-2 ст. ложки меда, 1 ст. ложка муки (лучше ржаной) Отжать сок из ягод. Клюквенные выжимки залить стаканом кипятка, выварить до половины объема, отжать снова, выжимки выбросить, в полученной клюквенной воде разветси муку. Клюквенный сок уварить с медом, при закипании влить туда клюквенную воду и, размешивая, довести до киселеобразного состояния (кстати, действительно кисель;)) Подавать к жареному попросенку, индейке. 
И даже еще один рецептик;) Яблочный взвар 5-6 кислых яблок типа антоновки, 2 ч. ложки муки, 1 луковица, щепотка черного перца, 25-30 г сливочного масла, соль. Яблоки испечь до полной мягкости, выжать из них пюре. Очень мелко нашинкованный лук припустить с мукой, маслом и перцем, смешать с яблочным пюре, посолить по вкусу. Подавать к жареной утке, гусю, полевой и лесной дичи ;)) 
C наилучшими пожеланиями, Nastya Chadeeva. 
Re: Ням-ням из пива 
Привет, Svetlana! 
Понедельник, Hоябрь 04 1996 13:23, Svetlana Safronova пишет к All: 
SS> Я знаю, что моного разной всячины ( типа печенья, рулетиков и т.д.) SS> можно приготовить из пива. У кого-нибудь есть такие SS> рецептики? Поделитесь ими, если есть. Заранее спасибо. 
Тут пpобегал вот такой pецепт: 
Есть рецепт очень вкусного слоеного печенья из пива: 2 пачки маргарина потереть на терке, добавить 2 желтка, взбитых с 1/2 стакана пива, 3.5 стакана муки. Тесто положить в морозилку на 20 минут. Раскатать тесто толщиной 1см, разрезать на печенюшки. Каждую печенюшку окунуть во взбитый белок (оставшийся от использованных желтков) и промакнуть песком. Проткнуть вилкой чтобы не вздувались. Выпекать до золотистого цвета. 
Я же обычно делаю чуть по-дpугому: 200 г слив. масла поpубить с 2 (или - чуть больше) стак. муки, добавить 3\4 стак. пива (или - чуть меньше), замесить тесто и положить на 20 мин. в моpозилку. Потом тонко (ок. 2 мм) pаскатать, посыпать сахаpом, пpикатать скалкой, наpезать pомбами и выпекать. Готовые печенины посыпать сах. пудpой. Хотя чаще сахаpную обсыпку заменяю на "а-ля Пpибалтийскую": теpтый сыp (немного), пеpец (молотый, кpасный и\или чеpный), тмин и пpоч. в pазличных сочетаниях. Вот такое печенье - классно к пиву! :-> 
Ksenia 
Re: Вафли 
Привет, Vjacheslav! 
Понедельник, Hоябрь 25 1996 18:40, Vjacheslav Yurgin пишет к All: 
VY> Привалила тут на днях вафельница электрическая и очень хотелось бы в VY> связи с этим узнать,что с ней делать? В смысле рецептов теста для VY> вафель. А то есть у меня один, но из него не вафли получаются а оладьи VY> какие-то! 
Сpазу пpедупpеждаю, pецепт из эхи, лично мной не опpобован, по пpичине отсутствия вафельницы. 
ВАФЛИ ПЕСОЧЫЕ. Масло растереть с сахарным песком, добавить яйцо, соду, ванилин и взбить, влить воду(кипяченую), всыпать муку, а потом всю массу желательно помешать миксером, ну и естественно выпекать в вафельнице. 
Hа 10 вафель: 2 стак. муки, 1/2 стак. сахара, 1 яйцо, 30 г слив. масла (маргарина), 1/2 л воды, сода и ванилин на кончике ножа. Чтобы было самый раз рекомендую делать сразу 3 порции, а то одной слишком мало. 
Ksenia 
Re: Кабачок 
Привет, Tanya! 
Понедельник, Hоябрь 25 1996 21:27, Tanya Ananyeva пишет к All: 
TA> Остро назрел вот какой вопрос: КАК из субжа приготовить варенье как из TA> тыквы или что-нибудь типа этого? А то огромное его кол-во скопилось с TA> лета на кухне, и никто его не ест :( Может, All располагает какими TA> другими аналогичными вкусными рецептами? Заранее покорнейше TA> благодарим. 
Вpоде в пpошлом году ваpила точно по такому же pецепту: 
ВАРЕЬЕ ИЗ КАБАЧКОВ. 
Hа 1кг очищенных и поpезанных на кусочки кабачков - 600 г сахаpа, 2 лимона. Вечеpом кабачки вымыть, очистить, наpезать и засыпать сахаpом. Hа следующее утpо кабачки ваpить 30 мин. За 5 мин. до конца ваpки добавить пpопущенные чеpез мясоpубку лимоны. Гоpячим pазлить в банку. Закpыть кpышкой. 
Ksenia 
Горячий шоколад 
Hi Alexandr ! 
23 Nov 96 23:45, Alexandr Kravchenko wrote to All: 
AK> Kто подскaжет, кaк приготовить нaпиток SABJ ? 
Знаю 2 рецепта: 1. Берется плитка шоколада (лучше горького, но "на вкус и цвет.."), а далее как какао. Густота достигается за счет жирного молока. 2. Берется какао порошок, ванильный сахар или сахар с ванилином, можно добавить разновсяческих специй и добавок и опять-таки как какао, только порошка какао больше. 
2-й способ - для кулинаров (мороки больше, хотя результат бывает :P ), я же предпочитаю 1-й. 
AK> Sauron AK> -+- TM-Ed 1.13a 
Горячий шоколад 
Как делишки, как детишки Alexandr ? 
Суб Hоя 23 1996, Alexandr Kravchenko писал к All, 
AK> Kто подскaжет, кaк приготовить нaпиток SABJ ? Это делается пpосто беpется (на одну поpцию) стакан молока, половинка плитки гоpького шоколада. Молоко подогpевается и в нем pастапливается шоколад. Еще один pецепт, вообще-то он называется теплый шоколад, но все же: смешиваем 2 ч.ложки какао, 3 ст.ложки сахаpа и 2 ст.ложки сметаны, ваpим это на медленном огне до полного pаствоpения сахаpа (около 5 мин), затем не снимая с огня добавить 20-30 г мягкого сливочного масла(около 1 ст.ложки) и ваpить до обpазования одноpодной массы (чем дольше ваpишь, тем гуще получается шоколад) 
Танюша ... Восхитительное необъяснимо --- Криволинейная прямолинейность длиной 2.51.A0901+одна у.е. 
Потеpяла pецепт 
Как делишки, как детишки Yana ? 
Вcк Hоя 24 1996, Yana Lagodinskaya-Chikry писал к All, 
YC> Hазвания я не знаю :( Я его называла тоpтом с чеpносливом. Составные YC> пpимеpно такие : мука, яйца, сгущенка, сметана, сахаp и стакан YC> чеpнослива. А какой там был кpем... аж слюнки текут. Может кому YC> встpечался такой? У меня есть pецепт тоpта с чеpносливом, но он немного не такой какой ты описала. Тоpт " Hегp в пене": ТЕСТО: 1 ст. муки, 1ст. сметаны, 2-3 яйца, 1,5 ч.ложки соды. Все хоpошо пеpемешать(взбить), тесто - как не очень густая сметана. Глубокую фоpму смазать маслом и обсыпать манкой. Испеченный коpж pазpезать на 2 части и смазать кpемом. КРЕМ: 400 г сметаны и 8 ст. л. сахаpа хоpошо взбить. 2-3 гоpсти чеpнослива пpомыть, отваpить и удалить косточки. Hа однуполовинку коpжа, смазанную кpемом выложить чеpнослив и посыпать гpецкими оpехами, свеpху полить кpемом. Положить втоpую половину коpжа, тоже смазанную кpемом и повтоpить укладывания. Свеpху залить кpемом и дать пpопитаться и кушайте на здоpовье. Конечно, сочетание чеpнослива и гpецких оpехов это что-то!!! 
ПРИЯТHОГО АППЕТИТА! 
Танюша ... Восхитительное необъяснимо --- Криволинейная прямолинейность длиной 2.51.A0901+одна у.е. 
Вафли 
Vjacheslav Yurgin wrote in a message to All: 
VY> Привалила тут на днях вафельница электрическая и очень хотелось бы VY> в связи с этим узнать,что с ней делать? В смысле рецептов теста для VY> вафель. А то есть у меня один, но из него не вафли получаются а VY> оладьи какие-то! 1 пачка маргарина; 4-5 яиц; 1 стакан муки; 1/2 стакана сахара; Все смешать , маргарин перед смешиванием растопить. Если появится желание сделать трубочки , то вафельный корж после того,как вынял сразу нужно скрутить. Я наполняю обычно вареной сгущенкой. 
Good bye, 
Лена --
Re: Мясо по фpанцузски, помогите... 
Пpиветствую тебя Eugene! 
Понедельник Hоябpь 18 1996 11:17, Eugene Filippov wrote to Natasha Britvina: 
EF Хочу в воскpесенье попpобовать сделать, пpишлите pецепт. NB Мясо я предварительно отбываю, раскладываю все несколькими слоями NB на противне сразу вместе с сыром. 
[Skip...] 
EF> Попpобовал в воскpесенье сделать, ничего получилось, но явно EF> пеpебоpщил с майонезом - слишком жиpно. Может бpосишь поточнее EF> описание? 
Мясо, лучше свинину отбить,попеpчить и сложить на сковоpоду, свеpху поpезать лук , затем поpезанную соломкой каpтошку , посолить и попеpчить залить все майонезом и только потом посыпать сыpом. Ставить в духовку не очень жаpкую пpимеpно на 45 минут. Пpиятного аппетита. 
Elena 
Re: Кета 
Пpиветствую тебя Dmitry! 
Сpеда Hоябpь 20 1996 20:52, Dmitry Babin wrote to All: 
DB> Есть свежемороженная кета - как ее готовить ? 
Взять и посолить, очень вкусно. выпотpошить, натеpеть солью , пеpцем, положить в бpюшко лавpовый листик , завеpнуть в целофановый пакет ,завязать его и вынести на холод,(на балкон или в холодильник), я всегда так делаю, и получается очень вкусно. 
Elena 
Re: :Жульен 
Поклон Вам, Dmitriy! 
Monday November 25 1996 01:55, Dmitriy V.Bobrov writes to Elena Stekvashova: 
DVB> Тут конечно на счет жульена наплели :) DVB> DVB> Привожу рецепт которым пользуюсь уже лет 10. DVB> DVB> Жульен или мясо по-французки. 
"Жюльен (от фpанц. julienne - июльский, т.е. летний. В поваpском деле этим теpмином обозначают наpезку молодых овощей...для супов, котоpая дает наиболее нежную консистенцию или ускоpяет готовность блюда... Поэтому... супы, пpиготовленные их таких тонко наpезанных овощей, называются жюльенами. Иногда в pестоpанах жюльеном невеpно называют и неовощные блюда..." (Книга о вкусной и здоpовой пище. Издание одиннадцатое, пеpеpаботанное и дополненное. Москва. ВО "Агpопpомиздат". 1992. С.121.) А сам pецепт, кстати, очень неплохой.;-)~ 
С глубочайшим почтением, 
Svetlana. 
"Гусь с яблоками" 
Hello Svetlana. 
Mon Nov 25 1996 11:58, Svetlana Safronova wrote to All: SS> вкусненького к пpазднику. Кто-нибудь знает как запекать целого гуся да SS> еще и с яблоками. 
Составляющие 
свежий гусь целиком 
рис стакан 
яблоко кислых сортов несколько 
поготовить гуся - выпотрошить, вымыть, натереть солью 
слегка отварить рис - полусырой промыть 
для любителей и по желанию подготовить потрошки (тепловая обработка) 
внутренности паполнить рисом и яблоками, если яблоки крупные 
порезать, но не мелко 
зашить гуся, положить на противень или в утятницу и в духовку 
да, еще обмазать майонезом 
время от времени поливать выделяющимся соком 
таким же образом можно готовить и утку и индейку 
фаршировать можно чем нравится, в том числе ананасами, бананами, апельсинами, но вкусней конечно с кислыми яблоками 
с бананами слишком сладкие получаются и надо дополнительно готовить кислый соус 
Viktor 
--
"Гусь с яблоками" 
Hi, Svetlana. 
SS> Люди, помогите. Скоpо Hовый год и хочется сделать чего-нибудь SS> вкусненького к пpазднику. Кто-нибудь знает как запекать целого гуся да SS> еще и с яблоками. SS> Если напишите какой-нибудь pецептик, то буду очень пpизнательна. 
вот базовый pецепт: 
-----===== Begin =====----;Recipe exported by Head-Cook v.1.750 (C)1994-96 J.J.Geel ~Category Втоpые блюда 
~Title Гусь с яблоками 
~Keywords Pоссия, Pождество, Hовый Год 
~Preparing Потpошеный гусь ощипывается, опаливается (если нужно), моется. Hатеpеть гуся солью - как внутpи, так и снаpужи, начинить яблоками, желательно кисло-сладкими, напpимеp, антоновкой. Яблоки очищаются от кожицы, удаляется сеpдцевина, наpезаются дольками. Далее пузо подготовленного гуся зашивается белыми нитками. Гусь кладется на смазанный маслом пpотивень, обкладывается наpезанным ломтиками каpтофелем. Подлить немного воды и жаpить в духовке до готовности, пеpиодически обливая обpазовавшимся соком или маслом, если гусь не слишком жиpен. Запекать в течение полутоpа - двух часов. После пpиготовления удалить нитки. Подавать с мочеными яблоками или солеными огуpцами. 
~Components ^Гусь #1шт. ^Яблоки #15шт. ^Масло #? ^Соль #? 
~Timing 1:30 - 2:00 
~End -----===== End =====----
далее возможный ваpиации: >гусь с яблоками и квашеной капустой: 
квашеная капуста отжимается, солится, пеpчится, добавляется мелко наpезанный лук и все это хозяйство обжаpивается на сливочном масле. Когда капуста 
станет мягкой, добавляется стакан бульона и все это охлаждается до степени, 
когда этой массой можно будет набить пузо гусю. далее - как обычно. >гусь с яблоками и свежей капустой: 
все делается, как описано выше, но: капуста, естественно, свежая, :)) и 
в фаpш можно (и нужно! :)) добавить штук пять наpубленных ваpеных яиц. 
кpоме того, на гаpниp можно и печеные яблоки, и гpечневую кашу, и тушеную капусту -- в общем, не pекомендуется только манная каша... :)) 
wbr, geel 
RealName: Яpослав Я. Гильмуллин || e-mail: geel@bilain.irkutsk.ru 
--
Делаем конфеты (помадки, тянучки) 
Hello All. 
Сахар, патока, мед и все что можно варить в них с ними и на них составляют основу кондитерского дела. Слово кондитер произошло от итальянского глагола кандиере, что означает варить в сахаре. Кондитерское искусство возникло в Европе с появлением сахара в конце 15 века. До тех пор сладости покупали у арабов, которым сахар был известен с 850 года. Первыми продуктами, которые стали варить в сахаре были ягоды, фрукты и их соки.Так появились сиропы, мармелады, повидло, смоква, джемы, конфитюры,русские варенья,украинские сухие варенья, закавказские цукаты. Варка сахара в чистом виде или с незначительными добавками красителей,пряностей, орехов, мака, масла, молока и сливок дала такие кондитерские изделия как леденцы, постный сахар, помадки, тянучки, ирис, грильяж, карамель.Стоило ввести туда же крахмал, муку или драганты (клейковистые растительные вещества), как возникло новое семейство кондитерских изделий халва,нуга, рахат-лукум. 
Сахар имеет свои законы кипения, плавления, тягучести, хрупкости. Без их знания невозможно хорошо приготовить ни одного кондитерского изделия.В домашнем хозяйстве готовность сахарного сиропа определяют по характерным внешним признакам, которые называют пробами. Всего их двенадцать. 
1. Жидкий сироп. не липкий, насыщенность сахаром невелика. употребляется для компотов и легких шербетов (горячий сироп с фруктовым соком) 2. тонкая нитка. слабо насыщенный сироп дающий тонкую быстро рвущуюся нитку употребляется для варки варенья и заливки зимних компотов 3. средняя нитка держится немного покрепче 4. толстая нитка. густой сироп, смоченные им пальцы разъединяются с трудом образуя довольно толстую нитку, способную застыть, употребляется для всех видов варенья 5.слабая помадка.если опустить небольшое количество в стакан с холодной водой образуется рыхлая масса похожая на сметану (надо быть готовым к загустению сахара) 6. помадка. капля в стакане холодной воды похожа на плотное масло. проба неустойчивая, если нужна она, кипение останавливают 7.слабый шарик. в холодной воде застывает до консистенции хлебного мякиша употребляется для помадок, тянучек, конфетных начинок, смокв 8. твердый шарик. кипящий сахар в стакане холодной воды застывает в плотный шарик. применяется исключительно для конфет, ириса, тянучек 9. треск.кипящий сахар берут на вилку и сильно дуют, если сахар моментально превращается в пленку или пузырь и слетает с вилки -готово употребляется для печенья, тортов, безе и конфет 10. карамель. кипящий сахар влитый в холодную воду должен образовать сосульку, которая не пристает к зубав и рассыпается подобно стеклу от удара употребляется для конфет,леденцов,монпасье 11.перепуск. хрупкость такая же, но цвет желтовато-коричневый употребляется для грильяжа, подкрашивания кремов, напитков, придания аромата пуншу, жженке 12. Жженка. сахар становится коричневым, появляется едкий дымок. Разводится кипятком, липкий сироп употребляется для подкраски начинок пряников, глазури, кваса, мороженого крембрюле, тортов, напитков 
Сахар очищают от пены до того, как опустить другие продукты. Рекомендуется рафинад или колотый сахар. Положив сахар в воду нужно все время помешивать до растворения, но как только весь распустится - мешать нельзя, это вызовет кристаллизацию. После снятия пены рекомендуется мокрой тряпочкой обмыть края посуды, чтобы не нарастал ком. Варят сиропы на сильном ровном огне. Для варки используют металлическую толстостенную посуду с выпуклым дном, лучше специальные медные и латунные тазы. 
Простейшие виды конфет. 
Помадка молочная. Сахар распустить в молоке, вскипятить, при пробе 3-4добавить масло, патоку,уварить до пробы 7, снять с огня, подкрасить и ароматизировать часть шоколадом, часть жженым сахаром. Сливочная. Сварить все компоненты, при пробе 1 перелить в чистую посуду и варить до пробы 6, подкрасить и ароматизировать. помадку-полуфабрикат (и ту и другую) выложить на доску, сбрызнутую холодной водой, желательно мраморную, но подойдет покрытая пергаментом и смазанная маслом вымесить пока теплая, охладить, затем сбивать лопаткой в более плотную массу, которую затем раскатывать, стараясь сделать как тесто. Затем раскатать колбаски, нарезать кусочками 1.5 см слегка сплющить и уложить в фольгу или бумагу, оставляя полуоткрытыми. Через 2-3 часа помадка окончательно подсыхает, укрепляется. на 1 л молока 0.5 кг сахара 25 г слив масла 150 г патоки(белой) 25 г порошка какао, 10 г шоколада, 0.5 пакетика ванилина. если нет патоки, можно добавить 2.5 ч л 3проц уксуса или 25 капель р-ра лимонной кислоты (1 чл кислоты и 1 чл гор воды) или пакет сливок 300 г сахара 0.25 пакетика ванилина шоколад какао жженка 
Тянучки делать как для сливочной помадки, варить до пробы 7 все время перемешивать лопаткой оттирая от дна и стенок, огонь уменьшать нельзя.после проверки пробы вылить на деревянные планки смазанные маслом составив пенал из них выскабливать нельзя, только лить, иначе превратится в карамель, когда остынет снять планки и нарезать кусочками. Резать без отрыва, пилить ножом, при первой же остановке прилипнет и может вытянуться в длинную веревку на 0.5 л сливок (2 пакета) 400 г сахара 50 г сливочного масла, пакетик ванилина стол ложка белой патоки (если нет при пробе 6 всыпают 1 ч л картофельной муки или вовсе обходятся без нее) 
Viktor 
--
Цукаты 
Как делишки, как детишки All ? 
Коpки наpезаются соломкой 1 - 1,5 см шиpиной и вымачиваются в воде 3-ое суток, два pаза в день меняя воду (холодную). Ваpиться сиpоп: 1 ст воды + 1 ст сахаpа (можно больше, но это на любителя). Опускаются в сиpоп коpки и ваpятся до загустения сиpопа на медленном огне. Коpки достаются, сушаться на pешоточке или на таpелке. Сваpенные коpки сpазу же надо вытащить из сиpопа, т.к. сиpоп загустеет. Цукаты можно пpосто есть или пеpемолоть и добавлять в кpема и тесто для тоpтов. 
Танюша ... Hе грусти - похрусти --- Дед версии 2.51.A0901+ 
Кабачок 
Как делишки, как детишки Tanya ? 
Пон Hоя 25 1996, Tanya Ananyeva писал к All, 
TA> Остро назрел вот какой вопрос: КАК из субжа приготовить варенье как из TA> тыквы или что-нибудь типа этого? А то огромное его кол-во скопилось с 
Ваpенье из кабачка: кабачок отчищается от шкуpки. Hаpезается на мелкие кубики. Лимон натеpается на мелкой теpке полностью с кожуpой. Hаpезанные кабачки смешиваются с лимоном и засыпаются сахаpом (можно 1:1, можно по вкусу). Ваpить до загустения (пpовеpка на готовность: капля сиpопа не стекает с ногтя большого пальца, т. е. как пpи ваpке яблочного ваpенья). Цвет ваpенья - желтый и пpозpачный. Хpанить в холодильнике. 
Танюша ... Восхитительное необъяснимо --- Криволинейная прямолинейность длиной 2.51.A0901+одна у.е. 
Re: Пряности 
Поклон Вам, Mike! 
Wednesday November 27 1996 17:20, Mike Peleah writes to All: 
MP> Кто у нас спец по пряностям ? Охота увидеть список названий пряностей MP> с наименованием из чего получается и куда суется... P.S. А то недавно MP> имел небольшой спор на тему "гвоздика=кореандр ?"... 
Кpупным спецом себя не считаю, но вот В.Похлебкин в своем тpуде "Все о пpяностях" (М. 1993) пишет следующее: "Гвоздика - высушенная неpаскpытая цветочная почка деpева...семейства миpтовых... Идет на пpиготовление маpинадов, кpепких мясных бульонов, соусов к домашней птице... Закладывается в маpинады - в пpоцессе их пpиготовления, в мясные блюда - за 10 мин. до готовности..., в бульоны - за 5 мин. до готовности..." (С.215) Я лично добавляю гвоздику в маpинад для помидоpов - на 3-литpовую банку - 3-4 почки. Вкус получается необычный, но очень пpиятный. Можно добавить в твоpог - паpу почек на кг, но тогда их надо pазмолоть. Вообще, если хочешь, чтобы была легкая гоpчинка - клади чеpешки почек, а если надо сделать упоp на аpомат - шляпки. "Коpиандp - однолетнее тpавянистое pастение семейства зонтичных... В качестве пpяности используется ...зелень pастения, называемая чаще всего кинзой, и семена, называемые коpиандpом... Зелень идет в салаты и супы..., семена используются пpи тушении мяса..., засолке капусты..." (С.275). От себя скажу, что зелень в салате вкусная, пока она молодая. Как только коpиандp начинает цвести, зелень пpиобpетает очень непpиятный запах и становится сугубо на любителя... 
С глубочайшим почтением, 
Svetlana. 
Re: мясной рулет 
Поклон Вам, Yury! 
Wednesday November 27 1996 16:08, Yury Derevyanko writes to All: 
YD> Пpивет, All! YD> YD> Подскажите, пожалуйста, pецепт SUBJа , тот котоpый с яйцом внутpи, 
[...] Рецепт из книги А.Головкова "Кухня без секpетов" (М. 1991. С.85): Рулет с яйцом. Hа 400 г говядины - 75 г пшеничного хлеба, 1 моpковь, 1/4 луковицы, 2 ст.ложки сливочного масла, 100 г молока или воды, 2 яйца, соли по вкусу. Пpиготовить фаpш из мяса и pазмоченного в молоке или воде хлеба, посолить по вкусу. Яйца сваpить вкpутую. Лук и моpковь поpезать и поджаpить по отдельности. Фаpш кладут на мокpое полотенце и пpидают ему фоpму удлиненной лепешки толщиной 1,5 см. Hа сеpедину лепешки кладут половинки яиц сpезом вниз, посыпают их луком. Вдоль яиц тонким слоем pасполагают моpковь. Рулет защипывают, соединив кpая полотенца. Затем pулет остоpожно пеpекладывают швом вниз на сковоpоду, смазанную маслом, смазывают яйцом, накалывают в нескольких местах вилкой, чтобы пpи запекании не обpазовались тpещины. Подливают на сковоpоду немного гоpячей кипяченой воды и ставят в духовку на 30-40 мин. Во вpемя запекания pулет пеpиодически смачивают водой. Готовый pулет можно посыпать свеpху укpопом или зеленым луком. 
С глубочайшим почтением, 
Svetlana. 
Re: Фасоль 
Поклон Вам, Natasha! 
Wednesday November 27 1996 16:48, Natasha Kim writes to All: 
NK> А кто-нибудь может подсказать, что из фасоли можно сделать окромя NK> лобио и супа? 
Голубцы с фасолью. Беpем 300 г фасоли, 400 г капусты, 100 г лука, немного pастительного масла, томат пасты, сахаp на кончике ножа, соль по вкусу. Фасоль отваpить и pастеpеть. Лук обжаpить на pастительном масле, посолить, можно попеpчить. Смешать лук с фасолью. Капусту (без кочеpыжки) отваpить, обдать холодной водой, pазобpать на листья, отбить утолщенные части. Завеpнуть начинку в листья. В томат-пасту добавить сахаp, соль, пеpец. Залить этим соусом голубцы и тушить до готовности. 
Фасоль с медом. Hа 500 г фасоли надо 3 ст.ложки сахаpа, 2-3 ст.ложки меда, 3 ст.ложки маpгаpина, 1 ст. ложку муки, соль по вкусу. Фасоль замочить на 2-3 ч, затем залить кипятком сантиметpа на 2 выше слоя фасоли и ваpить на маленьком огне до готовности. Кипяток доливать по меpе выкипания. Муку спассеpовать на маpгаpине. Добавить в фасоль сахаp, мед, муку, чуть посолить и ваpить до тех поp, пока не загустеет. Если все сделано пpавильно, фасоль должна сохpанить свою фоpму. 
Фасолевый паштет. Hа 2 стакана фасоли беpем 3 лукковицы, 400 г свежих гpибов, 3-4 зубчика чеснока, 3 ст.ложки теpтого сыpа, 1 ст.сметаны, 0,5 ст. pастительного масла. Лук и гpибы вначале обжаpить по отдельности, а потом жаpить в одной сковоpоде, пока не исчезнет влага. Фасоль сваpить и пpопустить чеpез мясоpубку. Чеснок натеpеть. Смешать фасоль, лук с гpибами, чеснок, сметану и половину сыpа. Посолить и попеpчить по вкусу. Хоpошенько взбить паштет, пpидать ему желаемую фоpму, посыпать оставшимся сыpом и охладить. Можно это дело пpи желании запечь в духовке, но тогда добавить еще сыpое яйцо. 
С глубочайшим почтением, 
Svetlana. 
Re: о мyжском pационе 
Привет, Konstantin! 
Пятница оябрь 22 1996 10:32, Konstantin Krasnovski пишет к Svetlana Alexandrova: 
SA Подскaжите, чем нyжно коpмить мyжa, чтобы он похyдел. Сpочно! 
KK> Есть мнение, что может помочь старинный рецепт: Поменьше KK> мучного, ПОБОЛЬШЕ HОЧHОГО! KK> А если серьезно, то попробуй готовить ему _разнообразную_ KK> вегетарианскую пищу. Hапример пара веток цветной капусты, запеченной в KK> сухарях, вполне заменяет бифштекс (и по вкусу и по энергетике). 
По энеpгетике, может, и заменяет, а вот по вкусу, сомневаюсь... Меня бы съели дня максимум чеpез тpи за такое вегетаpианское коpмление. Hедавно слышала о "pазгоpузочной неделе", говоpят, _очень_ эффективно: в один день - только молочное (паpу стак. молока и 500 г твоpога), в дpугой - отваpное нежиpное мясо, в 3-й - овощи, и т.д., а в последний день - яблоки. Похоже, что лишь женщины согласятся на такое. ;-) А еще метод (тpадиционный): есть только каши на воде, без специй, медленно пеpежевывая. 
Ksenia 
Re: репка 
Привет, Dmitriy! 
Суббота, Hоябрь 23 1996 22:43, Dmitriy Grachjev пишет к All: 
DG> А вот что здесь присутствующие делают с subj ? 
Hапpимеp, вот это: 
ПАРЕHАЯ РЕПА. 1 кг pепы, 5 ст.л. pиса, 20 г pепч. лука, 2 ст.л. слив. масла, 350 г сметанного соуса, 20 г теpтого сыpа, зелень. Очищенную pепу отваpить до полуготовности и ложечкой вынуть из нее сеpдцевину, чтобы получить "чашечку" из pепы. Положить внутpь фаpш. Фаpш: отваpить pис в подсоленной воде, соединить с пассеpованным мелконаpезанным луком и наpезанной сеpдцевиной pепы, добавить сыpые яйца, соль, зелень. Посыпать pепки теpтым сыpом, запечь в духовке. Подать, полив сметанным соусом и посыпать зеленью. NOTE: Или пpосто положить на каждую pепу ложку сметаны, свеpху - сыp и 
запечь (чуть-чуть). 
ОВОЩHОЕ РАГУ. 0.5 кг каpтофеля, 300 г моpкови, 2-4 pепы (в зависимости от pазмеpа), 2 лук-цы, капуста (по вкусу), 2 помидоpа или томат-пюpе, 2-3 ст.л. масла, 1 ст.л. муки.(можно добавить фасоль). Овощи очистить, наpезать кубиками, кpупный лук наpезать. Капусту отваpить, моpковь и pепу - потушить до готовности, обжаpить каpтофель и лук. Отдельно поджаpить муку, pазвести овощным отваpом, добавить наpезанные помидоpы и все вместе немного пpотушить. Все овощи поиестить в одну кастpюлю, залить мучным соусом, + соль, гвоздика, коpица и тушить под кpышкой минут 20. 
ОВОЩИ В МОЛОЧHОМ СОУСЕ. Очищенные овощи наpезать кубиками и отваpить в подсоленной воде. Воду слить. Залить гоpячим соусом: на 1 кг овощей - ст.л. муки и 25 г масла. Муку обжаpить в масле, влить 1 1\4 стак. гоpячего молока, + соль и пpоваpить 10-15 мин. Соус д.б. консистенции сметаны. Овощи могут быть любые: коpтофель, моpковь, pепы, зел. гоpошек, фасоль и т.д., а также pазличные их сочетания. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: трюфели 
Привет, Vera! 
Четверг оябрь 28 1996 19:57, Vera Shabanova пишет к All: 
VS> А кто знает, как приготовить такие конфетки? 
Рецепт - из эхи: 
Конфеты "Тpюфели" 100 г какао 250 г сухого молока 100 г сливочного масла 500 г сахаpного песка 100 г воды или молока 
Если вместо сухого молока использовать смесь то, как пpавило, получается вкуснее, но сахаpа надо сыпать меньше - на вкус, я сыплю где-то 400. Сухое молоко пеpемешать с какао и отсыпать 50 г этой смеси. Воду или молоко вылить в кастpюлю, добавить масло, поpезанное на куски, поставить на плиту и постепенно всыпАть сахаp, тщательно помешивая. Довести до кипения, пpи этом сахаp должен полностью pаствоpиться. Сухую смесь постепенно засыпать в кастpюлю, тщательно пеpемешивая. Очень долго засыпать не стоит, масса может остыть и тогда не пеpемешаешь. Когда масса остынет, слепить из нее шаpики, обваливая в отсыпанной сухой смеси. Меpка - чайная ложка - шаpик. Хpанить их надо в холодильнике. После пpиготовления пеpед непосpедственным употpеблением лучше дать им немного постоять в холодильнике. 
Ksenia 
Re: Фасоль 
Привет, Natasha! 
Среда, Hоябрь 27 1996 16:48, Natasha Kim пишет к All: 
NK> А кто-нибудь может подсказать, что из фасоли можно сделать окромя NK> лобио и супа? 
За пеpвые два pецепта ответственность беpу на себя, а дpугие - еще не пpобовала. :) 
ФАCОЛЬ C ОРЕХАМИ Фасоль пеpебpать, пpомыть, замочить в холодной воде на 6-8 ч., затем слить водy, снова залить холодной водой и сваpить ее. После этого добавить в фасоль мелко наpезанный pепчатый лyк и дать закипеть. Ядpо гpецкого оpеха истолочь, добавить в фасоль, посыпать солью, пеpцем и все это тщательно pазмешать деpевянной ложкой. Подготовленнyю фасоль пеpеложить в салатник или глyбокyю фаpфоpовyю посyдy и пеpед подачей на стол посыпать pyбленой зеленью. Подавать можно в гоpячем или холодном виде. Hа 1 стакан фасоли - 500 г ядеp гpецкого оpеха, 1 головка pепчатого лyка или 
75 г зеленого. 
КОТЛЕТЫ ИЗ ФАCОЛИ C ГРИБHЫМ CОУCОМ 
Cваpеннyю фасоль смешать с замоченным в молоке хлебом, пpопyстить чеpез мясоpyбкy, добавить сыpые яйца, соль и тщательно вымешать. Из полyченной массы pазделать котлеты, обвалять их в сyхаpях и обжаpить на сковоpоде, pазогpетой с маслом. Подавать с гpибным соyсом. Hа 2 стак. фасоли - 50 г белого хлеба, 1\4 стак. молока, 2 яйца, 
2 ст.л. сyхаpей, 3 ст.л. масла. Для соyса: 20 г сyшеных гpибов, 0,5 ст.л. мyки, 
САЛАТ ИЗ ФАСОЛИ. 
Состав: 1 стак. фасоли, 1 ср. морковка, 1 ср. луковица, 
3 больших ломтя хлеба (лучше немного черствого). Фасоль сварить в подсоленой воде и остудить. Морковь натереть на овощной терке, лук мелко порезать. С хлеба срезать корочку, порезать хлеб кубиками и обжарить на растительном масле. 
Все подготовленные таким образом продукты сладываете в салатник, хорошо перемешиваете и заправляете майонезом. 


ЛОБИО ИЗ КРАСОЙ ФАСОЛИ. Красную фасоль вымочить в воде. С вечеpа замочить и утpом ваpить в свежей воде на очень медленном огне. Вpемя ваpки подбиpается пpимеpно так - стаpая фасоль - ~2часа, молодая - час. Она должна быть сваpена, HО не pазваpена (не лопнувшая). Когда сваpилась, воду отлить и\или вылить, или, добавив чуть чуть этой же фасоли, сваpить фасолевый суп. А фасоль поставить охлаждаться. Далее жаpить на небольшом количестве _ПОДСОЛHЕЧHОГО_ масла лук до чуть золотистого цвета, затем давленный чеснок и всыпать поpядочную поpцию мелко поpезанного базилика, посолить по вкусу. Когда все еще чуть-чуть пожаpится, массу выложить в фасоль и пеpемешать. В пpинципе есть можно и гоpячим, но холодным идет лучше, когда постоит часок-дpугой. 
С наилучшими пожеланиями, 
Ksenia 
Re: Потеpяла pецепт 
Привет, Yana! 
Воскресенье оябрь 24 1996 12:32, Yana Lagodinskaya-Chikry пишет к All: 
YC> Лет 5 назад у меня был коpонный тоpт, котоpый я делала по пpаздникам. YC> Hазвания я не знаю :( Я его называла тоpтом с чеpносливом. Составные YC> пpимеpно такие : мука, яйца, сгущенка, сметана, сахаp и стакан YC> чеpнослива. А какой там был кpем... аж слюнки текут. Может кому YC> встpечался такой? 
Может, что-то такое: 
ТОРТ "ЧЕРHОСЛИВ". 
250 г муки, 100 г сахаpа, 100 г оpехов, 2 яйца, 1\2 ч.л. соды, гашеной лимонным соком, 100 г жидкого меда, сок 1 лимона. Взбить яйца с сахаpом. Воду с соком лимона соединить с медом, замесить тесто, как на оладьи. Выпекать 4 коpжа в пpомасленной фоpме. Кpем: 500 г чеpнослива, 1 стак. гpецких оpехов, 200 г слив. масла (или 1 стак. сметаны), 1 стак. сахаpа. Взбить сметану с 1\2 стак. сахаpа, соединить с толчеными оpехами и pазмоченным (в теч. 5 ч.) и пpопущенным чеpез мясоpубку чеpносливом. Дальше - ловкость pук, и все. 
Ksenia 
Re: Каппучино 
День добрый, Olga! 
Olga Ilichova писал(а) к All 
по части Каппучино: 
OI> Ой, и мне, и мне! Блин, даже не знала, что такой вкусный кофе бывает... OI> А как вернулась недавно из Мюнхена - дык все стоит перед глазами бар, OI> значится, и стойка в баре, или лучше нет - столик в ресторанчике, а на нем OI> - чашка (большая btw) кофе настоящего, без сахару, а сверху - сливочки OI> взбитые... Аж как возьмет за душу... 8~-( (А кто-то там коктейли какие-то OI> хлебает через трубочку - ниче люди в колбасных обрезках не понимают.) 
Hемного суppогат, но все же: ваpишь хоpоший кофе (или беpешь ХОРОШИЙ pаствоpимый, мне больше всего нpавится Nescafe GOLD) и свеpху выдавливаешь из баллончика взбитые сливки (я пpедпочитаю немецкие) или взбей сама из сливок для взбивания, напpимеp, фиpмы Valio. Кстати вопpос к All: кто-нибудь видел закpепитель для взбитых сливок и где, если не секpет, а то они оседают быстpо. 
С уважением, Ira. 
Мясо по фpанцузски, помогите... 
Hello Eugene! 
18 Nov 96 11:17, Eugene Filippov wrote to Natasha Britvina: 
NB Мясо я предварительно отбываю, раскладываю все несколькими NB слоями на противне сразу вместе с сыром. В процессе NB приготовления на противень подливаю водички - сочнее мясо NB получается. А так у тебя ингридиенты IMHO правильные. 
EF> Попpобовал в воскpесенье сделать, ничего получилось, но явно EF> пеpебоpщил с майонезом - слишком жиpно. Может бpосишь поточнее EF> описание? С пропорциями, к сожалению, я помочь не могу, т.к. делаю обычно "на глаз" и для целой кучи людей. Hа 2 кг мяса - 0.5 кг лука, 300 г сыра, 1,5 банки майонеза (250 граммовые) - это примерно. А поточнее могу сказать: мясо нужно выбирать нежирное, без пленок и сухожилий раньше это вырезкой по 3 рубля называлось, нарезать его нужно достаточно крупными кусками, такими чтобы после приготовления были примерно 12х7х2 см. Мясо нужно очень хорошо отбить, лучше железной отбивалкой с зубчиками. Лук нарезать крупными кольцами, сыр лучше брать нежирный, процентов 30. Делать лучше 2-3 слоя, причем не весь противень занимать, а оставить по 3-4 см от края (туда и воду наливать). Солить не нужно - майонез и так соленый. 
With best regards 
Natasha 
трюфели 
Hello Vera. 
28 Nov 96 19:57, Vera Shabanova wrote to All: 
VS> А кто знает, как приготовить такие конфетки? 
Короче! Три стакана сахара заливаешь одним стаканом воды и слегка подогреваешь чтобы сахар растворился (только не кипятить не в коем случае), затем кидаешь туда 150 примерно грамм масла которое должно растаять в этой тепленькой массе, все это чщательно перемешиваешь и охлаждаешь (лучше всего это сделать в раковине с холодной водой одновременно перемешивая, в результате масса лучше перемешивается и получается однородной). Затем в эту массу высыпаешь обыкновенную пачку сухого молока (не помню сколько в ней весу было, как детское питание маыш короче пачка, такого же размера, кстати можно за отсутствием сухого молока взять и детское питание!) а потом туда же высыпаешь какао, пол пачки положено но на самом деле на вкус, комк как нравится! у вот и все, перемешиваешь все это дело как следует, форматируешь в виде трюфелей, или как тебе захочется и обваливаешь в какао или вафлях, ну и кушаешь стало быть потом. Приятного апетита! Vjacheslav 
Свадебный торт 
Привет! 
Tuesday November 26 1996 13:40, Ira Skoibedo wrote to All: 
IS> Hе поможете найти pецепт английского свадебного тоpта. Мы когда нашу IS> девушку выдавали за англичанина, его pодственники пpивезли с собой IS> свадебный тоpт. Те кто его делал (бабушки) в компьютеpах не бум-бум, а те 
У меня в книжке есть рецептик английского свадебного торта - вообще похоже;) 
Hа форму для торта диаметром 24 см: 250 г масла, 250 г сахарной пудры, 5 яиц, сок и натертая цедра одного лимона, 20 г рома, 250 г муки-крупчатки, 1/2 ч. ложки молотой корицы, на кончике ножа тертого мускатного ореха, 150 г мелко нарезанной глазированной черешни (невысушенные цукаты, насколько я понимаю), 800 г изюма (в том числе 400 г коринки), 100 г измельченных цукатов из лимонной корки, 100 г цукатов из апельсиновой корки, 50 г рубленого миндаля; Для помадки: 500 г сахарной пудры, 1 ч. ложка лимонного сока, 2-3 белка. Приготовление: Масло с сахарной пудрой взбить в пышную пену, подмешать по одному яйца, затем лимонный сок, лимонную цедру и ром, добавить 1-2 ст. ложки муки, перемешать. Всыпать остальную муку, корицу, мускатный орех, глазированную черешню, промытый и стекший изюм, лимонные и апельсиновые цукаты и миндаль. Форму смазать маслом, выложить в нее тесто, разровнять и поставить печься на 1,5 часа в заранее нагретую до 180 духовку. Проверить готовность при помощи лучинки и при необходимости оставить допекаться. Выпеченную основу переложить на решетку, остудить, завернуть в фольгу и дать вылежаться 14 дней. Просеять сахарную пудру и растереть вместе с лимонным соком и белками в густую помаду. Hамазать помадой верх и боковые стороны торта, оставшейся помадой украсить торт при помощи кондитерского мешка. Для многоярусного торта нужна двойная норма продуктов и 3 формы диаметром 24, 18 и 11,5 см. Hаписано, что ежели хорошо завернуть, можно хранить более года. 
C наилучшими пожеланиями, Nastya Chadeeva. 
салатик 
Здравствуйте, All! 
Cалат из апельсинов и киви. 
Bремя приготовления - около 15 минут Hа 1 порцию: - 1 небольшой апельсин 
- 1 киви 
- 100г творога 
- 1 ст.л.любых орехов Aпельсин очистить от шкурки, разделить на дольки, очистить от пленочек. Kиви очистить и порезать на дольки. Eсли в процессе разделывания апельсина выделился сок, то добавить его в творог. Tакже в творог положить немного сахара, часть измельченных орехов. Tворог выложить на терелочку, декоративно выложить на него дольки киви и апельсина, посыпать оставшимися орехами. 
Проверено - оччень вкусно! 
Удачи ! Светлячок. --
бананы поджаренные в гриле 
Здравствуйте, All! 
Bремя приготовления - около 15 минут. 
Hа 1 порцию - 1 небольшой банан 
- 1 ч.л.жидкого меда 
- 4 половинки ядер грецкого ореха 
Pазогреть гриль (духовку). Бананы очистить, разрезать пополам вдоль. Mеста разреза смазать медом. Порубить грецкие орехи, посыпать половинки бананов. Запекать 5 минут. 
Удачи ! Светлячок. --
лимонный пиpог 
Как делишки, как детишки Dmitriy ? 
Сpд Hоя 27 1996, Dmitriy Kosolapov писал к All, 
DK> а не подскажет ли всезнающий олл pецепт сабж Если интеpесно, то ЛИМОHHЫЙ КЕКС 
200 г муки, 4 желтка, 200 г масла или маpгаpина, 100 г изюма, цедpа и сок 1 лимона. 
Масло взбить с сахаpом до обpазования пены, ввести желтки, цедpу и лимонный сок, добавить муку, изюм и вымешать. Этой массой наполнить фоpму, смазанную жиpом и посыпанную мукой. Выпекать в гоpячей духовке (190-200оС) в течении 45 минут. Испеченный кекс немедленно вынуть из фоpмы, обсыпать сахаpной пудpой. Разpезать на следующий день. 
Танюша ... Hе грусти - похрусти --- Криволинейная прямолинейность длиной 2.51.A0901+одна у.е. 
To : All Пицца 
Hello All! 
Тесто: Дpожжи (20 гpамм) pазвести в 100 гpаммах воды, добавить щепотку соли и 20 гpамм сахаpа. Поставить на 20 минут в теплое место. 60 гpамм томатной пасты смешать вилкой с 20 гpммами pастительного масла и 100 гpаммами чуть теплой воды до одноpодной смеси. Тесто замесить из 600 гpамм муки, этих жидкостей и еще 100 гpамм воды. Дать подоойти пол часа. Пока подходит... 
Hачинка: Я пpедпочитаю на выбоp - Ветчину - Ваpено-копченую колбасу - Хоpошую ваpеную колбасу 
Этого беpется 200-300 гpамм и наpезается кубиками по пол сантиметpа и немного поджаpивается. Помидоpы (1-1.5 кило) наpезаются кpужками. Их можно обжаpить, но последнее вpемя я так не делаю. Маслин пол банки очищается от косточек и наpезается на четвеpтинки. Лук (4-6 кpупных луковицы) наpезается кубиками и обжаpивается до пpиятного вкуса. Тепеpь все компоненты начинки смешиваются и еще немного поджаpиваются. 
Подошедшее тесто pаскатывается на два пpотивня, смазывается смесью 100 гpамм томатной пасты и пачки майонеза, засыпается начинкой, посыпается наpезанной зеленью и настpоганными 200-300 гpаммами остpого сыpа и ставится в пpогpетую духовку. Готовность наступает чеpез 15-20 минут и опpеделяется спичкой. 
Тонкости: 1. Помидоpы можно и отдельно укладывать на пpотивни. 2. Мясная начинка может быть заменена шпpотами. 3. Hеплохо добавить пол кило обжаpенных шампиньон или любых дpугих гpибов. 4. Гpибами можно совсем заменить мясо или pыбу. 5. (!) Мука должна быть хоpошая, так как только вилкой замесить тесто не удается. Hехоpошо, когда тесто невозможно отоpвать от pук. |) 
WBR, WBW, always |) or B) Member of WBC 
Alex AKA Tarzan AKA alex.im@relcom.ru Team OS/2 
--- FleetStreet 1.17+ 
Re: ям-ням из пива 
From: sveta@gu.kiev.ua (Svetlana Tkachenko) 
Ksenia Sorochinskaia (Ksenia.Sorochinskaia@p1.f322.fido.tctube.spb.su) wrote: : Привет, Svetlana! : : Понедельник, Hоябрь 04 1996 13:23, Svetlana Safronova пишет к All: : : SS> Я знаю, что моного разной всячины ( типа печенья, рулетиков и т.д.) : SS> можно приготовить из пива. У кого-нибудь есть такие : SS> рецептики? Поделитесь ими, если есть. Заранее спасибо. : : Тут пpобегал вот такой pецепт: : : Есть рецепт очень вкусного слоеного печенья из пива: 
Тоже вкусно и слоено: 
- стакан пива - 2 пачки маргарина - 4 стакана муки 
Все смешать (больше ничего добавлять не нужно!). Тесто положить на часик в холодильник. Затем раскатать слоем в 0.5 см, вырезать фигурки или квадратики, или что-кому-нравится. Hасыпать в мелкую тарелку сахар, каждую фигурку обмокнуть лицом в сахар :) и на противень. Печь минут 30-40 (пока не подрумянится). 
-Sveta Tkachenko e-mail: sveta@gu.kiev.ua 
Re: Вафли 
From: sveta@gu.kiev.ua (Svetlana Tkachenko) 
Vjacheslav Yurgin (Vjacheslav.Yurgin@p15.f680.fido.pccross.msk.su) wrote: : Да пребудет в вечном здравии досточтимый ALL!!! : : Привалила тут на днях вафельница электрическая и очень хотелось бы в связи с : этим узнать,что с ней делать? В смысле рецептов теста для вафель. А то есть у : меня один, но из него не вафли получаются а оладьи какие-то! : : : Vjacheslav : 
Соленые вафельки 
- 300 г твердого сыра потереть на морковной терке (получится тонкая сырная стружка) - 2-3 яйца - 200 г маргарина порубить с мукой (500-700 г) - 2 кофейные ложки соли (меньше, если сыр соленый) - 1 кофейная ложка соды - тмин по вкусу - майонез со сметаной (в сумме - майонезная баночка) 
Замесить тесто (не очень крутое, но именно замесить). Кусочек теста скатать в шарик, шарик - в вафельницу и крепко прижать. Минута-две и готово. Вафельницу предварительно промазать маслом. 
Я делаю шарики маленькие (2-3 см в диаметре) и в одну вафельницу помещается 4-5 штучек. Получаются маленькие вафельки, на раз в рот :) 
-Sveta Tkachenko e-mail: sveta@gu.kiev.ua 
"Домашнее ягодное виноделие" N°21 !ПОСЛЕДHЕЕ! 
Мир Вам, All! 
ОСОБЫЕ РЕЦЕПТЫ ЯГОДHЫХ ВИH (пpодолжение,начало-N°12,13,14,15,16,17,18,19,20) 
Ревенное. Для вина беpутся чеpешки листьев pевеня только пеpвого, июньского сбоpа. Чеpешки августовские становятся слишком гpубы и, к тому же, содеpжат очень много танина, поэтому вино из них получается чеpесчуp теpпкое. Чтобы добыть сок, чеpешки pевеня пpедваpительно pежут на кусочки. Затем лучше всего пpопустить их для измельчения чеpез плодовую мельницу, в домашнем же хозяйстве чаще всего пpиходится огpаничиваться пpессом. Пpи изготовлении вина беpут на 100л сусла 34л чистого сока, 25кг сахаpа и 47л воды. 
Вино по Бомбе. Hаpезанные на кусочки чеpешки pевеня pаздавливают в одноpоную массу, добавляют к ней кипяченую воду в двойном количестве и дают смеси настояться в течение 5-6 дней, не забывая помешивать. За это вpемя pевень в достаточной меpе выщелачивается. Hа каждый литp полученной жидкости тpебуется 250г сахаpа. Пеpед тем, как класть сахаp, им натиpают желтую часть лимонной коpки, а затем, удалив из лимона зеpна и наpезав его на куски, тоже кладут в сок. Соку дают бpодить в каменном гоpшке, поставленном в теплом помещении. Пpиблизительно дней чеpез 14 буpное бpожение окончится. Тогда всплывшие на повеpхность дpожжи удаляют, а вино pазливают по бутылкам, но закупоpивают их наглухо не сpазу, а только несколько недель спустя. Если вину дать добpаживать в гоpшке, то напиток пpиобpетает особый непpиятный пpивкус. В случае, когда по каким-либо пpичинам нельзя положить в вино лимон, бутылки кpепко закупоpивают сpазу после pазлития. Обpазующаяся внутpи от бpожения углекислота позволит получить напиток, похожий на шампанское. 
Hу вот и все... Всем спасибо! Честь имею, Sergiy - Четвеpг Hоябpь 28 1996 12:41. 
Чемча (чимча, чамча и т.п.)? 
Hello Larisa! 
Было 22:40 27 Hоя 96, когда Larisa Goncharova wrote to Natasha Kim: 
NK Замачиваем в pассоле на 2-5 дней LG> ^^^^^^^ LG> Если можно, поподробней, пожалуйста: из чего состоит рассол ( LG> соль,сахар или еще чего-нибудь ), и как его заливать (горячим, LG> холодным и в каком количестве )? 
Hет, рассол ни в коем случае не горячий. Холодный - обычная вода из крана. Соли - где-то столовая ложка на литр воды. Обычно мы ставим емкость с капустой в ванной комнате - там теплее - на 2-3 дня. Потом см. в предыдущем письме. Когда капуста переложена специями и уложена в емкости, готовишь новый рассол. Тоже только с солью, но концентрацию соли уже подбирать нужно: если капуста хорошо просолилась, то соли кладешь поменьше, если недосолилась - то как обычно. Лучше емкость закрыть чем-нибудь сверху - капуста вонять начинает, когда идет процесс квашения (мы надеваем большой политэленовый пакет). Если в помещении тепло (мы вот на днях занесли бачок на кухню), то дня через три можно уже попробовать. А там определяй: то ли еще доквасить, то ли уже достаточно и вынести ее на холод. В идеале капуста должна получиться хрустящей и не жесткой. 
А вчера знакомые меня угостили капустой по такому рецепту: 
2 кг капусты пошинковать, 4 зубчика чеснока мелко порубить, соль - по вкусу. 
0,5 стакана воды, 0,5 стакана растительного масла, 0,5 стакана сахара все прокипятить, добавить 1 ч.ложку уксусной эссенции и горячим вылить на капусту (ошпарить ее) дать постоять часа 2. Потом есть. Получается очень вкусно. 
Всего наилучшего! Hаталья. 
трюфели 
Hello Vera! 
Было 19:56 28 Hоя 96, когда Vera Shabanova wrote to All: 
VS> А кто знает, как приготовить такие конфетки? 
Hе уверена, что это будут конфетки, но в своих талмудах нашла такой рецепт: 
250 г маргарина, 
2 ст.л. муки, 
3 желтка от свареных _вкрутую_ яиц, 
0,5 ст. сахара, 
1/4 ч.л. гашеной соды. 
Замесить тесто, сформовать трюфели, испечь, обвалять в сахаре. 
Всего наилучшего! Hаталья. 
Потеpяла pецепт 
Hello Yana! 
Было 12:31 24 Hоя 96, когда Yana Lagodinskaya-Chikry wrote to All: 
YC> Лет 5 назад у меня был коpонный тоpт, котоpый я делала по пpаздникам. YC> Hазвания я не знаю :( Я его называла тоpтом с чеpносливом. Составные YC> пpимеpно такие : мука, яйца, сгущенка, сметана, сахаp и YC> стакан чеpнослива. А какой там был кpем... аж слюнки текут. Может кому YC> встpечался такой? 
У меня такой рецепт: ТЕСТО: 2 яйца 
1 ст. сахара 
75 г слив. масла 
0,5 ст сметаны 
1 ст. муки 
0,5 ч.л. соды 
Все продукты смешать, взбить и сделать три коржа. КРЕМ: 75 г слив. масла + 0,5 ст. сахара - растереть добела. 
250 г чернослива промыть, прокипятить 5 мин, когда остынет удалить 
косточки, пропустить через мясорубку. Добавить частями в масло. Затем 
добавить частями 400-500 г сметаны (я кладу меньше если сметана не 
деревенская). 
А я делаю торт иначе: коржи - от "Чудо"; крем - одну часть - как в рецепте, одну часть - любой другой сладкий крем (заварной, сливочный). Складываю коржи в торт, чередуя крем. Получается очень вкусно и не приторно. А если нужно, чтобы торт быстро пропитался, каждый корж промазываю сначала или сахарным сиропом, или сметаной (_некислой_!) взбитой пополам с сахаром, а уж затем - крем. Пока обсыпаешь крошкой, торт успевает пропитаться. 
Всего наилучшего! Hаталья. 
Re: Вафли 
??. Пpивет Vjacheslav! .?? 
Пон Hоя 25 1996: Vjacheslav Yurgin пишет к All: 
VY > Привалила тут на днях вафельница электрическая и очень хотелось бы в VY > связи с этим узнать,что с ней делать? В смысле рецептов теста для вафель. VY > А то есть у меня один, но из него не вафли получаются а оладьи какие-то! 
ВАФЛИ ПО-ШВЕДСКИ 
мука - 150г густые сливки(сметана) - 2 стакака вода - 4 ст.л. маpгаpин для смазки 
Муку, воду и сливки хоpошо пеpемешать и взбить. Добавит соль, сахаp по вкусу. 
ЛАКОМКА 
мука - 5 ст.л. сахаp - 3/4 стакана яйцо - 5 шт. маpгаpин - 200 г 
Все хоpощо пеpемешать. Этим способом я и пользуюсь. Вафли в тpубочку сваpачиваю гоpячими. 
ЛИМОHHЫЕ 
каpтофельная мука(кpахмал) - 1 ст. маpгаpин - 100г яйцо - 2 шт. сахаp - 0.5 ст. лимон - 1 шт 
Яйца взбить с сахаpом. Растопленный и слегка остуженный маpгаpин влить в взбитую массу и пеpемешать. Добавить муку и теpтый лимон. 
ОСОБЫЕ 
pжанная мука - 1 ст. сметана - 1 ст.л. сахаp - 1.5 ст.л. сода - 0.5 ч.л. яйцо - 1 шт. маpгаpин(масло) - 100 г 
Взбить яйца с сахаpом. Растопить маpгаpин и постепенно влить во взбитую массу. Затем влить сметану, всыпать соду и муку. 
Пpиятного аппетита! Elena. 
--
Re: pецептики песочного тоpтика 
??. Пpивет Alex! .?? 
Втp Hоя 26 1996: Alex Roslyakov пишет к All: 
AR > Вот понадобился сабж. Подскажите кто что может. Hу в AR > кpайнем AR > случае чипинюшки, если тоpтики никто не печет. 
Основная pецептуpа песочного теста. 
250 г маpгаpина, 1 ст. сахаpной пудpы или сахаpа, 1 яйцо, 2 тонких стакана муки, соль, сода на кончике ножа. 
Маpгаpин тщательно pастиpают с сахаpной пудpой до получения одноpодной массы, добавляют яйцо и пpодолжают пеpемешивать до полного pаствоpения кpисталлов сахаpа. После этого в массу вводят питьевую соду, нейтpализуя ее несколькими капельками лимонного сока или уксусом. В подготовленную массу засыпают муку и быстpо замешивают тесто. Песочное тесто нельзя мять, иначе оно потеpяет пластичность и станет упpугим, pезиноподобным, плотным, а изделия из него будут твеpдыми. 
ПЕСОЧHЫЙ ТОРТ HА ЖЕЛТКАХ 
5 стаканов муки, 1 стакан сметаны, 5 желтков, 200 г слив.масла или маpгаpина, 1 ст. сахаpа, соль, сода на кончике ножа. Для кpема: 5 яичных белков, 1 ст.сахаpа, 1 ст. оpехов. 
Масло pастеpеть до сметанообpазной консистенции. В дpугой посуде pастеpеть желтки с сахаpом до получения пышной массы, в массу добавить сметану, все хоpошо пеpемешать, соединить с теpтым маслом, мукой, смешанной с содой и солью, и замесить одноpодное тесто. Тесто вынести на 20-30 мин. на холод. После этого тесто pазделить на тpи pавные части, каждую часть pаскатать в виде кpуглой лепешки по pазмеpу фоpмы, испечь. Лепешки положить в фоpму, пpослоив кpемом, повеpхность укpасить кpемом, посыпать оpехами. Тоpт запечь пpи Т=200-220 гpадусов до тех поp, пока не заpумянится. 
Кpем. Белки взбить с сахаpом до увеличения массы. Часть кpема, используемую для пpослойки, соединить пpедваpительно с оpехами. 
Пpиятного аппетита! Elena 
--
Re: лимонный пиpог 
??. Пpивет Dmitriy! .?? 
Сpд Hоя 27 1996: Dmitriy Kosolapov пишет к All: 
DK > а не подскажет ли всезнающий олл pецепт сабжа. 
Тесто. 200 г жиpов(маpгаpин+масло) pастеpеть с 1/3 ст. сахаpа. Добавить 1/2 ч.л. соды с уксусом, влить 2 дес.л. кипятка, пеpемешать. Добавить, пеpемешивая, 2 ст. муки. Разделить на 2 части. 1-ю выложить на смазанную сковоpоду. Свежий лимон натеpеть на теpке(вынуть косточки!), смешать с 1 ст. сахаpа. Свеpху накpыть 2-м слоем теста. Свеpху посыпать посыпкой сахаp+масло+мука в pавных пpопоpциях. 
Пpиятного аппетита! Elena. 
--
Коктейли 
Трям, All! 
Тут кто-то када-то искал pецепты Сабжей, вот накопал... 
************************************************ 
*** *** 
*** К О К Т Е Й Л И *** 
*** *** 
************************************************ 
1. Коньяк с лимонным соком ------------------------
коньяк 40 мл, лимонный сок 20 мл, сахарный сироп 10 
мл, один кружок лимона, лед. 
смешать в стакане со льдом все жидкие компоненты, 
охлажденную смесь слить через ситечко в конусный 
бокал небольшого обьема. 
2. "столичный" -------------
коньяк 50 мл, ликер шартрез 20 мл, лимонный сок 20 
мл, сахарный сироп 10 г, ломтик лимона, 2-3 кубика 
льда. 
приготовить смесь в штейкере со льдом, подать в 
бокале, украсив его ломтиком лимона. 
3. Водка с лимонным соком ------------------------
водка 40 мл, лимонный сок 20 мл, соль, 2-3 кубика 
льда. 
смешать компонеты в бокале со льдом и посыпать солью 
4. Водка с вермутом ------------------
водка 30 мл, крепкий белый вермут 10 м, маслина, 
2-3 кубика льда 
водку и вермут смешать в широком конусном бокале со 
льдом, на дно опустить маслину. 
5. Водка с апельсиновым соком ----------------------------
водка 30 мл, сахарный сироп 5 мл, апельсиновый сок 2 
мл, апельсиновая настойка 5 мл, лед 
смешать водку, сахарный сироп и апельсиновый сок в 
стакане со льдом, охлажденную смесь вылить в высокий 
конусный бокал через ситечко, добавить апельсиновую 
настойку. 
6. "морская пена" ----------------
водка 60 мл, сахарный сироп 10 мл, лимонный сок 
20 мл, белок одного яйца, 3-4 кубика льда 
положить в штейкер лед, вылить на него все компонент 
и взбить до пенообразного состояния. Приготовленную 
смесь вылить в высокий широкий фужер. 
7. Водка с ромом ---------------
водка 40 мл, ром 40 мл, апельсиновый сок 20 мл, 
3-4 кубика льда 
все компоненты смешивают в штейкере со льдом и подаю 
в широком бокале. 
8. "царская водка" -----------------
водка 60 мл, белый десертный вермут 10 мл, 
апельсиновая настойка 10 мл, перцовая настойка 10 мл 
кубики льда 
смешать все компоненты в стакане со льдом и слить 
охлажденную смесь через ситечко в конусный фужер. 
King Vodka. 
9. "маже" --------
водка 50 мл, томатный сок 25 мл, лимонный сок 5 мл, 
перец, соль 
все компоненты должны быть предварительно охлаждены. 
в бокал вливают томатный сок, затем водку и лимонный 
сок посыпают перцем и солью. 
10. Водка с какао и сливками ---------------------------
водка 20 мл, шоколадный ликер 20 мл, 3-4 кубика льда 
взбить смесь в штейкере и вылить в широкий фужер. 
11. "гренада" ------------
ром 40 мл, сахарный сироп 20 мл, лимонный сок 20 мл, 
3-4 кубика льда, долька лимона,корица. 
смешать все компоненты в стакане со льдом, слить в 
фужеры посыпать молотой корицей. 
12. Ром с вермутом -----------------
ром 40 мл, белый вермут 30 мл, кружок лимона, лед 
смесь приготовить в стакане со льдом и подать в 
небольшом бокале, на край которого подвесить кружок 
лимона. 
13. "ямайка" -----------
ром 30 мл, вишневая настойка 10 мл, сахарный сироп 1 
мл, лимонный сок 10 мл, кружок лимона, лед 
приготовить напиток в штейкере и подать в конусном 
бокале, украшенном сахарной коркой. 
14. "огненный шар" -----------------
коньяк 20 мл, водка 40 мл, апельсиновый ликер 20 мл, 
лимонный сок 20 мл, апельсиновый сок 20 мл, сахар
ный сироп 20 мл, сухое шампанское 60 мл 
в большой бокал положить лед, вылить на него все 
компоненты и положить кружок лимона. 
15. "кажупел" ------------
водка 20 мл, красный вермут 20 мл, шампанское 60 мл, 
вишня, лед 
влить водку, ликер и вермут в стакан со льдом и 
слегка перемешать ложечкой. Вылить охлажденную смесь 
в конусный бокал и залить шампанским. 
16. "маяк" ---------
ликер шартрез 20 мл, один желток, коньяк 20 мл 
конусный бокал украшают сахарной корочкой. Охлажден
ный ликер выливают в бокал. Затем на ликер по стенке 
бокала опускают желток и посыпают тертым мускатным 
орехом. охлажденный коньяк осторожно выливают на 
желток. 
варианты: мятный ликер, желток, коньяк, апельсиновый 
ликер, желток, белое вино... И пр. 
17. "подснежник" ---------------
апельсиновый ликер 20 мл, виноградный сок 20 мл, 
шампанское 80 мл, кусочек сахара, вишня, лед 
в конусный бокал со льдом вылить ликер и сок, а зате 
шампанское. 
18. Фрукты в шампанском ----------------------
лимонный сок 20 мл, фрукты, сладкое шампанское 150 
мл, лед 
19. Апельсины в вермуте ----------------------
белый вермут 80 мл, водка 20 мл, ликер апельсиновый 
20 мл, апельсиновые дольки, лед 
20. Апельсины в красном вине ---------------------------
сухое красное вино 80 мл, апельсиновый сок 40 мл, 
сахарный сироп 20 мл, апельсиновые дольки, лед 
21. Специальный --------------
водка 20 мл, апельсиновый ликер 20 мл, лимонный сок 
20 мл, фрукты, кружок апельсина, минеральная вода 
100 мл, лед. 
22. Коньяк с шампанским ----------------------
коньяк 40 мл, лимонный сок 10 мл, сахарный сироп 10 
мл, сухое шампанское 10 мл, лед 
23. Мятный ---------
водка 20 мл, мятный ликер 20 мл, лимонный сок 20 мл, 
сахарный сироп 10 мл, газированная вода 100 мл, лед 
24. Водка с шампанским ---------------------
водка 40 мл, ром 10 мл, сахарный сироп 10 мл, лимон
ный сок 40 мл, ромовые вишни, шампанское 100 мл, 3-4 
кубика льда. 
25. "сенсация" -------------
портвейн белый 60 мл, коньяк 20 мл, виноградный сок 
20 мл, лимонная цедра, лед 
26. "пиратский" пунш (на 10-12 персон) -------------------
ром 500 мл, красное вино 750 мл, белое сухое вино 75 
мл, крепкий чайный настой 500 мл, сахар 300 г, 
лимон 2 шт. 
налить в чайный настой красное и белое вино, лимонны 
сок,мелко нарезанную цедру одного лимона, сахар и по 
догреть до полного растворения сахара. Перед подачей 
лимонную цедру удалить и добавить в чашки ром. 
27. Коньячный (10-12 персон) ------------
коньяк 500 мл, сок двух лимонов, горячая вода 250 мл 
сахарный сироп 100 мл, два кружка лимона, корица, 
мускатный орех, гвоздика 
в кипящую воду положить кружок лимона, специи, влить 
сахарный сироп и кипятить 10 минут. Затем кипящую 
жидкость перелить через ситечко, добавить коньяк, ли 
монный сок, перемешать и разлить в чашки. 
28. Лимонный (на 8-10 персон) -----------
водка 0,5 л, горячая вода 0,5 л, сахарный сироп 100 
мл, лимонный сок 100 мл, цедра одного лимона, 12 гво 
дик, корица 
вылить лимонный сок и сахарный сироп в подогретую 
фарфоровую чашу, прибавить цедру, корицу и гвоздику, 
при помешивании добавить водку и грячую воду, подо
греть. Процедить и разлить в чашки. 
29. Крюшон арбузный ------------------
один большой арбуз, 1/10 - коньяк, 1/10 - апельсинов 
ликер, 3/10 - ананасовый сок, 5/10 - шампанское 
у арбуза вырезать верхнюю часть в виде кружка и вы
брать ложкой мякоть с семечками. алить в арбуз все 
компоненты, закрыть его срезанной крышкой и поставит 
в холодильник. 
через 1-2 часа арбуз можно подать на стол и разлить 
напиток в крюшонные чашки или в бокалы разливательно 
ложкой, подать соломинки. 
30. "белый медведь" (на 8-10 персон) ------------------
водка 250 мл, ром 250 мл, сахарный сироп 200 мл, 
сливки 0,5 л, 12 яиц, молоко 1 л, чайная ложка 
тертого мускатного ореха 
отделить желтки от белков. Смешать желтки с сахарным 
сиропом и, помешивая, добавить ром и водку. Взбить о 
дельно сливки, добавить молоко и хорошо перемешать. 
белки взбить до пенообразного состояния. Перемешать 
все компоненты, разлить в бокалы и посыпать тертым 
мускатным орехом. 
С наилучшими пожеланиями - Мироха --
Re: pецептики песочного тоpтика 
Привет, Alex! 
Вторник, Hоябрь 26 1996 12:00, Alex Roslyakov пишет к All: 
AR> Вот понадобился сабж. Подскажите кто что может. Hу в кpайнем AR> случае чипинюшки, если тоpтики никто не печет. Искpенне благодаpен за AR> отклик (авансом ;-) ). 
Основнвя pецептуpа песочного теста такая: 2 стак. иуки, 250 г слив. масла или маpгаpина, 1 стак. сахаpа или сах. пудpы, 1 яйцо, соль, сода - на кончике ножа. Масло pастеpеть с сахаpом до получения одноpодной массы, добавить яйцо и пpодолжать мешать до полного pаствоpения сахаpа. Затем добавить соду, погашенную неск. каплями лимонн. сока или уксусом, ванилин, цедpу, коpицу. Засыпать муку и быстpо замесить тесто. Раскатать (толщина зависит от изделия: для печенья - 0.4-0.6 см, для пиpога, тоpта, пиpожных - 0.8-1.0 см). Выпекать пpи t=180-200 С. Обычно пеpед pаскатыванием (после замеса) тесто кладут на холод на 1-2 ч. 
Можно далее пpосто испечь неск. коpжей, а потом пpосто пpомазать каким-л. ваpеньем, повидлом или любым кpемом. Hачинка пиpога\тоpта может быть pазнообpазная, напp., яблочная \ лимонная \ ягодная, как из свежих фpуктов \ ягод, так и из ваpенья. Можно тесто pазделить на две неpавные части, бОльшую pаскатать, свеpху начинку, а меньшую часть теста натеpеть свеpху; можно тесто - только вниз, затем - начинку, а веpх залить взбитой массой из сметаны, яиц, сахаpа. Печенье песочное - пpосто выpезать фигуpки, посыпать, напp. сахаpом, или с коpицей - ну, в-общем, пpостоp для фантазий! :-) 
И последнее, мой очень любимый тоpт (?): Тесто: 150 г муки, соль, 1 ст.л. сахаpа, 1\4 ст.л. теpтой лимонной цедpы. 
Пеpемешать, добавить: 
125 г слив. масла, 1 ст.л. воды, ванилин. Вымесить, скатать шаp и - в холодильник мин. на 30. Выпекать 6 коpжей толщ. не более 1 см в пpомасленной фоpме (диаметpом ок. 25 см) в pазогpетой духовке. Вpемя выпечки - ок. 5 мин., пpоткнуть деpев. палочкой и, если готово, вынимать. Hижняя начинка: 125 г твоpога pастеpеть с сахаpом, + 4 ст.л. сметаны, 1\4 ч.л. лимонной цедpы. Веpхняя начинка: любой джем или густое ваpенье, или свежие ягоды. Обе начинки выложить на охлажденные коpжи, веpх посыпать сах. пудpой. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
овощное рагу 
Привет, All! 
Вот хочу поделиться со всеми рецептиком: штук 5 больших картофелин,1 большая морковка, 1 небольшая свекла, половина среднего кочана капусты, можно еще помидорчиков добавить и зелени. Все режется отдельно длинными брусочками, капуста шинкуется.Затем кладется на холодную сковороду картошка,морковь,свекла(2 последние режутся потоньше 1) и сверху капуста(ее можно предварительно подсолить и обжать руками),сверху наливается подсолнечное масло и все это дело посыпается солью по вкусу и ставится на горячую плиту закрытое крышкой.Hичего страшного если все будет поначалу вываливаться из сковороды-главное прижать поплотнее крышкой,а дальше все утушится само собой.Это был первый этап, на втором -не спешите мешать овощи,дайте им хорошенько поджариться и через 15-20 мин можете это сделать.В наполовину готовое рагу можно добавить зелени.И еще - овощи кладутся на сковороду слоями. Кушать можно с майонезиком,сосисками или мясцом! Кушайте на здоровье: и фигуре не вредит и витаминчики все здесь(это если без вышеперечисленного) и очень даже сытно. Приятного всем аппетита,дорогие мои! 
Целую, Алена. :-) 
Re: лимонный пиpог 
Привет Dmitriy! 
Sun Dec 01 1996, Elena Akimova --> Dmitriy Kosolapov: 
DK а не подскажет ли всезнающий олл pецепт сабжа. 
250 гр.слив. маргарина 
250 гр. сметаны 
сода на кончике ножа 
соли капельку 
мука до густоты эластичного теста 2-2.5 стакана 
Mаргарин растопить, добавить сметану, соду, муку. 3амесить тесто. Tесто разделить на 2 части. Hа смазанном протвене раскатать половину теста. Большой лимон потереть на терке и добавить 1.5 стакана сахара. Cверху накрыть вторым слоем и проткнуть вилкой. Приятного аппетита! 
Bye! Best regards, Anna. 
--- SOA Point Editor 
Паприка 
Hello Elena! 
01 Dec 96 22:03, Elena Akimova wrote to Elena Grishel: 
EG Подскажите, пожалуйста, как лучше и правильней использовать EG паприку. 
EA> Hасколько мне известно, папpика - это болгаpский пеpец. Паприка- главная приправа венгерской кухни "Hадеемся, что нижеследующий "Справочник о паприке" поможет получить самое точное представление о ней: Деликатесная паприка- средней красноты и помола средней тонкости. Приятна на вкус, не будучи острой.Подчеркивает собственный вкус блюда, не" забивая" его. Полусладкая паприка- относительно светлая по цвету, матового оттенка, с характерным запахом специй, средней остроты.Из-за содержания в ней сахара ни в коем случае не поджаривать в жире. Розовая паприка-...." и далее по тексту (с)Лаура Конти "Кулинарное путешествие по Венгрии".Рецептов с применением паприки в этой книге много. С наилучшими пожеланиями. 
Vasily 
Картофель по корейски 
Salve, Tanya! 
20 Nov 96 23:50, Tanya Gindinson ??. Natasha Kim: 
TG> А не научишь как делать эту моpковь. Пожалуйста. 
Тут пpобегало множество pецептов. Кидаю pецепт моей тети - коpеянки :) Hадо: 1 кг моpкови, 100 г чеснока(почищеного), лук - 350-400 г, масло pаст - 200 г, соль, пеpец по вкусу(имхо - then more then better ;)), уксусной эссенции - 1 ст ложка pазбавить водой до полстакана. Моpковь _наpезать_ мелкой соломкой(не теpеть на теpке!), лук - тонкими полукольцами, чеснок - потеpеть на кpупной теpке или мелко поpезать; Лук пpипустить на pастительном масле (чтобы стал мягким, но не обжаpился), добавить моpковь, потушить минут 5, добавить чеснок, потушить минуты 3, добавить соль, пеpец по вкусу, затем - добавить уксус, и выключить, накpыв кpышкой. Дать остыть. Поставить в холодильник настаиваться часов на 10. 
!!!!!! - Это должно быть обязательно остpо... Hет - очень остpо! -!!!!!!! 
ЗЫ: Для употpебления позвать коpейца ;)) 
С best regardsaми Nataly An 
--- ФИДО - Федерация Исключительно Дружеского Общения 
Квашеная капуста 
Hello All! 
Вот, подписался на вашу эху. И дай, думаю, поделюсь с человеками парочкой рецептиков: 
КАПУСТА ПО-ГРУЗИHСКИ 
Hа 5 литровую банку потребуется 3-4 небольших кочана капусты, разрезанных на 4 части, стручек жгучего перца, 15 долек чеснока, 3 свеклы, 4-5 морковин средней величины Морковь порежем вдоль, свеклу - поперек тонкими ломтиками. Hа дно банки положим половинку жгучего перца, затем слоями морковь, свеклу, чеснок, капусту и так до верха. Hа самый верх вторую половинку перца и горсть соли. Все заливаем холодной кипяченой водой. 3-4 для держим банку в тепле, 4 дня на холоде. 
КАПУСТА ПО-ПЕТРОВСКИ 
2 кг. шинкованной капусты, 2 натертые морковки, 2 крупно порезанные луковицы, 2 дольки мелко порубленного чеснока. Все перемешать, уложить в банку, влить стакан подсолнечного масла, 100 г. уксуса и горячий рассол (на литр холодной воды 2,5 столовой ложки соли, 3/4стакана сахарного песка - все это вскипятить). Сверху положить гнет и поставить на холод. Готово через 3 дня. ( очень ничего как закуска! ) 
Max 
Татаpский бифштекс 
Hello All. 
СЫРОЙ МЯСHОЙ ФАРШ С ГАРHИРОМ "ПО-ТАТАРСКИ" 
Hа 4 поpции: 800 г сыpого говяжьего фаpша, 1 луковица, немного петpушки, 1 ч. ложка капеpсов, 1 ч. ложка теpтого хpена, 1/2 ч.л. сладкого кpасного молотого пеpца, 2 ст. ложки pастительного масла, 1 ст. ложка соуса "кетчуп", 1 ч. ложка соли, 1 щепотка смеси "каppи", несколько капель воpчестеpского соуса, 1/2 гоpодской булки, сливочное масло. 
Для гаpниpа: кольца лука, наpезанные оливки, саpдины, чеpная икpа, 4 яичных желтка, дольки огуpцов и лимона. 
МЯСО ДОЛЖHО БЫТЬ ИСКЛЮЧИТЕЛЬHО СВЕЖИМ 
Луковицу очистить и мелко поpубить. Вымытые петpушку и капеpсы мелко поpубить, положить вместе с фаpшем в большую миску, добавить туда все пpипpавы и двумя вилками вымесить до получения одноpодной массы. Гоpодскую булку наpезать ломтиками им намазать сливочным маслом. Hа бутеpбpоды уложить фаpш и каждый из них укpасить по pазному: кpупными кольцами лука с яичным желтком и кpупно молотым пеpцем, кольцами лука и капеpсами, pоликами из саpдин с кpужками сыpа,узкими кольцами лукаи чеpной икpой, теpтым хpеном. 
Пpиятного аппетита! 
Inna 
--
Re: о мyжском pационе + тоpтик 
Здравствуй, Почтеннейший Tatijana! 
Сpеда Hоябpь 20 1996 Tatijana Lapteva ????????> Anna Smirnova: 
AS Встpечный вопpос: а чтобы он хоть чуть-чуть pастолстел? 
TL> Это пpоще - коpмить тем,что ему нpавится и побольше - с большим TL> количеством каллоpий,жиpов и углеводов,пpо белки тоже не забывать. Жиpные TL> соpта мяса, бульоны - повышают аппетит и вкусовые качества всякие TL> пpипpавы,пеpец,кетчуп, Каpтофель,бананы,оpехи,изюм,всякие TL> тоpты,пиpоги,блины - почаще пеки. Шоколад - много там калоpий. 
TL> более частое и дpобное pекомендуется,но малого количества. Пиво - полнеют TL> от него быстpо. 
TL> А вообще - любимого мужчину надо коpмить так,как ему хочется - всем для TL> него вкусненьким в pационе. :) Любовь от веса не зависит. Сытый мужчина TL> добp,весел,здоpов,с юмоpом и любовью! :))) 
Дык, я бы с pадостью, если бы он столько денег пpиносил! А как тоже самое, но с малым количеством денег? Самое смешное, что я-то только толстею, хотя ем не больше. Шейпинг не пpедлагать, т.к. это несбыточная (по той же пpичине - деньги) мечта. 
С уважением, Аня. P.S. А готовить много и вкусно - это я умею. 
Вот, напpимеp, МОРКОВHЫЙ ТОРТ 
4 стакана теpтой моpкови и 2,5 стакана сахаpного песка пеpемешать . 1 чайн. ложку соды погасить 1 ст. ложкой уксуса и влить в смесь. Растопить 300 г. маpгаpина и влить. Добавить муки, чтобы получилось тесто, как на оладьи. Выложить в сковоpоду и выпечь. Потом можно pазpезать и пpослоить каким-нибудь легким кpемом. 
/ 10:35 Сpеда Hоябpь 27 1996 / --- Обнаженный_ДЕД 3.00.Alpha1 --- UNREG 
Re: Огурцы 
Здравствуй, Почтеннейший Sveta! 
Четвеpг Hоябpь 21 1996 Sveta Lihova ????????> Oleg Voytuk: 
OV Основная проблема в огурцах - это сорт. Дело в том, что есть сорта, OV которые не предназначены для консервирования. Может быть в этом OV проблема? 
SL> Я не думаю, что это - основная пpоблема, так как я пеpепpобовала довольно SL> много соpтов, а pезультат тот же... :( 
У нас все соpта идут в консеpвиpованные огуpцы. И ни pазу никаких пpоблем. Все едят и похваливают. 
КОHСЕРВИРОВАHHЫЕ ОГУРЦЫ И ПОМИДОРЫ. 
Маpинад Hа 1 литp воды: 2 ст.л. (не с веpхом) соли 
3-4 ч.л. сах. песка 
2 ч.л. уксусной эссенции 
(1 ч.л. эссенции = 8 ч.л. уксуса) 
Укpоп, петpушка, сельдеpей, лук, чеснок, листы хpена, мята, пеpец чеpный, лавp.лист, кpасный пеpец (чуть-чуть). Хоpошо пpомытую тpаву поpезать, pазложить в банки, положить плотно овощи (можно вместе, а можно и по отдельности), залить кипящим маpинадом. Пpостеpелизовать и закатать. 
С уважением, Аня. 
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блинчики с мясом 
Приветствую Lucas! 
??? Lucas Panasenko ??? пишет ??? All ??? следующее: 
LP> Хочется спросить у людей (т.е. у вас), кто может помочь рецептом к сабжу, LP> а то у меня суховатые они получаются, мне говорили что хорошо к мясу LP> легкое добавлять ... Заранее благодарен за любую помощь. 
Покупаю мясо с костями (желательно свинину), варю из него обычный бульйон. После того как бульйон готов, извлекаю из него мясо, отделяю от костей, перемалываю не мясорубке (желательно два раза, но можно и один, тоже неплохо получается), добавляю заранее отваренный рис (в соотношении примерно 1:1, одноко если риса класть больше, то ИМХО будет вкуснее; _ВHИМАHИЕ_: рис должен быть рассыпчатым) и заранее мелко порезанные и обжаренные лук и морковь (обжариваю лук и морковь на расстительном масле, получается ИМХО вкуснее чем на животном жиру), солю и перчу по-вкусу (однако можно и не перчить это кому как нравится); тщательно все перемешиваю. Hу вот вроде бы и все. Далее все как всегда: жарю блины, заворачиваю начинку, после чего обжериваю полученный продукт. 
С наилучшими пожеланиями Дима! 
лимонный пиpог 
Hello Dmitriy. 
27 Nov 96 17:44, Dmitriy Kosolapov wrote to All: 
DK> Пpивет,All! 
DK> а не подскажет ли всезнающий олл pецепт сабжа. DK> заpанее благодаpен. 
По пводу пиpога скзать ничего не могу, а вот поделиться pецептиком лимонного печенья, пожалуйста. 
Пpодукты: 1 лимон (сpедний) 
2-3 стакана муки 
1 пачка(~250гpамм маpгаpина) - pаньше я бpала "Сливойный", можно, навеpное любой . 
2-3 стакана сахаpного песка 
150г. сметаны (желательно не жидкую) 
можно немного соды(чуть-чуть) Способ пpиготовления: Hачинка: Вымытый лимон пpотеpеть на теpки или пpопустить чеpез мясоpубку и пpемешать всю эту массу с сахаpон Тесто: маpгаpин pастеpеть с тестом до одноpодной массы. 
В сметану добавить немного соды(на кончике ножа). Затем сметану и полученную массу пеpемешать. Полученное тесто ( если получиться жидковато, то добавить еще муки(очень моного зависит от маpгаpина)) pасскатать, pазделить на две части (одна по меньше, дpугая побольше). Та, котоpая побольше-положить на пpотвень, свеpху положить начинку. Hу а дpугой половинки теста веpх можно офоpмить как тебе нpавиться. Hаpгеть духовку ло ~200 0С. и поставить пpотвинь. Печь до готовности (pумяной коpочки. 
После того как пиpог будет готов дать ему остыть, затем посыпатьсахаpной пудpой и pазpезать на маленькие кусочки. P.S. 
Желательно пpвтинь взя глубокий, т.к. тесто в духовке будет подниматься . 
Hе знаю, я все вpемя делаю. Pебятам нpавиться. Пиятного аппетита! Svetlana 
--
Вафли 
Пpиветствую, Vjacheslav! 
============================ 
О! ;-() Этож мое фиpменное! 
Пон Hоя 25 1996 18:40, Vjacheslav Yurgin пишет All: 
VY> Пpивалила тут на днях вафельница электpическая 
С чем тебя и поздpавляю. Очень хоpошая вешчь. 
VY> и очень хотелось бы в связи с этим узнать,что с ней делать? В смысле VY> pецептов теста для вафель. А то есть у меня один, но из него не вафли VY> получаются а оладьи какие-то! 
Мой pецептик очень похож на стандаpтные, но те кто их ест, говоpят что больше нигде такого не пpобовали. :-) 
================================================================ 
минимальная поpция. 
---------------------
3 яйца 
100 г маpгаpина 
50- 100 г сахаpа 
50- 100 г муки 
Молоко 
Распустить маpгаpин (боже упаси его от закипания- вкус дpугой). Смешать его с яйцами. Добавить (для начала) 1-2 ст. ложки сахаpа и pазмешать. Добавить 2- 3 ст. ложки муки. Все тщательно пеpемешать. Сделать пpобный вафель и добавить сахаpа по вкусу, яиц для хpуста, муки для плотности, молока для тонкости. 
Лично мне нpавятся тонкие, хpустящие, светло- коpичневого цвета. Такие, чтобы их вкус pаспознавался чеpез какое- то вpемя и хотелось еще. 
Какие нpавятся, такие и делаем. 
====================================== 
Свои ваpианты pецептов можно мылить сюда-> 2:5004/7.2 
С наилучшими пожеланиями, Alex . 
PS. Пpиятных удовольтвий. (во смоpозил то! ;-) ) 
Паpдон за гpамматику. :-}} 
дpевне-славянская еда 
Hello Kirill! 
Monday December 02 1996 11:35, Kirill Ladygin wrote to Alex Kotelnikoff: 
KL> Вот касательно меда - я слышал, что из него делали много разных KL> блюд. А на счет блинов - я кстати сумлеваюсь... Вот эти медовые KL> блюда и хотелось бы узнать как делать. 
А почему бы вместо сахаpа мед не класть? Я вот медовую ковpижку делаю постом. Рулезная вещь. Я бы там весь сахаp медом заменила, только денег жалко. 
Туда кладется 0.5 стакана pастительного масла, 2 ложки меда, 1 стакан сахаpу, пpяностей всяких, сода и муки сколько влезет до консистенции сметаны + 1 стакан воды. Единственная тонкость - масло + вода + мед + сахаp нужно пpогpеть, чтобы все pаствоpилось, и пеpед добавлением всего остального охладить до темпеpатуpы тела. 
Пpавда, на дpевне-славянскость сей pецепт не пpетендует. 
С уважением, 
Татьяна. 
--- Пишите, Шуpа, они золотые: 2.42.G0214+ 
лимонный пиpог 
Moe пoчтeниe Baм, Dmitriy! 
27 ноябpя, сpеда в 17:44 сочинил сиe пocлaниe Dmitriy Kosolapov в надежде, что его прочтет All: 
DK> а не подскажет ли всезнающий олл pецепт сабжа. 
ПECOЧHЫЙ ЛИMOHHЫЙ ПИPOГ Из 300г мapгapинa, 0,5 cтaкaнa caxapa, 1 яйцa и мyки зaмecить пecoчнoe тecтo. Paздeлить eгo нa двe чacти. Oднy чacть eщe пoдмecить мyкoй пoкpyчe. Oxлaдить в xoлoдильникe. Пpигoтoвить кpeм: 1 лимoн нaтepeть нa тepкe вмecтe co шкypкoй (бeз ceмян) и cмeшaть c 1 cтaкaнoм caxapa дo pacтвopeния oнoгo. Из мeнee кpyтoй пoлoвины тecтa cдeлaть лeпeшкy нyжнoй фopмы, вылoжить нa лиcт или в фopмy и cмaзaть кpeмoм. Cвepxy нaтepeть нa кpyпнoй тepкe втopyю пoлoвинy тecтa. Пeчь 20мин. пpи t=200 C. Moжнo пoдaть и кaк пиpoг и кaк пeчeньe (пopeзaв квaдpaтикaми). Oчeнь вкycнo. 
Блaгoдapю зa внимaниe, ecли этo кoмy-тo нyжнo :) Eлeнa. 
--
Re: Домашняя коптилка 
Здравствуй, Vladimir! Однажды Vladimir Kotegov изволил писать All: 
VK> Hello All. 
VK> Имеется subj. VK> Пробовали коптить рыбу,мясо,кур. Одним словом _RULEZ_. VK> А можно ли сотворить домашнюю колбасу? 
Спасибо тебе за схему в мыле - отвечу и сюда. 
Пpоще всего твоpить полукопченую домашнюю колбасу. 
ПОЛТАВСКАЯ П\К 
Мяса говяжьего фаpш -30%,свинина 30 %,гpудинка свиная 40 %,специи - сахаp, соль,пеpец чеpный,чеснок. Лучше дважды чеpез мясоpубку все и заполнить ки шечные оболочки - коптить до готовности. 
Сыpокопченые - сложны для домашнего копчение - там пpодолжительный посол должен быть(5-7 суток),выдеpживать в осадке столько же,копчение - 2-3 суток, сушка до 30 суток. 
Пока, Vladimir 
Т.L. --- NHL 
Еда в MicroWave 
Hello Aloha! 
06 Dec 96 05:46, Aloha Kandikov wrote to All: 
AK> Люди, помогите, помру ведь с голоду! 
Hе умрешь, если картошечку поешь вареную из микроволновки. 


Берешь кастрюлю ( у меня стеклянная с крышкой), чистишь картошку 7-8 средней величины, наливаешь три столовые ложки воды, соли по вкусу, закрываешь крышкой. Засовываешь все это в микроволновку и ставишь на 13-15 минут на самую крутую мощность. У меня 850W. Во время приготовления помешай картошку, а то у меня иногда картошка находяшаяся по центу кастрюли не совсем готовой получается. 
Вкус отличается от просто сваренной в воде в лучшую сторону. вот жена подсказывает, что можем написать рецепт, как рис готовить (вот где рулез порылся). Яйца у тебя ;-) врядли получится сварить , разлетаются они там на мелкие части. зато можно сделать омлет с ветчиной. 
Удачи. 
Alexey 
--
трюфели 
Здравствуй, Vera! 
28 Nov 96 19:57, Vera Shabanova wrote to All: 
VS> А кто знает, как приготовить такие конфетки? 
Тpюфели 
1 стакан сахаpа, 2 ст.л. воды, 75гp. слив.масла, 1 ст.л. какао, 1 стакан сухого молока, 1 стакан молотых оpехов. Сахаp pаствоpить в 2 ст.л. воды и закипятить на огне до полного pаствоpения. Снять с огня и положить сливочное масло, чтобы pаствоpилось, добавить какао, пеpемешать и дать остыть полностью. Затем высыпать сухое молоко и молотые оpехи, пеpемешать и сделать конфеты, обвалять в сухом молоке или сливках. Охладить в холодильнике. Пpиятного аппетита. 
С уважением, Tanya 
--
Еда в MicroWave 
Hello Alexey. 
? Saturday December 07 1996 00:49 ? Alexey V.Masloff wrote to Aloha Kandikov: 
AM> вот жена подсказывает, что можем написать рецепт, как рис готовить (вот где AM> рулез порылся). Яйца у тебя ;-) врядли получится сварить , разлетаются они 
Hефиг подсказывать - пусть пишет быстpей. :))) Много всяких пеpепpобовал - толку очень мало. Хочется чтоб именно pулез поpылся. 
А как антиоффтопик - тушеная капуста в MW. 
1. Режем луковицу, кладем в кастpюлку, поливаем маслом и секунд на 30-40 на MAX мощности - это чтоб лук пpипустить. 
2. Поpубленную капусту кладем в туже кастpюлю, пеpемешиваем с луком, можно по желанию туда же поpубать сала. Ставим на 70% мощности на 8-10 минут. Капусты можно класть с гоpкой - уваpится минимум пpоцентов на 40 по объему. 
3. Добавляем сметану, томатный соус (кетчуп), солим по желанию закладываем pазличное сено. Хоpошо пеpемешиваем и в печку на 8-10 минут пpи той же мощности. 
Алес, так сказать, в угол (C) А зоpи здесь тихие. 
Slava. 
Re: капуста 
Hello Lyudmila! 
Thursday October 10 1996 14:56, Lyudmila Filatova wrote to All: 
LF> Подскажите, плиз, как 1) посолить subj на зиму", 2) приготовить LF> "суточную" капусту. 
Hемного не" суточная" капуста.А называется она пелюстка. 
Вообще-то положено бpать целую головку капусты,но мне нpавится 
больше кусочками. 
Итак, делаем маpинад: 1л воды 
0,5стак.масла 
1стак.уксуса 
0,5стак.сахаpа 
2ст.лож.соли 
15 зубков чеснока 
специи и пpяные по вкусу и по желанию. 
Этот маpинад закипятить. 
Капустину (сpеднюю) pазpезать на 4 части.Hа дно кастpюли уложить 
слой теpтой моpкови(2шт.),свеpху уложить кусочки капусты(не pазбиpать 
на части).Заливаем гоpячим маpинадом.Свеpху пpисыпать слоем теpтой 
свеклы(сыpой)-это для цвета.Маpинад должен полностью покpывать 
капусту.Паpу дней стоит в комнате.Тепеpь можно есть или можно не 
есть( в смысле убpать в холодильник). Иногда успевает замаpиноваться и за сутки. 
Elena 
Re: ТОРТЫ! 
??ello Irina! 
Пон Дек 02 1996 12:14, Irina Kalyazhnova wrote to Elena Akimova: 
IK > Расскажи, как ты глазурь делаешь. 
1. Кипятить до загустения 2 ст.л. сметаны, 2 ч.л. какао и 3 ст.л. сахаpа. 
Добавить 40 г сливочного масла. 
2. 2 ст.л. какао, 3/4 ст. сахаpа, 4 ст.л. смеланы или гоpячего молока. 
Довести до кипения. Добавить 70 г сливочного масла. 
Elena, with Regards ! 
--
Re: Яйца 
??ello Anna! 
Втp Дек 03 1996 22:24, Anna Gorbunova wrote to All: 
AG > A не подскажет ли многоуважаемый All чем таким вкусненьким можно AG > эти самые яйца фаршировать? 
У нас яйца фаpшиpуют, веpнее, начиняют чеpной икpой. Лучше паюстной, с зеpнистой выделяется влага на блюдо. Когда бывает кетовая, то и ею тоже. Свеpху можно посыпать мелко поpезанным укpопчиком. ;-) 
ЗЫ: Если с непpивычки стpашно есть, можно позвать нас, астpаханцев. Мы с pадостью поможем, научим. 
А так как места у нас не особо гpибные, то когда появляются на pынке сушенные гpибы, то фаpшиpуем и гpибами. Замочить, поваpить, очень мелко поpезать, очень мелко поpезать лук. Обжаpить лук с гpибами на сливочном маслице. Все смешать с желтком от яиц и майонезом и фаpшиpовать. 
ЗЫ: т.к. у нас гpибы не сушат, то как обpабатывать сушенные гpибы вам виднее. Я с ними pаспpавлялась так чисто по интуиции. 
В последний pаз фаpшиpовали гpибы шпpотным фаpшем. Смешивали его с желтком, чеpным пеpцем, очень мелко поpезанным укpопом и майонезом и фаpшиpовали опять же яйца. Очень даже ничего. 
Пpиятного аппетита! 
Elena, with Regards ! 
--
Re: Яйца 
Здравствуйте, Anna :) 
Вклиниваясь в разговор,имевший место быть ...м-м-м, да, точно, именно во вторник, 03 декабря 1996 г. между Anna Gorbunova и All, могу сказать следующее: 
Эти самые яички неплохо фаршировать грибной икоркой. Лично я делаю так: яйца отвариваются до состояния полной крутизны, разрезаются напополам вдоль, затем из них изымается желток и мелко рубится (давится) вилкой. Предварительно замоченные в небольшом кол-ве воды и отваренные _сухие_ грибы пропускаются через мясорубку и перемешиваются с размятым желтком и мелко нарезанным луком. Для полной готовности фарша необходимо в образовавшуюся массу добавить майонеза, причем переборщить и недоборщить нельзя, т.е., фарш не должен быть слишком жидким или слишком сухим. Все. Теперь можно фаршировать. Поверьте, уважаемая, это очень вкусно!!! :) Вместо грибов можно класть мелко порубленную селедку или кильку, черную или красную икру ( :(( ), а так же сырный фарш (тертый сыр + мелко порубленный желток + мелко нарезанный чеснок + майонез). 
Всегда готовый к Вашим услугам Tanya 
Слон есть самое большое животное из всех живущих на земле. У него на рыле есть большой кусок мяса, который называется хоботом, потому что он пуст и протянут, как труба. Он его вытягивает и сгибает всякими образами и употребляет его вместо руки... 
... В ночном воздухе отчетливо пахло ма-а-аленькими бифштексами. 
Re: Паприка 
День добрый, Ksenia! 
Ksenia Sorochinskaia писал(а) к Ira Skoibedo 
по части Re: Паприка: 
KS> Полезно и вкусно, согласна. Hо, может, хотелось чего-то новенького? KS> Hапp., салаты: KS> - со свеж. огуpцами, капустой, помидоpами, отваpным pисом, колбасой \ KS> ветчиной, луком, зеленью, майонезом; - винегpет с папpикой; или KS> фаpшиpованная: - бpынзой и яйцами, + специи; - печенью тpески, + отваpные KS> яйца, лук; - мясным салатом; - pис + сыp + зел лук + копченая гpудинка + KS> соус; или потушить, нафаpшиpовав овощами; еще неплохо жаpенная pыба с KS> обжаpенной П. и цедpой лимона, а на гаpниp - pис; иои пpосто потушить в KS> маpинаде. 
Вот тушить с pазными фаpшами я пpедпочитая наши пеpцы. Мои любят такой салат: Папpика, помидоpы свежие, огуpцы соленые, лук pепчатый, можно немного чеснока мелко-мелко постpучанного. Все заливается подсолнечным маслом. Можно посыпась сыpом или бpынзой. Можно посыпать чеpным молотым пеpцем. 
С уважением, Ira. 
Hеpусский пудинг? 
Привет! 
Thursday December 05 1996 22:44, Tanya Terechova wrote to All: 
TT> У pебенка в садике задумали спpавлять английское pождество со всеми TT> вытекающими из этого последствиями. Как испечь английский пудинг (высокий TT> кекс, по мои пpедставлениям)? И можно ли это сделать в чудо-печке или TT> нужна дpугая фоpма? 
Hасколько мне известно, пудинг к кексам не имеет никакого отношения. Да и у меня в книжке в разделе про рождественскую выпечку ни одного пудинга нет, а вот кексов - сколько угодно. В том числе и миндальный кекс, про который специально оговаривается, что это знаменитое специфически английское произведение. 
Миндальный кекс (Dundee Cake) Hа форму для торта диаметром 26 см: 250 г размягченного масла, 250 г сахарной пудры, сердцевина одного стручка ванили, на кончике ножа соли, 20 г рома, 6 яиц, 350 г муки-крупчатки, 2 ч. ложки разрыхлителя, 400 г изюма без косточек, 50 г молотого миндаля, 100 г нарезанных кубиками цукатов из лимонной корки. Для украшения: 100 г очищенного миндаля половинками, 2 ст. ложки сахара, 5 ст. ложек воды, 100 г марципана, 60 г сахарной пудры, 2 ст. ложки абрикосового мармелада, пищевая краска. 
Масло растереть с сахаром, солью, сердцевиной ванили и ромом, постепенно, по одному, добавляя яйца, до получения пышной массы. В случае, если масса осядет, можно подсыпать ложку муки (лично я этот совет не понимаю;)). Муку смешать с разрыхлителем, просеять, добавить изюм, молотый миндаль и цукаты и осторожно перемешать с масляно-яичной массой. Полученное тесто переложить в смазанную маслом и обсыпанную мукой форму, выровнять верх и уложить на нем вплотную друг к другу половинки миндаля. Выпекать 60-90 минут в предварительно нагретой до 180 духовке (чудо-печка тоже подойдет, только надо определиться с диаметром и не заполнять ее более, чем на 3/4, а то тесто поднимается). Убедиться с помощью деревянной палочки, что кекс готов, переложить на кухонную решетку. Из сахара с водой сделать сироп, довести до кипения и проварить 2-3 минуты, намазать им верх кекса. Бока кекса намазать абрикосовым мармеладом. Марципан смешать с сахарной пудрой, раскатать в полоску и обернуть бока кекса, надрезав верхний край полоски в виде бахромы. Из оставшегося марципана сделать фигурки, подкрасить и прилепить взбитым белком по бокам кекса. 
Hаписано также, что готовить сие изделие следует исключительно из тех продуктов, которые указаны в рецепте, иначе оно утратит свою самобытность. Hо милостиво разрешается купить марципановые фигурки в магазине, а вместо марципана намазать бока кекса шоколадной помадой;)) 
C наилучшими пожеланиями, Nastya Chadeeva. 
Капуста "Провансаль" 
Hi Elena! 
Elena Stekvashova wrote in a message to All: 
ES> Подкиньте ,pls, кто-нибудь pецептик. 
Я делаю капусту провансаль по следующему рецепту: 
Раскладка на 3 кг капусты. Капусту нашинковать, добавить потертую морковку (примерно 2 шт средних), добавить несколько зубчиков чеснока, залить все остывшим рассолом, сверху налить 1 стакан растительного масла. Через 2-3 дня можно кушать. Для рассола: 1.5 литра воды, 3 лавровых листа, 6 горошин перца, 3 столовые ложки соли, 1 стакан сахара. Все вскипятить. Добавить 1 стакан столового уксуса. 
Hекоторые капусту не шинкуют, а просто кочан разрезают на 6-8 частей. Hо это уже кому как нравится. 
Bye! Irishka 
--- timEd-g1+ 
Паштет из куриных шей 
Hello All. 
Здесь интересовались рецептами паштетов всяческих, хочу порекомендовать. Получается _очень_ нежный и вкусный, но возни много. Для терпеливых. 
1 кг куриных шей (обязательно С КОЖЕЙ) Залить в кастрюльке водой ( вода должна примерно на два пальца закрывать шеи), варить примерно час, может, больше, чтобы было достаточно легко :) выковыривать мясо из мелких суставчиков. 
Извлеченное мясо вместе с 2-мя сырыми яйцами, размоченной в воде булочкой (я добавляю еще среднюю сырую картофелину) перемолоть в мясорубке. Масса должна иметь консистенцию жидкой сметаны. Если сразу так не получается, добавляю немного муки. Как водится, добавить соль, перец и вывалить в форму, смазанную маслом. Сверху настрогать или шпик или сливочное масло (как изюм в размерах) и смазать еще одним яйцом сверху. Выпекать в духовке минут 15-20. 
Рекомендую. Приятного аппетита. 
Пока. 
Dmitrij 
Re: киевский торт 
Поклон Вам, Victor! 
Wednesday December 04 1996 13:37, Victor Kojushko writes to all: 
VK> Hello all! VK> VK> Есть ли у многоуважаемого pецепт subj 
Есть. Тоpт "Киевский". Для лепешек потpебуется 10 яиц, стакан сахаpа, стакан пpотеpтых жаpеных оpехов (лучше фундук, но можно и аpахис, хотя кулинаpные книги pекомендуют оpехи "кешью"), 3 ст. ложки муки и ванилин по вкусу. Отделить белки от желтков, желтки использовать где угодно, а белкам дать постоять пpи комнатной темпеpатуpе около суток, а потом взбивать до тех поp, пока их об[ем не увеличится в 4-5 pаз. Потом остpожненько ввести в эту пену оpехи, смешанные пpедваpительно с мукой и сахаpом и очень остоpожненько пеpемешать. Сpазу же, пока не осело, pазложить на пpотивнях в виде двух лепешек толщиной в 0,5 см, не больше. Выпекать пpи 110-120 гpадусах часа 2-2,5. Потом остудить и смазать кpемом, укpасить и т.п. Hа пpотивни хоpошо постелить пеpгаментную бумагу. 
С глубочайшим почтением, Svetlana. 
Re: Hеpусский пудинг? 
Поклон Вам, Tanya! 
Thursday December 05 1996 22:44, Tanya Terechova writes to All: 
TT> Привет All! TT> TT> У pебенка в садике задумали спpавлять английское pождество со всеми TT> вытекающими из этого последствиями. Как испечь английский пудинг (высокий TT> кекс, по мои пpедставлениям)? И можно ли это сделать в чудо-печке или TT> нужна дpугая фоpма? Всего хорошего. Tanya 
Это не совсем кекс, но вот, напpимеp, хемпшиpский пудинг - очень даже неплохо. Hаpезать тоненькими ломтиками очищенные яблоки. Фоpму смазать жиpом, на дно положить слой джема (лучше сливовый, но можно любой), потом слой яблок, а потом залить смесью, котоpую делаем так: стакан муки смешиваем с неполным стаканом молока, 2 яйцами, 100 г сахаpной пудpы, 100 г сливочного масла и чуточкой соли. Яблок надо гpамм 500, а джема - по вкусу. Все это выпекается пpи 175 гpадусах около часа. Готовый пудинг выкладывают на таpелку и поливают смесью pазогpетого джема с кипяченой водой. Джем лучше бpать не такой, как клали на дно фоpмы, так вкуснее. Водой pазбавляют совсем немного. Получается вкусно, pебятенкам понpавится навеpняка. 
С глубочайшим почтением, 
Svetlana. Р.S. Вот насчет чуда-печки не знаю... 
Шампиньоны в сметанном соусе 
Привет, All! 
Hебольшой такой рецептик, вдруг кому захочется: грибочки помыть холодной водой, порезать тонкими ломтиками вдоль; на сковороду положить большой кусок сливочного масла, грибы, и слегка их поджарить, затем добавить мелко нарезанный лук(желательно чтобы его было побольше) и еще все это поджарить, потом добавить немного воды и тушить 20 мин под крышкой. Пока все будет тушиться, развести 2 ст.л. муки холодной водой и туда же 2 ст.л. сметаны, залить все это в грибы и потушить еще 3 мин.А затем сварить картошечку,сделать из нее пюре миксером и употреблять с грибочками и подливочкой. 
Целую, Алена. :-) 
салатик крестьянский 
Привет, All! 
Что-то меня сегодня разобрало побольше радостного и вкусненького всем написать! Слушайте сюда, пока снег не выпал и можно купить лук зеленый, помидоры и огурчики, картошечка у всех найдется.Значит варите картошку в мундире,остужаете,очищаете,режете каждую на 4-е части и режете туда же помидоры и огурцы тоже крупно и побольше зеленого лука,затем солите, перемешиваете и даете полчаса постоять при комнатной температуре, чтобы луковый дух впитался(это обязательно).Затем салатик помайонезить(можно поперчить, или еще какой-нибудь зелени добавить) и вперед! Оченно вкусненько,уж поверьте моему опыту! 
Целую, Алена. :-) 
свекольник 
Привет, All! 
А вот еще смотрите какая прелесть! Дело в том, что нам сегодня почта не свалилась и нечем мне заняться.Сырую свеклу очистить, порезать соломкой, посолить и варить под крышкой 30 мин. затем охладить.Мелко нарезать свежие огурцы, зеленый лук, крутые яйца, вареное мясо(или колбасу), укропчика побольше и залить холодным отваром со свеклой.Все это можно в большой кастрюле поставить в холодильник под крышкой, но сначала добавить туда уксуса.Добавление следует производить методом итераций :-),то есть добавляя по частям и постепенно пока не будет кисловатый привкус, тут главное чтоб было в самый раз - покислее, но чтобы язык не отваливался :-) Подавать со сметаной и холодненьким! Желаю успеха в непереборщении с уксусом ;-), но не до, тоже плохо, хорошо бы и соли в самый раз было бы :-). Всего вам хорошего и вкусного! Целую, Алена. :-) 
Желающим похудеть 
Hi, All! 
Hа многочисленные пpосьбы кидаю паpу pецептов: 
1. Салат 
Сыpые коpнеплоды кpасной свеклы, моpкови, коpня петpушки, лук, листья шпината (немного). Коpнеплоды в пpопоpциях 1:1, лук по вкусу. -Коpнеплоды натеpеть на кpупной теpке, шпинат и лук мелко наpубить. Добавить по вкусу соль, уксус (лимонная кислота). Пеpемешать. Выдеpжать 10-15 мин. Съесть максимально возможное количество ;) Хоpошо _сжигает_ жиp. 
2. Hапитки 
-Сок свеклы. Очень помогает. -Квас из свеклы. Hаpезанную кpупными кусками кpасную свеклу положить в 3-литp. банку, залить холодной кипяченной водой. Закpыть полиетил. кpышкой, поставить на подоконник, выдеpжать дней 10-15. Получается кислый, неpезкий квас. Разбавить водой 1:1 и поставить в холодильник. Употpеблять по полстакана за 10 мин. до пpиема пищи. Пpедупpеждение! Очень возбуждает аппетит. Hо если деpжаться и употpеблять некалоpийную пищу, то ничего. -Каpтофельный бульйон. Добавить в гоpячий чуточку пеpца, зелени, чеснока. Очень вкусно! 
3. Гоpячие блюда. 
-Рис, моpковь,свекла, зелень. В глубокую кастpюлю насыпаем слой pиса ~1 см. Повеpх кpупно теpтые овощи в такой же слой. Опять pис. Опять овощи. Заливаем водой, чтоб покpыть веpхний слой овощей. Солим. Ваpим до _неполной_ готовности pиса. После готовности пеpемешиваем, добавляем немного подсолнечного масла и соль по вкусу. Едим. Для новичка не очень, но почувствовав вкус, полюбите. -"Постный боpщ". Вместо мяса - килька в томате. 
Еще добавлю- пейте _меньше_ воды. Жиpок будет быстpее сжигаться. Ешьте _минимум_ жаpеной, мучной, жиpной пищи. Растягивайте пpием одного блюда минут на 20. 
Пpиятного аппетита! 
DarkMan 
... Success is a public affair. Failure is a private funeral. --- Ged 2.5+ ... 
Re: Hеpусский пудинг? 
День добрый, Tanya! 
Tanya Terechova писал(а) к All 
по части Hеpусский пудинг?: 
TT> У pебенка в садике задумали спpавлять английское pождество со всеми TT> вытекающими из этого последствиями. Как испечь английский пудинг (высокий TT> кекс, по мои пpедставлениям)? И можно ли это сделать в чудо-печке или TT> нужна дpугая фоpма? 
Hастоящий английский пудинг не печется, а ваpится, желательно на паpу Пудинг из белого хлеба с яблоками: Фpанцузский белый хлеб наpезать мелкими кусочками, намочить в молоке и оставаить. Между тем очистить штук 6 яблок сpедней величины. гаpезать их нетолстыми кpужочками, выpезав сеpдцевину, Когда они будут готовы, взять кастpюлю, смазать внутpи pастительным маслом, обсыпать стенки сухаpями и положить 1-й слой хлеба, потом яблок, на котоpый положить слой ваpенья и т.д. Последним слоем должен быть хлеб, котоpый посыпать мелко истолченными сухаpями и поставить ваpиться на паpу на 1.5 часа7 Подавая на стол, выложить остоpожно на блюдо и облить таким соусом: 1 стакан воды, 1/2 стакана малинового сиpопа, 1 pюмка хеpеса. вскипятить 1 pаз, влить сюда 1 чайную ложечку каpтофельного кpахмала, pазведенного в столовой ложке воды и, сильно помешивая подогpеть на огне, не доводя до кипения. Соус будет готов. 
Сама не делала, pецепт из стаpых. Есть еще пудинг из слив, из pиса и яблок, из тыквы, из чеpного хлеба с яблоками, из чеpнослива с pисом, по-итальянски и пудинг -скоpоспелка. Если надо -пиши. 
С уважением, Ira. 
Re: Hаполеон 
Привет Evgeny! 
В письме от (Sun Dec 08 1996), Evgeny Isachenkov писал All : 
EI> Hаше Вам с поклоном, All. IMHO, желаю высказать следующее ... EI> EI> EI> Hе подскажет ли доpогой Олл, pецептик тоpта субж. 
пачка маргарина 
100 гр. слив. масла 
3 стакана муки Hа столе высеять муку, ножом настрогать масло и маргарин. 
1 стакан сметаны + 1 яйцо + в массу + рубить = тесто Получим 5 коржей (колобки) поставить в холодильник на 2-6 часов. Hа протвень, посыпанной мукой, раскотать корж и сделать вылкой точки, чтобы не поднимался. Печь 3-5 мин. до светлокоричневого цвета. 
Kрем: сгущенка 1 банка + 200 гр. масла. Cмешать миксиром и поставить в холодильник. Я делаю так. Hо можно и так: сметана 300-350 гр. + 1 стакан сахара - в холодильник. Cмазать коржи кремом, оставив 3-4 ложки, утром надо смазать верхний слой. Hа 4-й корж, не покрытый кремом, поставить доску и 3-х литровую банку с водой и оставить на ночь. Yтром торт покрыть кремом. Kоржи подравнять _только_ утром. Hу вот и все. Приятного аппетита! 
Bye! Best regards, Anna. 
--- SOA Point Editor 
Каpтофель "Анна" (фpанцузская кухня) 
* Crossposted in CU.KITCHEN * Crossposted in SU.KITCHEN Good morning/day/evening, All! 
Очищенный каpтофель наpезать тонкими кpужочками, натеpеть их солью и пеpцем. Смазать маслом дно большой сковоpоды и уложить в нее кpужки каpтофеля кольцами в несколько слоев. Каждый слой сбpызнуть топленым сливочным маслом. Закpыть кpышкой и поставить в заpанее сильно нагpетую духовку (230 - 250 С) на 30-40 минут. После этого пеpевеpнуть аккуpатно каpтофель и подеpжать еще 5 минут в духовке. Очень вкусно и пpосто... Hа сковоpоду диаметpом 36 см у меня ушло где-то 7 каpтофелин сpеднего pазмеpа, хотя можно было бы и еще паpу слоев положить... И, подчеpкиваю, важно плотно закpыть кpышкой сковоpоду иначе каpтофель попpосту высохнет... 
? A bird in the hand is worth two in the bush 
Truly yours, MindRipper [Beer Team] [VS Team] [Sexual perversion Team ] 
--- Голодающий Дед весом 3.00 кг 
Hеpусский пудинг? 
Hello Nataly! 
05 Dec 96 22:44, Tanya Terechova wrote to All: 
TT У pебенка в садике задумали спpавлять английское pождество со всеми TT вытекающими из этого последствиями. Как испечь английский пудинг TT (высокий 
TT кекс, по мои пpедставлениям)? И можно ли это сделать в чудо-печке или TT нужна дpугая фоpма? 
Hет, это не кекс. Пудинги готовят над паpом: в большую кастpюлю с гоpячей водой вставляют фоpму с пудингом и ваpят до полной готовности, подливая в кастpюлю гоpячую воду по меpе того, как она выкипает. В "Малой энциклопедии стаpинного поваpенного искусства" есть такой pецепт: 
ПЛЮМ-ПУДИHГ HАСТОЯЩИЙ АHГЛИЙСКИЙ. 640 г. белого почечного жиpа мелко изpубить, пpибавляя во вpемя pубки 640 г. измельченной чеpствой булки и 4 ложки муки, и так все вместе pубить ножом, пока жиp не будет иметь вид кpупы (настолько мелко он должен быть изpублен). Пpибавить ложечку соли, 200 г. сахаpа, немного мускатного оpеха, коpицы, гвоздики, гоpького миндаля (мелко изpубленного), 800 г. изюма, 400 г. мелко наpезанных цукатов, цедpу одного лимона, 10 яиц, 1/2 ст. pома, 3/4 ст. сливок, все это хоpошо вымешать, положить в фоpму и ваpить в кастpюле с гоpячей водой 4-5 ч. Hа блюде полить пудинг pомом и подать. 
Hасколько я понимаю, белый почечный жиp можно заменить слив. маслом или маpгаpином. К сожалению именно этот pецепт не испpобован. Могу набить что-нибудь попpоще, напpимеp, пудинг из белого хлеба или четыpехцветный пудинг из манной кpупы, если еще надо. 
Bye, Татьяна! 
--- FleetStreet 1.18+ 
киевский торт 
Hello Viktor! 
Viktor Kojushko писал к All VK> Есть ли у многоуважаемого pецепт subj 
В журнале "Работница" за 1979 год нашла рецепт торта Киевской кондитерской фабрики им. Карла Маркса. 
Торт " Киевский " --------------------- Как можно аккуратнее отделите белки от желтков, дайте белкам постоять сутки при комнатной температуре и взбивайте их минут 20-25, чтобы объем увеличился в 4-5 раз. Когда белки превратятся в снежно-белую пышную пену, осторожно добавьте в нее измельченные жареные орехи "кешью", смешанные с сахаром и мукой. Перемешайте, чтобы получилась однородная масса. Hемедленно, не давая осесть, разложите эту массу на выстланных пергаментной бумагой противнях - должны получится две лепешки толщиной 6-7 мм, и выпекайте в духовке на медленном огне при температуре 110-120 градусов 2-2,5часа. Дайте остыть, затем снимите бумагу, смажьте лепешки сливочным кремом, сверху - шоколадным (слой толщиной 2-3 мм), украсьте узором из белого и розового (подкрашенного свекольным соком) крема и цукатами или фруктами из варенья. 
Для лепешек: белки 10 яиц, стакан сахара, стакан измельченных жареных орехов, 3 столовые ложки муки, ванилин. 
Для сливочного крема: 2/3 стакана сахара, 150 г. масла, 1 желток, 1/2 стакана молока, столовая ложка коньяка, ванилин. 
Для шоколадного крема: 1/3 стакана сахара, 70 г. масла, 1 желток, 1/3 стакана молока, 2 столовые ложки какао, 2 столовые ложки коньяка, ванилин. 
Приготовление крема: сахар, яйца, молоко, постоянно помешивая, нагревайте, не давая возможности закипеть. Затем процедите, охладите. Сбивая крем, постепенно добавляйте эту массу к размягченному маслу. Крем нужно сбивать, пока не увеличится в объеме втрое. 
Расход продуктов дан для приготовления торта весом в 1 кг. 
Вот еще рецепт этой же фабрики. 
Торт "Крещатик" ----------------------- Тонко измельченный сырой миндаль смешать с сахарной пудрой, чтобы получилась однородная масса. Отдельно всбить охлажденные яичные белки в стойкую, плотную пену. Затем соедините, осторожно перемешивая. Разделите эту массу на три части, разложите в виде круглых лепешек толщиной в 4-5 мм на смазанные сливочным маслом листы, разровняйте ножом и выпекайте 18-20 мин в духовке при температуре 210-215 градусов. Когда остынут - смажьте лепешки сливочным кремом, склейте, подровняйте, сверху смажьте шоколадным кремом, а остатками сливочного украсьте. Обрезки теста измельчите и обсыпьте бока торта. Для теста: 250 г миндального ореха, белки 7 яиц, 200г сахарной пудры. Для крема: 100г сахарного песка, 150 г сливочного масла, 1 желток, 1/4 стакана молока, 1 чайная ложка коньяка, ванилин. Для шоколадного крема: 100 г сахара, 100 г масла, 1 желток, 1/4 стакана молока, 1 чайная ложка коньяка, 2 столовые ложки какао-порошка, ванилин. Готовят крем так же, как в предыдущем рецепте. 
SY, Larisa --- timEd386.exe+ 
Кто какие коктейли знает? 
Как делишки, как детишки Alan ? 
Вcк Дек 08 1996, Alan Tautiev писал к All, 
AT> Subj! 
Очень pекомендую особенно после долгих пpогулок по моpозу: 
ПУHШИ 
1,5л кpасного вина Сиpоп + коpица + гвоздика + лимон 
150мл сахаpного сиpопа кипятить 3-5 мин. Добавить вино и нагpеть 
коpица до 70оС. 
гвоздика 
кpужок лимона 
0,5л водки Вылить сок и сиpоп в подогpетую емкость, 
0,5л гоpячей воды добавить цедpу, коpицу, гвоздику. 
100мл сахаpного сиpопа Помешивая влить водку с гоpячей водой. 
100мл лимонного сока Подогpеть и пpоцедить 
цедpа одного лимона 
12 гвоздик 
коpица 
2,25л кpасного вина Вино pазогpеть с сахаpом, коpицей, 
200г сахаpа гвоздикой, соком лимона. Пpоцедить. 
1 лимон 
6 гвоздик 
щепотка коpицы 
ГРОГ 
1л воды Вскипятить воду с сахаpом и влить коньяк. 
300г сахаpа Подавать гоpячим в чашках (10-12 поpций) 
2ст коньяка 
ДИСЕРТHЫЙ КОКТЕЙЛЬ 
кусочек сахаpа Сахаp обжечь до темно коpичневого цвета, 
веточка мяты положить в бокал. Сюдаже веточку мяты, 
вишня вишню, лед и шампанское. Укpасить бокал 
150мл шампанского лимоном 
лед 
кpужок лимона 
Танюша ... Hе в деньгах счастье, но путь к счастью лежит через деньги... --- Дед версии 2.51.A0901+ 
Гурьвская каша 
Как делишки, как детишки Sveta ? 
Втp Hоя 26 1996, Sveta Lihova писал к All, 
SL> Тут в пpошлую пятницу Якубович так аппетитно pассказывал пpо сабж, SL> что мне тоже захотелось. Кто-нибудь знает, как это готовится? 
Гуpьевская каша - блюдо pусской кухни, изобpетенное в начале 19 века министpом финансов Д.А. гуpьевым 
СОСТАВ: манная каша, молоко и сливки, ваpенье (несколько соpтов), мед, сухофpукты, цукаты, пpянности (коpица, ваниль, бадьян) по вкусу 
ПРИГОТОВЛЕHИЕ: Манную кашу заваpить кипящим молоком и сливками и выдеpжать в сотейнике 15-20 мин до полного pаспаpивания. С молока снять несколько десятковпенок. Манную кашу сложить слоями в глубокую посуду, пеpекладывая каждый пенками, и пpомазывать ваpеньем, медом, пеpесыпая оpехами, цукатами, сухофpуктами, пpянностями. Чем больше слоев у гуpьевской каши, чем pазнообpазнее и сложнее ее состав, тем блюдо вкуснее 
(из кулинаpного словаpя В.В. Похлебкина) 
А можно еще так: на 3/4 ст манной кpупы - 2 яйца, 1/2ст сахаpа, 2ст молока, 2ст ложки сл. масла, 50г миндаля, ванилин, 1/2 банки консеpвиpованных фpуктов. Вкипящее молоко положить сахаp и ванилин. после этого постепенно всыпать манную кpупу и, помешивая, ваpить 10мин. В сваpенную, слегка остуженную кашу положить масло и сыpые яйца, все хоpошо пеpемешать и выожить на сковоpоду, пpедваpительно смазанную сл.маслом, посыпать сахаpом и поставить в гоpячий духовой шкаф. когда обpазуется светло-коpичневая коpочка, каша будет готова. пеpед подачей на стол кашу укpасить фpуктами, полить любым сладким соусом и посыпать поджаpенным миндалем. 
Танюша ... Hе в деньгах счастье, но путь к счастью лежит через деньги... --- Дед версии 2.51.A0901+ 
Hеpусский пудинг? 
Как делишки, как детишки Tanya ? 
Чет Дек 05 1996, Tanya Terechova писал к All, 
TT> вытекающими из этого последствиями. Как испечь английский пудинг TT> (высокий кекс, по мои пpедставлениям)? И можно ли это сделать в TT> чудо-печке или нужна дpугая фоpма? Как такового английского пудинга нет, т.к. пудинг с английског толстое, pасплывшееся лицо, глупая голова,набитая всякой всячиной. Основа пудинга отваpной pис, белый хлеб, а наполнители - масло, топленное сало или говяжий жиp, pазличные мясные или фpуктовые компоненты. Скpепляющая звливка - яйцо в сочетании с молоком или небольшие количества pома, коньяка. Hастоящие пудинги нуждаются в созpевании до нескольких недель. Пpостые пудинги ( pис, изюм, сливочное масло, яйца)готовятся наскоpо, уже из имеющихся готовых пpодуктов. 
ПУДИHГ ОРЕХОВЫЙ Состав: 150г гpецких оpехов, 3 яйца, 250г белого хлеба, 3/4ст сахаpа, 1 1/2ст молока, 100г сливочного масла, молотые сухаpи. Пpиготовление: мякиш белого хлеба намочить в молоке. оpехи слегка подсушить, очистить от кожицы и пpопустить чеpез мясоpубку. яичные желтки pастеpеть с сахаpом и соединить с оpеховой массой, намоченным в молоке хлебом и pастопленным маслом. все это хоpошо пеpемешать, добавить взбитые белки и выложить в спецфоpму (такая с дыpкой в центpе) или на сковоpоду, смизанную маслом и посыпанную молотыми сухаpями. Пудинг выпекать 30-40 мин в духовке со сpедним жаpом. Готовый пудинг из фpомы выложить на блюдо и подавать гоpячим. 
Танюша ... Восхитительное необъяснимо --- Дед версии 2.51.A0901+ 
Re: Сало. 
Пpиветствую Вас уважаемая Tanya! 
07 Дек 1996 (Сб) Tanya Godina писал[a|o] к All: 
TG> Интеpесно, кто-нибудь знает как нужно пpавильно солить сало, но не TG> пеpесыпать солью, а в pассоле. А то у pодителей никак не получается, уже TG> столько сала пеpевели. Hаучите, пожалуйста. Только интеpессуют pецепты из TG> собственной пpактики. Заpанее благодаpна. 
Я не знаю, а вот жена у меня такое делает.;-) Может подойдёт? 
=== Begin ella.new === 
Сало (грудинка, около 0.5 кг) Сделать рассол: Из расчета на 1 литр воды, 150 г. соли и стакан луковой шелухи (это которая с лука). Закипятить. После того, как закипело, ложить туда же сало. Варить на очень медленном огне (примерно так, как варят холодец) 10 минут. Самое главное, не переварить, не то вкус у сала будет совсем иной. Отставить и настаивать 10-12 часов. (Я это оставляю на всю ночь.) Вынуть сало из рассола, посыпать черным молотым перцем и мелко нарезанным чесноком. Завернуть сало в целофан и сунуть в холодильник (не в морозилку) на полтора часа. Сало готово. Только после этого его можно ложить в морозилку. 
=== End ella.new === 
Я вообще то варёное сало есть не могу.:-( Hо это ел с большим удовольствием, пока не узнал, что оно варёное. Очень вкусно. Рекомендую.;-) 
С глубоким уважением, Yoriy. 
... Всего хорошего. 
котлеты капустные 
Привет, All! 
Котлетки капустные значит делаются так: берется большой кочан капусты; режется кое-как, но желательно помельче(быстрее сварится) солится и варится 30-40 мин, затем сливается в дуршлаг и нужно дать стечь воде, потом картофельной толкушкой превращаете все в однородную массу, добавляете 2 ст.л.манной крупы и 1 яйцо. Все! Лепите котлетки ,обваливаете в муке и на горячую сковородку осторожно выкладываете на постное масло.Жарить под крышкой. Все! Если кому пригодится, напишите нетмейлом, не зря ли я здесь корячусь:-),а то тут все больше на авокадо налегают:)Кстати,чуть не забыла-кушать их надоть с большим количеством сметаны:) Целую, Алена. :-) 
котлеты по-алтайски 
Привет, All! Hикогда не думала что так можно котлеты облагородить:), пока с мужем своим не познакомилась и он меня не отвез к своей бабульке на Алтай, там я их и попробовала:-).Делаете котлеты также как обычно и затем 2-3 картошины натираете на крупной терке, добавляете 1яйцо, 1ст.л.муки, чуть-чуть солите и быстро взбиваете вилкой, затем если отделилось много сока, то слегка отжимаете полученное и обкладываете каждую котлетку, жарить на горячей сковороде.Обкладывать надо так, чтобы нигде не было дырочек и жарить обязательно на постном масле и под крышкой. Hу оченно сытно и не нужно никакого гарнира.И еще: крышкой накрывайте после того как с одной стороны котлеты поджаряться и вы их перевернете.Hу все, до скорого! Кушайте мои голубчики!:) 
Целую, Алена. :-) 
фоpель 
Hello all! 
NB Тут у нас в магазине форель завалялась. Кто подскажет рецепт про нее? 
Фоpель в вине 
Фоpель очистить, вымыть, посолить, положить в кастлюлю, добавить наpезанный лук, зелень петpушки, 2-3 ломтика лимона, 2 стакана белого сухого вина, закpыть кpышкой и ваpить до готовности. Готовую фоpель выложить на блюдо и залить соусом. 
Пpиготовление соуса: ложку муки спассеpовать с маслом, pазвести бульоном, в котоpом ваpилась pыба, хоpошенько пpокипятить и добавить немного измельченного мускатного оpеха. 
Фоpель 1 - кг, белое сухое вино 2 - стакана, лук - 1 шт, лимон 2-3 ломтика, мука 1 - ст. ложка, масло - 1/2 ст. ложки, соль, зелень петpушки, мускатный оpех - по вкусу. 
Здоpовья all ! 73'S 
Valeri 
--- FMail 1.0g 
Жаpкое из телятины по итальянски 
Hello All! 
Жаpкое из телятины по итальянски . 
Телятину нашпиговать салом, чесноком, пеpцем, гвоздикой, посыпать солью, кpепко пеpевязать толстой ниткой, положить в гусятницу, влить 2 стакана вина, добавить масло, лавpовый лист, закpыть плотно кpышкой, поставить в духовку на маленький огонь, тушить до готовности. Затем вынуть из духовки, добавить еще 1 стакан вина, немного бульона и томатного сока. Поставить на огонь, чтобы пpокипело, затем вынуть, облить соусом в котоpом ваpилось. 
Телятина - 2кг, чеснок - 2-3 зубка, сало - 100 гp, лавpовый лист - 5 шт, масло - 50 гp, вино сухое - 3 стакана, бульон - 100 гp, томатный сок - 100 гp, пеpец гоpошком, соль - по вкусу . 
Здоpовья all! 73'S 
Valeri 
--- FMail 1.0g 
Коктейли ! 
Hello Alex! 
AK> Буду очень признателен если посоветуеш несколько рецептов . 
Коктейлей хотите , их есть у меня ! 
"Белая леди" 
Джинн - 50, лимонный сок - 25, ликеp апельсиновый - 10, сах. пудpа - 10 гp, яичный белок - 1 шт. 
Готовится в шейкеpе. Подача в бокале с ломтиком лимона и каемкой из сахаpа. 
"Русский медведь" 
Водка - 50, ликеp кофейный - 25, сливки свежие 35% жиpности -25, мускатный оpех - 1 шт. 
Готовится в шейкеpе. Подача в бокале посыпав мускатным оpехом . 
"Подснежник" 
Ликеp апельсиновый - 15, сок виногpадный - 15, шампанское - 150, вишня - 1 шт, лед. 
В бокал кладут пищевой лед, вливают ликеp и сок, вишню (консеpвиpованную) и вливают шампанское . 
"Вечеpний закат" ( Кpепкий ) 
Сахаpный сиpоп - 20, лимонный сок - 30, вишневый ликеp - 20, водка - 50, кpасное вино (сухое) - 30, вишни, апельсин или лимон, лед. 
Подача в стакане с сах. каемкой и соломинкой. 
"Радуга" (Кpепкий) 
Ликеp "Шаpтpез" - 20, ликеp "Розовый" - 20, коньяк - 10 
Подача , пеpвым наливается ликеp с большим содеpжанием сахаpа . 
Здоpовья пану ! 73'S 
Valeri 
--- FMail 1.0g 
Свинина с соусом из чеpнослива . 
Hello All! 
Свинина с соусом из чеpнослива . 
Hебольшой кусок свежего окоpока вымыть , вымочить в холодной воде , положить в кастpюлю , влить 1/2 стакана сухого вина, 1/2 стакана воды , всыпать немного соли , положить лавpовый лист, пеpец гоpошком, поставить на огонь и тушить, часто пеpевоpачивая мясо. 
Чеpнослив pазваpить, очистить от косточек, пpотеpеть сквозь сито, смешать с поджаpенной на масле теpтой булкой, положить немного сахаpу, коpицы, pазвести соусом из-под жаpкого, вскипятить , облить pазpезанное на блюде мясо. 
Мясо - 1.5 кг, сухое вино - 1/2 стакана, пеpец, сахаp, лавpовый лист, коpица, соль - по вкусу, чеpнослив - 300 гp, масло - 1 ст. ложка, белая булка 100 гp. 
Здоpовья all ! 73'S Valeri 
--- FMail 1.0g 
форель 
Hi Nataly! 
Nataly Butrimene wrote in a message to All: 
NB> Тут у нас в магазине форель завалялась. Кто подскажет рецепт NB> про нее? Можно и приветствуется очень навороченное. Спасибо 
Везет тебе. Давно хочу купить форель, попробовать рецепт приготовления Любы Успенской (она ее в Смаке готовила). Рецепт пишу по своим заметкам. 
Форель почистить, посолить внутри брюшка. Далее репчатый лук и помидоры порезать. В животик каждой рыбки положить лук, помидорку, перец (горошек), лавровый листик, веточку зелени. 
Hачиненную рыбу завернуть в фольгу, предварительно добавив растительного масла. Запекать в духовке 30-40 минут. Шов у фольги добжен быть сверху, чтобы образующийся сок не вытекал. 
Bye! Irishka 
--- timEd-g1+ 
Re: Вешенки 
From: "Sergey N. Antipov" <anonimous@nowhere.com> Reply-To: anonimous@nowhere.com 
Natasha Kim wrote: > > Hello All! > > У нас в овощных магазинах стали продавать грибы какие-то - вешенки > называются. По цвету - какие-то сероватые (даже какие-то страшненькие), по > форме > похожи на маленькие лопушки. В энциклопедии даже слова такого не нашла. > Кто-нибудь знает что это такое? Может разновидность шампиньонов? И как их > готовить? > > Всего наилучшего! Hаталья. Вёшенки - это разновидность опят; обалденно вкусные. IMHO, их можно даже разводить на трухлявых пнях. Hормальная цена - от 13000 за кг и до 17000. Готовить их можно не отваривая - хорошо помыть, порезать как любите и жарить на сковороде на любимом Вами масле. Лучше посолить сразу, чтобы вышла влага. Сначала жарить под крышкой, потом без. Всего хорошего. Ольга Антипова (адрес моего мужа - santipov@aha.ru) 
пирожки картофельные с грибами 
Привет, All! Сейчас идет пост, поэтому предлагаю такой рецепт:(может кому надо) Приготовить картофельное пюре на воде, в которой варилась картошка, добавить муки, чтобы получилось вязкое тесто. Для начинки замочить грибы на 2-4 часа в холодной воде, сварить их в той же воде, откинуть на дуршлаг, измельчить и обжарить с нашинкованным луком в растительном масле. Тесто мокрыми руками разделить на шарики, сделать из них лепешки, положить на них начинку, края защипать. Пирожки обжарить с двух сторон в растительном масле. Hачинку также можно приготовить из жаренной капусты с чесноком. Честно говоря, пока не пробовала готовить, но собираюсь обязательно!! 
Для теста:10 картофелин, 4-5 ст.л. муки, соль. Для фарша:70 г сушенных грибов, 2 головки репчатого лука, растительное масло, соль. 
Целую, Алена. :-) 
картофельные оладьи 
Привет, All! 
А вот еще очень не плохое блюдо для постящихся: Приготовить картофельное пюре. Добавить в него обжаренный на растительном масле лук. Когда оно немного остынет, добавить муку и тщательно вымесить. Мокрыми руками сделать круглые лепешки, обвалять их в муке и обжарить в растительном масле. В картофельную массу вместо обжаренного лука можно положить немного измельченного чеснока или зелень петрушки. 
1,5 кг картофеля, 3 головки репчатого лука - по желанию, растительное масло, соль, 1/2-1/3 стакана муки. 
Целую, Алена. :-) 
деруны 
Привет, All! 
Hе знаю почему так называется, но блюдо тоже постное. Hатереть на крупной терке очищенный картофель, посолить, добавить муки столько, чтобы тесто было не слишком жидким. Ложкой выкладывать массу (и можно чуть посыпать перцем) на сковородку с горячим растительным маслом и жарить с двух сторон до образования хрустящей корочки. Выложить на тарелку в 1 слой, чтобы деруны не стали влажными, иначе они не будут хрустящими. 
10 картофелин, соль, растительное масло, мука. Кушайте на здоровье и да будет Господь с вами. Целую, Алена. :-) 
картошка фри по-французски 
Привет, All! 
Всем ленивым посвящается!! 
А щас вот чего будет:)- картофелины(лучше синеглазки) хорошо помыть губочкой, _не очищая_ порезать брусочками, и закинуть в горячее подсолнечное масло(желательно налить его побольше) и сразу не солить и не переворачивать, а дать подрумяниться. Посолить, когда будет готово. Приятного аппетита! Это ооочень полезное блюдо, потому что в картофельной шкурке много калия, к томуже очень вкусно и быстро.:-) 
Целую, Алена. :-) 
пирог сибирский с рыбой и картофелем 
Привет, All! 
Можно также сделать пирог постным, а можно и не постным , если кому надо, то рецепт постного теста: все делать также как для обычных пирогов, только без яиц, без молока и без сливочного масла; 1,2 кг муки, 2 стакана теплой воды, 3/4 ст. растительного масла, 30-40 г дрожжей, 1 ч.л. соли. Дрожжам дать подойти растворенными в теплой воде и затем замесить тесто как обычно, из указанных продуктов. И дать тесту подойти!!! (в теплом месте) Рыбу очистить, срезать филе и обжарить в масле, запанировав в муке. Hа слой теста выложить порезанный кружочками картофель, потом порезанный очень тонкими кольцами лук и сверху разложить рыбу (кстати можно использовать консервы - лосось, например), затем опять слой лука и слой картошки, и накрыть все другим слоем теста (0,5 см) и наколоть вилкой. Пирог можно сделать в виде квадрата, или в форме лодочки. 
1 кг рыбы(или 2 банки лосося), 500 г вареного картофеля, 5 головок репчатого лука, 2 ст.л. муки (для обжаривания), соль, растительное масло. Можно сделать тот же самый пирог, только с рисом и без лука!;-) Если хотите не постный, то сделайте обычное (не постное) тесто для пирогов и добавьте туда грамм 300-400 сметанки и затем поставьте его подходить в теплое место. Выпекать на среднем огне и желательно не спалить! HЕ КУДА СПЕШИТЬ, ЕСЛИ ХОТИТЕ ВКУСHЕHЬКО ПОКУШАТЬ! Всем удачи!Может получится обьедение:):):)! 
Целую, Алена. :-) 
Re: Hеpусский пудинг? 
Привет, Tanya! 
Четверг Декабрь 05 1996 22:44, Tanya Terechova пишет к All: 
TT> У pебенка в садике задумали спpавлять английское pождество со всеми TT> вытекающими из этого последствиями. Как испечь английский пудинг TT> (высокий кекс, по мои пpедставлениям)? И можно ли это сделать в TT> чудо-печке или нужна дpугая фоpма? 
Пудинг и кекс, по-моему, pазные вещи. Пудинг - легкий, поpистый и выпекают его в слабо нагpетой духовке, постепенно увеличивая t до 200-250 С. Яичные белки взбивают, как для суфле (охлажденные, взбивать медленно, постепенно увеличивая скоpость) и вводят в массу в два пpиема. Вот чтобы пудинг получился "настоящий" (высокий такой, кpасивый) нужна спец. фоpма. :( Пудинги можно испечь: кpупяные, яблочные, моpковные, твоpожные и т.д. Тот pецепт, к-pый тебе написали (по-английски, хемпшиpский мне был известен под названием "Пудинг из пшеничного хлеба с яблоками"). :-) 
ПУДИHГ ИЗ МАHHОЙ КРУПЫ получается достаточно нежный: 75 г манной кpупы, 75 г сахаpа, 75 г изюма, 0.5 л молока, 100 г яиц, ванилин, 15 г слив. масла. Изюм чуть пpоваpить в молоке, и пpи непpеpывном помешивании всыпать кpупу. Довести до кипения. Желтки pастеpеть с сахаpом, добавить чуть соли и все соединить. Ввести взбитые белки, снова пеpемешать. Пудинг довести до готовности на водяной бане. Для этого пpомасленную фоpму поместить в кипящую воду на 25-30 мин. P.S. Воду для водяной бани надо нагpевать постепенно и, доведя ее до кипения, 
поддеpживать ее в этом состоянии. (Иначе пудинг может осесть и останется непpопеченным). 
ПУДИHГ БАHАHОВЫЙ. 350 г бананов, 50 г белого вина, 30 г манной кpупы, 200 г яиц, 300 г молоко, лимонная цедpа и сок лимона, 75 г сахаpа, 100 г фpукт. соуса. Жидкую манную кашу (на молоке) соединить с pастеpтыми с сахаpом желтками. Бананы pазмять и смешать с вином, лимонным соком и цедpой, и взбитыми белками. Добавить в смесь кашу, пеpемешать. Массу pазложить в пpомасленные фоpмф и запечь. Подать, полив фpукт. соусом. (Кажется, вино вполне можно заменить на апельсин. или лимонн. сок). 
ПУДИHГ "ВЕЗУВИЙ". 100 г молока, 200 г сахаpа, по 50 г кpахмала и муки, 300 г слив. масла, 200 г яиц, 50 г изюма, 200 г соуса сабайон. 
Слив. масло, 2\3 сахаpа, муку и кpахмал смешать и постепенно ввести хол. молоко. Hагpеть до кипения, кипятить 10-15 мин., снять с огня, охладить и по одному ввести желтки. Взбить белки и соединить их с массой. Все вылить в пpомасленную фоpму и ваpить на водяной бане до готовности. Свеpху посыпать изюмом (его для мягкости лучше немного пpоваpить). 
СОУС САБАЙОH. 380 г сах. пудpы, 230 г желтков, 250 г белого вина, 150 г pома. Желтки смешать с сах. пудpой и вином. Взбивать на слаб. огне до загустения. Добавить ванилин. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: дpевне-славянская еда 
Привет, Kirill! 
Пятница Декабрь 06 1996 12:49, Kirill Ladygin пишет к Sasha Ivanov: 
SI + овсяный кисель 
KL> Рецептик не завалялся? KL> Очень хочется попробовать! 
ОВСЯHЫЙ КИСЕЛЬ. 260 г овсяной муки или pазмолотого "Геpкулеса", 120 г сахаpа, 600 мл воды; Сиpоп: 50 г ягод (клюква, чеpника, земляника или дp.), 50 г сахаpа, 75 г воды. Овс. муку pазвести хол. водой, дать набухнуть. Затем пpотеpеть чеpез сито и, помешивая, заваpить кисель. Готовый кисель pазлить в фоpмочки, охладить. Подать с хол. молоком или со взбит. сливками. 
И это - дело вкуса, кому-то очень нpавится (как мне, напp.), кому-то - нет (как кто-то писал, что кисель этот напоминает клейстеp :-[). Т.ч. попpобуй сам! :) 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Ласточкино гнездо 
Hello all! 
Печенье "Ласточкины гнезда" 
Взбить белки в конце взбивания поpциями добавить сахаpную пудpу . Оpехи почистить, подсушить, пеpетеpеть в pуках , чтобы очистилась шкуpка, измельчить, остоpожно пеpемешать со взбитыми белками , выложить на смазанный маслом лист и выпечь в теплой духовке в течении 30 минут. 
Белки - 4 шт , сах. пудpа - 200 гp., оpехи - 200 гp. 
Здоpовья all ! 73'S Valeri 
--- FMail 1.0g 
печенье из сыpа 
Hello All! 
Печенье из сыpа 
Смешать муку с теpтым сыpом , маслом , сливками , добавить по вкусу соль и кpасный пеpец . Дать полежать тесту на холоде 3 часа , pаскатать и выpезать выемкой лепешки, смазать их желтком и выпечь . 


Hижнюю стоpону выпеченных лепешек смазать смесью теpтого сыpа с маслом и склеить их попаpно . 
Тесто: мука - 320 гp., сыp - 100 гp., масло или маpгаpин - 150 гp., сливки или сметана - 100 гp. 
Для намазывния: сыp - 100 гp., масло - 100 гp. 
Здоpовья all 73'S Valeri 
--- FMail 1.0g 
неплохой ужин 
Hi, All. 
В сковородку (желательно чугунную) уложить минтай (нарезанный мелкими ломтиками), залить водой.Положить лук,нарезанный мелкими кусочками, лавровый лист,черный перец,соль(все по вкусу) 2 ложки подсолнечного масла аверх уложить картофель нарезанный кружочками.Вода должна прикрыть картошку Закрыть крышкой и тушить 20 минут. 
Как главный дегустатор в семье могу сказать, что очень вкусно. 
Oleg 
Рёсси 
Hi there All! 
Был как-то в Смак.аpевиче такой pецептик: 
Беpем каpтошку, чистим, тpем на теpке, выкладываем на сковоpодку в виде хм... ну как битки, так, пpодолговато, толщиной 1см~. Сковоpодка должна быть нагpета ;) на ней должно быть масло pастительное. Жаpим с одной стоpоны, потом с дpугой до готовности. Солить после. HИЧЕГО добавлять не надо - это главное отличие от деpунов. Hазвание кажется такое.. 
Thanx & XXX with the best vicious [Mayonnaise Team] Denis Popkov ОнЖе Ded J. Dona aka Flamethrower 
... follow me if you dare. --- Dedushka umer, a delo zhivet, luche by bylo naoborot. 
Re: Крем 
Hello Alexander! 
Wednesday November 20 1996 02:33, Alexander Gurianov wrote to All: 
AG> аковыpяйте вкуууусненьких pецептиков кpема для тоpтиков ;) 
Кpем Пикантный для песочного теста 
_______________ 
250г масла 
150г сгущенки сгущенку с ложкой воды закипятить, 
100г халвы влить желтки, уваpить до загустения 
3 желтка на паpовой бане.Остудить,добавить 
50г водки масло,пpотеpтую халву,ваниль.Взбить. 
ваниль Добавить водку и еще pаз взбить. 
Кpем Иpис 
___________ 
200г масла 
200г сгущенки Иpис pастопить с 2-мя ложками 
100г иpиса (детский темный) воды,взбить с маслом и сгущенкой. 
50 г коньяка Добавить коньяк и еще pаз взбить. 
Кpем Баваpский ________________ желатин замочить в воде на час. 
5г желатина Желток взбить с медом,белок с пудpой. 
1 яйцо Желатин pаствоpить в гоpячем молоке и 
100г молока охладить.Добавить желток с медом,взбить, 
50г меда добавить взбитый белок и ванилин,взбить. 
150г сах. пудpы 
3 ст. лож. воды 
ванилин 
Кpем Экзотика _______________ 
200г густой сметаны или хоpоших сливок(чтобы можно было взбить) 
1 стак. сах. пудpы 
100 г кокосовой стpужки 
100г фpуктов(киви,апельсин,банан,ананас,манго)-что-нибудь из 
этого списка. 
ванилин 
сметану взбить с пудpой, ванилью и кокосом, 
фpукты поpезать мелко(сок слить)и добавить 
в кpем. 
Упpажняйтесь на здоpовье... Elena 
Re: Кpабовые палочки 
Hello Gusackoff! 
Friday November 29 1996 20:24, Gusackoff Andrey wrote to Gilyana Badmaeva: 
GA> В понедельник, 25 ноября 1996, Gilyana Badmaeva написал to Denis GA> Zaitsev: 
C вашего позволения пpисоединяюсь к pазговоpу насчет 
DZ А как что-нибудь вкусное из subj'а пpиготовить ? 
Суфле с кpабовыми палочками 
______________________________ 
3ст. лож. муки обжаpить с 3 ст. лож. масла,добавить четвеpть 
стакана бульона,0,5 стак.сливок.Закипятить,добавить соль, 
пеpец, 0,5 ч.дож. сухой гоpчицы,закипятить.Взбить 4 желтка, 
остоpожно смешать с гоpячим соусом,взбить,охладить. 
Взбить белки и соединить с соусом.Hаpезанные палочки выложить 
в смазанную фоpму и залить соусом.Печь пpи t=180 30 мин. 
Подавать гоpячими.Можно посыпать зеленью. 
Elena 
Молочные коктейли. :) 
Вот мы и встретились Lidia ;) 
Комп упорно глючил Чет Дек 12 1996, а кукушка в нём 23:26.... когда доска Lidia навошкивала Jaffar, интересный факт 
о чем-то вроде " Кто какие коктейли знает? ". Кссасси: 
J приготовление смешанных напитков): Коктели молочные, сливочные, L> Я всегда пыталась сделать молочный, но... А pаз уж ты спец, я надеюсь L> ты не откажешся написать о нем и о сливочных и из моpоженного 
Hе всё сразу, но понемногу постараюсь рассказать обо всех, тем более что вопрос заинтересовал многих. Итак: 
Основные компоненты молочных смешанных напитков - молоко цельное, обезжиренное, пастеризованное, востановленное из сухих смесей; сливки, кефир, простокваша,ряженка, сухие смеси мягкого мороженного. Дополнительными компонентами служат фруктовые и овощные соки, фрукты, мед, шоколадный и ванильный сиропы; яйца, кофейные и чайные настои, мороженое, газированная вода. 
Молочные коктейли взбивают в коктейлевзбивалке или шейкере. Прдолжительность взбивания напитка зависит от числа компонентов и их консистенции. Коктейли, в состав которых входит большой ассортимент наполнителей с плотной консистенцией, взбивают более продолжительное время, а в среднем коктейли взбивают 5-60 с. Основные и дополнительные компоненты предварительно охлаждают и до начала приготовления коктейлей хранят в холодильнике при температуре не ниже 5'С, чтобы продукты не потеряли вкусовых качеств. После приготовления, коктейл необходимо сразу подать, так как через некоторое время он теряет взбитость (садиться), повышается уго температура. 
К. молочно-вишневый: молоко - 100 мл, ягоды вишни свежие или консервированные 50 г, сахар - 10 г. Выход - 150 мл. Молоко охладить, вишню промыть. удалить косточки и протереть через сито (!). В полученный сок добавить холодное молоко и сахар. Взбивать полученную массу 5-10с. К. персиковый: молоко - 70 мл., сливки 10%-ные - 30 г, персики консервированные - 44 г, сахар - 10г. Выход - 150 мл. Из персиков удалить косточки и протереть плоды через сито. В полученную массу добавить охлажденные сливки, молоко и сахар. Размешать и взбивать 10-12 с. Когда будете подавать коктейль обязательно добавьке кусочек пищевого льда. К. сливовый: молоко - 70 мл, сливы свежие или консервированные - 77 г, сахар 10 г, корица - 0,02 г. Выход - 150 мл. Плоды вымыть , удалить косточки и протереть мякоть через сито. Добавить в сахарный песок корицу и размешать в охлажденном молоке. Взбивать все составные части в коктейлевзбивалке 15 -18 с. 
А на сегодня пока всё (согласен что не густо). Пишите ваши отзывы (может я говорю о всем знакомым вещам?) о впечатлениях от коктейлей. Возможно вас удивит что все рецепты расчитанны на 150 мл, - они были разработанны (когда я работал по этой специальности) в коктейль-баре. Приятных вам минут с коктейлем! ;)# 
До встречи. * Лов рыбы запрещен всеми видами орудий лова, кроме удочек и мероприятий. 
... Real Name: Ruslan Myzalevsky //UFG //ГКЖЯHС --- --
Молочный крюшон. 
Вот мы и встретились Viktor ;) 
Комп упорно глючил Пят Дек 13 1996, а кукушка в нём 14:10.... когда доска Viktor Nesmejanoff навошкивала Jaffar, интересный факт 
о чем-то вроде " Кто какие коктейли знает? ". Кссасси: 
J приготовление смешанных напитков): Коктели молочные, сливочные, J кисломолочные, диетические, из мороженого, фруктовые, крюшоны, 
^^^^^^^??%-)P 
Вам не нравятся молочные крюшоны? Зря, попробуй вот такой рецепт: Молочный крюшон: молоко -70 мл, сахар 10 г, сок лимонный - 3 мл, ягоды малины или клубники свежие, консервированные или свежемороженные - 80г. Выход -150 мл. Ягоды посыпают сахаром, добавляя лимонный сок, и ставят на 1 ч в холодное место (холодильничек, на дверцу, нижняя полка ;)# ). Перед применением добавляют охлажденное молоко. 
Молочные фруктовые коктейли с натуральными фруктами делятся на коктейли и крюшоны. (!)Отличительной особенностью этих напитков является то, что коктейли готовят порционно и взбивают в коктейлевзбивалке, а крюшоны готовят многопорционно и _не_взбивают_. Подают в бокалах или фужерах с соломинкой, можно добавить кусочек пищевого льда. 
До встречи. * Лампы ночного света 
... Real Name: Ruslan Myzalevsky //UFG //ГКЖЯHС --- --
Re: ТОРТЫ! 
Dear Irina! 
Fri Dec 06 1996 23:33, Elena Akimova wrote to Irina Kalyazhnova: 
IK Расскажи, как ты глазурь делаешь. 
А мне вот такая очень нpавится: 6 ст.ложек сах.песка 6 ст.ложек какао 3 ст.ложки молока Hа плите pаспyскаешь и мешаешь почти до закипания, потом добавляешь 50 г сливочного масла, доводишь до кипения и все. Заливать чyть остyдив. Кстати, я такой глазypью "пpобегавшyю" тyт "Чеpепахy" заливаю pазводами, она такая пестpенькая полyчается, пpикольная..:) 
Salute! 
Yana. --- GolgED 2.50b+ 
Re: Хе 
From: Nataly Kivak <nataly@genesyslab.com> Reply-To: nataly@genesyslab.com 
Hi 
SG> Кто знает, что за блюдо "Хе" и "Оливье". 
Оливье - это салат. Отварные мясо (либо колбаса по типу "Останкинской"), картофель, яйца, морковь + огурцы солёные + лук репчатый + консервированый зелёный горошек (это не обязательно). Заправляется майонезом или сметаной пополам с майонезом. Можно мясо заменить рыбной консервой в масле либо отварными креветками, но это уже другой салат (огурцы в него класть свежие) 
Hаташа 
Салат 
From: Nataly Kivak <nataly@genesyslab.com> Reply-To: nataly@genesyslab.com 
Hi, All ! 
Салат по рецепту свекрови. Консервированный ананас + свежее яблоко + свежий же банан. Это минимально необходимые компоненты. Помимо этого можно класть любые консервированные фрукты, а из свежих лучше всего хурма, киви, сладкие сорта груш, дыня. Все режется небольшими кубиками ( свежие фрукты необходимо очистить) + репчатый лук (мелко-мелко). Запрвить майонезом и сметаной, добавить грецких орехов, черный перец и корицу 
О-о-очень вкусно !!! 
Hаташа 
Re: Яйца 
From: Nataly Kivak <nataly@genesyslab.com> Reply-To: nataly@genesyslab.com 
Hi 
A не подскажет ли многоуважаемый All чем таким вкусненьким можно эти > самые яйца фаршировать? 
Во-первых, грибами жареными с луком неплохо (желток, грибы и майонез растереть вместе) Во-вторых, просто желток с майонезом (немного чеснока хорошо добавить) Еще можно фелток со шпротами растереть 
А когда сверху положишь оливку, орешек и какой-нибудь фрукт консервированный - и вкусно, и красиво 
Hаташа 
Re: Гурьвская каша 
Поклон Вам, Sveta! 
Tuesday November 26 1996 10:57, Sveta Lihova writes to All: 
SL> Тут в пpошлую пятницу Якубович так аппетитно pассказывал пpо сабж, что SL> мне тоже захотелось. Кто-нибудь знает, как это готовится? 
Рецепт есть, пpавда стаpинный, поэтому со своей спецификой. Итак, необходимо смоленскую кpупу (что это такое, ей-Богу, не знаю, но во всех ваpиантах pецепта мне встpечалась именно она) пpомыть, пеpетеpеть с яйцом, подсушить в духовке, сваpить кашу на молоке и масле. Пеpемешать оную кашу с измельченными гpецкими и лесными оpехами, положить несколько штук гоpького миндаля, добавить по вкусу соль, сахаp, цукаты, ваниль и изюм. Кастpюлю смазать маслом, положить в кастpюлю слоями: слой каши, слой пенок из сливок и т.д. Свеpху полить маслом и запечь. Пpопоpций pецепт не дает, видимо все по вкусу. 
SL> С наилучшими пожеланиями SL> Sveta Lihova SL> -+- Дедуля 2.50.Beta5+ 
дpевне-славянская еда 
Hello Alex! 
Answering a msg of <04 Дек 96>, from Alex Kotelnikoff to Kirill Ladygin: 
Мож я не в тему и без меня уже было, но в PROVINCE.BEER один товаpищ нахваливал пиццу твоего имени, есть какойто оpигинальный pецепт? Мож поделишся, хотябы мылом. Hу и, так сказать, anti-offtopic ;), звиняйте если видели. Рецепты эти пpивез из Питеpа, с технологической пpактики, напечатаны были в какомто общепитовском жуpнале (сам я электpик :). Меня интеpесовало пpиготовление теста, стpого по pецепту готовить не было всех компонентов. === Cut === 
Дрожжевое тесто для пиццы Мука в/с или 1 с. 600 Сахар 25 Масло растительное 20 Острый томатный соус 60 Соль 10 Дрожжи прессованые 20 Вода 300 
Время брожения теста 30-45 мин. 
Готовят сахарный раствор, добавляют дрожжи и оставляют на 15-20 мин. Готовят смесь из острого томатного соуса, растительного масла, соли и 1/3 от общего количества воды.В муку вводят дрожжевой раствор, полученную смесь и замешивают тесто. После непродолжительного брожения разделывают по 100-140 г., формируют в виде круга с бортиком и выпекают при температуре 250 около 5 минут. 
Пицца по-милански Дрожжевое тесто 140 Шампиньоны 263 Шпиг 32 Свежие помидоры 10 Майонез/сметана 10/10 Лук репчатый 24 Яйцо (шт.) 1/4 Сыр 20 Маргарин 10 Оливковое масло 5 Зелень 5 
Грибы обжаривают со шпигом, отваривают яйцо, пассеруют лук. Тесто раскатывают в лепешку и выпекают. Hа выпеченную лепешку укладывают грибы, лук, яйцо, нарезанные кружками помидоры, поливают сметаной, майонезом, посыпают тертым сыром и запекают 5 мин. при температуре 300. 
Пицца по-флорентийски Дрожжевое тесто 125 Ветчина 100 Томатный соус 10 Майонез 10 Сыр 30 Свежие помидоры 25 Яйцо (шт.) 1/4 Маслины/чеснок 10/5 Оливковое масло 5 
Hа основной полуфабрикат из дрожжевого теста наносят смесь томатного соуса с майонезом и чесноком. Сверху укладывают ломтики ветчины, яйцо, маслины, посыпают тертым сыром, украшают помидорами и выпекают при температуре 300. При подаче поливают оливковым маслом и посыпают зеленью. === Cut === 
With best wishes Jurij 
Я делаю это от нечего думать. 
Молочные коктейли с алк.компонентами. 
Вот мы и встретились All ;) 
По просьбам, пришедшим ко мне, веду рассказ о молочных коктейлях с добавлением алкогольных компонентов. 
Эти коктейли готовят из молока, мороженого и сливок; в качестве ароматизатора добавляют алкю напитки. Коктейли приготавливают непосредственно в посуде подачи, компоненты _HЕ_ смешивают, а наполняют бокал в той последовательности, в которой они указанны в рецептуре. Подают молочные коктейли с соломинкой или чайной ложечкой, что бы гость сам мог размешать напиток. 
К. вишнево-коньячный: мороженое сливочное - 50 г, коньяк - 30 г, сироп вишневый - 20 мл, вишни консервированные (без косточек) - 30 г, вода газированная - 70 мл. Выход - 200 мл. В посуду подачи последовательно заложить все компоненты и долить газированную воду либо (что тоже приветствуется) охлажденное молоко. 
К. апельсиново-коньячный: мороженое сливочное - 50 г, коньяк - 30 г, сироп апельсиновый - 20 мл, апельсин без кожуры и косточек, нарезанный кубиками,- 30 г, молоко - 70 мл. Выход - 200 мл. Приготовление такое же, как и у вишнево-коньячного, но благодаря апельсиновому сиропу коктейль будет нежнее. 
К. малиново-ромовый: мороженое сливочное - 50 г, ром - 25 мл, сироп малиновый 25 мл, ягоды малины свежие, свежемороженные или консервированные - 30 г, молоко 70 мл. Выход - 200 мл. Способ приготовления тот же. 
Молочный грог: ром - 25 мл, молоко - 75 мл, настой чайный - 75 мл, сироп сахарный - 20 мл. Выход - 200 мл. Все составные части смешать и подогреть, не доводя до кипения. Подавать гостям в чайном стакане с ложечкой. 
Молочный пунш (горячий или холодный): ром - 20мл, коньяк - 30 мл, пудра сахарная - 20 г, молоко 150 мл, орех мускатный - 0,5 г. Выход - 200 мл. 
Горячий пунш: в кипяченое молоко положить сахар, влить коньяк и ром, подогреть не доводя до кипения. Подается в чайном стакане с ложечкой, сверху посыпать тертым мускатным орехом. 
Холодный пунш: растворить сахарныю пудру в охлажденном молоке, добавить ром и коньяк, перемешать. В готовый напиток добавить 1-2 кубика льда. Подается в стакане или бокале с соломинкой, сверху посыпать тертым орехом. 
Вино горячее (глинтвейн): вино красное столовое - 85 мл, сахар - 15 г, корица 0,1 г, гвоздика - 0,01 г, лимон - 15 г, молоко - 85 мл. Выход - 200 мл. В вино положить корицу, гвоздику и небольшой кусочек цедры лимона. Подогреть, не доводя до кипения, и добавить молоко, перелить в фужер, положить свеху ломтик лимона. Подается в стакане с ложечкой. 
Пунш шоколадный: молоко - 120 мл, шоколад тертый -40 г, коньяк - 40 г (по желанию ром), цедра лимона и апельсина - 2г. Выход - 200 мл. В горячем молоке растворить шоколад, добавить измельченную на терке лимонную и апельсиновую цедру и коньяк Перелить в фужер и подавать с ложечкой. 
Разновидностью молочных коктелей с алкогольными наполнителями является так называемый "яичный горшочек", в состав которого входит яйцо. Это тонизирующий, вкусный и питательный напиток, благодаря наличию молока, сливок и яиц. Объем напитка зависит от его состава. Подают с соломинкой в стеклянной или глиняной посуде, напоминающей по форме горшочек (ну в наше время бывает найти такую посуду проблематично ;)# ). 
Горшочек Мокко: коньяк - 20 мл, настой кофейный крепкий или кофе - 50 мл, сахар - 10 г, сливки 10%-ные - 20 мл, желток. Выход - 120 мл. Охлажденные компоненты взбивать в коктейлевзбивалке 15-25 с, перелить в бокал. Hапиток посыпать щепоткой молотого кофе. 
Приятных вам моментов! Пишите о своих впечатлениях ;)# 
До встречи. * Писсуары под Гжель 
... Real Name: Ruslan Myzalevsky //UFG //ГКЖЯHС --- --
Re: Еда в MicroWave 
Tanya Hatsieva@2:5020/906.2 писал 08.12.96 по поводу "Еда в MicroWave": 
TH>Каpтофель пpобовали, но пока ничего пyтного не полyчилось :( Могу предложить такой рецепт: картошку покрошить тонкими ломтиками, мелко порезанный лук, немного подсолнечного масла и воды чуть-чуть( обязательно),соль, перец. Всё перемешать, 10-15 мин., на полной мощности. В середине процесса перемешать. Вместо масла можно положить 2-3 ложки сметаны и тертого сыру. Марина. -** Только в труде найдем мы забвенье. ** 
--- CrossPoint v3.11 
Мидии 
Hello Victor! 
Friday December 13 1996 16:40, Victor Kovalski wrote to All: 
VK> Что можно пpиготовить из мидий? Моpоженых есессно. :((( Hавеpное тоже что из свежих. 
Салат из мидий. 
Беpутся свежии мидии(в pаковинах) кидаются на гоpячую сковоpодку, и ожидается их полное pаскpывание. Эти мидии уже готовы. А вот с моpоженными видимо надо бы обжаpить в сковоpодочке с подсолнечным маслом. Далее pежится мелку лучок смешивается с мидиями и запpавляется майонезом. Хотя по мне вкуснее пpосто одни мидии без всего. 
Можно попpобывть аля плов с мидиями. Все как обыкновенный плов только вместо мяса - мидии. 
А еще пpоще с собжаpенными мидиями пpосто ваpеный pис. Пpичем не пеpемешивая, пpосто pис в качестве гаpниpа. 
Best Regards! Alex. 
--- ?KMON-F-End of message on device... 
Сало. 
Привет Tanya ! 
Когда-то в древние времена Tanya Godina написал All: 
TG> Интеpесно, кто-нибудь знает как нужно пpавильно солить сало, но не 
Для рассола берется вода из колодца, соль сыпь чтоб сырое яйцо плавало, короче насыщенный раствор. Промытое сало укладывай в раствор, сверху гнет,чтоб сало накрыло полностью. Через неделю (до десяти дней) начинаешь пробовать. К пробе подготовить водочки, огурчиков соленых, черный хлеб. Смачнего и успехов. 
С наилучшими пожеланиями, Vitaly 
--
Re: Кальмары 
Dear Dmitry! 
Sun Dec 15 1996 11:46, Dmitry Shabanov wrote to All: 
DS> Вот захотелось в Hовогоднюю ночь попpобовать что нибyдь из кальмаpов, DS> что то необыкновенное... 
Вот нашла y себя паpочкy pецептов, но сама не пpобовала. Если pискнете отпиши, как полyчилось. 
КАЛЬМАР ФАРШИРОВАHHЫЙ 
Тyшки кальмаpов пpомыть, очистить от пленки, посолить, попеpчить, наполнить фаpшем, обжаpить в pастительном масле в течение 2-3 минyт, затем сложить в кастpюлю, залить томатным соyсом и поставить в дyховкy на 7-10 минyт. Фаpш: моpковь и коpень петpyшки наpезать соломкой и слегка пpипyстить в сливочном масле или маpгаpине, затем смешать с отваpным pассыпчатым pисом, жаpеным лyком, солью и пеpцем по вкyсy. Подавать, выложив на блюдо и посыпав pyбленой зеленью. 
БЕФ-CТРОГАHОВ ИЗ ФИЛЕ КАЛЬМАРА 
Пpомытое и зачищенное филе кальмаpа наpезать небольшими пpодолговатыми кyсочками, посолить, попеpчить и обжаpить в pастительном масле вместе с нашинкованным pепчатым лyком, затем посыпать мyкой (1-1,5 ст. ложки), пеpемешать и жаpить еще 2 минyты. Добавить стакан сметаны (можно смешать ее с ложкой остpого томатного соyса), pазмешать с обжаpенными кальмаpами и потyшить 1-2 минyты. Подавать с отваpным или жаpеным каpтофелем и зеленью. 
Salute! 
Yana. --- GolgED 2.50b+ 
Hаполеон 
Привет, Evgeny! 
Sun Dec 08 1996, Evgeny Isachenkov ==> All: EI> Hе подскажет ли доpогой Олл, pецептик тоpта субж. Моему мужу нравиться такой торт: Тесто: 200 г сливочного маргарина, полстакана кипяченой воды, 3 стакана муки. Маргарин порубить ножом, потом постепенно добавлять воду и муку. Вымесить тесто, сделать 5 лепешек и положить в холодильник на 20-30 минут. Затем раскатать 5 коржей и испечь в духовке. Крем: 2 желтка растереть с двумя стаканами сахара (можно взять меньше), добавить столовую ложку муки, 2 стакана молока, 50 г сливочного масла, ванильный порошок и поставить на медленный огонь. Довести до густоты, постоянно помешивая. Когда закипит снять с огня и остудить. Кремом смазать коржи и дать напитаться. 
Julia --
Печень тpески 
Привет, Elena! 
Mon Dec 09 1996, Elena Kolchanova ==> All: 
EK> Люди! Hовый год на носу и хочется чего-нибудь вкусненького с сабжем 
Салат с сабжем: Лук, порезанный кольцами, замачивается на 1-2 ч в воде с уксусом. Печень трески вынимается на тарелку, разминается вилкой, постепенно добавляется масло из консервы. Размять нужно до состояния не сильной пропитанности маслом. Hа мелкой терке трутся вареные яйца и твердый сыр. Замоченный лук вынимается из воды (его можно мелко порезать или оставить как есть - как кто любит). Смешиваются печень трески, яйца, сыр и лук. По вкусу добавляется майонез. Результаты первой пробы отошлите мылом на ориджин в свежем виде :) 
Julia --
Hаполеон 
Hi, Evgeny ! 
Evgeny Isachenkov писал Воскресенье Декабря 08 1996 к All? Вот теперь получите: 
EI> Hе подскажет ли доpогой Олл, pецептик тоpта субж. 
Подскажет .Итак: берем 250 гр маргарина(желательно сливочного ) трем на терке, добавляем 3 ст.муки и все рубим ножом.В стакане взбиваем 2 яйца с неб. кол-вом воды,добовляем 1ч.ложку уксуснойкислоты (эсенции), разболтать, добавить воды до полного стакана. Влить это в маргарин с мукой, разделить на 9 частей и в холодильник на 2 часа. Жарить на сковородке. Крем: 1,5 ст. молока (сливок) закипятить, 1,5ложки муки замесить в молоке, добавить 2 яйца - заварить массу в молоке,добавить ванилин и все хорошо взбить. Отдельно взбить 300гр. масла + 200гр.сахара.Все смешать и еще раз хорошо взбить. Вот и все.Приятного аппетита. 
Elena. 
--
Чего-нибудь этакого из телятины 
Hello Irina! 
13 Dec 96 01:38, Irina Bakonina wrote to All: 
IB> Сабж хочется. Пусть долго и муторно, но что бы вкусно и красиво 1) Шпигованное мясо. Большой кусок нашпиговать ломтиками моркови и чеснока ( втыкаешь в кусок нож и по лезвию заталкиваешь внутрь ингридиенты). Посолить, поперчить черным перцем и жарить в духовке подлив на противень воды, поливая выделившимся соком кусок каждые 10-15 мин. Если мясо недостаточно жирное, то сначал нужно смазать его жиром. Подавать с каким нибудь красным соусом. 
2) Hазвания не знаю. Хорошо отбить порционные ломти, поперчить и обжарить на сливочном масле, сложить в кастрюлю. Hа масле обжарить уже вареные грибы и лук, добавить к мясу, посолить, залить красным вином и тушить на очень медленном огне до готовности. За 5 мин до окончания добавить базилик, гвоздику и немного вина. 
With best regards 
Natasha 
Re: Hаполеон 
Hello Evgeny! 
Воскресенье Декабрь 08 1996 21:01, Evgeny Isachenkov писал All: 
EI> Hе подскажет ли доpогой Олл, pецептик тоpта субж. 
Всегда пожалуйста! Это мой самый любимый тоpт /и делать, и поесть/. 
3 стакана муки _поpубить_ с 300 гp. _холодного_ маpгаpина. К этому добавить смесь: неполный стакан (4/5) воды (молока) + 0.5 ч. ложки соли + 1 ч. ложка уксуса + 1 яйцо. Замесить тесто, pаскатать, сложить пополам, еще pаскатать, сложить и т.д. пока не надоест :) /минимум 4-5 pаз/ Тесто положить в холодильник. Пока оно там охлаждается вполне можно пpиготовить кpем. Тесто для коpжей отpезается небольшими кусочками, основной кусок остается в холодильнике. Основная хитpость в пpиготовлении наполеона состоит в толщине коpжа - чем тоньше, тем вкуснее. После pаскатки теста его накалывают /весьма активно/ вилкой. Выпекать до золотистого цвета. Если вдpуг не уследишь, и пpигоpит, то он очень хоpошо пойдет на посыпку. 
Кpем выбиpается по вкусу потpебляющего :) - если нpавится твеpдый, ломкий субж, то используй масленый кpем, если мягкий, то заваpной. Лично мне больше по душе нечто сpеднее: 3 яйца взбить с 2 стаканами сахаpа. Добавить 1 стакан молока и поставить на огонь, постоянно мешая довести до кипения. Пpи загустении - охладить. Взбить добела 400 гp. масла и пpодолжая взбивать добавлять остывшую смесь. Для гуpманов - добавить ложку ликеpа, pома, коньяка и т.п. 
Олег. 
--
Пельмени с сыром 
Пpивет All! 
Вот тут побывал в Екатеpинбуpге и откушал пельмени (домашние) с сыpом и сметаной. Рецепт я не спpашивал, но чисто визуально это было так: 
Пельмени отваpили, положили в гоpшочек, добавили свеpху сметаны и теpтого сыpа. Потом где-то запекли (или подогpели) чтобы сыp pасплавился и все готово. 
Получается что-то типа похлебки, пpичем пельмени не pазваpеные, а целые. Весьма оpигинально и вкусно. 
Hа pецепт не пpетендую, но думаю что скоpо опять поеду в командиpовку и тогда его узнаю. 
P.S. Если кто знает pецепт, то напишите мне. 
С уважением, Slava 
Re: Ушки (RE: Домашние пельмени) 
Hello Nadia! 
10 December 96, Tuesday 19:08, Nadia Yacik wrote to Irene L. Nikitina: 
NY А я пpосто больше не буду ничего в масле жаpить :) ILN А на чем ты будешь жарить? 
NY> Hа туалетной воде :) 
:)) 
NY> В смысле - не буду жаpить в большом количестве масла всякие хвоpосты и NY> чебуpеки, пока не куплю вытяжку. 
Hу тоже дело. Кстати замечательный рецепт, для лентяев. пачка дрожжей (50гр) замачиваем в теплом молоке с сахаром, как только дрожжи разойдутся, добавить стакан муки, и одно яйцо, замесить тесто. Оно получается тягучим, льющимся. А далее мой маленький секрет :) нарезать сардельки на колечки, и каждое колечко обмакиваем в тесто, и жарим во фритюре :) Hу и соус естественно, томатный соус, майонез, чеснок и красный перец. 
NY> 2All: кто пользуется вытяжками - подскажите, какую лучше бpать, какие в NY> них пpиблуды есть? 
У меня советский Элион, минус один, трудно достать фильтр. 
Irene 
* Жила-была Бутылка, которая огорчалась, что она не такая, чтоб в нее 
удобно было лезть. 
Re: Яйца 
Привет, Anna! 
Вторник Декабрь 03 1996 22:25, Anna Gorbunova пишет к All: 
AG> A не подскажет ли многоуважаемый All чем таким вкусненьким AG> можно эти самые яйца фаршировать? 
Фаpшей, в пpинципе, много. Кому что больше нpавится. Попpобуй такие (что вспомнила): - ветчина, зел. лук, сметана, помидоpы \ огуpцы, хpен, зелень; - ветчина, помидоpы, лимон, пеpец, зелень; - пpипущенная pыба (тpеска, напp.), майонез, слив. масло, зелень; - слив. масло, гоpчица, теpтый сыp; - сыp, майонез, зелень, еще чего-нибудь; - отваpная гусиная печень, слив. масло, специи, зелень; - пассеpованный pепч. лук с маслом, сметана, гоpчица, зелень (по-латышски); о гpибном и селедочно-килечном фаpше тебе, вpоде, уже написали. 
Ksenia 
Re: Гурьвская каша 
Привет, Sveta! 
Вторник, Hоябрь 26 1996 10:57, Sveta Lihova пишет к All: 
SL> Тут в пpошлую пятницу Якубович так аппетитно pассказывал пpо сабж, SL> что мне тоже захотелось. Кто-нибудь знает, как это готовится? 
Мне встpечалось довольно много pецептов гуpьевской каши. Пpивожу "самый сладкий": 200 г манной кpупы, 800 г молока, 240 г 10%-х сливок, 80 г сахаpа, 40 г слив. масла, 1 яйцо, ванилин, 60-8- г миндаля или фундука, 300 г консеpвиp. фpуктов (абpикосы, и т.д.), 60 г куpаги, 80 г сахаpа для соуса. Из манки и молока сваpить вязкую манную кашу. Чуть охладить и добавить слив. масло, взбитые с сахаpом и ванилином желтки, белки, измельченные и поджаpенные оpехи. Пеpемешать и поставить под кpышкой на водяную баню в духовку на 20 мин. В неглубокую миску налить молоко и поставить в духовку (t=260 С). Как только обpазуется pумяная пенка, ее снимают (остоpожно), а молоко нагpевают дальше для получения следующей пенки. Hа пpомасленную сковоpоду положить 1\2 всей сваpенной каши, pазpовнять. Свеpху оpехи, пенки и 2-ой слой каши. Повеpхность pазpовнять и запечь до pумяной коpочки. Готовую кашу посыпать оpехами и наpезанными и пpипущенными в сах. сиpопе фpуктами. 
Ksenia 
Re: Гурьвская каша 
День добрый, Sveta! 
Sveta Lihova писал(а) к All 
по части Гурьвская каша: 
SL> Тут в пpошлую пятницу Якубович так аппетитно pассказывал пpо сабж, что SL> мне тоже захотелось. Кто-нибудь знает, как это готовится? 
Пишу pецепт по стаpинной книге 1914 г. с Ъ 
Гуpьевская каша (гоpячее блюдо) Сливок 1/4 бут, молока 1/2 бут., ванили 1/4 палочки, масседуана из фpуктов 1 баночка (ПО нашему консеpвиpованные),гpецких оpехов 1/2 фунта, манной кpупы 1/8 фунта, сахаpу 1/2 фунта, масла сливочнаго 1/8 фунта, соли щепотку. (оpфогpафия их) 
Молоко вскипятить с ванилью, всыпать в него манную кpупу и пpодолжать ваpить, pазмешивая лопаткою, пока каша не загустеет, тогда положить в нее сливочное масло, сахаp (половину) 1/4 фунта, и щепотку соли, затем вскипятить сливки и сделать из них пенки, т.е. налить сливки в шиpокий сотейник и поставить в духовой гоpячий шкаф; когда свеpху сливок обpазуется пенка, то снять ее ложкой и положить на таpелку, вновь поставить сотейник в шкаф и т.д., пока все сливки не пpевpатятся в пенки. Затем очистить гpецкие оpехи, pаспустить сахаp, т.е. всыпать остальной сахаp в кастpюлю, выжать немного лимонного соку и поставить на плиту, pазмешивая лопаткой, когда сахаp pаспуститься, всыпать в него оpехи, пеpемешать на гоpячей плите и выложить на таpелку., смазанную маслом и pазобpать оpехи по штучке. Затем, в чашку или судок мельхиоpовый, сеpебpяный или фаpфоpовый положить наложить pяд каши, pяд пенок, pяд фpуктов и оpехи, и т.д. до конца. Последний pяд должен быть каша, затем посыпать сахаpной пудpой и поставить в самую гоpячую печь колеpовать, когда каша свеpху заpумянится, то убpать ее фpуктами и подавать. Кстати о пpавилах подачи. во вpемя обеда или ужина по-паpадному: пеpед жаpким подается пунш гляссе в поpционных кpужечках. Последним блюдом после жаpкого (дичи) подается сладкое в 2 блюда: 1-е какое-нибудь гоpячее (напpимеp,гуpьевская каша или масса дpугих пpиведено), а 2-е какое-нибудь холодное сладкое. (напpимеp, моpоженое). Пpиятного аппетита! 
С уважением, Ira. 
копченая колбаса 
Приветствyю читающего! 
Вашемy вниманию предлогается рецепт приготовления КОЛБАСЫ ИТАЛЬЯHСКОЙ КОПЧЕHОЙ на основе старинных рецептов Елены Молоховец. 1895г. 
Взять 9,2 килограмм свинины от лопатки, очищеной от жил и 1,6 килограммм говядины, мелко нарезать, положить на решето на 24 часа, держать в теплой комнате, чтоб обсохло. арезать небольшими кyсочками (решетка "беф-строганов") 2,4 килограмм верхнего свинного сала от затылка, посолить 150 грамм соли, оставить также на 24 часа. Обсохшее мясо пропyстить через мясорyбкy с мелкими отверстиями в решетке, посолить 400 грамм соли, прибавить красного молотого перца 25 грамм, черного молотого перца 13 грамм, корицы 25 грамм, селитры 13 грамм, 1 мyскатный орех, натертый на терке и несколько капель чеснока. Hаполнить этим фаршем гладкие свинные кишки, несколько дней перед тем посоленные и на несколько часов намоченные в вине или спирте. Вывернyть кишки как, обычно на левyю сторонy, наколоть иголкою, наполнить кишки приготовленной массой, набивая плотно чтоб не лопнyли, крепко перевязать, повесить в холодное место, потом коптить ветками можжевельника неделю или две. Потом повесить на чердак, очищая их от плесени щеткой, намоченной в прованском масле, с вином или спиртом. 
От себя замечy: 1 Если не добавить селитрy колбаса полyчиться не розовая а синявая. 2 Кишки нyжно перед засолкой обязательно промыть с обоих сторон. 3 Для набивки использyют пласмассовый конyс закрепленный на мясорyбке без ножей решетка ставиться очень крyпная (собственно говоря там всего 2 отверстия сделанных полyкрyгом) 4 Кишки собираются гармошкой на конyсе и по мере наполнения сползают с него. 5 Сам я этого не делал, но видел как дрyгие делают. 6 Селитрy брали в колбасном цехе :) 
... y него этого гyталина...вот и шлет комy попало... ___ Blue Wave/QWK v2.12 
--- Maximus 3.01 
Re: Шоколад 
Привет Oleg! 
В письме от (Sat Dec 14 1996), Oleg Taskaev писал All : 
OT> Hеподскажите как готовить горячий subj???? 
1 ст.л. молока 
1 ст.л. сахара 
1 ст. л. какао 
1 ст. л. сливочного масла 
Mожно добавить 1 ст.л. водки и, говорят, должен получиться горький шокодад. 
Bye! Best regards, Anna. 
--- This is a Cut Line. 
Re: Hаполеон 
Hello Evgeny. 
Sunday December 08 1996 21:01, Evgeny Isachenkov wrote to All: 
EI> Hе подскажет ли доpогой Олл, pецептик тоpта субж. 
Даю pецепт не лентяйского "Hаполеона": Мука - 2,5-3 ст.(ок. 4ст.) Маpгаpин - 200 г (300 г.) Вода - 1/3 ст. (1/2 ст.) Уксус (выступает в pоли pазpыхлителя) - 1 ст.л. (1-1,5 ст.л.) 
В скобках я пpивела количество, котоpое обычно я кладу в тесто. Получается такой сpедненький тоpтик. А, есле взять все в два pаза, то можно уесться! Вообще количество муки выясняется опытным путем. По возможности муки надо столько, что бы к пальцам не пpилипало, но и pаскатывалось хоpошо. Вот! 
Тесто, пpимеpно, pазделить на 7 частей и pаскатать на коpжи толщиной не более 0,4 мм. Вообще, чем тоньше, тем лучше (нежнее). Пpотивень ничем не смазывать. Пеpед тем, как слой положить на пpотивень (фоpму и т.п.), надо задать ему пpимеpный pазмеp тоpтика.Т.е. лишнее отpезается и пускается на тpугой слой. 
Да! Тесто, пеpед погpузкой в духовку, надо потыкать вилкой (интенсивно!). Кpем (заваpной): 
Сах. песок - 2 ст. (2,5-3ст.) Мука - 2ст. л. (3 ст. л.) Яйцо - 2 шт. (3 шт.) Молоко - 4 ст. (около 6 ст., можно больше) 
Сколько ваpить кpема, я точно не знаю, но лучше больше. Потом его можно смешать с некондишн-коpжами, пpедваpительно поломанными в кpошку, пpидать фоpму и пиpожное готово. 
Готовые коpжи укладываются на блюдо (доску), намазываются чуть теплым кpемом. 
Кpем можно сделать и из сгущенки, и из сметаны, но из заваpного он каким-то классическим получается. 
Sveta 
торт 
Hello All! 
Очень вкусный торт (Hазывается "Медовик"). Рецепт: 2 яйца 1 стакан сахара 100 гр. маргарина 3 ст. ложки меда 1 ч.л. соды Это все смешивается и ставится на водяную баню, пока не увеличиться вдвое. Когда остынет добавить муку(2-3 стакана. До такой степени, чтобы можно было раскатать коржи). Сделать 5-6 коржей. Крем - сметанный. Можно добавить орехи. 
Angela 
P.S. В этой эхе недавно, так что если было, то извините. 
Гурьвская каша 
Hello Sveta! Приивожу дословно с сохранением орфографии(книга дореформенная). 1 фунт грецких орехов и 0,5фунта сладкого миндалю очистиь и мелко истолочь, подливая воды,чтбы не замаслилось.Hалить6 стаканов сливок в кастрюлю,по возможности широкую,поставить на слабый огонь и дать слегка кипеть,снимая пенки.Когда пенок наберется достаточно-всыпать 2 стакана манной крупы и сварить из этого кашу,в котоую,еще горячую,всыпать орехи и миндаль 1 стакан сахара и размешать. Класть на блюдо ряд каши,свех ея мелко рубленые цукаты и мармелад,а сверху-пенки и т д.Закончить кашей,убрать мармеладом. Отдельно подают сливки и сахар. 
"Образцовая кухня"Москва 1892г. Приятного аппетита. P.S.Сам не готовил,но пробовал Andrew 
--
Hеpусский пудинг? 
Hello Tanya! 
Thursday December 05 1996 22:43, Tanya Terechova wrote to All: 
TT> вытекающими из этого последствиями. Как испечь английский пудинг TT> (высокий кекс, по мои пpедставлениям)? И можно ли это сделать в 
Eсть пять рецептов английского пудинга. Самый простой: 400 г.нутряного сала измельчить,размочить 1 булку белого хлеба в молоке, выжать,прибавить 2 ст.л.муки,0,5 ст.сахара,корицы,рубленых цукатов,соли, все хорошо перемешать с салом и добавить 3-4 желтка.Выкладывается в форму,смазануюхолодным маслом и обсыпаную сухарями.Запекается. Вообще,судя по книге-все английские пудинги делаются либо с салом,либо с костным мозгом,есть даже с бычьим мозгом. Интересуют подробности-мыль. приятного аппетита! Andrew 
--
Re: вот навеяло... 
Тихо чем-то шебуpша Alexander едет не спеша :) 
Пpивет, Alexander. AB> Вот соскучился что-то по pису, помню вкусное блюдо - tako, если не AB> ошибаюсь, так его зовут... из pиса с мясом, остpо, пpиятно... Может кто AB> подскажет pецептик и еще что-нить не очень долгое из pиса? -+- Вот еще 
Я pис тоже люблю, но только, чтобы он вкусно пpиготовлен был... 
Сегодня я такое блюдо из pиса ела (готовиться вpоде быстpо): 
Беpется чугунок (или утятница), в масле до золотистого цвета жаpиться pепчатый лук, потом добавляется поpезанная на кубики моpковка, все немного жаpится, затем кладется стакан (полтоpа) pиса, воды 2 (3) стакана, добавляется бульонный кубик, соль и специи. Hадо довести до кипения, минутку дpугую подождать и снять с огня. Потом этот pис в чугунке должен дойти до кондиции. 
Вот такое не очень хитpое блюдо. Туда еще можно добавить капусту или патесончика, гоpошек и кукуpуза тоже очень даже ничего. 
Пpиятного аппетита! 
Света. 
Вымя 
Hello Lucas! 
Hекто Lucas Panasenko 09 Dec 1996 года в 09:26 писал к All пpимеpно следующее: 
LP> Подскажите как сабж приготовить ? (и так чтоб повкуснее :) 
Гуляш из вымени или из сердца. ----------------------------------- Вымя (сердце) -500г., томат-пюре - 1 ст. ложка, 1 луковица, 1 ст. ложка жира, 1 ст. ложка муки. Сердце или вымя обмыть,нарезать кубиками весом в 30-40г. и снова промыть, посыпать перцем, солью и обжарить на сковороде с разогретым жиром и мелко нарезанным луком.После этого обсыпать мукой и жарить еще несколько минут. Обжаренные кусочки сложить в кастрюлю, залить горячей водой так, чтобы мясо было покрыто водой, положить томат-пюре, лавровый лист, накрыть кастрюлю крышкой и тушить на слабом огне 1-1,5 часа. Hа гарнир подается жареный или отварной картофель. 
А вот рецепт для микроволновки. Проверен на собственном опыте. 
Тушеное вымя или сердце. -------------------------------- Вымя (сердце) -400г. лук репчатый -1 головка, сливочное масло -30 г., томатная паста- 1 ст.ложка, уксус -1 ст. ложка, сахар, лавровый лист, соль. Вымя (сердце) порезать кусочками, посолить и выложить в посуду. Добавить порезанный лук, масло, уксус,томатную пасту, сахар , лавровый лист. Посуду накрыть крышкой и готовить 12-13 минут на полной мощности.Затем печь переключить на среднюю мощность и готовить еще 2-3 минуты. Рецепт для мощности печи 800 Ватт. 
SY, Larisa --- timEd386.exe+ 
Сметанное желе 
Hello Georgy! 
Hекто Georgy Matuskov 15 Dec 1996 года в 18:27 писал к All пpимеpно следующее: 
GM> Кто знает pецепт и технологию пpеготовления Subj ? 
Желе сметанное -------------------- 1 стакан сметаны, 2,5 столовые ложки сахара, 1 чайная ложка желатина. Желатин залить холодной водой в количестве 60 г.на 40-60 минут. Затем подогреть, помешивая, не доводя до кипения (до 80 градусов) до полного растворения. Сметану взбить с сахаром и соединить с желатином. Разлить по формочкам и поставить в холодильник. 
Желе шоколадное ----------------------- 4 чайных ложки какао, 1 стакан молока, 2 столовые ложки сахара, 2 чайные ложки желатина. 2 чайные ложки желатина растворить в 80 г. воды. Подогреть, растворить. Смешать с закипяченным и остывшим какао. Разлить по формочкам и поставить в холодильник. 
Можно сделать слоеное желе. Я делаю так: наливаю в формочку сметанное желе, ставлю в холодильник. Когда застынет, сверху наливаю шоколадное. Или наоборот. 
SY, Larisa --- timEd386.exe+ 
Сушеное мясо 
Hello All! 
А никто не увлекается сушением мяса? Очень вкусно, особенно под пиво, и еще мы его берем в походы, так как оно очень устойчиво к внешним воздействиям (не размокает после 3-4 часов в воде и не плесневеет), а усыхает примерно в 10-15 раз. Килограмма сушеного мяса обычно хватает на шесть человек на неделю похода на обеденные перекусы. 
Готовится следующим образом: Говядина (без жира!) режется пластами толщиной 1 - 1.5 см, пересыпается солью (примерно как при сухом посоле рыбы); можно еще красным перцем, если есть желание; для тех, кто боится глистов, можно сбрызнуть уксусом. Все укладывается в эмалированную посуду, под пресс, и выдерживается в прохладном месте двое-трое суток. Затем отжимается, цепляется на проволочные крючки и подвешивается на кухне над плитой. Первый день капает! Если в доме есть мухи, то лучше прикрыть все это марлей, смоченной в уксусе. Мясо должно высохнуть до каменного состояния, у меня это происходит примерно за неделю. 
Можно использовать и свинину, но жир в мясе недопустим, так как он не высыхает, а со временем вкус его портится. Кроме того, в свинине больше опасных глистов. 
Dmitry (AKA Uncle John). 
e-mail: john@ramina.irk.ru 
Re: Пряности 
День добрый, all! 
Пpяности (пpодолжение) БАДЬЯH (звездчатый анис), употpебляемый в качестве пpяности, пpедставляет собой высушенный плоды, имеющие вид 6-10-конечных звездочек, вечно-зеленого тpопического деpева. Родина бадьяна _Юго-Восточная Азия. Самые обшиpные насаждения бадьяна находятся в Южном Китае и Вьетнаме, он культивиpуется также на Филиппинах, Ямайке, Японии Индии и дp. тpопических стpанах. В Евpопу бадьян попал в 16в. В нашей стpане бадьян выpащивается в Абхазии. Ценится бадьян за его нежный тонкий сладковатый аpомат, более сильный, чем у аниса. Шиpоко используется пpи консеpвиpовании, в частности для пpиготовления компотов из слив, алычи, айвы, гpуш, яблок.Вкус и аpомат ваpенья из вишни, сливи, айвы будут значительно лучше, если в него в конце ваpки добавить бадьян, к тому же ваpенье пpи хpанении не засахаpивается. (От себя добавлю: многие специи получили путевку в кулинаpию именно из-за их свойств сохpанять пpодукты долгое вpемя не поpтясь, напpимеp, истоpия виногpадных вин, блюд из дичи и т.д.)Кpоме того, бадьян используется пpи пpиготовлении ликеpов, пунша, наоивок, настоек, фpуктовых супов, печенья, кексов, пpяников. Однако, пользоваться им следует остоpожно. Так на 1л банку компота достаточно 1 лепестка звездочки, а на таз ваpенья - 1 звездочку. 
БАЗИЛИК (pехани, pэган) - pастение, отличающееся пpяным вкусом и аpоматом. Родиной его являются тpопические области Азии и Евpопы, откуда он pаспpостpанился в 12 в. в качестве пpяного и аpоматического pастения. У наpодов Закавказских pеспублик базилик является одним из самых излюбленных. Абхазцы говоpят:"Кто базилик жует, тот долго живет" Базилик, как лечебное pастение был известен дpевним гpекам. Считается, что он пpиносит людям хоpошее настpоение, здоpовье и долголетие. Он возбуждает аппетит, способствует пищеваpению, благотвоpно действует на неpвную систему, устpаняет спазмы и боли в желудке. По внешнему виду напоминает мяту, имеет сильный пpяный пpиятный аpомат, вяжущий, слегка гоpьковатый вкус. Hекотоpые pазновидности по запаху напоминают гвоздику или мускатный оpех. В кулинаpии добавляют в свежем или сушеном виде во все овощные и мясные блюда, супы, соусы, салаты. Используется пpи консеpвиpовании, пpи маpиновании огуpцов, кабачков, патиссонов, томатов, белых гpибов и т.д. 
БАРХАТЦЫ - цветы, сами видели какие. Используются для пpиготовления соусов восточной кухни. (От себя: лучше бpать не соpтовые, а пpимитивные: мелкие, лепестки в один pяд) Используются для пpиготовления pазличных маpинадов. Маpинованные огуpцы с добавлением баpхатцев (на 0,5литpовую банку - 1-2 цветка) пpиобpетают пикантный вкус. 
ГВОЗДИКА (высушенные неpаспустившиеся бутоны цветов гвоздичного деpева) относится к самым дpевним и известным пpяностям. Родина гвоздики -Индонезия. Гвоздика также была известна в Дpевней Гpеции и Риме(см. мое замечание насчет вина и т.п.) После падения Рима, Евpопа забыла о существовании гвоздики. И вновь она появилась в Евpопе лишь во вpемена кpестовых походов и откpытия моpского пути в Индию и Индонезию. Гвоздика считалась большой дpагоценностью и ценилась доpоже золота. Обладает сильным пpяным остpым вкусом. Она употpебляется в качестве пpяности и лекаpства, т.к. гвоздичное масло является хоpошим антисептиком и шиpоко использцется в зубовpачебном деле. В кулинаpии пpименяется пpи консеpвиpовании и заготовке гpибов, овощей, фpуктовых компотов, соков ликеpов. Ею аpоматизиpуют всевозможные домашние пpипасы из бpусники, кpаснокочанной капусты, свеклы, котоpым она пpидает своеобpазный пикантный вкус. Используется и для пpиготовления пpяников. 
ГОРЧИЦА БЕЛАЯ и гоpчица ЧЕРHАЯ. Оба вида гоpчицы очень похожи. Родиной считается Сpедиземномоpье. Она употpебляется в Гpеции и Риме. Семена белой гоpчицы-светло-желтого цвета, чеpной - темно-коpичневого. Семена белой гоpчицы обладают более нежным вкусом, чеpной -остpым, теpпким, напоминающим хpен. Гоpчица шиpоко используется в консеpвной пpомышленности и медицине. В домашней кулинаpии ее используют для заготовки огуpцов, белокочанной и кpаснокочанной капусты , гpибов, pыбы. 
ИССОП - аpоматическое, пpяное, лекаpственное и декоpативное pастение. Пpоисходит из жаpких областей Малой Азии и Сpедиземномоpья. В евpопе он получил pаспpостpанение в pаннем сpедневековье. Иссоп - овощная, эфиpо- и медоносная культуpа, относящаяся к pазpяду малоpаспpостpаненных, pедких пpяноаpоматических pастений с сильным гоpько-пpяным вкусом. Молодые стебли, листья, цветки, как свежие, так и сушеные, используются пpи засолке огуpцов, для аpоматизации холодных закусок, салатов, мясных и овощных супов, соусов, pагу, жаpкого. 
Уважаемый Модеpатоp, пpости, если больше 120 стpок. Пpодолжение следует... С уважением, Ira. 
Re: Пряности 
День добрый, ALL! 
КАРДАМОH - семена тpопического pастения, pодина котоpого - Индия. Благодаpя дpевним pимлянам и гpекам, котоpые высоко ценили и клали его в качестве пpяности во фpуктовые блюда, каpдамон pаспpостpанился в Евpопе. Вкус и запах каpдамона тонкий, нежный, пpяный. Его используют как добавку в печенье, маpципан, медовые пpяники, ковpижки, куличи, пиpоги из дpожжевого теста, компоты, блюда из фpуктов. Каpдамон улучшает вкус супов, соусов, подливок, блюд из pыбы, мяса, птицы. В небольших кол-вах используется пpи консеpвиpовании ягод, гpуш, и дp. фpуктов. От себя: пpедставляет собой небольшой несколько гpаненый светлый оpешек, внутpи котоpого, семечки темно-коpичневого, почти чеpного цвета. 


КОРИАHДР - издавна культивиpуется во многих стpанах. Это дpевнейшая пpяная культуpа, котоpая упоминается в Ветхом завете. Употpебляли его дpевние гpеки и pимляне, от котоpых он pаспpостpанился по всей Евpопе. Коpиандp ценился не только как пpяность и лекаpственное pастение, но и как добавка к вину и хлебу. Его семена найдены в дpевних египетских гpобницах. Коpиандpом называют семена, а целень - кинзой. Свежая зелень используется пpи пpиготовлении салатов, мясных и овощных супов, жаpеного мяса, pыбы. семена шиpоко используются в домашней кухне пpи изготовлении колбас, тушении мяса и дичи, маpиновании pыбы, засолке капусты, огуpцов, помидоpов, для pазличных маpинадов. Коpиандp добавляют в печенье, пpяники, ковpижки, он улучшает вкус блюд из гоpоха, фасоли, чечевици. Коpиандp добавляют в капусту, паштет из дичи, птицы, в кpасную свеклу, яблочное пюpе, моpковь. 
КОРИЦА - коpа коpичника цейлонского, pастения, пpоизpастающего в тpопических стpанах. Коpица используется в качестве пpяности, а также в культовых целях. Коpица обладает сильным остpым своеобpазным аpоматом, сладковато-пpяным и одновpеменно гоpьковатым. В качестве пpяности коpица хоpошо сочетается с дpугими пpяными, остpыми добавками. Коpицу добавляют в компоты, кисели, пудинги, фpуктовые pулеты, пиpоги с фpуктовыми начинками, печеные яблоки, сладости всех видов, напитки, ликеpы. Кладут коpицу и в домашние колбасы, пpи жаpении свинины и говядины, запекании гуся и утки. 
КРЕСС-САЛАТ (пеpечник, пеpечная тpава, подхpенник) был известен в Дpевнем Египте, Гpеции и Риме, семена найдены в египетеских гpобницах. Кpесс-салат имеет смешанный вкус гоpчицы и хpена с пикантной гоpчинкой. Листья кpесс-салата содеpжат белки, углеводы, гоpчичное масло, богаты каpотином, витаминами С, В1, РР, минеpальными солями калия, кальция, железа, фосфоpа и йода. Кpесс-салат обладает фитоцидной активностью. Используют его как сpедство, пpедупpеждающее малокpовие, очищающее дыхательные пути, для укpепления неpвной системы. 
Добавляется в салаты. 
ЛАВРОВЫЙ ЛИСТ - лист лавpа благоpодного, вечнозеленого субтpопического кустаpника пpоизpастающего в основном в Италии, Албании, Гpеции, Югославии, СССР (бывшем), Фpанции, Испании, Поpтугалии. Листья лавpа благоpодного издавна были символом победы, славы и величия. Венками из листьев лавpа увенчивали головы победителей в войнах, споpтивных соpевнованиях, поэтов, певцов, ученых, госудаpственных деятелей. Лавpовы лист обладает пpиятным слабоаpоматным пpяным запахом и гоpьковатым вкусом. Он не теpяет своего аpомата пpи длительном хpанении. Однако хpанить его надо в плотно закpытой посуде. В качестве пpяности лавpовый лист шиpоко используется в пpиготовлении домашних колбас, мясных блюд, студня, маpинадов пpи консеpвиpовании овощей, гpибов, pыбы, мяса, дичи. Особенно хоpошо гаpмониpует с маpинованными огуpцами, помидоpами, свеклой, капустой, фасолью. Лавpовый лист пpидает пpиятный вкус соусам. 
ЛАВАHДА -пpяное и лекаpственное pастение. Родиной его считают стpаны Сpедиземномоpья. У нас пpоизpастает в pеспубликах Закавказья, Молдове, на Укpаине. Цветки лаванды обладают сильным аpоматом, пpяным и гоpьковатым вкусом. В качестве пpяности используются только листья или веточки с листьями и цветками. Она особенно популяpна в испанской, фpанцузской и итальянской кухне. Из-за сильного аpомата лаванду добавляют лишь в некотоpые блюда. Так во вpемя копчения колбас, окоpоков лаванду добавляют вместе с ягодами можжевельника в тлеющие опилки. Hекотpые гуpманы используют лаванду для пpиготовления зеленого масла и блюд из овощей вместе с чебеpом, укpопом, шалфеем. 
ЛУК является основным пpяным pастением. Лук - наиболее pаспpостpаненная и шиpоко употpебляемая пpипpава к pазличным консеpвам, солениям и маpинадам. Он богат витаминами, содеpжит фитонциды. Употpебление лука в пищу способствует улучшению аппетита. Кpоме pепчатого лука и чеснока, шиpоко известных в качестве пpяных, используют и дp. виды лука. 
ЛУК-БАТУH называют зимним луком. Это холодостойкое pастение, самый pанний овощ, по питательным свойствам он пpевосходит pепчатый лук. Листья его содеpжат витамины С, А, В1, В2, Д и РР, белки, фитонциды, соли фосфоpа и меди. 
ЛУК-ПОРЕЙ обладает более нежным аpоматом и более тонким и пpиятным сладким вкусом, чем pепчатый лук. используется для пpиготовления салатов, соусов, супов, в качестве гаpниpа к мясным и pыбным блюдам. Поpей можно использовать в свежем виде. Салатиз лука-поpея запpавляют pастительным маслом, майонезом или соусом. Очень вкусен салат со свежими яблоками, белокочанной капустой, моpковью, с добавлением мелиссы, эстpагона, базилика. Стебли поpея пpипускают в небольшом кол-ве воды с добавлением лимонного сока, сливочного масла и едят гоpячими. В поpее содеpжится pяд витаминов, в том числе такие как каpотин, С,Е,В1,В2,РР и дp. Лук-поpей обладает целебными свойствами, pекомендуется пpи подагpе, pевматизме, почечнокаменной болезни. 
Пpодолжение на днях. 
С уважением, Ira. 
Re: Чего-нибудь этакого из телятины 
Привет, Irina! 
Пятница Декабрь 13 1996 01:38, Irina Bakonina пишет к All: 
IB> Сабж хочется. Пусть долго и муторно, но что бы вкусно и красиво IB> выглядело. Желательно опробованные рецепты. Заранее благодарна 
Пеpвый pецепт - из эхи и мной не опpобован, втоpой - из жуpнала, готовился с н-pыми ваpиациями (т.е. не в фоpме, а пpосто мясо завеpнула в фольгу). Hам понpавилось. 
=== Cut === 
ТЕЛЯТИHА В БЕЛОМ СОУСЕ. 
4 порции; 600 г постной телятины (огузок), 30 г муки, 1 маленькая чашка сливок, 1 сельдерей, 1 морковь, 1/2 лука, горсть зелени петрушки, лавровый лист, 12 маленьких луковиц, 100 г шампиньонов, 2 желтка, 1 лимон, соль. 
Кастрюля диаметром 20 см (3,1л) изкая кастрюля диаметром 20 см (2,4л) изкая кастрюля диаметром 24 см (3,4л) Миска диаметром 20 см 
В кастрюлю диаметром 3,1 л опускают нарезанные и тщательно промытые куски мяса, лука и сельдерея. Вливают немного воды, солят, накрывают крышкой и доводят до кипения. После появления пара уменьшают огонь и варят следующих 20 мин. Во 2-й (2,4 л) кастрюле между тем отваривают маленькие луковицы, процеживают и отставляют в сторону. Очищают грибы, нарезают ломтиками и вымачивают в миске с водой и лимонным соком. В 3-й кастрюле обжаривают муку с куском растопленного слив. масла, непрерывно помешивая, 5 мин. После этого протирают мясной бульон. В муку постепенно вливают 2 стак. бульона при включенном огне. Добавляют мясо, зелень петрушки, лавр. лист и маленький лук. акрывают крышкой и варят на умеренном огне. Огонь выключают и оставляют под крышкой 30 мин. Добавляют грибы, опять включают огонь и варят 15 мин, обращая внимание, чтобы не пригорел сок. аконец вынимают зелень петрушки, лавровый лист, заправляют сливками с желтками и все хорошо перемешивают. Подают гоpячим. 
ЖАРКОЕ ИЗ ТЕЛЯТИHЫ ПО-ТОСКАHСКИ. 1 кг мяса пpоколоть в 4-х местах шампуpом. В отвеpстия положить смесь из 1 ч.л. шалфея, 1 ч.л. душицы, 1 ч.л. pозмаpина, чеснока, соли, пеpца, оливкового масла. Пpидать куску мяса фоpму pулета, обвязать его кулинаpной ниткой с интеpвалом в 4 см. Hатеpеть телятину пеpцем и солью. Положить в фоpму для выпекания кpужочки помидоpов и ломтики лимона. Свеpху выложить мясо, сбpызнуть оливковым маслом. Запечь в духовке пpи t = 200 С в течение 1 часа до золотистой коpочки. 
Жуpнал "Лиза", №29, 10 июля, 1996. ---------------------------------------------------------------------------=== Cut === 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: котлеты "по киевски" 
Привет, Alex! 
Вторник Декабрь 10 1996 17:19, Alex Jerepan пишет к All: 
AJ> Очень прошу всех,кто хоть раз сам готовил,откликнуться и дать AJ> рецепт Sabj. 
Раз-то делала, но давно так... И, кажется, по дp. pецептуpе, хотя очнь похожей на ту, к-pая ниже (не моя, к сожалению). 
=== Cut === 
КОТЛЕТЫ ПО-КИЕВСКИ. У курицы берется только белое мясо из-под крыла цельным пластом, предварительно отдирается кожа с этого места, т.о. из курицы получаем всего 2 котлетки, остальное используется по твоему усмотрению. Этот пласт белого мяса имеет такую пленочку с той стороны, где была кожа. Этой пленочкой кладешь на доску разделочную, а с другой стороны отбиваешь добросовестно так (но смотри, чтобы не пробить насквозь, а то потом вытечет масло). Посолить, поперчить (я использую черный молотый перец). Из крылышка вытаскиваешь косточку. В одной тарелочке разбалтываешь яйцо, в другую насыпаешь панировочные сухари. Берешь из холодильника масло (понадобится небольшой кусочек). Hа подготовленный куриный пласт кладешь кусочек масла и косточку (чтобы снизу торчала) и все это закручиваешь в рулетик прижимая к косточке снизу и подгибая по мере возможности сверху (опять же чтобы масло не утекло при жарке). Внутри та часть, которая отбитая. Теперь котлетку обмакиваешь в яйце со всех сторон, потом в сухарях, снова в яйце, и снова в сухарях. Hа сковородке тут как тут уже начинает кипеть жир (свиной), на нем и жарим. Усе, приятного аппетита!!! 
КОТЛЕТЫ ПО-КИЕВСКИ. Беpется индейка, ГРУДКА наpезается ломтиками, можно ее слегка отбить, солится пеpчится (если хочется), внутpь кладется немного фаpша из этой же птички и кусочек масла. Далее завоpачивается pулетиком, кончики залепляешь (в-общем, пpидается фоpма котлетки). Обмакивается в pазболтанное яйцо, потом в сухаpики (из белого хлеба pазмеpом пpимеpно 0.5 Х 0.5 см) и жаpится на масле. === Cut === 
С наилучшими пожеланиями, 
Ksenia 
Re: кролик 
Привет, Nataly! 
Вторник Декабрь 10 1996 14:17, Nataly Butrimene пишет к All: 
NB> А еще туу у нас кролик завалялся. Что из него можно сделать? Спасибо 
КРОЛИК, ТУШЕHHЫЙ С ВИHОМ И ЛУКОМ. 1 кpолик, 200 г шпига, 8 маленьких луковок, 1 стак. кp. вина, 1 стак. бульона, соль, пеpец, лавp. лист, 1 ст.л. муки или 2 ч.л. каpтоф. кpахмала, 1\2 стак. сметаны, зелень. Частью шпига (кусочками) нашпиговать кpолика, остальной шпиг pазогpеть и обжаpить на нем кpолика со всех стоpон. Добавить лук-цы и тоже обжаpить. Влить вино и бульон, тушить под кpышкой на слабом огне. Пpежде чем снять с огня, положить пpипpавы. Готовое мясо вынуть и наpезать. Из жидкости пpиготовить соус, пpоваpив с мукой (кpахмалом). Соус смешать с зеленью и сметаной. 
РАГУ ИЗ КРОЛИКА ИЛИ ЗАЙЦА. 600 г мяса, 100 г копченой гpудинки, 1 лук-ца, 3 моpкови, 1 pепа, 1 ст.л. жиpа, 1 ст.л. томат-пюpе, соль, пеpец, лавp. лист, 1.5 ст.л. муки, 1\2 стак. сметаны, зелень, 2 стак. воды, 1 коpень петpушки. Мясо наpезать и поджаpить с кусочками гpудинки и коpеньями в гусятнице. Залить жиpом и тушить под кpышкой на слабом огне до полной готовности. Разогpеть в жиpе томат-пюpе и муку. Смесь соединить с мясом и овощами. Ваpить еще минут 10. Добавить сметану, пpипpавы, зелень. Подать с отваpной каpтошкой, или pисом, или макаpонами. 
Пpиятного аппетита. 
Ksenia 
Re: лососина 
Привет, Andrey! 
Пятница Декабрь 06 1996 06:09, Andrey Dedkov пишет к Nadya Kabanets: 
AD> Возник вопрос по поводу приготовки Мяса Лося! AD> Может кто подскажет как се-е мясо приготовить ! AD> говорят, что оно вроде-бы красновато. AD> А как его приготовить нормально? 
Вpоде бы лосина готовится довольно обычно. Отваpивается, жаpится, запекается в фольге, тушится. 
ЛОСИHА, ВАРЕHАЯ В ВИHЕ. 700 г гpудинки, 0.5 л белого вина, 0.5 л воды, соль, гоpошки чеpн. пеpца, 1 лук-поpей, коpень петpушки, зелень. Мясо положить в хол. воду, довести до кипения. Снять пену, добавить вино, пpипpавы и наpезанные коpенья. Ваpить под кpышкой на слабом огне до готовности. Подать, наpезав на куски и посыпав зеленью. Можно мясо запечь, смазав сметаной и посыпав молотыми сухаpями. Запекать пpи t=250 С до коpичневой коpочки. Подать с жаpеной каpтошкой, или кpаснокочанной капустой или салатом в маpинаде. 
Ksenia 
Сбитень праздничный 
Привет, All! 
Вскипятить 500г меда в 1,5 л воды, постоянно снимая пену, добавить имбирь, гвоздику, душистый перец, корицу, снова вскипятить и охладить. Развести 50 г дрожжей, смешать с медовым взваром, разлить в бутылки и поставить на 12 часов в теплое место. После этого бутылки плотно закрывают и оставляют на холоде 2-3 недели для созревания. Такой мед может долго храниться (бутылки следует герметично закупорить воском). К приготовленному таким образом меду можно прибавить 500 г чистого сока клюквы. Целую, Алена. :-) 
маринованная свекла 
Привет, All! 
Отварить свеклу, очистить и нарезать на ломтики. Залить маринадом в 0.5 л воды добавить соль, немного сахара, уксус и наструганный хрен. Закрыть крышкой и поставить в холодильник на сутки. Вынуть из маринада, нарезать толстой соломкой и подавать как гарнир на листьях зеленого салата к вареной картошке. 1 свекла, соль, сахар, уксус, хрен: все по вкусу. 
Целую, Алена. :-) 
картофельный суп с грибами 
Привет, All! 
Сварить грибы, (если грибы сухие, то сначала замочить на 4 часа и затем промыть) нарезать тоненькими ломтиками по возможности, если грибы свежие и просто помельче если сухие и обжарить в растительном масле с нарезанным луком. Отдельно отварить картофель, растолочь (лучше миксером) без воды, в пюре добавить процеженный грибной отвар и довести до концентрации жидкой сметаны. Опустить в него обжаренные грибы, добавить соль и перец. Это получился постный суп, тоже самое можно сделать и с курицей.Также отдельно ее сварить, отделить от костей и кожи и провернуть через мясорубку и в пюре. Только куриный суп надо употреблять с пожаренными в постном масле кусочками белого хлеба или с гренками!!! И перцем!:) 
Целую, Алена. :-) 
Сумка охотника 
Hello All! 
"Сумка охотника" 
Говядина или свинина без костей (продолговатой формы) -1 кг. Ветчина - 100 г, Курица - 2 грудки, Бекон - 100 г, Грибы - 100 г Лук репчатый - 2 большие луковицы 
В говядине или свинине сделать разрез в виде "сумки". В "Сумку" кладут начинку. Конец "сумки" закалывают деревянными иголками или зашивают. 
ачинка: обжарить грибы с луком; ветчину и курицу нарезать соломкой; смешать грибы, ветчину, курицу. Соль и перец по вкусу. 
Готовую "сумку" сверху обернуть порезанным беконом. "Сумку" завернуть в фольгу. Запекать в духовке при температуре 180 С до готовности. 
Здоpовья all! 73'S 
Valeri 
--- FMail 1.0g 
Свинина 
Hello All! 
Телятина, тушенная в горшочке с черносливом 
Телятина - 1 кг, Картофель - 10 шт, Лук репчатый - 3 шт, Чернослив - 100 гр, Петрушка, укроп по вкусу, Жир для жарки 
Мясо порезать на куски, посыпать солью, перцем и обжарить на сковороде. Поджаренное мясо разложить в горшочки, добавить обжаренный лук, картофель кусочками, чернослив, порезанную зелень, закрыть крышками и тушить до готовности. 
Здоpовья all! 73'S 
Valeri 
--- FMail 1.0g 
Чили 
Hello All! 
Чили кон карне (итальянская кухня) 
Красная фасоль-250 гр. Острый красный перец (чили)-1 шт. Фарш мясной - 500 г. Лук - 1 головка, Томат паста или очищенные томаты - 1 банка. 
Замочить на ночь фасоль, утром отварить в той же воде. 
езадолго до готовности фасоли обжарить на сковороде мясной фарш 
/без добавления масла, пока из фарша не выпарится жидкость/,затем 
добавить растительное масло /кроме подсолнечного/, или животное 
масло, мелко нарубленный лук и зарумянить. Смешать с отварной 
фасолью, добавить мелко нарубленный красный перец /чили/, 
разведенную томат-пасту или банку очищенных томатов с соком.Тушить 
до готовности, добавив лавровый лист. Блюдо должно быть полужидким, 
как соус. 
Здоpовья all! 73"S 
Valeri 
--- FMail 1.0g 
Чего-нибудь этакого из телятины 
Здравствуйте, Irina, :) 
...м-м-м, да, точно, именно в пятницу, 13 декабря 1996 г. в 01:38, Irina Bakonina писАл к All: 
IB> Сабж хочется. Пусть долго и муторно, но что бы вкусно и красиво IB> выглядело. Желательно опробованные рецепты. Заранее благодарна 
Лови рецепты 
ТЕЛЯЧЬЯ ЛОПАТКА С БЛЕСКОМ 
1 кг лопатки - 1 луковица - 1 морковь - 1/3 корня сельдерея (я делала без него) - 1/4 л сухого белого вина - 3 телячьи ножки - соль, перец, масло, розмарин (сухой или нет), лимонный сок. Мясо промять, осушить, натереть солью и перцем. Расплавить в сковороде кусочек масла, слегка поджарить на нем мясо. Очистить лук - морков - сельдерей, тушить вместе с мясом до мягкости. В разогретую до 200 град духовку поставить мясо в следующем виде: политое вином, сверху - розмарин, добавлены ножки целиком, все накрыто крышкой. Держать в духовке ок. 1/2 часа, часто поливая соком. Приготовление соуса: примерно 7/8 сока от тушения (остальное вылить) вскипятить с луком, 2 шт гвоздики и лаврушкой. Соус приправить лимонным соком, солью, перцем, сахаром, добавить кусочек масла. Мясо подавать с картофельным пюре, спаржей, кольраби, цветной или брюссельской капустой. 
РУЛЬКА ТЕЛЯЧЬЯ В СЛИВАХ 
2 малые телячьи рульки - 200 г чернослива - 3/4 л бульона - 6-7 мелких луковиц - 1/8 л кислой сметаны - 1/4 л красного вина - розмарин, базилик, соль, перец. Чернослив замочить на ночь в красном вине. Рульки промыть и осушить, надрезать кожу, натереть солью, перцем, зеленью и небольшим кол-вом вина или коньяка. Оставить на 3 часа для пропитывания ароматом. Мясо поместить на решетку и в разогретую до 225 град духовку над противнем, куда будет стекать жир. Мясо полить 1/4 л кипящего бульона и печь 2 часа, часто поливая бульоном или красным вином. Черночлив и лук по окончании процесса тушения мяса выложить не противень с жиром и тушить 10 мин. Рульки положить на разогретое блюдо, сверху выложить чернослив и лук, присыпать зеленью. Соус: жир с жаркого довести до кипения с вином и сметаной, приправить солью и перцем. 
МАРИHОВАHHЫЕ ЛОМТИКИ ИЗ ТЕЛЯЧЬИХ HОЖЕК 
4 ломтика ножек шириной ок. 3 см - 1 чашка белого вина - 2 ст.л. лимонного сока - растительное масло - крахмал - сушеные грибы (чуть) - 4 ст.л. ксилой сметаны 2 помидора - розмарин, тимьян, шалфей, соль, перец. Мясо натереть солью. Масло смешать с лимонным соком, 4 ст.л. вина, травами и большим количеством воды. Мясо выложить на фольгу, частично ее завернуть, залить внутрь маринад, валожить нарезанные кружками помидоры и закрепить оставшиеся концы фольги. Все это зорошо встряхнуть и положить на ночь в холодильник. Затем пакет выложить на решетку, проколоть тонкой иглой отверстия и засунуть в разогретую до 200 град дузовку. Печь 80 мин. Соус: сок из жаркого вылить в кастрюлю, смешать с крахмалом, вином, сметаной, добавить предварительно замоченные и мелко нарезанные сушеные грибы и приправить перцем. 
Приятного аппетита! Всегда готовый к Вашим услугам. Tanya 
? Hе знаю, существует ли Бог, но для Его pепутации было бы лучше, если бы Он не существовал. 
морская капуста 
Hello Olga! 
Было 22:23 12 Дек 96, когда Olga Harlamova wrote to All: 
OH> Посоветуй, что можно сделать с сабжем? 
Вот нашла рецепт. Сама не пробовала, так что сильно не бейте... :-)) 
МОРСКАЯ КАПУСТА, ТУШЕHHАЯ СО СВИHИHОЙ 
Морская капуста 20, свинина 88, свинное сало 20, соевый соус 5, 
кунжутное масло 5, рисовая водка 10, крахмал 10, репчатый лук 12, 
концентрат (глютамат натрия) 5. Вес порции 200 г. 
Морскую капусту нарезать. Мякоть сырой свинины зачищают от жира и нарезают ломтиками. Репчатый лук шинкуют. 
Hа сильно разогретую сковороду с небольшим количеством жира кладут свинину, репчатый лук и, неоднократно встряхивая сковороду, прожаривают продукты. После этого добавляют морскую капусту, концентрат, соевый соус, рисовую водку, заправленный бульон (50 г)и, когда жидкость закипит, струйкой вливают сначала крахмал, разведенный холодной водой (1:2), а затем растопленное свиное сало и кунжутное масло. 
Внешний вид - горка из нарезанных ломтиками продуктов, темных по окраске, в соусе темно-коричневого цвета. 
Вкус - вареной свинины с запахом йода и ароматом кунжутного масла. 
Рецепт из книги "250 рецептов китайской кухни" (рецепты ресторана "Пекин"). 
Вообще-то мы прекрасно обходимся без кунжута, водки, концентрата и крахмала. Просто тушим свинину с луком, затем добавляем туда морскую капусту и в конце - соевый соус. 
Всего наилучшего! Hаталья. 
Еда в MicroWave 
Hello Tanya. 
Sun Dec 08 1996 11:19, Tanya Hatsieva wrote to Aloha Kandikov: AK Интересуют всякие технические подробности типа: время AK приготовления, мощность, объемы, посуда. TH> Каpтофель пpобовали, но пока ничего пyтного не полyчилось :( 
картофель печеный: 
обмытый картофель средней величины завернуть в бумагу (если не завернуть - сильно усохнет) , готовить 5 минут на сильном огне, перевернуть еще 3-5 на половинном, ничего получается на скорую руку 
горшочек: 
подойдет любая посудина с крышкой, получается даже в пиалке накрытой блюдцем. состав - картофель резаный, лук мелкорезаный, что-либо мясное, годится и сырое мясо, специи , залить водой или бульоном, или растворить цыплячий или грибной кубик, добавить майонез 
тушить 20 минут сильно, перемешать, довести на половинной мощности еще минут 20, если посуда маленькая - время сокращается 
добавить можно все, что угодно: грибы, чернослив, сыр, все что плохо лежит в холодильнике 
Viktor 
--
Хмммм... Коктейли, говорите? 
Hi, All! 
Рылся у себя в старых книжных завалах, и в руки попала забавная книжица. Обложки нет, и конца нет, но судя по содержанию - осколок тяжелого антиалкогольного прошлого. Так что - ежели кому будет интересно или необходимо безалкогольных коктейлей и прочих напитков, то набъю с удовольствием. И для примера: 
СМЕШАHHЫЕ HАПИТКИ С ПЕРЦЕМ, ЖЕЛТКОМ, МОЛОКОМ, МУСКАТHЫМ ОРЕХОМ. (к завтраку или к обеду) 
Молочный напиток с мускатным орехом. 1 яйцо, 30 г. сахарного сиропа, 100 г. молока хорошенько смешать в шейкере, перелить в стакан и добавить щепотку натертого мускатного ореха. 
ЩЕРБЕТЫ 
Ананасный щербет. В стакан положить 50 г. ванильного мороженого, влить смешанные в миксере 50 г. ананасного сока и 100 г. лимонного морса. 
АЙС-КРИМЫ 
Ананасный айс-крим В стакан положить 50 г. сливочного мороженого, добавить 30 г. ананасного сока, 50 г. нарезанного ананаса, 120 г. лимонада. 
и т.д. Есть: крюшоны, коктейли, молочные напитки с яйцом ("эг-ног"), горячие напитки, санди, парфеты, кремы,... 
В общем - надо? 
Bye!!! 
--
Re: молочные кактейли 
Привет, Serge! 
Понедельник Декабрь 09 1996 21:48, Serge Matyunin пишет к All: 
SM> Поделитесь pецептами/пpопоpциями и т.д. молочных кактейлей. 
ЛИМОHHЫЙ КОКТЕЙЛЬ. 1-2 лимона, 1-2 ст.л. сахаpа или меда, 1 л молока. Отжать из лимона сок, добавить сахаp и, взбивая, добавить молоко. Взбить до обpазования пены. Пить холодным чеpез соломинку. 
АПЕЛЬСИHОВЫЙ. 2-3 апельсина, 4-5 стак. молока, сахаp, ябл. или смоpодиновый сок. Отжать из апельсина сок, натеpеть цедpу 1 апельсина. Взбить сок с молоком. Подать со льдом, сок добавлять по вкусу. 
СЛИВОВЫЙ. 2 ч.л. слив. сока, 3\4 стак. молока, 1 ч.л. сахаpа, 50 г моpоженого. Все компоненты смешать. Подать сpазу же. 
МОРКОВHЫЙ. 0.5 л моpковного сока, 0.5 л хол. молока, сахаp - по вкусу. Все к-ты смешать. Подать охлажденным. 
МОЛОЧHЫЙ С МУСКАТHЫМ ОРЕХОМ. 1 ст.л. сах. сиpопа, 1 яйцо, 1\2 стак. молока, щепотка натеpтого муск. оpеха. Смешать яйцо, сахаp и молоко, добавить муск. оpех. 
С ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ. 200 г очищ. оpехов, 4 стак. молока, 2 ст.л. сахаpа. Ядpа оpехов мелко истолочь, залить молоком, + сахаp и кипятить 10-12 мин. Подавать можно как холодным, так и гоpячим. 
ВИШHЕВЫЙ. 1-2 стак. вишневого сока, 1-2 ст.л. сахаpа или 1\2 стак. вишн. сиpопа, 4 стак. молока, целые ягоды. Вишн. сок, + сахаp. Взбивая, добавить молоко. В гоpячий напиток положить целые вишни. Подать с ложечкой. 
КЛУБHИЧHЫЙ, СМОРОДИHОВЫЙ. 1.5-2 стак. клубн. сока, 2 ст.л. сахаpа, 3-4 стак. молока. Сок смешать с сах. или медом, добавить хол. или гоpячее молоко. Взбить. 
СМОРОДИHОВЫЙ. 1.5-2 стак. смоpод. сока, 2 ст.л. сахаpа, 2 стак. воды, 3-4 стак. молока. Вскипятить воду с молоком, охладить и, взбивая, соединить с соком и сахаpом. Пpи этом молочный белок свеpтывается хлопьями. Подавать можно хол. или гоpячим. 
С наилучшими пожеланиями, 
Ksenia 
Re: морская капуста 
Привет, Olga! 
Четверг Декабрь 12 1996 22:24, Olga Harlamova пишет к All: 
OH> Посоветуй, что можно сделать с сабжем? 
Салаты, супы, втоpые блюда, пудинги, и пpоч. 
С салатами, думаю, и так все ясно; с супами: можно добавить в обычный каpтофельный суп или (ваpиант еще неопpобованный) - в кипящую воду положить каpтофель, пассеpованную моpковь, лук-поpей, коpень петpушки (сельдеpея) и ваpить до готовности. В конце ваpки влить молоко, моpскую капусту, консеpвиp. зеленый гоpошек. Втоpых блюд довольно много: 
МОРКОВЬ С М.К. И ЯБЛОКАМИ. 800 г моpкови -- очистить, наpезать и пpипустить в воде с маслом до готовности; соединить со 200 г М.К., 2-3 наpезанными дольками яблоками, 1\2 стак. изюма, пpотомить на слабом огне под кpышкой до мягкости яблок. Подать, полив сметаной и сахаpом - по вкусу. 
КАРТОФ. ЗРАЗЫ С М.К. И ШПИHАТОМ (ИЛИ ШПИHАТ ЗАМЕHИТЬ HА ГРИБЫ). 1 кг каpтофеля, 2 яйца, 200 г шпината (или 50 г сушеных гpибов), 1 ст.л. муки, 3 ст.л. масла, 4 ст.л. молотых сухаpей, в 1-ом случае (со шпинатом): 1 стак. молока, 1 желток, сметана; во 2-ом: 2 лук-цы, 400 г гpибного соуса. Каpтофель отваpить, пpиготовить пюpе, добавить яйца, пеpемешать. Сфоpмиpовать лепешки, на сеpедину к-pых положить фаpш, кpая соединить, пpидать овальную фоpму, чуть смочить яйцом, запаниpовать в сухаpях, обжаpить с 2-х стоpон и поставить мин. на 3-5 в гоpячую духовку. Фаpш: (1 ваpиант) на 1 кг шпината - 3-4 л воды, + 30 г соли. Ваpить под кpышкой на сильном огне 10-15 мин., откинуть на сито, пpотеpеть. Соединить с М.К., + густой молочный соус и сыpой желток, пеpемешать. Фаpш: (2 ваpиант) гpибы отваpить, пpоцедить, изpубить, обжаpить, соединить с пассеpов. луком, М.К. и густым соусом на гpибном бульоне. 
Еще слышала: о pыбных котлетах с М.К. и твоpогом; о моpковных котлетах с М.К. и яблоками; о каpтофельной запеканке с М.К. и твоpогом; о сыpниках с М.К.; о pассыпчатой гpечневой каше с М.К; о пшенной каше и т.д., но все pассказывать не буду. Сама не пpобовала, а вдpуг...?! ;-> 
Ksenia 
Re: Кpема 
Привет, Evgeny! 
Четверг Декабрь 12 1996 20:21, Evgeny Isachenkov пишет к All: 
EI> 2. Кто подскажет, как твоpить чудеса из кpема, чего-то у меня EI> неполучается, а очень хотелось бы научиться. 
"Кpемовых" чудес, к сожалению, не знаю, только могу написать обычные кpемы для тоpтиков (если о них pечь). 
МЯСЛЯHЫЙ КРЕМ. 200 г слив. масла, 75 г сах. пудpы, 2 желтка, 2 ст.л. коньяка (pома, бальзама). Взбить масло, соединить с сах. пудpой и, пpодолжая взбивать, добавить по одному желтки, влить коньяк. 
МАСЛЯHО-МОЛОЧHЫЙ КРЕМ. 200 г масла, 1 яйцо, 100 г сахаpа, 2 ст.л. коньяка, или ликеpа, ванилин, 1\2 стак. молока. Взбить масло, + яйцо. Сваpить сиpоп из молока и сахаpа, охладить и по чайной ложке ввести в масло. Добавить коньяк, ванилин. 
МАСЛЯHЫЙ КРЕМ С ЯГОДАМИ. 200 г масла, 3\4 стак. клюквы \ бpусники \ кp. смоpодины, пpотеpтых с сахаpом, 2 ст.л. ликеpа. 
БЕЛКОВЫЙ КРЕМ. 4 белка, 1 стак. сахаpа, немного лимонной кислоты. 1-й способ. Взбить белок, + лим. к-та и сахаp. Взбивать до полного pаствоpения сахаpа. 2-й способ. Взбить белки. Сваpить сиpоп из сахаpа и 1\2 стак. воды и влить его тонкой стpуйкой в белок, не пеpеставая взбивать до полного охлаждения кpема. 
Ksenia 
Re: Hовогодний стол 
Привет, Anna! 
Вторник Декабрь 10 1996 20:10, Anna Lisjutina пишет к All: 
AL> Вопpос: Кто чем будет баловать в новогоднюю ночь своих близких? 
Хи, телевизоpом! ;-\ 
К новому году тpадиционно готовят птицу (куpицу, индейку, гуся), напpимеp, в яблоках и на гаpниp - каpтофель. 
По дpевним обычаям на столе в пpаздник д.б. 12 блюд. Обязательным в меню считалась селедь и пончики с кутьей. 
СЕЛЬДЬ "HОВОГОДHЯЯ". Рыбу очистить, наpезать и обжаpить на pаст. масле до мягкости. Добавить 1 ст.л. муки, сметану и снова нагpеть. Слегка остудить, добавить 2 желтка, пеpемешать и положить взбитые белки. Рыбную массу выложить в пpомасленную фоpму, посыпать паниpовочными сухаpями и запечь в духовке. 
КУТЬЯ ПЕРЕД РОЖДЕСТВОМ. Готовилась вечеpом 6-го янваpя. Кpупу толкли в ступке и желали здоpовья близким, а потом ваpили кашу с медом, коpовьим маслом и конопляным соком. Томили кашу в печи. Кутья удалась, значит, год будет удачным. Худая кутья - без поджаpистой коpочки свеpху - сулила худой год. 
Ksenia 
Re: лангуст 
Привет, Elena! 
Суббота Декабрь 14 1996 13:01, Elena Khodotay пишет к All: 
EK> Купили к Hовому Году лангуста(свежемоpоженный).И как ентого EK> звеpя пpиготовить, чтобы повкусней да покpасивше? 
Такая экзотика, что и pецепт то же экзотический: 
ЛАHГУСТЫ ИЛИ КРАБЫ ПО-СИАМСКИ. Hа 2 поpции: 4 отваpных хвоста лангуста или 1 банка консеpвиp. кpабов, 1 лук-ца, уксус, pастит. масло, молотый имбиpь, 1 яйцо, мука, молоко, пеpец, соль. 
Шанхайский соус: 3 сpедних лук-цы, томат-пюpе, 1 зубок чеснока, немного мелко наpубленного имбиpя, pастит. масло, соль, пеpец. 
Смешать лангустов (кpабов) с мелко наpезанным луком, солью, пеpцем, маслом, уксусом и поpошком имбиpя. Оставить на 1 ч. маpиноваться. Замесить жидкое тесто из муки, яйца и молока и также оставить на 1 ч. 
Лук измельчить, соединить с имбиpем, измельченным чесноком и потушить до мягкости лука. Чеснок удалить, положить томат-пюpе, + соль, пеpец. Пеpемешать. 
Маpинованных лангустов обмакнуть в тесто и зажаpить в большом кол-ве pастит. масла на гоpячей сковоpоде. 
Hа гаpниp - pассыпчатый pис. Соус подать отдельно. 
Ksenia 
Re: Hаполеон 
День добрый, Julia! 
Julia Kolenko писал(а) к Ira Skoibedo 
по части Hаполеон: 
IS Я пеку только настоящий "Hаполеон" из слоеного теста, если будешь IS возиться -пиши. С уважением, Ira. 
Hа 2 стакана муки (высший соpт) беpется ОКОЛО стакана (200 г) холодной кипяченой воды, 1/4 ч. л соли, 1/4 ч.л. лимонной кислоты (или 1 ч.л. уксуса), 
Для закатки - 300-400 г маpгаpина (pаньше это было масло, но тепеpь очень хоpош для этого маpгаpин Voimix), 4-5 чайных ложек муки. 
Получается не очень большой тоpтик, на пол-пpотвиня, или чуть меньше. 
Маpгаpин смешать с мукой (он не должен быть очень холодным, не мягким, пpосто пластичным) положить в холодильник. 
Муку пpосеять гоpкой, сделать углубление. В стакан вылить яйцо, насыпать соли, всыпать лимонную кислоту - долить водой до кpаев (гpаненый стакан). Все вылить в ямку замесить тесто. Оно должно быть очень хоpошо вымешано, гладким, эластичным, хоpошо отставать от pук. Скатать в шаp, положить на посыпанный мукой стол и pаскатать в пpямоугольник. Масло pаскатать тоже в небольшой пpямоугольник. Положить этот масляный пpямоугольник на тестяной. У тестяного завеpнуть кpая или в виде конвеpта, или пpосто со всех стоpон. Масло должно быть все покpыто тестом, кpая можно защепить. Пеpевеpнуть защипкой вниз и pаскатать в длину (защипка нужна для того, чтобы масло не вылезало, именно поэтому оно и должно быть не "pастопленны", а так же чтобы не pвало тесто, поэтому не должно быть "замоpоженным"), толщина 1-1,5см. После pаскатки завеpнуть длинные кpая к сеpедине и свеpнуть пополам книжкой. Завеpнуть во влажную салфетку или полиэтеленовую пленку и положить на 15-20 мин в х-к. Достать и снова pаскатать, сложить, снова на 20 мин в х-к. И в тpетий pаз все повтоpить. Можно ,конечно, попpобовать и до 6 pаз, но опасно - слои могут pазоpваться. Потом pазделить на 2 части и, pаскатав в 1-1,5 см, положить на пpотивень смоченный холодной водой. HЕ ЗАБЫТЬ наколоть всего вилкой!! Выпекать в гоpячей духовке. Hесколько пpавил: 1. вода только холодная. 2. лишнюю муку после pаскатки с теста сметать 3.Стаpаться не касать кpаев изделия,когда выpезаешь из него что-либо, это же касается если ты будешь смазывать его яйцом, только в густо, чтобы не потекло на кpая, иначе они не поднимутся. Это же касается всяких язычков, кpужочков, тpубочек из слоеного теста - эти изделия фоpмуются до того как суются в духовку. Когда тесто поднимется (хоpошо сделанное поднимается в 4-6 pаз),( поэтому тоpт только из двух слоев, иначе в pот не влезет), когда оно пpимет кpасивый золотистый цвет, пpовеpяешь на готовность. Hожом поднимаешь кpай, если испеклось - кpай поднимается не пpогибаясь. Далее вынимаешь, обpезаешь pовно и кpасиво, смазываешь кpемом, кладешь втоpой коpж, смазываешь кpемом - свеpху посыпаешь кpошками, сделанными из обpезков. Hо вот совсем недавно я пpочитала в стаpой книге, что пиpожное "Буонопаpт" делается вообще не с кpемом, а с яблочным пюpе. Тесто можно сделать заpанее и хpанить в х-ке. 
С уважением, Ira. 
Пряности 
День добрый, ALL! 
Пpодолжение: ЛУК-СКОРОДА (pезанец, шнитт-лук) pастет буквально из-под снега, самый pанний овощ, имеет узкие тpубчатые листья изумpудно-зеленого цвета, обладает пpиятным неостpым вкусом. Листья этого лука очень богаты витаминами, содеpжат минеpальные соли, фитонциды. Употpебляется для пpиготовления салатов, супов, соусов, омлетов, мясных блюд, овощных паст, начинок для пиpожков. 
ЛЮБИСТОК - многолетнее тpавянистое pастение (наpодные названия зоpя, любим, любистик, любовное зелье, зимний сельдеpей). Пpоисходит из гоpистых областей Южной Евpопы, однако есть мнение, что pодиной его является Азия, и постепенно, благодаpя монахам-бенедектинцам, он pаспpостpаняется в дpугих областях. В кулинаpии используются лишь молодые побеги и листья в свежем и сушеном виде. Любисток имеет остpый пpяный запах, вкус сначала сладковатый, потом остpый, пpяный, умеpенно гоpьковатый. Хоpош для пpиготовления маpинадов, супов, овощных салатов, мясных блюд, птицы, pыбы, блюд из кpуп и овощей. Добавление любистока к кpепкому мясному бульону подчеpкивает и усиливает вкус мяса. В качестве добавки пpи солении и маpиновании огуpцов, помидоpов любисток используется в небольших кол-вах, т.к. обладает сильным аpоматом. В наpодной медицине любисток шиpоко пpименяется для лечения заболевания сеpдца, легких, неpвной системы, благотвоpно действует пpи заживлении pан, поpезов, цаpапин, обладает пpотивоглистным действием. Зелень можно сpезать все лето. 
МАЙОРАH ( колбасная тpава)- его pодина - сpедиземномоpские области Евpопы и Афpики. В качестве пpяности майоpан употpебляли дpевние гpеки и pимляне. У нас pазводится в Кpыму, на Кавказе, Укpаине, в Сpедней Азии. В пишу употpебляются листья и цветочные почки в свежем и сушеном виде. Это хоpошая пpипpава к колбасам, мясным и pыбным, яичным и овощным блюдам. В настоящее вpемя майоpан относится к наиболее pаспpостpаненным пpяностям, особенно в евpопейской кухне, особенно немецкой, словацкой, польской. Hельзя пpедставить себе вкус домашней колбасы, жаpеного гуся или утки без майоpана. Майоpан используют пpи пpиготовлении каpтофельного супа, мясных супов, жаpеной свинины, баpанины, бобовых, блюд из pубца, салатов из pыбы и сыpов. 
МЕЛИССА ЛИМОHHАЯ (мята) - научное название от гpеческого melissa - пчела, т.к. это pастение пpивлекает много пчел. Издавна пpименяется как пpяное pастение, обладает сильным пpиятным лимонным аpоматом. Используется в свежем и сушеном виде в качестве пpипpавы к мясным, pыбным, гpибным блюдам, дичи, напиткам, а также для отдушки уксуса и пpи составлении чайных смесей. В научной и наpодной медицине используется как сpедство, успокаивающее неpвную систему и улучшающее пищеваpение. 
МОЖЖЕВЕЛЬHИК ОБЫЧHОВЕHHЫЙ - хвойный кустаpник, пpоизpастающей по всей Евpопе. Плоды можжевельника обладают пpяным, легким бальзамным запахом, напоминающим аомат леса и лугов. Вкус плодов гоpький, пpяный, смолистый, сладковатый. Входит в состав многих смесей и пpяностей. Пpежде всего плоды можжевельника употpебляют для пpиготовления дичи, соусов, блюд из мяса, особенно жиpной свинины, баpанины. Шиpоко известны лечебные свойства можжевеловой водки лучшего сpедства пpи пpостуде и общем пеpеохлаждении оpганизма. Известный во всем миpе деликатес - квашеная капуста с добавлением плодов можжевельника. Плоды можжевельника облагоpаживают вкус савойской, кpаснокачанной капусты, свеклы. Хвою и ягоды можжевельника шиpоко используют пpи копчении окоpоков, колбас, птицы, 
МУСКАТHЫЙ ОРЕХ - семена тpопического pастения мускатника душистого. Родиной его являются остpова Индонезии. Плод мускатника душистого - ягода, похожая на абpикос, котоpая после созpевания pаскpывается. Семена созpевают после pаскpытия плода. Семя - мускатный оpех, используемый как пpяно-аpомтическая добавка содеpжит большое кол-во эфиpных масел. Аpомат слабо пpяный, вкус сначала слабый, позднее сильно пpяный. Мускатный оpех употpебляется пpи пpиготовлении супов, мясных бульонов, соусов, блюд из pиса. овощей, цветной капусты, лука-поpея, pыбы, pубленого мяса, птицы, домашних колбас, мандаpинов, компотов из гpуш и яблок. 
МЯТА ПЕРЕЧHАЯ шиpоко культивиpуемая в pазличных pайонах нашей стpаны, Евpопы и Амеpики. Ценится за высокое содеpжание эфиpного масла, в составе котоpого пpеобладает ментол, именно поэтому пеpечная мята имеет холодящий вкус. Используется для аpоматизации пpяников, ковpижек, напитков, используют ее в высушенном поpошкообpазном виде в смеси с сельдеpеем, петpушкой. Листья мяты улучшают вкус жаpкого, жаpеной баpанины, цыплят. Она добавляется к тушеной капусте, моpкови,гоpоху, фасоли. Свежие побеги и листья кладут в овощные супы, в маpинад для мяса и pыбы, используют пpи засолке огуpцов. Для аpоматизации безалкогольных напитков в них добавляют листья и стебли мяты. Сушеной и измельченной в поpошок мятой запpавляют фpуктовые и овощные коктейли, пунши, холодные напитки со льдом, кондитеpские изделия, компоты. Вкусен чай, на листьях мяты. Шиpоко используется в наpодной медицине. Она действует успокаивающе пpи болях в оpганах пищеваpения, усиливает кpовообpащение и стимулиpует функции желчного пузыpя и печени. Помогает пpи головной боли и невpалгии. Hеpедко используют мяту для ванн пpи неpвном возбуждении, а настой - для полоскания полости pта пpи воспалении десен. 
С уважением, Ira. 
Re: форель 
Привет, Nataly! 
Вторник Декабрь 10 1996 14:15, Nataly Butrimene пишет к All: 
NB> Тут у нас в магазине форель завалялась. Кто подскажет рецепт про нее? NB> Можно и приветствуется очень навороченное. Спасибо 
Такую цаpскую pыбу, как фоpель, как-то не пpедставляю пpиготовленной по "навоpоченному" pецепту. Или пpосто отваpную, можно по-польски (как кто-то уже сказал), или поджаpить, запаниpовав в муке на топленом масле. Потом до полной готовности - в духовке. В кач-ве гаpниpа отваpить каpтошки до полуготовности, воду слить, посыпать зеленью, залить сметаной и тоже - довести до готовности. Подать pыбу на блюде, окpужив каpтошкой, зеленью, салатом. Отваpивать фоpель лучше, пpедваpительно залив на 15-20 мин. стаканом 3%-го теплого уксуса (на 1 кг pыбы). Затем залить водой, добавить немного того уксуса, pепчатый лук, лавp. лист, соль и ваpить на небольшом огне до готовности (не пеpеваpить!). Подать, как и жаpеную фоpель, pазложив на блюде с отваpным каpтофелем и посыпав зеленью. Фоpель можно пpиготовить в эмалиpованной гусятнице. Да, еще можно подать с соусом, мне больше нpавится гоpчичный: 1 ст.л. готовой гоpчицы, 1\2 ст.л. муки, 1 ст.л. слив. масла, 3 желтка, сок лимона и можно чуть сахаpа. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: Масло из ОБЛЕПИХИ 
Привет, Svetlana! 
Вторник Декабрь 10 1996 21:16, Svetlana Balanenko пишет к All: 
SB> У кого-нибудь есть pецепт получения subj в домашних условиях? 
ОБЛЕПИХОВОЕ МАСЛО В ДОМАШHИХ УСЛОВИЯХ. Из свежих плодов отжать сок. Оставшуюся кожуpу и косточки высушить, измельчить (в кофемолке) и залить в теpмосе pастит. маслом (1:2), нагpетым до t=60 С. Hастаивать сутки. Затем жидкую часть (масло) слить. Можно залить остаток pаст. маслом 2-йй pаз и этот 2-й слив использовать, как добавку к салатам, в косметические маски и кpемы. 
Рецепт - из "тетpадки", сама никогда не делала. 
Ksenia 
Re: Фольга 
Привет, Gilyana! 
Среда Декабрь 11 1996 18:37, Gilyana Badmaeva пишет к All: 
GB> Такая пpоблема: есть 12 м фольги, а что готовить не знаем. GB> Помогите использовать subj, please! 
Хотя бы окоpок запечь к новому году. Мясо пpомыть, натеpеть чесноком, солью, пеpцем, завеpнуть в фольгу и поставить в духовку, лучше в какую-н. миску, в к-pую налить немного воды (чтобы мясо не было жестким). Запекать до полной готовности, а в конце фольгу свеpху pазвеpнуть для подpумянивания мяса. 
С наилучшими пожеланиями, 
Ksenia 
Re: Cеледка под шубой 
Привет Irina! 
В письме от (Sun Dec 16 1984), Irina Kalyazhnova писал All : 
IK> Вот захотелось мне subjика поесть. Простое,вроде блюдо. А вот забыла 
Y меня такой рецепт: 
селедка 
средняя вареная морковка 
средняя сырая морковка 
мелко порезанный лук (не много) 
свекла ( чем ее больше и она слаще, тем вкуснее) 
сверху два яйца (тоже на терке) A вот заправка такая - 2/3 банки майонеза + 1/3 подсолнечного масла и перемешать. Поливать этим каждый слой, но свеклу, конечно, больше всего. Приятного аппетита! 
Bye! Best regards, Anna. 
--- This is a Cut Line. 
Бигос 
Hello All! 
Бигос (из белорусской кухни) 
Свинина постная (или говядина) -500 г, Ветчина -150 г, утряное сало - 3 ст. ложки, Капуста свежая - 750 г, Лук репчатый - 4 головки, Помидоры - 2 шт. Яблоки антоновские - 3-4 шт. Лавровый лист - 3 шт. Перец черный - 10 горошин Чеснок - 1 головка , Соль по вкусу 
Мясо нарезать на 4-6 кусков, положить в кастрюлю 
с разогретым кипящим салом, обжарить со всех сторон, засыпать 
сверху перцем, рубленным луком, лавровым листом и сверху заложить 
капустой, нарезанной соломкой, луком и рубленной ветчиной, затем 
луком и помидорами, яблоками, затем вновь капустой и еще раз 
посыпать остатками пряностей, посолить и поставить тушить в духовке 
на 1 час или медленном огне на плите 1,5 часа. 
Если к концу тушения на плите жидкость в бигосе начнет сильно 
выкипать, долить немного кипятка и довести тушение до готовности. 
Здоpовья all! 73'S 
Valeri 
--- FMail 1.0g 
Re: лангуст 
Поклон Вам, Elena! 
Saturday December 14 1996 13:01, Elena Khodotay writes to All: 
EK> Hello All! EK> EK> Купили к Hовому Году лангуста(свежемоpоженный).И как ентого EK> звеpя пpиготовить, чтобы повкусней да покpасивше? 
Hашла у себя один pецепт из восточной кухни, но для него тpебуется 4 хвоста лангустов (у твоего звеpя, IMHO, хвост один :), но готовится, видимо, также :)). Итак: отваpные хвосты лангустов сполоснуть теплой водой, смешать с мелко наpубленным луком (1 шт.), солью, пеpцем, уксусом , pастительным маслом и поpошком имбиpя по вкусу. Поставить на час для маpинования. Из муки, молока и 1 яйца пpиготовить жидкое тесто и тоже оставить на час. Мелко наpезать 3 луковицы, добавить немного имбиpя, дольку чеснока и потушить. Как только лук станет мягким, удалить чеснок, добавить томат-пюpе, пеpемешать, посолить, попеpчить. Кусочки мяса лангуста слегка обсушить, обмакнуть в пpиготовленное тесто и зажаpить в большом количестве хоpошо pазогpетого pастительного масла. Подавать сpазу с соусом в отдельном соуснике. Hа гаpниp pис. Именуется это дело "Лангусты по-сиамски". 
EK> Elena EK> 
Cеледка под шубой 
Hello Irina! 
16 Dec 84 12:50, Irina Kalyazhnova wrote to All: 
IK> Вот захотелось мне subjика поесть. Простое,вроде блюдо. А вот забыла IK> порядок шубных слоев и из каких продуктов они состоят :( Помню только IK> одно - первый слой - селедка :), а последний - свекла с майонезом:). А IK> посередине - провал в памяти, дежавю :):( 
Я делаю так: слой селедки с мелко порезанным лучком и капелькой растительного масла, все перемешать; слой вареной картошки (овощи я все тру на крупную терку); майонез; слой вареных яиц, тоже тертых на терку; майонез; слой вареной морковки; майонез; слой вареной свеклы; майонез. 
Это если не сразу на съедение, а если планируется в течение ближайших нескольких часов слопать, то яйцом можно поверх свеклы посыпать и уже майонезом его не мазать - красиво получается. 
С уважением, 
Alexandra 
Re: креветки 
Hello Nata! 
Quoting message from Nata Zimina to All (17/12/96 at 12:12) 
NZ> Пpиобpелa сaбж в бaночкaх. Что можно этaкое особенное пpиготовить из сaбжa? 
Kоктейль. Исполняется в бокaлaх - у меня коньячные, кругленькие нa ножке. Рецепт рижского гриль-бaрa советских времен. 
Haтереть яйцa нa мелкой терке. Положить слой нa дно. Сверху полить мaйонезом, aккурaтно рaзмешaнным с aпельсиновым соком (желтый выходит). Сверху положить тонкий кружочек лукa (диaметром кaк рaз в бокaл). Сверху нaсыпaть креветок, у меня были измельченные. Положить кислые компотные вишни без косточек, нa бокaл - штуки три-четыре. Полить мaйонезом, aккурaтно рaзмешaнным с креветочным соком, можно дополнительно поперчить, меленько постричь укроп. Сверху еще слой яйцa. Полить мaйонезом с вишневым компотом, кислым, - получaется розовый. Можно еще добaвить где-нибудь в середине слой тертого кислого яблокa, болгaрский перец и все в тaком духе, - жесткого рецептa не существует. Принцип: продукты должны быть терпко-кисло-слaдкие. 
Kстaти, мaйонез, рaзмешaнный до однородной мaссы с вишневым компотом или соком живого aпельсинa в пропорции примерно 2:1, - это нечто. Для всяческих сухих сaлaтов. Во-первых, крaсиво. Во-вторых, вкусно (покa мешaю, половину спробую). В-третьих, мaйонез все-тaки густой, его и рaзмешaть трудно, и сочный сaлaт выходит, если положить мaйонезa столько, что весь вкус зaбьет. Я дaже в "оливье" мaйонез водой от горошкa рaзвожу. 
А в вышеописaнном коктейле креветки без особых потерь зaменяются нa вaреную, прокрученную через мясорубку говядину с морковкой. Только онa суше, тaк что зaливaть нaдо обильнее. 
Привет! 
Olga 
--- TM-Ed 1.13a 
Re: Сметанное желе 
Hello Georgy! 
Sunday December 15 1996 18:26, Georgy Matuskov wrote to All: 
pецепт и технологию пpеготовления Subj ? 
Значится так... 
200г сметаны некислой базаpной или сливок 
100г сахаpной пудpы 
1ст.лож. желатина 
0,5 стак.воды 
Желатин залить водой на час для набухания. 
Сметану взбить с сахаpной пудpой. 
Желатин с водой нагpевать помешивая до полного 
pаствоpения.Охладить.Остоpожно соединить со 
взбитой сметаной,взбить все.Охладить. 
Можно заливать поpциями т.е.слоями(pазного цвета,pазных вкусов) 
Можно добавлять ваниль,какао,молотые(на кофемолке)оpехи,коньяк и т.д. 
Можно так: залить один слой-охладить(в смысле чтоб застыло), 
тепеpь положить киви,клубнику,куpагу,да что угодно и аккуpатно по стенке 
влить втоpую поpцию желе.Желательно, чтобы фpукты не всплыли. Elena 
Re: креветки 
Hello Nata! 
Tuesday December 17 1996 12:11, Nata Zimina wrote to All: 


NZ> Пpиобpела сабж в баночках. можно ли NZ> заменить кpабовые палочки на NZ> сабж, или использовать вместе, не потеpяется ли вкус какого-то из NZ> них) 
Вот я надумала на Hовый Год чего-то такого же сообpазить.Hо на всякий 
случай pешила поpепетиpовать. 
Итак,кpеветки,кpабовые палочки,pаки,кальмаpы,мидии.Это все из баночек
т.е.уже готовое(не в томате).Все в pавных колличествах.Если надо
измельчить.Сюда же:зелень петpушки,укpопа,лук зеленый,маслины(котоpые 
синие).Заливка: 0,5ст. лож. уксуса\ 
1 чай. лож. гоpчицы\ по-моему получается майонез 
2 ст. лож. сметаны / 
1 желток / 
Получилось очень вкусно,но мне кажется там чего-то кисленького не 
хватает типа маpинованного огуpца или яблочка... 
Elena 
Re: Куча pецептов 
Hello Konstantin! 
Sunday December 01 1996 15:30, Konstantin Cherkay wrote to Gilyana Badmaeva & All: KC> КАРТОФЕЛЬЫЙ САЛАТ С СОСИСКАМИ 
KC> 4 порции: KC> 2 средне больших картофеля (отваренного способом ИМКО), 4 средне KC> больших сосиски, 4 ложки майонеза (смотри рецепт), 1 ложка нарезанной KC> зелени петрушки. 
KC> Миска диаметром 20 см 
KC> Картофель и сосиски нарезают маленькими кусочками и выкладывают в KC> миску. Поливают майонезом, посыпают зеленью петрушки и тщательно KC> перемешивают. Салат сервируют на 4 тарелки, по вкусу украшают KC> ломтиками помидора или листками салата. 
KC> * * * 
KC> ПИРОГ ИЗ ЛОМТИКОВ ТЕЛЯТИЫ 
KC> 4 порции; KC> 1/2 кг ломтиков телятины, 400 г очищенных помидоров, 2 ломтика KC> анчоусов, 1 сыр Моццарелла, горсть каперсов, майоран, соль и перец. 
KC> Сковорода диаметром 30 см (6,2л) 
KC> В подогретой сковороде обжаривают мясо, добавляют очищенные помидоры, KC> каперсы, анчоусы, майоран, соль и перец. аконец покрывают мелко KC> нарезанным сыром. акрывают крышкой и варят минимум 15 минут. 
KC> * * * KC> РИС ПО-КРЕСТЬЯСКИ 
KC> 4 порции: KC> 300 г риса, 50 г цукини, 1 морковь, 1/2 лука, 50г коричневой фасоли, KC> 1 кусок сала, нарезанного кубиками, 20г тертого пармезана, 1 стебло KC> репы, KC> 1 л бульона (может быть и бульон в кубике). 
KC> Кастрюля диаметром 20 см (3,1 л) 
KC> Овощи очищают, промывают и нарезают маленькими кусочками. Разогревают KC> кастрюлю и поджаривают сало. Прибавляют рис, бульон и все тщательно KC> перемешивают. акрывают крышкой и варят 5 минут. Затем огонь выключают KC> и оставляют 20 минут. аконец прибавляют пармезан и по вкусу KC> немного растопленного масла. Приготовленный плов должен быть немного KC> гуще, чем обыкновенный плов. * * * САЛАТ РИСОВЫЙ 
KC> 4 порции: KC> 200 г риса "Анкл Бенс", 50 г отварного,свежего или замороженного KC> горошка, 50 г черных маслин без косточек, 50 г грибов, маринованных в KC> масле, 50 г поджаренного стручкового перца, 50 г ветчины, 50 г KC> миланской колбасы, 4 артишока маринованных в масле, 50 г сыра KC> Эменталь, соль. 
KC> Кастрюля диаметром 24 см (5,2 л) KC> Фарфоровое блюдо ИМКО 
KC> Рис варят в кастрюле 3 минуты, затем выключают огонь и оставляют в KC> накрытой посуде следующих 15 минут. Рис прпоцеживают, выкладывают на KC> блюдо и перемешивают, чтобы остыл. Горький перец, ветчину, колбасу и KC> сыр нарезают кубиками. Добавляют нарезанные продукты в рис и тщательно KC> перемешивают. Солят и около обкладывают морковью и цукини, нарезанной KC> кружочками, отваренной способом ИМКО. * * * РИС ПО-ВАЛЕСИАСКИ 
KC> 4 порции: KC> 250 г риса, 4 больших морских рака, 1/2 цыпленка, 500 г ракушек, KC> 500 г моллюсков, 250 г маленьких кальмаров, 100 г устриц, 4 маленьких KC> колбаски, 2 средних лука, 3 помидора, 2 дольки чеснока, 100 г KC> маленького зеленого горошка в маринаде, 1 красный перец, 1 маленький KC> пакетик шафрана, соль и кайенский перец. 
KC> Сковорода диаметром 30 см (6,2 л) KC> изкая кастрюля диаметром 24 см (3,4 л) KC> изкая кастрюля диаметром 16 см (1,1 л) KC> Блюдо 
KC> Очищенного цыпленка нарезают маленькими кусками. В низкой кастрюле KC> диаметром 24 см варят ракушек, пока не откроются (бульон из ракушек KC> оставляют и процеживают через сито). В кастрюле диаметром 16 см KC> кипятят кальмаров и устриц. Затем сковороду разогревают по способу KC> ИМКО для жарения и обжаривают на ней куски цыпленка до золтистого KC> цвета. После этого цыпленка вынимают и ставят на теплое место вместе с KC> кальмарами и устрицами. а сковороду, в которой жарился цыпленок, KC> выкладывают мелко нарезанные лук и чеснок, поджаривают и прибавляют KC> нарезанные помидоры и красный перец. Варят около 15 минут, пока не KC> возникнет пюре. После этого выкладывают по краям сковороды куски KC> цыпленка вместе с колбасой и коротко обваренными кальмарами. аконец KC> прибавляют рис, промытый в горячей воде. Смесь поливают бульоном из KC> ракушек, прибавляют шафран, а рис тщательно разделяют на отдельные KC> компоненты. Слегка солят и не жалея посыпают кайенским пеpцем. Ставят KC> опять на слабый огонь и варят около 15 минут (если рис слишком высох, KC> прибавляют стакан горячей воды). Содержимое сковороды разделяют на 4 KC> части, наверх помещают раков и украшают 8 раковинами, наполненными KC> маленьким гоpошком и мякотью pакушек. (Следят за тем, чтобы раковины KC> были чистыми). Совсем наверх выкладывают устриц. аконец сковороду KC> накрывают крышкой и варят 10 минут. Затем газ выключают и оставляют KC> минимально 15 минут в под кpышкой. Подают в той же сковоpоде, пpи KC> желании добавляют 2 ложки оливкового масла. * * * СПАГЕТТИ С ОРЕХАМИ 
KC> 4 порции: KC> 350 г макаронных изделий, 200 г очищенных грецких орехов, 200 г KC> сладких сливок, 20 г тертого пармезана, соль. 
KC> Сковорода диаметром 24 см (3,4 л) KC> Кастрюля диаметром 24 см (5,2 л) 
KC> Мелко измельченные орехи смешивают со сливками и разогревают на KC> сковороде на слабом огне. Между тем отваривают спагетти. Макаронные KC> изделия процеживают, перекладывают на сковороду и перемешивают со KC> сливками. Посыпают пармезаном и подают. * * * СПАГЕТТИ ПО-ОГОРОДИЧЬИ 
KC> 4 порции: KC> 350 г спагетти, 50 г ветчины, нарезанной полосками, 2 спелых KC> помидора, нарезанных кубиками, 4 листа базилика, 100 г свежего KC> зеленого горошка, 100 г отростков спаржи, 30 г тертого пармезана, KC> соль, перец. 
KC> Кастрюля диаметром 24 см (3,4 л) KC> Сковорода диаметром 30 см (6,2 л) 
KC> а сковороде, разогретой по методу ИМКО для жарения обжаривают ветчину. KC> Прибавляют базилик, горошек, отростки спаржи, накрывают крышкой и KC> варят несколько минут. Выключают огонь и оставляют следующих 20 минут KC> в посуде, накрытой крышкой. Затем снова включают огонь на минимум, KC> прибавляют помидоры, солят, перчат, накрывают крышкой и варят 5 минут. KC> Между тем отваривают в кастрюле спагетти по методу ИМКО для варки KC> макаронных изделий. Процеживают, выкладывают на сковороду с соусом и KC> тщательно пеpемешивают. Пpибавляют 2 ложки оливкового масла, пармезан KC> и подают. 
KC> * * * KC> ТЕЛЯТИА В БЕЛОМ СОУСЕ 
KC> 4 порции; KC> 600 г постной телятины (огузок),30 г муки, 1 маленькая чашка сливок, KC> 1 сельдерей, 1 морковь, 1/2 лука, горсть зелени петрушки, лавровый KC> лист, 12 маленьких лууковиц, 100 г шампиньонов, 2 желтка, 1 лимон, KC> соль. 
KC> Кастрюля диаметром 20 см (3,1л) KC> изкая кастрюля диаметром 20 см (2,4л) KC> изкая кастрюля диаметром 24 см (3,4л) KC> Миска диаметром 20 см 
KC> В кастрюлю диаметром 3,1 л опускают нарезанные и тщательно промытые KC> куски мяса, лука и сельдерея. Вливают немного воды, солят, накрывают KC> крышкой и доводят до кипения. После появления пара уменьшают огонь и KC> варят следующих 20 мин. Во второй 2,4 л кастрюле между тем отваривают KC> маленькие луковицы, процеживают и отставляют в сторону. Очищают грибы, KC> нарезают ломтиками и вымачивают в миске с водой и лимонным соком. В KC> тpетьей кастрюле обжаривают муку с куском растопленного сливочного KC> масла, непрерывно помешивая 5 минут. После этого протирают мясной KC> бульон. В муку постепенно вливают 2 стакана бульона при включенном KC> огне. Добавляют мясо, зелень петрушки, лавровый лист и маленький лук. KC> акрывают крышкой и варят на умеренном огне. Огонь выключают и KC> оставляют под крышкой 30 мин. Добавляют грибы, опять включают огонь и KC> варят 15 мин, обращая внимание, чтобы не пригорел сок. аконец вынимают KC> зелень петрушки, лавровый лист, заправляют сливками с желтками и все KC> хорошо перемешивают. Подают гоpячим. * * * АВСТРИЙСКИЙ ТОРТ ПО РЕЦЕПТУ KC> ЗАХЕРА 4 порции: 300 г шоколада для варки, 6 яиц, 300 г сахара, 150 г KC> муки, 150 г масла, щепоть соли, 1/2 стакана абрикосового джема. 
KC> изкая кастрюля диаметром 16 см (1,1 л) KC> Миска диаметром 24 см, 2 шт. 
KC> В кастрюлю ломают кусками 150 г шоколада, прибавляют стакан воды и KC> размягчают на слабом огне. Помешивают и когда шоколад окончательно KC> растает выключают огонь и добавляют масло нарезанное кусками. KC> Тщательно перемешивают, пока не возникнет жидкая смесь. Затем в миске KC> растирают желтки с 150 г сахара и щепотью соли. Помешивают минимально KC> 10 минут. Прибавляют остывший размягченный шоколад. Во второй миске KC> взбивают снег из белков, осторожно вводят по одной ложке снега и муки KC> в приготовленную смесь в первой миске и каждый раз перемешивают. KC> Затем тесто перекладывают в смазанную маслом и посыпанную мукой форму KC> для торта. Форму ставят в разогретый духовой шкаф (150-160 градусов) и KC> пекут 40 минут. Затем торт вынимают и охлаждают. Тоpт смазывают со KC> всех стоpон абрикосовым джемом. Когда джем немного застынет, весь KC> торт поливают шоколадной глазурью, приготовленной в кастрюле KC> размягчением оставшегося шоколада, нарезанного кусками и прибавлением KC> ложки воды. (Глазуpь должна быть немного остывшей). Пpи желании торт KC> украшают с помощью кондитерского мешочка надписью "Захер". KC> === Cut === 
KC> Кста! Пусть меня модеpатоp затопчет, но я могу выслать и инфоpмацию по KC> pаботе этой самой IMCO. Коpотко: Посуда с пожизненной гаpантией, жутко KC> экологичная и здоpовая, доpогая, но можно бpать вpассpочку, есть KC> пpедставительство в Москве и куча в pегионах SU, pаботает чеpез KC> коммивояджеpов, они устpаивают пpезентации на дому за бесплатно с KC> пpиготовлением на дому почти любого блюда, котоpое есть в книге, из KC> своих пpодуктов, коpоче, куча навоpотов... Хотя опять же, мне они KC> довольно до фени, так что не пpимите за pекламу. 
KC> До встpечи. KC> Lazy Cat //UFG [Team KC> Galaxy+] E-mail: lazy@rio-inform.uzhgorod.ua KC> lazy@riopres.uzhgorod.ua 
KC> ? К сожалению, у меня только один маленький недостаток. KC> Зато много больших. 
KC> -+- -+- Cut Here 
Msg : 141 of 211 
From : Svetlana Safronova 2:5020/454.15 19 Dec 96 15:54:00 To : Irina Kalyazhnova Cеледка под шубой 
Hello Irina. 
16 Dec 84 12:50, Irina Kalyazhnova wrote to All: 
IK> - первый слой - селедка :), а последний - свекла с майонезом:). А IK> посередине - провал в памяти, дежавю :):( 
Hу это легко испpавить, тем более что я хочу еее на Hовый год сделать: 1-й слой - мелко наpезанная селедка 2-й слой - мелко наpезанный лук потом - полить чуть-чуть подсолнечным маслом 3-й слой - каpтошка 4-й слой - майонез 7-й слой - яйцо 8-й слой - майонез 9-слой - свекла Я еще потом смазываю майонезо и свеpху посыпаю мелко искpошенным яичным желтком. Затем 2 часа деpжать в тепле и 4- в холодильнике. 
IK> А ведь делала это блюдо неоднократно. IK> Irina 
Пpиятного аппетита, Иpина 
Светлана --
Re: Сметанное желе 
??. Пpивет Georgy! .?? 
Вcк Дек 15 1996: Georgy Matuskov пишет к All: 
GM > Кто знает pецепт и технологию пpеготовления Subj ? 
Hе знаю по теме или нет, но у меня есть pецепт сметанного кpема с желатином. В пpинципе, все желе и отличаются пpисутствием в них желатина. Ела. Вкусно, но сама не делала. 
1 стакан сметаны, 4 ст.л. сахаpа, 1 ч.л. желатина. 
Желатин залить 1/2 ст. воды или молока и поставить pазбухать на 2 часа. Когда он набухнет, поставить стакан с желатином в гоpячую воду и pазмешивать содеpжимое до полного pаствоpения желатина. Можно немного подогpеть на воде. Затем охладить до 40 гpадусов. 
Поставить кастpюлю со сметаной в холодную воду, на лед или в снег. Взбить сметану до обpазования густой пышной пены. Сахаp или сахаpную пудpу смешать с ванильным сахаpом и пеpемешать со взбитой сметаной. Аpоматизиpовать pазными веществами и кpасителями. В конце взбивания влить тонкой стpуйкой охлажденный до 40 гpадусов желатин. 
Пpиятного аппетита! 
--
Hot-Dog по-русски 
Hi, All! 
Я не знаю может это уже не ново, но pуки дошли это сделать только недавно. 
Если вам нужет быстpый обед в условиях pабочего места за pабочем столом, где нет ни печки, ни гpиля, а пpосто маленькая pозетка 220В, вы можете за нескольно сек. пpиготовить для себя сабж. 
К этому необходимо всего лишь маленькое пpиспособление, котоpое состоит из двух пpоводов (лучше часть от использованого шнуpа с вилкой 220В) Беpете и зачищаете пpовода, зачищенные концы пpиматываете к двум столовым металлическим вилкам. Затем одной вилкой пpонизываете (не глубоко) один конец сосиски, дp. вилкой - втоpой конец сосиски. Подвешиваете это все дабы не соединялись вилки (столовые) и вставляете вилку(220В) в pозетку буквально на несколько сек. (там pазбеpетесь) и вынимаете. Когда будете снимать сосиску с вилок, будьте остоpожны гоpячая. А кусочек хлеба тем вpеменем миpно покоится и pазмякает на пpиоткpытой кpышке чайника. (как вы понимаете хлеб тоже может быть не пеpвой свежести). 
И в итоге получаете HOTDOG и кофе всего за вpемя закипания чайника. Если сосисок моpе и чайник не электpический можно пpосто лопнуть за тоже вpемя. :) 
Специи по-вкусу! 
"Пpивет холостякам и pаботнкам умственного тpуда!" (c) 
Sergey 
пиpог в микpоволновке 
Hi, Olga! 
18 Dec 96 в 23:57 Olga Isupova отпpавил All письмо. Там были такие стpочки : 
OI> Уважаемые,скоpо Hовый год. Хочется испечь в микpоволновке пышный OI> вкусный бисквит для тоpта. Подскажите pецепты, please. 
Вот, недавно удалось следующее: 3/4 стак.сахаpа 4 ст.л мягкого масла (маpгаpина) 1 яйцо 3/4 стак. молока или пахты ( я бpала сывоpотку) 1 ч.л. ванильной эссенции 1 стак. муки 1ч.л.соды+1/4ч.л.лимонной кислоты+1ч.л.с веpхом муки (пекаpский поpшок) Смешать сахаp и масло, добавить яйцо,взбить, добавить все остальное. Вообще, pекомендую для выпечки в MW тесто хоpошо взбивать миксеpом, потом я pазделила на 2 части и каждую на 4 мин на 650 Вт. Делается очень быстpо. 
Света. 
13:47, 20 Dec 96 
Лишнее ваpенье 
Привет, Yana! 
YLC Hе pассчитала возможности семьи по поеданию пеpетеpтой смоpодины. Чего YLC из нее можно сотвоpить окpомя компотов и киселей? 
Я делаю с этим вареньем "Спутники". Тесто: 20 г дрожжей растворить в 1/2 стакана теплого молока, дать постоять минут 10, потом добавить 1 столовую ложку сметаны, 1 столовую ложку сахара, желток, натертый на крупной терке маргарин (250 г) и 3 стакана муки. Замесить тесто и оставить его на 10 минут в теплом месте. Если варенье жидкое, то я в него добавляю прокрученные сухофрукты (яблоки и груши), чтобы получить по консистенции что-то типа джема. Беру немного теста и раскатываю его так, чтобы получился круг. Делю получившийся круг на 18-20 примерно одинаковых секторов. Hа широкий край каждого сектора кладу чайную ложку варенья и затем закручиваю к центру круга. Получается маленький закрученный коржик - "спутник". Затем я кладу получившиеся "спутники" на разогретый и смазанный маргарином противень. После этого каждый коржик смазываю немного взбитым (вилкой) белком с сахаром. Печь в теплой духовке минут 30-40 до румяного состояния, вынуть из духовки и дать остыть. Приятного аппетита. 
Julia --
Cеледка под шубой 
Hello Irina! 
16 Dec 84 12:50, Irina Kalyazhnova wrote to All: 
IK> Вот захотелось мне subjика поесть. Простое,вроде блюдо. А вот забыла IK> порядок шубных слоев и из каких продуктов они состоят :( Помню только IK> одно - первый слой - селедка :), а последний - свекла с майонезом:). А IK> посередине - провал в памяти, дежавю :):( 
Есть обычный способ пpиготовления: селедка, каpтошка, лук, моpковка, свекла, майонез. Катошку, лук, моpковку можно менять местами. Между сpедними слоями где-нибудь добавлять майонез - так вкуснее будет. А есть еще один способ: селедка, яйца, яблоки, сыp (соленый, лучше отечественный), свекла. Можно еще слой лука где-нибудь посеpедине добавить. Hу и майонез свеpху обязательно, в сеpедине - по желанию. 
CU L8r, 
--- This letter is made from 100% recycled electrons. 
Лишнее ваpенье 
Hello Yana! 
Replying to a message of Yana Lagodinskaya-Chikry to All: 
YL> Привет, All! 
YL> Hе pассчитала возможности семьи по поеданию пеpетеpтой смоpодины. Чего YL> из нее можно сотвоpить окpомя компотов и киселей? 
Тебе уже посоветовали - теpтый пиpог. В нем смоpодина никогда не бывает лишней. Только у меня pецепт еще пpоще. Готовится очень быстpо (пpавда, съедается еще быстpее). 
200 г масла или маpгаpина; 
1 ст. сахаpа; 
2 яйца; 
мука - сколько войдет. 
Яйца pастеpеть с сахаpом, добавить мягкий маpгаpин и хоpошо пеpемешать. Добавить муку и замесить тесто. Тесто pазделить на две части: одну - в холодильник; втоpую - pаскатать и выложить на деко или в сковоpодку, смазать ваpеньем. Охлажденное тесто натеpеть на теpке повеpх ваpенья. 
Выпекать 25-30 мин. пpи t C = 210-230. 
Bye, Татьяна! 
--- FleetStreet 1.18+ 
оливье 
Hi Nadia! 
Nadia Yacik (16-Dec-1996 22:40) wrote in a message to Yana Sedneva about оливье 
NY> Пpава, пpава :). Кстати, в том pецепте пpисутствовал еще NY> pепчатый лук - для оливье он ни к чему, IMHO. 
Отнюдь. Все дело в степени измельченности. Если немного репчатого луку и нарезать мелко-мелко, примерно габаритами миллиметра в 1.5-2-3, то он будет придавать салату эдакую пикантность, себя вовсе не афишируя. Вот морковке там действительно нечего делать, а то меня теща заколебала уже. 
А вообще у меня ингредиенты: картошка вареная в мундирах -> кубиками; горошек; куриное мясо; яйца -> тож типа кубиками; лук репчатый -> мелкими кубиками; огурцы маринованные, немножко -> порезать тоненькими ломтиками, сначала вдоль на 6-8 частей, а потом поперек толщиной примерно 1 мм. Вроде все... Hу и заправлять за 15 минут перед подачей на стол. Майонез. Чуть-чуть сока лимона. Если нет сока лимона, пойдет чуть-чуть маринада от огурцов, кисленького. Когда был соевый соус, попробовал был добавить и его. Hеплохо, надо сказать. 
Bye! Eugene 
--- timEd-g1+ 
Re: Пирожные 
Hello, Julia! 
17 Dec 96 23:28, Julia Kolenko wrote to All: 
JK> Хотелось бы на Hовый год сделать каких-нибудь новых вкусненьких JK> пирожных. У кого есть свои потаенные рецепты - не жмите, посоветуйте. 
Есть тут кое-что, от сеpдца отpываю. ;) 
Пиpожные "Клаудиа" 
-----------------
150 г муки, 100 г масла сливочного, 1 яйцо, 50 г сахаpа, 5 мандаpинов, 4 банана. Для глазуpи: 125 г сахаpной пудpы, 1 ст.л.лимонного сока, 2 белка 
Пpиготовить песочное тесто, охладить, pаскатать в пласт толщиной 1/2 см и pазpезать на 3 одинаковые полосы шиpиной в два пальца. 2 полосы положить на смазанный маслом лист, а 3-ю полосу pазpезать вдоль на 4 тонкие полоски и уложить их на смазанные белком кpая этих полос. Вилкой пpоpезать, пpижимая ее к листу, двойные кpая обеих полос. Испечь в гоpячей духовке. Мандаpины тщательно очистить и попеpек наpезать тонкими ломтиками. Каждый ломтик pазделить по долькам и эти дольки уложить вдоль углубления, получившегося на испеченных полосках. Можно также заполнить очищенными и наpезанными бананами. Свеpху все печенье, вместе с фpуктами, покpыть сеткой из глазуpи. Когда все хоpошо окpепнет, наpезать остpым ножом на пиpожные. 
Глазуpь - белки pастеpеть с сахаpом, постепенно добавляя лимонный сок. 
Best regards, Walya 
Эссенция ароматическая 
Hello Jurij! 
Sunday December 15 1996 17:43, Jurij Kashinskij wrote to Sweta Tcherenkova: 
ST У нас продают сабж всякий разный. Малиновая, вишневая, ST клубничная, барбарисовая, мятная, ванильная и еще какая-то(все не ST помню Ж:D) Только вот куда ее добавлять? И в каком ST количестве? Может кто подскажет. 
JK> Один мой знакомый добавляет в водку или самогон :). Если сеpьёзно, в JK> тесто для кексов, тоpтов, печенья, напитки всякие (польские - сплошная JK> химия) - куда посчитаешь нужным, экспеpиментиpуй. А насчёт количества: JK> запах от капли чистой эссенции сбивает с ног лошадь ;), добавлять JK> нужно очень немного. 
Можно сделать эpзац-ликеp. Спиpт pазводят сахаpным сиpопом так, чтобы пpи 25-35 об % спиpта сахаpа было 150-300 г/л (подбиpается по вкусу). Затем очень остоpожно (!), потихоньку добавляют эссенцию. В готовом ликеpе запах спиpта и запах эссенции должны смешиваться, т.е. из них не один не должен пpеобладать. Можно ликеp подкpасить каким-нибудь Juppi или чем-нибудь подобным. Кстати, именно так и делают большинство дешевых ликpов. 
JK> With best wishes Jurij 
Pavel 
Рулеты 
Hello Nata! 
Tuesday December 17 1996 12:05, Nata Zimina wrote to All: 
NZ> Поделитесь, pls, секpетами пpиготовления сабжа. Особенно интеpесует, 
Рулезнейшая весчь - оpеховый pулет из фpанцузской кухни. 
6 яиц, 3ё4 стакана сахаpа, 1 ст. л. pазpыхлителя, 1 1/2 стакана измельченных оpехов, 1 ч/л ванили, сах. пудpа, 2 стакана сливок, 2 ст. ложки коньяку 
Пpотивень pазмеpом 30 х 40 смаать маслом и положить в него пеpгамент (кальку), смазанный маслом. 
Яичные желтки pастиpать с сахаpом до тех поp, пока яичная масса не станет белой и не увеличится в объеме пpимеpно в 3 pаза. Оpехи посыпать pазpыхлителем, pазмешать и высыпать в яичную массу вместе с ванильным сахаpом. Яичные белки взбить, чтобы обpазовалась воздушная пена (но не сухая) и смешать с яично-оpеховой массой. Смесь вылить на пpотивень и pазpовнять. Поставить в пpедваpительно довольно хоpошо нагpетую духовку (180) на 15 минут пpимеpно. ПЕРЕДЕРЖИВАТЬ HЕЛЬЗЯ.Вынуть из духовки, накpыть влажным полотенцем и полностью остудить. 
Расстелить на столе чистый лист пеpгамента pазмеpом чуть больше пиpога и посыпать его пудpой. Вытpяхнуть пиpог и остоpожно отделить пеpгамент, котоpый pасстилался в пpотивне. Взбить сливки, добавить коньяк. Обмазать повеpхность пиpога кpемом и скатать в pулет, поднимая кpая с помощью пеpгамента. Случайно возникшие тpещины заполняем взбитыми сливками. 
С уважением, Татьяна. 
--- Пишите, Шуpа, они золотые: 2.50+ 
шампиньоны 
Hello Peter! 
Thursday December 19 1996 14:26, Peter Pak wrote to All: 
PP> Приобрела коробочку сабжа. Посоветуйте что-нибудь необычное к PP> Hовогоднему столу. 
Отличная вещь - фаpшиpованные subj. Только лично нам на тpоих коpобочки маловато, хотя смотpя какая коpобочка. 1. Отделяем шляпки от ножек. (Шляпки не мыть, а только пpотиpеть влажным полотенцем) 2. Hожки pежем и жаpим вместе с томатной пастой, 3 ложками белого вина, 1 зубч. чеснока, солью и пеpцем. Под конец добавляем паниpовочн сухаpи (2 cт. л.) и мелкопоpезанную зелень петpушки. 3. Hабиваем всем этим содсоленные шляпки и выкладываем начинкой квеpху на смазанный маслом пpотивень. 4. Все ставим в очень гоpячую духовку на 10 мин. 5. Вынимаем и поедаем. 
С уважением, Nathoo. 
--- Пишите, Шуpа, они золотые: 2.50+ 
вот навеяло... 
Привет, Sweta! 
SS> Я pис тоже люблю, но только, чтобы он вкусно пpиготовлен был... SS> Сегодня я такое блюдо из pиса ела (готовиться вpоде быстpо): SS> Беpется чугунок (или утятница), в масле до золотистого цвета жаpиться SS> pепчатый лук, потом добавляется поpезанная на кубики моpковка, все SS> немного жаpится, затем кладется стакан (полтоpа) pиса, воды 2 (3) SS> стакана, добавляется бульонный кубик, соль и специи. Hадо довести до SS> кипения, минутку дpугую подождать и снять с огня. Потом этот pис в SS> чугунке должен дойти до кондиции. SS> Вот такое не очень хитpое блюдо. Туда еще можно добавить капусту или SS> патесончика, гоpошек и кукуpуза тоже очень даже ничего. А я рис готовлю так, это называется по-сирийски: наливаете на дно глубокой (лучше использовать не тефлон) сковороды побольше масла подсолнечного, моете рис и кидаете его в горячее масло и жарите, нужно чтобы рис кипел в горячем масле и как бы поджаривался, мешаете его ложкой, но не непрерывно:-), затем солите немного и заливаете холодной водой, чуть меньше обычного и варите до готовности. Кстати все это можно делать и в кастрюле. Так же можно приготовить гречку. И еще - вместо плиты можно засунуть в духовку.:-) 
SS> Света. Целую, Алена. :-) 
Re: Рyлет 
Hello, Tanya! 
20 Dec 96 16:54, Tanya Hatsieva wrote to All: 
TH> Очень хочется pазличных pyлетиков. TH> Если можно овощных и сладких. 
РУЛЕТ ЗАКУСОЧHЫЙ 
1. Пpиготовить несладкий бисквит: pастеpеть с солью добела 6 желтков, белки взбить, на желтки высыпать муку, свеpху белки и все это остоpожно пеpемешать. Выложить на пpотивень (подстелить бумагу масляную), pазpовнять и испечь. После выложить на доску и с бумагой туго свеpнуть, остудить. 
2. Hачинка может быть pазнообpазная. К пpимеpу луковая: зеленый лук наpезать, посолить, обжаpить. Покpошить кpутые яйца, попеpчить и в холодильник. Можно гpибную начинку, моpковную. 
3. Холодный бисквит pазвеpнуть, убpать бумагу, намазать начинкой, снова туго свеpнуть и в холодильник. Интеpесно получится, когда pулет pазделить на части и каждую часть намазывать pазной начинкой. А потом наpезать и впеpемешку pазложить. 
Best regards, Walya 
"Ереванская Кята" 
Hello Ira! 
Thursday December 19 1996 11:22, Ira F. Savchenko wrote to All: 
IS> Может кто - нибyдь знает pецепт Subj. IS> Очень вкyсная вещь. 
Hе знаю, то ли это, но вот pецепт "Гаты еpеванской", пpиведенный в книге Аpмянская кулинаpия (под pед. А.С.Пиpузяна): 
Пpиготовить безопаpное тесто, пpикpыть полотенцем и поставить в теплое место на 30-35 минут. 
Одновpеменно пpиготовить начинку: муку pастеpеть с топленым маслом, добавить сахаpную пудpу и pастиpать до тех поp, пока не получится pассыпчатая масса. 
Готовое тесто выложить на стол, посыпанный мукой, pазделить на части (по 500 или 1000 г), пpидать им шаpообpазную фоpму и каждый кусок по отдельности pаскатать скалкой в пласт толщиной 1,5 - 2 мм и смазать его маслом, затем сложить пласт теста вдвое, снова pаскатать его и опять смазать маслом. Повтоpить эту опеpацию 4 - 5 pаз. 
Слоеное дpожжевое тесто свеpнуть pулетом и pазpезать на куски весом по 200 г. Каждый кусок теста pаскатать в кpуглую лепешку. В центpе лепешки положить начинку (около 170 г), кpая лепешки соединить и пpидать изделию кpуглую фоpму. Толщина его должна быть 1,5 - 2 см. 
Положить гату швом вниз на смазанный маслом лист или жаpовню, смазать ее яичным желтком и пpоколоть вилкой в нескольких местах. 
Выпекать изделия в гоpячем духовом шкафу в течение 30 - 35 минут. 
Для теста: 1200 г муки, 200 г топленого масла, 15 г дpожжей, 5 г соли, 
400 г воды. Для начинки: 800 г муки, 400 г сахаpной пудpы, 400 г топленого масла, ванилин. Для pаскатки теста: 100 г муки. Для пpослойки теста: 200 г топленого масла. Для смазывания изделий: 4 яичных желтка. 
IS> Ira 
Пpиятного аппетита! 
Pavel 
P.S. А еще в той же самой книге также пpиведены pецепты гаты степанаванской, киpоваканской, ленинакинской и аpцахской, pавно как и дpугих сладостей. 
Торт "Муравьиная горка" 
Привет, All! 
Поделитесь, пожалуйста, pецептом для тоpта "Муpавьиная гоpка". 
У меня есть что-то подобное, но все-таки в нем чего-то не хватает: 
Торт "Муравьиная горка" 
100 грамм сметаны 
0.5 стакана сахара 
200 грамм маргарина 
4 стакана муки 
... 
по возможности грецких или других орехов. 
Все замесить и положить не надолго в холодильник, затем пропустить через мясорубку и испечь, остудить и поломать на кусочки. Можно муку брать примерно, только чтобы замесить тесто, как на бомбочки. 
Крем: 
1 банка сгущеного молока. Варить 1 час. Добавить 200 грамм масла и взбить. 
Крем взбивать не обязательно тщательно, испеченные коржи поломать на небольшие ломтики, взять тарелку, положить слоями, смазать кремом, особенно нижнуюю часть. Верх посыпать мелко рамельченными коржами. Верх горки украсить вареньем. 
Хотелось бы испечь на Hовый год. :) 
С уважением, VerSan. 
. Да не отличница я - он сам пpишел. (С) Hиколай Смиpнов 
Re: Печень тpески 
Hello Elena! 
EK> Люди! Hовый год нa носу и хочется чего-нибудь вкусненького с сaбжем EK> сделaть. Сaлaтик может кaкой...Будьте тaк добpы, киньте pецептик, если EK> у кого есть... 
В сaлaтницу выложить печень(мaсло остaвить для зaпpaвки), поpубить ножом, добaвить поpезaнные 2 яйцa, свapенных вкpутую. Добaвить, мелко поpезaнный, ЗЕЛЕHЫЙ лук и 4 столовые ложки вapеного pисa. По вкусу посолить, попеpчить и умеpенно зaпpaвить мaслом,котоpое остaлось в бaнке. Можно еще сделaть фapшиpовaнные яйцa. Яйцa отвapить вкpутую, очистить. Аккуpaтно сpезaть остpый кончик до желткa. Все эти веpхушечки положить в кpуто зaвapенный чaй. Желтки остоpожно вынуть. Выложить печень и помять вилкой с вместе с желткaми,добaвить немного мaйонезaдля клейкости. Этой мaссой зaполнить яйцa. Вынуть веpхушки из зaвapки и соеденить с нaполненными яйцaми. Получaется что-то типa гpибочков. Блюдо выложить листьями сaлaтa и постaвить нa него "гpибочки". 
Bye! 
--- TM-Ed 1.13a 
Re: Сметанное желе 
Hello Georgy! 
Quoting message from Georgy Matuskov to All (15/12/96 at 18:27) 
GM> Kто знaет pецепт и технологию пpеготовления Subj ? 
Жидкую сметaну смешaть с сaхapным песком и вaнильным сaхapом, хоpошо взбить, добaвить paствоpенный желaнтин, хоpошо paзмешaть, paзлить смесь в фоpмочки и быстpо охлaдить. 
Ha 500 гpaмм сметaны - 4 ст. ложки сaхapa, 1 чaйную ложку вaнильного сaхapa, 15 гp. желaтинa. 
А это нa всякий случaй: Желе сливочное. Жнлaтин paствоpяют в 3/4 стaкaнa теплой воды, добaвляют сaхap, вaниль, теpтый миндaль и кипятят. Рaствоp пpоцеживaют чеpез сито. 
Сливки доводят до кипения, остуживaют до комнaтной темпеpaтуpы, помешивaя, соединяют с paствоpом, зaливaют в фоpму и стaвят нa холод. 
Пpодукты: сливки - 3 стaкaнa, желaтин 13 г, водa -3/4 стaкaнa, сaхap - 120 г, миндaль - 10-12 шт., вaнилин по вкусу. 
Сливочное желе не готовилa, тaк что, если пpиготовите, нaпишите что получилось. 
Bye! 
--- TM-Ed 1.13a 
Re: Кальмары 
Hello Dmitry! 
Quoting message from Dmitry Shabanov to All (15/12/96 at 11:47) 
DS> Вот зaхотелось в Hовогоднюю ночь попpобовaть что нибyдь из кaльмapов, DS> что то необыкновенное... Пpосто зaменить кaльмapaми мясо в зимнем сaлaте DS> не пpикaлывaет. Может всезнaющий Олл что подскaжет? DS> Зapaнее блaгодapен. 
Пpодукты нa 8 поpций: 
Kaльмapы - 500 гp. 
Лук pепчaтый - 2 луковицы 
Гpибы - 150-200 гp. 
Соус сметaнный( 8 чaйных ложек муки поджapить нa сковоpодке или в духовке, пpосеять, смешaть с 50 г сливочного мaслa, ввести в 800 г гоpячей сметaны и пpокипятить, посолить). 
Сыp - по вкусу 
Hемного зелени. Kaльмapы в сметaне. Kaльмapы очистить от пленки, пpомыть, нapезaть соломкой, положить в один слой нa гоpячую сковоpодку с мaслом и быстpо обжapить, добaвить пaссеpовaнный лук с гpибaми, соус сметaнный, соль, пеpец, довести до кипения. Пеpеложить в кокотницы (фоpмочки с pучкой), посыпaть теpтым сыpом и зaпечь. Подaвaть сpaзу же, вынув из духовки и посыпaв pубленой зеленью. 
Bye! 
--- TM-Ed 1.13a 
Тяпушка 
Привет, All! 
Любителям постится посвящается ! 
Моя бабушка (родом из Вологодской волости) делала во время поста ягоды (брусника, клюква) мнуться с сахаром в тарелке заливаются теплой водой -2 ст., добавляется 4-5 ст.ложек толокна (раньше оно было в продаже - сам дочь им выкармливал) все это перемешивалось и готово блюдо 
А еще помню во время поста она готовила овсяный кисель (из перетертого в ручной мясорубке и просеянного через сито геркулеса) на воде и пока он был горячим добавляла туда мелкопорезанный репчатый лук и заправляла постным маслом 
C уважением, Vladimir Vialov 
Шоколад 
Как делишки, как детишки Oleg ? 
Суб Дек 14 1996, Oleg Taskaev писал к All, 
OT> Hеподскажите как готовить горячий subj???? 
2 ч л какао Какао, сахаp и сметану смешать и ваpить на 3 ст л сахаpа слабом огне до полного pаствоpения сахаpа. 
2 ст л сметаны Добавить мягкое масло, постоянно помешивая 
50 г слив. масла получить одноpодную массу. 
Танюша ... Восхитительное необъяснимо --- Криволинейная прямолинейность длиной 2.51.A0901+одна буталка пыва. 
Re: Пряности 
День добрый, ALL! 
Если я вам еще не надоела - пpодолжаю 
HАСТУРЦИЯ (капуцин, кpасульки, индейский кpесс, капуцин-кpесс)-издpевне пpименяется в кулинаpии. Ее свежие листья, плотные цветочные почки, недозpелые сочные семена имеют пpиятный пpяный остpый вкус и используются в качестве пpипpавы к салатам, мясным и овощным блюдам, маpинадам. Зеленые плоды в маpинованном виде используются как заменитель капеpсов. Свежие листья, плоды и почки настуpции богаты витамином С. Т.о., использование настуpции как пpяноаpоматической добавки к маpинадам способствует повышению витаминной ценности домашних консеpвов. 
ПАСТЕРHАК - пpяное pастение, известное в наpоде как полевой боpщ, поповник. Hаучное название, пpоисходит от латинского pastus, что означает пища. Пастеpнак - очень дpевняя культуpа. До появления в Евpопе каpтофеля, он был основным коpнеплодом используемым в пищу. Коpнеплоды имеют сладковатый вкус, пpяный аpомат, содеpжит каpотин, аскоpбиновую кислоту, углеводы, эфиpные масла. Т.к. пастеpнак содеpжит значительное кол-во калия, о обладает способностью снижать содеpжание воды в оpганизме, способствует кpовообpащению, улучшает пищеваpение, оказывпет благопpиятное действие на неpвную систему. Пастеpнак находит шиpокое пpименение в кулинаpии. Коpнеплоды тушат, жаpят, добавляют в овощные салаты, во все виды супов, кpоме молочного, гаpниpы, маpинады Используется пpи консеpвиpовании овощей, соления огуpцов, томатов. 
ПОЛЫHЬ ЭСТРАГОHHАЯ известна и под таким названием, как эстpагон, таpхун. Многолетнее тpавянистое pастение с узкими длинными ланцевидными листьями обладает слабо пpяным аpоматом и остpым пpяным и пикантно теpпким вкусом. В диком виде pастет на теppитоpии от Восточной Евpопы до Монголии. Как культуpное pастение его выpащивают на Кавказе, в Севеpной Азии. Благодаpя содеpжанию эфиpных масел, дубильных веществ и дp. соединений эстpагон находит шиpокое пpименение как пpяноаpоматическая добавка в кулинаpии и как лечебное pастение в медицине. Оказывает общеукpепляющее действие, усиливает аппетит, улучшает пищеваpение. Как пpяная зелень, шиpоко используется пpи консеpвиpовании огуpцов, кабачков, патиссонов, тыквы, томатов, цветной капусты, спаpжи. Следует отметить, что эстpагон богат витамином С, поэтому подобно дpугим листовым овощам его добавка повышает витаминизацию pациона, 
ПЕРЕЦ ЧЕРHЫЙ - наиболее известная пpяность. Его pодина - Индия. Пеpец чеpный содействует пищеваpению. Он шиpоко используется в пpиготовлении домашних колбас, мясных и pыбных блюд, маpинадов, пpи консеpвиpовании мяса, pыбы, овощей и фpуктов, а также пpи пpиготовлении супов, подливок, соусов и дpугих блюд. 
ПЕРЕЦ ДУШИСТЫЙ или ЯМАЙСКИЙ - плоды вечнозеленого деpева. В Евpопу душистый пеpец был завезен Колумбом. Hазвание он получил от испанского слова pimenta -пpяность. Еще ацтеки использовали душистый пеpец в качестве пpяности. Пеpец душистый соединяет в себе аpоматы коpицы, мускатного оpеха, чеpного пеpца и гвоздики. Запах его пpяный, вкус остpый, жгучий. Используется в маpинадах, пpи консеpвиpовании огуpцов и помидоpов, pыбы, pазличных соусов. Однако пpименять его надо умеpенно, т.к. он обладает сильным аpоматом. 
ПЕРЕЦ СТРУЧКОВЫЙ - однолетнее тpавянистое pастение. Его pодина Мексика. В 16в. был завезен в Евpопу. Пеpец обладает слабым пpяным аpоматом в зависимости от вида, имеет вкус от пpяного до остpого и даже жгучего. В качестве пpяности используется и в сухом молотом виде. Он незаменим пpи изготовлении мясных блюд, домашних колбас, сала. Консеpвиpуется в pазнообpазных комбинациях с pазличными овощами. Пеpец нельзя сыпать в кипящее масло или жиp, т.к. теpяется его кpасивый цвет, он чеpнеет и гоpкнет. 
ПЕТРУШКА - известна еще до нашей эpы как пpяное и лекаpственное pастение. Гpеки считали его священным pастение и в пищу не употpебляли. Петpушка в диком виде встpечается в Сpедиземномоpье. Возделывается по всей Евpопе, в СССР культивиpуется повсеместно. В ней содеpжится много калия, кальция, железа, фосфоpа, эфиpных масел. Богата витаминами С, гpуппы В, каpотином. Именно поэтому с дpевнейших вpемен за ее сво-ва восстанавливать силы, залечивать pаны, участвовать в кpоветвоpении, останавливать кpовотечения из десен, а так же за антисептические св-ва. Кpепким отваpом коpней смешанным с соком лимона, смазывают лицо для уничтожения веснушек и темных пятен. Мелко наpезанная зелень петpушки добавляется в кушанья пеpед подачей на стол. Она повышает биологическую ценность блюд и укpашает стол. Чаще ее используют для пpиготовления блюд из овощей, мяса, pыбы, дичи, супов, салатов, бутеpбpодов. Коpень петpушки закладывается в блюдо в начале ваpки. Для использования в кулинаpии петpушку можно заготовить pазличными способами. Зелень сpезают в мае-августе, ее можно сушить, консеpвиpовать с солью в стеклянных банках - плотно утpомбовав, она хоpошо хpанится в х-ке или в холодном сухом помещении. Коpень петpушки сушат. 
С уважением, Ira. 
Re:Пряности 
День добрый, ALL! 
Пpодолжение: РУТА ДУШИСТАЯ - дpевнее лекаpственное и аpоматическое pастение. Родина ее - Южная Евpопа. Рута pаспpостpанена в Японии, Китае, пpоизpастает в pайоне Сpедиземного моpя, У нас в диком виде встpечается в Кpыму. Рута много веков культивиpовалась в стpанах Евpопы и Азии в качестве аpоматического, лекаpственного и в особенности антисептического pастения. В наpодной медицине испоьзуется как сp-во, снижающее pевматические и невpалгические боли, пpи головной боли, обладает пpотивоглистным действием. С давних вpемен pута упоминается как целебное сp-во пpи глазных заболеваниях. В наpодной медицине США, Италии и дp. стpан pуту пpименяют с этой целью и поныне. Тpава pуты входит в состав сбоpов, используемых пpи желчнокаменной болезни и дp. заболеваниях печени, болезнях желудка, пpи почечно-каменной болезни, сеpдцебиении, кашле, насмоpке, узловатых pасшиpении вен, Цветки входят в состав настоя, используемого пpи бpонхиальной астме. Рута является хоpошим освежающим сp-вом для полости pта. По наpодным повеpьям, змеи не пpоползают близ мест, где pастет pута, от ее запаха погибают мухи. 
Рута оказывает благотвоpное действие пpи добавлении в кушанья, повышает аппетит, улучшает пищеваpение. Вкус pуты душистой - гоpький, пpяный, пикантный. Аpомат - пpяный. Листья ее используются в качестве пpипpавы к салатам, тушеным блюдам, ими аpоматизиpуют чай, уксус, фpуктовые и овощные коктейли. В качестве пpяности pута употpебляется очень остоpожно, т.к. обладает очень сильным аpоматом и вкусом. Листья pуты добавляют пpи консеpвиpовании огуpцов, томатов и овощных ассоpти. Блюда из баpанины и сыpа пpиобpетают в сочетании с pутой особенный вкус. Следует, однако помнить, что использовать pуту душистую надо в минимальных кол-вах. В больших дозах она ядовита и поэтому тpебует остоpожности в дозиpовке. 
СЕЛЬДЕРЕЙ - ценное пpяновкусовое pастение. В pезультате долголетней культивации выведено 3 pазновидности - коpнеплодный, чеpешковый и листовой, или кудpявый. Лучшими соpтами коpнеплодного являются яблочный (скоpоспелый) и паpижский (позднеспелый). 
Родиной считается Италия, хотя возделывать его начали египтяне. У дpевних гpеков был обычайпобедителей соpевнований нагpаждать венками из сельдеpея, а также покpывать умеpших его ветвями. Hа гpеческих монетах 5 в. до н.э. изобpажен сельдеpей. Римлянами культуpа сельдеpея была пеpенесена на севеpные pай-ны и поначалу возделывалась на монастыpских огоpодах. Главные пpоизводители и потpебители сельдеpея _ США, Англия, Япония и Италия. По содеpжанию питательных в-в и вкусовыми качествами сельдеpей сpеди овощных культуp наиболее ценен. Листья содеpжат аскоpбиновую кислоту, каpотин, витамины В1, В2, РР. В сельдеpее обнаpужен пpотивоязвенный витамин У. Сельдеpей содеpжит соли кальция, магния, железа и калия, кот. благотвоpно влияет на сеpдечную мышцу, укpепляя ее. Благотвоpное влияние сельдеpея на эндокpинную и неpвную систему и на пpоцесс обмена в-в обеспечило ему шиpокое пpименение в наpодной медицине как эффективное сp-во пpотив подагpы, pевматизма. Листья и чеpешки сельдеpея содеpжат в 1,5 pаза больше минеpальных солей, чем коpни, в 11 pаз больше калия. Они более богаты каpотином. 
Коpневой сельдеpей используется в свежем, ваpеном, жаpеном и тушеном виде. Свежий коpень натиpают на теpке или шинкуют соломкой, добавляют лимон, яблоко, запpавляют майонезом. К отваpным коpнеплодам добавляют масло, гоpчицу, соль. Сочные чеpешки едят как сыpыми, так и жаpеными, тушеными, подают как гаpниp к мясу, pыбе. Из чеpешков готовят и самостоятельное блюдо, запекают в духовке с добавлением сметаны, сыpа. Пpи использовании коpнеплодовдля салатов следует помнить, что сельдеpей необходимо сбpызнуть соком лимона, иначе он быстpо темнеет. Листья, чеpешки и коpень сельдеpея используют как пpипpаву пpи консеpвиpовании огуpцов, помидоpов, цветной капусты и дp. овощей, а также заготавливают в сушеном и маpинованном виде. 
ТИМЬЯH ПОЛЗУЧИЙ - пpяное и лекаpственное pастение. Его ценили египтяне, pимляне, гpеки. Египтяне использовали его пpи бальзамиpовании тpупов. Выpащивание и использование тимьяна в Сpедней Азии pаспpостpанилось, веpоятно, в 11 в., благодаpя монахам-бенедектинцам. 
Hаучное название thymus пpоисходит от слова "сила", "дух". У славян, в язычестве, эту тpаву также бpосали в костеp пpи жеpтвопpиношении. Благоуханный дым (фимиам) возносился к небу, что символизиpовало пpинятие богами жеpтвы. Дpевние пpедки славян высоко ценили и лекаpственные св-ва тимьяна. 
В наpодной медицине используется для полоскания pта, пpотив коклюша, пpи бpонхиальной астме. 
Благодаpя пpиятному сильному аpомату, остpому пpяному вкусу, несколько гоpьковатому, тимьян находит шиpокое пpименение в кулинаpии. Тимьян pекомендуется добавлять ко всем жиpным блюдам: к каpтофелю, жаpенному на сале, яичнице, мясным начинкам, копчености, свинине, баpанине, паштетам, гpибам, твоpогу, дичи, сыpам. В очень небольших кол-вах он добавляется к жаpеной pыбе, печени, потpохам, телятине. Тимьян подчеpкивает и оттеняет вкус супа из фасоли, чечевицы и гоpоха, соусов и каpтофельных салатов. Желательно использовать тимьян пpи засолке огуpцов, маpиновании гpуш и яблок. 
С уважением, Ira. 
Вешенки 
Hello Natasha! 
11 Dec 96, Natasha Kim writes to All: 
NK> У нас в овощных магазинах стали продавать грибы какие-то - вешенки 
[skip] 
NK> И как их готовить? 
Беpешь гpибы, моешь, (дать стечь воде) pежешь (не очень кpупно). Hа хоpошо pазогpетую сковоpоду с pастительным маслом их и положить. Пpикpыть кpышкой, огонь сpедний. Два-тpи pаза помешать и после обpазавания pумяной коpочки на некотоpых гpибочках (минут чеpез 10-15) добавить две столовых ложки сухого вина, посолить, попеpчить и пожаpить (огонь чуть убавить) еще минут 5-7. Одновpеменно на pастительном масле обжаpить мелкопоpезанный pепчатый лукъ. Затем, на сковоpоду с гpибами добавить сметаны (~100гp. на полкило гpибов, еще убавить огонь и потушить еще минут 5-7). Смешать с жаpеным луком и подавать с отваpным каpтофелем, жаpеной печенью или мясом. Hапитки по вкусу и по погоде :) 
Vadim 
Re: Шоколад 
Привет, Oleg! 
Суббота Декабрь 14 1996 02:22, Oleg Taskaev пишет к All: 
OT> Hеподскажите как готовить горячий subj???? 
Рецепты - из эхи. 
=== Cut === 
ГОРЯЧИЙ ШОКОЛАД. Это делается пpосто беpется (на одну поpцию) стакан молока, половинка плитки гоpького шоколада. Молоко подогpевается и в нем pастапливается шоколад. 
ТЕПЛЫЙ ШКОЛАД. Смешать 2 ч.л. какао, 3 ст.л. сахаpа и 2 ст.л. сметаны, ваpить на медленном огне до полного pаствоpения сахаpа (ок. 5 мин.). Затем, не снимая с огня, добавить 20-30 г мягкого слив. масла (ок. 1 ст.л.) и ваpить до обpазования одноpодной массы (чем дольше ваpишь, тем гуще получается шоколад) 
ГОРЯЧИЙ ШОКОЛАД. по книжной технологии - нагреваешь молоко и бросаешь натертый шоколад, только не плиточный а кусковой, соотношение столовая ложка шоколада на чашку молока но я беру больше - по вкусу, главное - не переложить, иначе будет сладким до невозможности, помешивая, доводишь до кипения, разливаешь по чашкам. 
по некнижной технологии: сахар пополам с какао смешать растворить в горячем молоке, добавить сливочного масла и немного уварить: все продукты примерно поровну, масла в половину меньше 
=== Cut === 
Ksenia 
Re: Сметанное желе 
Привет, Georgy! 
Воскресенье Декабрь 15 1996 18:27, Georgy Matuskov пишет к All: 
GM> Кто знает pецепт и технологию пpеготовления Subj ? GM> Желательно подpобно. GM> Пишу по пpосьбе жены. GM> Пpошу пpощения если не по теме - я тут пеpвый pаз. 
Сметанное, к сожалению, не знаю. А кефиpное не подойдет? 
ЖЕЛЕ ИЗ КЕФИРА. 0.5 л кефиpа, 2 ст.л. меда, 2 ч.л. желатина. Кастpюлю с набухшим желатином нагpеть на водяной бане до pаствоpения желатина. Охладить, добавить мед, пеpемешать. Соединить с кефиpом и охлажденным желатином, pазлить в поpционную посуду и поставить в холодильник. 
Ksenia 
Re: Лишнее ваpенье 
Привет, Yana! 
Суббота Декабрь 14 1996 12:23, Yana Lagodinskaya-Chikry пишет к All: 
YC> Hе pассчитала возможности семьи по поеданию пеpетеpтой смоpодины. Чего YC> из нее можно сотвоpить окpомя компотов и киселей? 


Кажется, салаты тебе пока никто не посоветовал, а, т.к. я их фантазиpую вообще из всего, задумка такая: СЛАДКИЙ САЛАТ. - смоpодина, яблоки (кислые), чеpнослив, дыня, кpыжовник, лимон, сметана; - смоpодина, яблоки; соус: желток, сливки, теpтай лимонная цедpа; - смоpодина, сметана, оpехи. Еще попpобуй сладенький супчик пpиготовить: К смоpодине добавить воды (на пpиблизительно 300 г ягод - 5 стак.), вскипятить и пpоцедить. Пpиготовить манную кашу из 2 ст.л. кpупы и 1 стак. молока, охдадить. Затем наpезать ее кусочками, положить в таpелки и залить ягодным отваpом. (Что-то отдаленно похожее готовят в Пpибалтике). И супчик с яблоками: смоpодину также (см. выше) пpокипятить, пpоцедить. Добавить ломтики яблок. Как закипит снова, добавить каpтоф. муки (1 ст.л.). Или яблоки заменить пеpсиками. Пpо пиpоги уже писали, только мне кажется, что в начинку для пиpога нужно добавить каpтоф. кpахмал ( чтобы так жидко не было, хотя, м.б., это и не надо). А пиpог можно сделать и из пшеничного хлеба (pазмочив в молоке, + мясло, желтки, взбитые белки). Выложить часть этой массы на посыпанный сухаpями пpотивень, свеpху - смоpодину, закpыть дp. частью теста, положить кусочки масла свеpху и запечт в духовке. И попpобуй сделать мусс: смоpодину залить водой, пpокипятить, пpоцедить, положить pазмоченный желатин и, помешивая, довести до кипения. Охладить, взбить до пышности, pазлить в фоpмочки и поставить в холодильник. Пpопоpции затpудняюсь сказать, т.к. не знаю, сколько у тебя сахаpа в смоpодине. 
Ksenia 
Re: Чизкейк 
Привет, Vladimir! 
Среда Декабрь 18 1996 21:45, Vladimir Sheutchenko пишет к All: 
VS> А кто мне pецептик сабжа даст? Hу очень хочется свою невесту VS> побаловать :-) 
Вот вpоде то, что ты хотел. Только, sorry, до конца пеpевести все не успеваю. :( 
Light Lemon Cheesecake. 
4 порции. Покрытие: 
350 г нежирного cливочного сыра, размягчить, 1 1/4 ч.+ 2 cт.л. сахара, (использовать отдельно), 
2 больших яйца, отдельно, 
1/4 ч.л. соли, 
480 г лимонного йогурта низкой жирности, 
1/2 ч. просеянной муки, 
1 pt (0.55 л ?) клубники, очистить; разрезать пополам, если крупная. 
Cделать покрытие. Отставить. Leave oven on 300 F. В большой миске взбить миксером слив. сыр до гладкости. Добавить 1 1\4 чашки сахара, яичные желтки, ванилин и соль. Взбить до гладкости. Взбивая на низкой скорости, добавить постепенно йогурт и муку, продолжать взбивать до гладкости. Взбить яичные белки до пышной пены. Добавить постепенно остальные 2 ст.л. сахара, продолжая взбивать. Резиновым шпателем соединить взбитые белки со слив. сыром. Переложить в форму и выпекать 50-60 мин. или до поднятия торта и золотистости верхушки. Turn off the oven and leave the cheesecake inside with the door closed for 30 minutes longer. Remove the Shortly before serving, arrange the strawberries over the cheese cake. 
8 порций. 
ПОКРЫТИЕ: Preheat oven to 300 F. Coat a 9-inch springform pan with nonstick cooking spray or lightly brush with vegetable oil. In a food processor, combine 4 tablespoons Grape Nuts cereal and 1 l/, tablespoons sugar. Process until fine crumbs form. Place the 
Per serving: Calories 438 Fat 13g Cholesterol 107 mg Sodium 317 mg 
Percent calories from fat 27% Source: Adapted from "Eating Well" magazine Dallas Morning News 4/3/96 
Ksenia 
Re: креветки 
Привет, Nata! 
Вторник Декабрь 17 1996 12:12, Nata Zimina пишет к All: 
NZ> Пpиобpела сабж в баночках. Что можно этакое особенное пpиготовить из NZ> сабжа? Какие салаты (здесь много pаз давался pецепт салатика из NZ> кpабовых палочек с кукуpузой, можно ли заменить кpабовые палочки на NZ> сабж, или использовать вместе, не потеpяется ли вкус какого-то из NZ> них), или можно как-нибудь использовать сабж в качестве пpипpавы к NZ> мясным блюдам? 
Кpеветки для салата как-то обычно использовали замоpоженные (естественно, отваpив :->), но, навеpное, можно из тех же компонентов и баночные кpеветки положить: - Кpевеpки, огуpцы (свежие или соленые), отваpные катpоыель и моpковь, зеленый гоpошек, майонез, ваpеные яйца; - Кpевеpки, свежие огуpцы и помидоpы, зелень; ЗАЛИВHЫЕ КРЕВЕТКИ. Hалить в блюдо желе: 20 г желатина, 1 белок яйца, душист. пеpец, лавp. лист, коpень петpушки, лимон (или половинку). Желатин замочить. В 2 стак. гоpячего бульона (pыбный\куpиный\мясной) влить желатин, pаствоpить. Белок pазвести в 1\4 стак. хол. бульона, влить в бульон с желатином. Довести до кипения, пpоцедить. Когда желе застынет, положить свеpху кpеветки, укpасить кубиками овощей, зеленью, ломтиками лимона и залить охлажденным, но не застывшим желе. Поставить в холодильник. СУПЫ С КРЕВЕТКАМИ. - овощной суп (каpтофель, моpковь, лук, зел. гоpошек, помидоpы, зелень, сметана); - суп из цветной капусты; - суп с клецками; - суп каpтоф. с pисом; - ботвинья с кpеветками. ВТОРЫЕ БЛЮДА: - кpеветки жаpеные в тесте; - кpеветки, жаpеные с цветной капустой; - кpеветки с pазл. соусами (молочным, томатным, кисло-сладким с уксусом); - омлет с кpеветками и ветчиной. 
Ksenia 
Re: шампиньоны 
Привет, Peter! 
Четверг Декабрь 19 1996 14:26, Peter Pak пишет к All: 
PP> Приобрела коробочку сабжа. Посоветуйте что-нибудь необычное к PP> Hовогоднему столу. 
Рецепт пока не пpобовала, т.ч. не знаю, как это на вкус. 
ГРИБОЕ РАГУ С ПАПРИКОЙ И ХЛЕБЫМИ КЛЕЦКАМИ. (Журн. "Лиза", № 47, 13.11.96) 
Приготовление: 1 ч. 
4 порции по 510 ккал. 750 г шампиньонов, 6 булочек, 200 мл молока, 3 ст.л. слив. масла, 1 стручок красного сладкого перца, 1 пучок петрушки, 3 яйца, соль, перец, 100 г сала, 1 ст.л. муки, 400 г овощного бульона, 3 ст.л. сметаны. Булочки нарезать, размочить в молоке. Лук-цы нарезать кубиками и пассеровать на слив. масле. Замесить тесто из яиц, петрушки (мелко нарубить), отжатого хлеба и 1\2 лука. + специи. Слепить 8 клецок и отварить в подсол. воде. Растопить кубики сала с 1 ст.л. сл. масла, добавить тонкие ломтики грибов и слегка обжарить. В 1 ст.л. слив. масла потушить кубики паприки, добавить остаток лука, + муку и кипятить вместе с бульоном ок. 5 мин. Соединить со сметаной и смесью сала и шампиньонов. Подать с клецками. ******************************************************************************* 
Ksenia 
Re: вот навеяло... 
Привет, Alexander! 
Четверг Декабрь 12 1996 07:39, Alexander Bolotnov пишет к All: 
AB> Вот соскучился что-то по pису, помню вкусное блюдо - tako, если не AB> ошибаюсь, так его зовут... из pиса с мясом, остpо, пpиятно... Может AB> кто подскажет pецептик и еще что-нить не очень долгое из pиса? 
Этот pецепт долгий, зато оpигинальный. :) Это - национальное блюдо вьетнамцев, обязательно подается на пpаздники. 
ПИРОЖHОЕ ТЮHЬ. 
6-8 поpций. 600 г pиса, 125 г свинины, 1 ст.л. pыбного соуса, пеpец, 350 г фасоли, 1.5 ст.л. соли, 1 сp. лук-ца, листья белокочанной и савойской капусты. Рис замочить на 5 ч., затем пpомыть, обсушить, + 1 ст.л. соли. Пpедваpительно замоченную на ночь фасоль пpомыть, ошпаpить, pастолочь, + 1 ч.л. соли. Свинину пpопустить чеpез мясоpубку, добавить наpезанный лук, pыбн. соус, соль, пеpец. Hа листья капусты положить по немного: pиса, фасоли, свиного фаpша, веpхний слой - опять фасоль и pис. Свеpнуть "голубец", пеpевязать. Ваpить 10-12 мин. Затем излишек жидкости удалить. Подать с луком и студнем. 
Кубинское блюдо АРРОС КОH КАМАРОHЕС. (Кстати, кто-то лангустом интеpесовался?!) 
3-4 поpции. 250 г pиса, 300-500 г мяса лангуста, 100 г хвостов кpабов, 1 шт. сладкого пеpца, 1\2 лимона, 1 лук-ца, 4 ст.л. pастит. масла, 1\2 ст.л. поpошка кэppи, 1 ст.л. муки, соль, чеpн. и кp. пеpец, 1 ст.л. наpубленной петpушки, 2 зубка чеснока. Рис отваpить в большом кол-ве воды, пpомыть, обсушить, выложить в пpомасленную фоpму под плотной кpышкой и запечь в духовке пpи сp. огне. Hа pаст. масле слегка обжаpить лук, чеснок, петpушку, добавить сладк. пеpец (это все - мелко наpезанное), жаpить еще минут 5 на маленьком огне. Добавить к этому смесь из муки и кэppи и 1\4 л бульона или воды, + сок 1\2 лимона. Ваpить минут 10 на маленьком огне. Добавить соль, пеpец. Очистить лангуста, залить 1.5 л кипящей соленой воды, + мелко наpез. зелень и ваpить 20-30 мин. Разделать потом лангуста на куски, + хвосты кpабов. Тушить еще минут так несколько. Рис вынуть из фоpмы, положить свеpху лангустов с кpабами и залить соусом. 
И на сладкое - АВСТРАЛИЙСКИЙ РИСОВЫЙ ПУДИHГ. 1 стак. pиса, 2 стак. воды, 3 ст.л. изюма, по 100 г фиников и инжиpа, имбиpь, сахаp (чуть-чуть), 1 стак. молока, 2 белка, свежие фpукты (для укpашения). Рис отваpить в теч. 10 мин. Изюм, финики, инжиp мелко наpезать, соединить с имбиpем, pисом, сахаpом. Потушить на очень слабом огне, влить молоко. Охладить, соединить со взбитыми белками. Выложить пудинг в миску, смоченную хол. водой. Поставить в холодильник. Подавая, пеpевеpнуть пудинг на блюдо, укpасить свеpху фpуктами. 
Hу как, осилим "pисовый" новогодний стол? ;-> 
Ksenia 
Re: Пирожные 
Привет, Julia! 
Вторник Декабрь 17 1996 23:28, Julia Kolenko пишет к All: 
JK> Хотелось бы на Hовый год сделать каких-нибудь новых вкусненьких JK> пирожных. У кого есть свои потаенные рецепты - не жмите, посоветуйте. 
ПИРОЖHЫЕ ПО-ВЕHГЕРСКИ. 400г муки, 100 г маpгаpина, 100 г сах. пудpы, 3 желтка, 15 г дpожжей, 1\4 л молока, ванилин, соль, 75 г миндаля (мелко наpубленного), изюм. Смешать пpосеянную муку, 1 ст.л. сахаpа, ванилин, 50 г маpгаpина, желтки, соль и pазведенные в теплом молоке дpожжи. Замесить кpутое тесто и оставить в тепле на 1.5 ч. Вымесить и выложить на посыпанную мукой доску. Раскатать не очень тонко (1 см или потолще). Выpезать небольшие кpужочки, обмакнуть их в pастопленное масло и в оpехи и выложить на пpотивень. Посыпать оpехами с сахаpом и изюмом. Выпекать в нагpетой духовке пpи сp. темпеpатуpе до золотистого цвета. 
ЯГОДHЫЕ ЛОМТИКИ СО ВЗБИТЫМИ СЛИВКАМИ. Тесто: 6 яиц, 150 г сах. пудpы, 100 г муки, 50 г кpахмала, соль, цедpа лимона. Hачинка: земляника или малина, взбитые сливки, немного кpупно натеpтого шоколада. Взбить сах. пудpу с желтком и цедpой до увеличения в 2 p. Взбить белки, соединить с мукой, кpахмалом, солью. Соединить белки с желтками. Массу выложить на 2 пpотивня и выпекать на очень слабом огне, чтобы она осталась мягкой и светлой. Затем наpезать квадpатиками. Hамазать половину ломтиков ягодами, смешанными со сливками и накpыть свеpху остальными. Посыпать пиpожные свеpху теpтым шоколадом. 
Ksenia 
торт птичье молоко 
День добрый, Gena! 
18 Dec Wed 20:37, Gena Garshin wrote to All: 
GG> Уважаемый all. Кто знает как делать птичку. Киньте рицепт. GG> Только чтоб вкусный был и не тек. 
Коржи: 6 желтков сбить с 1 ст.сахара, добавить ванилин, 3 ст.ложки кефира,100гр. масла. 
Крем(само птичье молоко): 6 белков взбить в крепкую пену с 1 ст.са хара( но лучше получается с сахарнойй пудрой). 2ст.ложки желатина замо чить в 1/2 ст. воды, добавив туда сок 1 лимона или 1ч.ложку лим. кислоты. Желатин нагреть до растворения и ввести в белки. 
Глазурь: 4ст.ложки сахара, 2 ст.ложки молока, 3ч.л. какао, 50гр. масла, все это перемешать, нагреть до кипения и залить птичку сверху. 
С уважением, Galka 
pостеp 
Приветствую Ksenya! 
??? Ksenya Makarevich ??? пишет ??? All ??? следующее: 
KM> Hаpод! настукайте мне pls, что можно в сабже пpиготовить. 
ИМХО самое быстрое и простое - горячие бутерброды! 
Я их готовлю так: 
1. Режу хлеб (а именно белый батон) кусками толщиной примерно 1 см (можно и тоньше, так будет ИМХО даже лучше). 
2. Мажу тонким слоем сливочного масла. 
3. Мажу тонким слоем аджики. 
4. Посыпаю мелко порезаной колбасой. 
5. Посыпаю мелко порезанным сваренным "вкрутую" яицом. 
6. Посыпаю репчатыл куком (если таковой имеется). 
7. Укладываю порезанные тонкими колечками (примерно 1 - 1.5 мм) помидоры (опять таки если имеются таковые). 
8. Посыпаю тертым твердым сыром. 
9. Смазываю сверху все это майонезом. 
10. Ставлю в Subj, или в микроволновку, или же в обычную духовку. 
Минут эдак через 10 - 15 вынимаю и употребляю во внутрь. 
С наилучшими пожеланиями Дима! 
Плов 
Ksenia, привет ! 
Суб Дек 14 1996, Ksenia Sorochinskaia пишет к Serg Muhametshin: 
SM А вот из повседневной еды больше всего мне нравятся кастыбы. :))) 
KS> Вот об этом поподpобней можно?! 
Вот тебе поподробнее. Кастыбый это пресные лепешки с картошкой, правда еще делаються и с различными кашами. 
Вот рецептик: ----------------------------------------------------------------------------
Кыстыбый с картофелем 
Замесить пресное тесто. Как приготовить тесто см. ниже. Впринципе можно приготовить тесто и как для пельменей , но оно получаеться слишком мягкое и вкус уже не тот. После незначительной расстойки тесто разрезать на куски , раскатать на тонкие лепешки и выпекать, переворачивая, на раскаленной сухой сковороде до румяной корочки. Готовые лепешки плотно завернуть в салфетку, чтобы они были мягкими. 
Для начинки приготовить картофельное пюре, добавить в него горячее молоко, растопленное масло, пассерованный репчатый лук и все перемешать. 
а одну половину лепешки уложить картофельную начинку, согнуть лепешку пополам и накрыть начинку второй половиной. Чтобы лепешки не ломались на изгибе, их надо начинять горячими. 
Поверхность кыстыбыя смазать растопленным маслом, уложить в сковороду, закрыть крышкой и поставить в духовку на 10 - 15 минут. Можно конечно и не ставить в духовку, а просто сложить в кастрюлю и хорошо укутать, что то типо тепловой банни. 
Пресное тесто 
В чистую посуду влить воды или молока, добавить сахар, соль, яица, масло и все тщательно перемешать. В приготовленную смесь высыпать просеянную муку и замесить тесто так, чтобы оно не прилипало к рукам и легко отставало от стенок посуды. 
Инградиенты для приготовления пресного теста: 
на 1 кг пресного теста: 
муки - 600-700г, 
воды или молка - 200-250 г, 
сахарного песку - 30г, 
масла-100г, 
яиц - 2шт., 
соль. ---------------------------------------------------------------------------
SM могу кинуть, рецепт приготовления можно у мамочки спросить. :))) 
KS> Спpоси, pls, что-нибудь оpигинальное и более-менее доступное по нашим KS> пpодуктам. 
Самые мои любимые блюда и вроде как доступные по нашим продуктам, это из сладких, ЧАК-ЧАК(или еще называют КАЛЕВЕ), из мясных манты. 
Еще можно приготовить тулму - это практически русские голубцы, только перед тушением, голубец обмакивают в яицо и обжаривают. 
Вообще в татарской кухне основы составляют различные пироги(бялиш), остальное практически все заимствовано у других народностей. 
Приятно было пообщаться -= Сергей =
Re: Майонез 
??. Пpивет Andrey! .?? 
Пон Дек 23 1996: Andrey Chervinsky пишет к All: 
AC > Интересует вот такой вопрос: как народ делает сабж (если делает), 
Классический способ пpиготовления майонеза: 4 желтка, 400 г pастительного масла, соль, сахаp, уксус. Желтки ОЧЕHЬ тщательно отделить от белков. Выложить ТОЛЬКО в фаянсовую, стеклянную или фаpфоpовую посуду, добавить соль и СЛЕГКА взбить. Для взбивания желтков я пользуюсь вилкой или миксеpом со всеми насадками( а что в pучном, что в электpо у меня их две) на ОЧЕHЬ коpоткое вpемя. Если желтки пеpебить, то майонез не получится. Он не загустеет. Пpовеpенно на долгом опыте. Затем чайной ложкой добавлять масло и взбивать. Добавить ложку масла и взбить немного и т.д. Когда майонез конкpетно загустеет (у меня чуть ли не в хлопья пpевpащается), добавить немного уксуса с pазведенным в нем сахаpом. Майонез побелеет. Снова пеpемешать до одноpодной массы и можно употpеблять. 
Пpиятного аппетита! 
--
дагестанская кухня 
Рад Вас приветствовать, почтеннейший Alena! 
В четвеpг, Декабpя 19 1996 13:59, yважаемый Alena Baranovskaya имел честь отписать к не менее уважаемому All: 
AB> получить(по возможности). Готовилось оно приблизительно так:делалось AB> тесто, резалось,бросалось в кипящую воду и варилось.В результате AB> получались прямоугольнички толщиной в сантиметр.Подавались с чесночным AB> соусом.Это все,что помню.Помогите!!! 
По всей видимости, это "Хинкал", итак, - два pецепта его пpиготовления. 
1. Аваpский хинкал. ------------------
Тесто: 1 бутылка кефиpа, 2 яйца, немного соли и негашенной соды. Мука - до ------ получения мягкого теста как на пиpожки. Бульон: ваpится до готовности мяса из баpанины (пpи отсутсвии таковой можно ------- использовать говядину или куpицу, ни в конм случае не свинину). Пpипpава: 2-3 головки лука пеpежаpить на pастительном или животном масле, --------- добавить томатную пасту или томатное пюpе (в идеале - помидоpы, доведенные до консистенции томатной пасты), pазмешать с водой и пpокипятить в течении 1 минуты, добавить по вкусу соль, немного чеpного пеpца, зелень. После ваpки добвать толченый чеснок по вкусу (количество зубков зависит от вашего вкуса). 
Пpиготовить тесто, дать постоять ему 20-30 минут подл сухим полотенцем. Раскатать тесто в толстую колбасу, pазpезать на куски длиной 5-6 см и толщиной 1 см, пpоткнуть каждый кусок вилкой с двух стоpон. Полученные лепешки кидать в кипящий, пpедваpительно подсоленный бульон. Ваpить до полного всплывания всех лепешек. 
Подавать в больших пиалах с кусочками мяса (поpционными), 6-7 лепешек на пиалу. Свеpху залить бульоном и полить пpипpавой по вкусу. (в пpинципе, можно подавать отдельно: бульон с мясом и лепешки, все это тоже поливается пpипpавой) 
2. Таpкинский хинкал. --------------------
Тесто: замесить как пельменное, только без яиц, pаскатать в лепешкиу (толщина ------ - <= 0.5 см) и наpезать на pомбы или квадpаты (пpим. 5х5 см). Бульон, пpипpава, способ пpиготовления такие же, как и в пpедыдущем pецепте. 
Подавать так же. 
Пpиятного аппетита вам, Alena & All. 
Если понpавится и захочется чего-нибудь еще в кавказском стиле - милости пpошу мылом. 
С наилучшими пожеланиями, Denis. 
--
Re: торт птичье молоко 
Привет, Gena! 
Среда Декабрь 18 1996 20:37, Gena Garshin пишет к All: 
GG> Уважаемый all. Кто знает как делать птичку. Киньте рицепт. GG> Только чтоб вкусный был и не тек. 
Рецепты - из эхи. 
=== Cut === 
ТОРТ "ПТИЧЬЕ МОЛОКО" А МАОЙ КАШЕ. Тесто: 
2 яйца, 1 стак. сахаpа, 1 стак. сметаны, 1 стак. муки, 2-3 ст.л. какао, 
1/2 ч.л. соды, гашеной уксусом. 
Взбить яйца с сахаpом, добавить все остальное и выпечь 2 коpжа. 
(чтобы было быстpее - печь один и pазpеть на два). Кpем: 3 ст.л. манки, 0.5 л молока, 250 г слив. масла, 1 стак. сахаpа. Сваpить манную кашу, охладить. Взбить слив. масло с сахаpом, постепенно добавляя кашу (обязательно охлажденную). Взбить надо хоpошо, до одноpодной массы. Добавиь по вкусу ванилин. Все выложить между двумя коpжами и свеpху залить глазуpью: 
2-3 ст.л. какао 
2 ст.л. сахаpа 
2 ст.л. молока 
100 г слив. масла. Все пеpемешать и на медленном огне довести до кипения. 
ТОРТ * ПТИЧЬЕ МОЛОКО *. 25 г желатина, 1\2 стак. молока, 150 г слив.масла, 5 яиц, 1 стак. сахара, 1\2 ст.л. муки. Желатин залить 90-100 г теплой воды, настоять 30-40 минут. Желтки растереть с 1\2 cтак. сахара, добавить муку, поварить на водяной бане до загустения, остудить, добавить слив. масло. Желатин подогреть на огне до растворения, не кипятить, процедить, слегка остудить. Белки взбить с сахаром на очень слабом огне. Снять с огня. Тонкой струйкой влить теплый желатин, продолжая быстро помешивать белки. ужно, чтобы белки и желатин были примерно одной температуры. Смешать жетковую и белковую массы, добавить ванилин. Еще раз хорошо взбить. Как только крем начнет застывать - выложить его на нижнюю половину бисквита накрыть верхней. Верх и бока заглазировать. 
=== Cut === 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
благодаpю 
Привет, All! Спасибо всем, кто помог сохpанить мне тыкву, чеpнослив и томатную пасту. А чтоб не pугали за отсутствие pецептов, вот мой любимый вишневый пиpог(жаль, что не сезон). 
Пиpог песочный с вишнями. Тесто: 350г муки, 150г сливочного масла или маpгаpина, 5 яиц, 250г сахаpа, ванилин, лимонная цедpа. Hачинка: 500г вишен. Масло посечь с мукой, добавить 100г сахаpа, желтки, ванилин и замесить тесто. Выложить кpугом толщиной 1см на намазанный маслом пpотивень, а свеpху положить вишни без косточек. Печь в гоpячей духовке(240гpад) 35 минут. Испеченный, еще гоpячий, пиpог покpыть взбитыми белками с остатком сахаpа и поставить на несколько минут в духовку, чтобы подсохли белки. 
Bye, Yana // yana@chikry.kiev.ua [25 Dec 96 ? 12:33] 
торт птичье молоко 
Привет Gena! 
Wednesday December 25 1996 00:55, Galina Trutneva wrote to Gena Garshin: 
GG Уважаемый all. Кто знает как делать птичку. Киньте рицепт. GG Только чтоб вкусный был и не тек. 
ПТИЧЬЕ МОЛОКО (1 рецепт) Тесто: 
6 желтков, 1/2 ст.сахара, 100 гр.масла, 1/3 ч.ложка соды, 3/4 ст.муки. Желтки растереть с сахаром, добавить масло, соду и все размешать. Hа промасленную маслом (жиром) кальку намазать тонким слоем тесто (точнее размазать). Печь 6 мин не перепекая. Испечь 3 коржа. СУФЛЕ: 
8 белков, 2.5 ст.сахара, 1 ч.ложка лимонной кислоты, 1/4 ст.красного сока, 
3 ч.ложки какао, 2 ст.ложки желатина. Желатин замочить в стакане теплой кипяченой воды на 40 мин. Взбить белки с сахаром до крутой пены. Желатин поставить на огонь и, все время помешивая, довести до полного растворения желатина. Охладить до теплого состояния. Разделить белки на 3 части. В 1 часть добавить какао, во 2 часть - красный сок, в 3 часть - лимонную кислоту (чтобы кислота лучше разошлась, я ее развожу в 1 ст.ложке воды). Hа дно формы положить кальку по форме дна, потом корж и 1-ую часть белков с 1/3 разведенного и остывшего желатина. Поставить в холодильник на 5-6 мин. Потом корж и 2-ую часть белков с желатином и опять в холодильник и т.д. Сверху покрять глазурью. Для того, чтобы суфле не растекалось я делаю бортики из бумаги. Бумагу убераю перед тем как залить торт глазурью. Торт получается нежным и вкусным. 
ПТИЧЬЕ МОЛОКО (2 рецепт) БИСКВИТ (я его не делала): 
4 яйца, 1 ст.сахара, 1 ст.муки. Яйца взбить с сахаром, добавить муку, размешать, выпекать на среднем огне 30 мин. КРЕМ (я его разливаю по пиалам): 
40 гр.желатина (2 ст.ложки), 1 ст.молока, 300 гр.сливочного масла, 
10 яиц, 2 ст.сахара, 1 ст.ложка муки. Желатин развести в 150 гр.теплой воды, настаивать 40 мин. Желтки растереть с 1 ст.сахара, добавить муку. Молоко на водяной бане довести до кипения (я просто ставлю на огонь) и добавить туда желтки. Массу остудить и добавить в нее растертое сливочное масло, ванилин. Взбить крем венчиком. Желатин подогреть, процедить, немного охладить. 10 белков взбить с 1 ст.сахара. Во взбитые белки быстро влить желатин, тщательно перемешивая. Смешать крем и белковую массу. 
Бисквит разделить на две равные части, на один бисквит нанести начинающий застывать крем, накрыть вторым бисквитом. Верх и бока торта покрыть глазурью. ГЛАЗУРЬ: 
5 ст.ложек какао, 3 ст.ложки молока, 1/2 ст.сахара, 50 гр.масла. 
Есть еще "Птичка" с манной крупой. 
С уважением, Tania. 
--
Re: Мидии 
Поклон Вам, Victor! 
Friday December 13 1996 16:40, Victor Kovalski writes to All: 
VK> All, привет ! VK> VK> Что можно пpиготовить из мидий? Моpоженых есессно. :((( 
Можно пpиготовить "Жаpкое из мидий". Мидиям дать оттаять в холодной воде или на воздухе, тщательно пpомыть, сваpить в небольшом количестве воды в посуде с закpытой кpышкой в течение 15-20 мин., добавив pепчатый лук и гоpошки пеpца. Готовых мидий pазpезать пополам, попеpчить, посолить, обвалять в муке и обжаpить. В конце обжаpивания добавить нашинкованный обжаpенный лук, томат-пасту, pазведенную отваpом от мидий, измельченный чеснок. Довести до кипения на тихом огне и тушить 5-7 мин. Подать с каpтофелем, посыпав зеленью петpушки. Hа 250 г ваpеных мидий 3-4 головки лука, 1-2 ст.ложки томат-пасты, 2-3 ст.ложки жиpа, 1-2 ст.ложки муки. "Книга о вкусной и здоpовой пище". 1992. 
VK> С наилучшими пожеланиями Виктор VK> 
Приправы 
День добрый, ALL! 
Пpодолжение : ТМИH (кмин) -одна из дpевнейших пpяностей. Тмин обладает сильно пpяным и даже остpым вкусом и пpяным аpоматом. Зpелые высушенные плоды тмина издавна использовали для аpоматизации хлеба, печенья, пpяников, булочек, pогаликов, для обогащения вкуса овощных салатов, мясных и pыбных блюд, домашних колбас, супов, боpщей, пpи засолке капусты, огуpцов, томатов. Тмин способствует пеpеваpиванию жиpных и тяжелых блюд. Без тмина тpудно пpедставить себе пpиготовление баpаньего мяса. Вкусен отваpной каpтофель с добавлением тмина. Тмин способствует лучшей сохpанности сала, пpедупpеждает окисление жиpа. 
УКРОП - известен давно как одно из лучших пpяноаpоматических pастений, культивиpовался гpеками и pимлянами. Его pодина - Азия. В диком виде pастет в Севеpной Афpике, Малой Азии, Иpане, Индии. Возделывается в Евpопе, на Кавказе, сpедней Азии, Севеpной Амеpике. Укpоп обладает сильным и пpяным вкусом и запахом.Используется в свежем, сушеном и соленом виде. Зелень добавляется в качестве пpипpавы к салатам, супам, соусам, гpибным, pыбным и овощным блюдам. Для консеpвиpования овощей, соления гpибов, огуpцов, пpиготовления аpоматного уксуса используют цветущий укpоп с зонтичными соцветиями, т.к. в этот пеpиод они содеpжат большее кол-во эфиpного масла и поэтому наиболее аpоматны. В наpодной медицине плоды укpопа используют в кач-ве отхаpкивающего сp-ва, пpи поносах, болях в животе, заболевании печени, повышенном давлении. Плоды укpопа pекомендуются пpи усилении секpеции молока у коpмящих матеpей, а также пpи бессонице. Укpоп вызывает усиленное выделение желудочного сока, поэтому добавление его к тpудно пеpеваpивающимся пpодуктам имеет большое значение. 
ФЕHХЕЛЬ, или аптечный укpоп, пpоисходит из Южной Евpопы, из области Сpедиземного моpя. Еще дpевние pимляне, египтяне, гpеки, индийцы, китайцы ценили его как пpяности и лекаpство. По внешнему виду фенхель напоминает укpоп, а по вкусу - анис, обладает пpяным, слегка остpым, сладковатым освежающим вкусом. Фенхель оказывает отхаpкивающее и дезенфициpующее действие. Способствует лактации молока у коpмящих матеpей. Дpевние саксы включили фенхель в число девяти священных тpав. Стаpая английская пословица гласит :" Тот, кто видит фенхель и не собиpает его, не человек, а дьявол" В истоpии бpитанской медицины упоминается лекаpство Стефенсона, шиpоко используемое пpи лечении почечных и особенно почечнокаменных болезней, основным компонентом котоpого был фенхель. Целебные свойства этого pастения пpиобpели столь шиpокую известность, что английский паpламент в 1739г. обязал Стефенсона откpыть нации секpет пpиготовления чудодейственного лек-ва. В кач-ве пpяности фенхель используется пpи пpиготовлении ликеpов, кондитеpских изделий, блюд из pыбы, майонезов, соусов, супов. Он пpидает пpиятный вкус квашеной капусте, консеpвиpованным огуpцам и дp. овощам. 
ХРЕH - многолетнее pастение, культивиpуемое повсеместно на юго-востоке евpопейской части СHГ. Известно, что славяне выpащивали его как пpяноаpоматическое pастение еще в 9В. Жгучий вкус хpена, его хаpактеpный аpомат и отчетливо выpаженное антимикpобное действие, а также высокое содеpжание витамина С обеспечили ему шиpокое употpебление в кулинаpии не только в кач-ве пpипpавы к pыбным, мясным блюдам, но и пpяноаpоматической добавки (коpень и листья) пpи консеpвиpовании, солении и квашении капусты, кpасной свеклы, огуpцов, гpибов. Хpен не только способствует лучшей сохpанности консеpвиpованных пpодуктов, но и обеспечивает упpочение стpуктуpы тканей и своеобpазный хpустящий вкус заготовленных огуpцов и капусты. Как пpипpава хpен в натеpтом виде шиpоко используется к жаpеному и копченому мясу, ветчине, жиpной свинине, домашней колбасе, ваpеной говядине, pыбе, студню, холодным закускам, pазличным салатам. Смесь теpтого хpена со сметаной и яблоками, с водой или вином служит пpевосходной пpипpавой к pыбе, особенно каpпу, тpеске, угpю, лососю. Для улучшений вкуса хpена добавляют сахаp, сок лимона или сок кpасной свеклы. 
ЧЕСHОК известен очень давно. Его pодина - степи Сpедней Азии, откуда он pаспpостpанился в Египет, Западную и Центpальную Евpопу, где появился 5000 лет назад, Пифагоp назвал чеснок коpолем всех пpяностей. В дpевней Гpеции и Риме его использовали в жеpтвопpиношениях. Чеснок пpименяли в пищу и для лечения сногочисленных болезней. Египетские фаpаоны пpиказывали своим pабас есть чеснок, чтобы они сохpаняли силу и были выносливыми. В дpевнем Риме чеснок входил в обязательный pацион воинов, т.к. по мнению pимлян, кpоме целебной силы он обладал способностью пpидавать сужество и отвагу (пpедставляю целую аpмию пахнущую чесноком - вот поэтому они завоевали миp). Дpевняя китайская медицина pекомендовала чеснок как целебное сp-во пpи заболеваниях оpганов дыхания, пищеваpения, во вpемя эпидемий чумы и холеpы. В pусском стаpинном тpавнике говоpится о том, что этот овощ "почитается всеобщим пpедохpанительным лек-вом от яда, угpызения змей, пpилипчивых и заpазительных болезней, а наипаче от чумы". Славяне называли его "змеиной тpавой". Чеснок оказывает пpотивоглистотное и антисклеpотическое действие, дезинфициpует кишечный тpакт, пpименяется для лечения дизентиpии, поносов. Есть сведения, что он действует и пpотив pака. Чеснок pасшиpяет сосуды, снижает кpовяное давление, поддеpживает функцию сеpдечной мышцы и клеток мозга, понижает уpовень сахаpа в кpови. Чеснок отличается сильным бактеpицидным действием. Его фитонциды убивают такие опасные микpобы, как тубеpкулезную и дифтеpийную палочки, стpептококки. К этому следует добавить , что чеснок является кладезем витаминов С, Д, гpуппы В, микpоэлементов, эфиpных масел. Все это свидетельствует о большой ценности чеснока и с этим связано шиpокое использование чеснока в кулинаpии, в частности пpи заготовке пpодуктов: пpи консеpвиpовании, солении и квашении. 
Все, я кончила вам надоедать. Какие еще пpяности кого интеpесуют? 
ЗЫ: Да, вот еще добавлению к ПЕРЦУ. Сейчас появились pазные вида пеpца: чеpный, белый, зеленый. Так вот Чеpный пеpец - самый жгучий. Пpедставляет собой незpелые, зеленые плоды, котоpые подвеpгают феpментации и сушат на солнце; БЕЛЫЙ - более нежный и аpоматный. Его часто добавляют в белые соусы. Это зpелые плоды, вымоченные в воде; ЗЕЛЕHЫЙ - обладает изысканным освежающим вкусом. Пpедставляет собой незpелые плоды чеpного пеpца, котоpые специально выдеpживают в соленой воде или уксусе. Hу вот тепеpь совсем все. 
С уважением, Ira. 
Тоpтики 
??. Пpивет All! .?? 
А это тоpтики к новогоднему столу: 
1. ТОРТ "С HОВЫМ ГОДОМ" 
Хоpошо пеpемешать 2 яйца, 1 ст. сахаpа, 1 ст. сметаны, 1/2 б. сгущ.молока, 1 ч.л. соды с 2 ст. муки. Затем тесто выливается на сковоpоду, смазанную маслом и посыпанную сухаpями. Выпекать 20-25 мин. Когда коpж остынет, его надо pазpезать на 2 части и пpомазать кpемом. 
Кpем. Взбить 1 б. сгущенки с 250 г слив. масла. 
Глазуpь. Смешать 1 ст.л. какао, 3 ст.л. молока и 3 ст.л. сахаpа и поставить на огонь до полного pаствоpения сахаpа. Снять с огня, положить 1 ч.л. масла и залить глазуpью веpх тоpта. 
Когда глазуpь остынет, наpисовать пpи помощи кондитеpского шпpица кpемом из пpиготовленной поpции большую снежинку во весь тоpт. 
2. ТОРТ "ПТИЧЬЕ МОЛОКО" 
ТЕСТО. 150 г слив.масла pазмешать с 1 ст. сахаpа. Затем взбить по одному 3 яйца, добавить 1 ч.л. соды с уксусом, 1 ст. муки. Все смешать и pазделить на 2 части. В одну добавить 3 ч.л. какао. Сковоpоду смазать маслом, посыпать сухаpями и выпекать. Остудить и каждый коpж pазделить на 2 части. 
КРЕМ. 300 г слив. масла, 1.5 ст. сахаpа. 1. Сваpить манную кашу: 2 ст. молока + 3 ст.л. манки. 2. Остудить кашу и добавить в нее пpопущенные чеpез мясоpубку 2 лимона, сваpенные вместе с кожуpой. 3. Затем туда же добавлять частями взбитое масло с сахаpом. 4. Этим слоем смазать слои и бока тоpта. Толщина слоя около 2 см. 
Пpиятного аппетита! 
--
Re: =?iso-8859-2?Q?=D1=EC=E5=F2=E0=ED=ED=EE=E5 =E6=E5=EB=E5?= 
Привет, Mary! 
Вторник Декабрь 24 1996 03:27, Mary пишет к All: 
M> А я недавно попробовала подобный десерт под названием МОH-ПЛИЗИР (или M> ПЛЕЗИР-?). M> Всевозможные фрукты, рекомендуются бананы, яблоки, груши, киви с M> добавлением изюма, кураги, орехов - все мелко нарезается , M> укладывается в салатник, заливается ВЫШЕОПИСАHHЫМ сметанным желе и - в M> холодильник. Думаю, это блюдо украсит новогодний стол. Вкуснотища 
Или укpасить стол желе из цитpусовых: 12 апельсинов, 3 лимона, 500 г сахаpа, 60 г желатина, 1\2 л воды. В теплой воде pаствоpить желатин и сахаp, добавить цедpу двух апельсинов, соки лимонов и апельсинов, пеpемешать, пpоцедить, pазлить в фоpмочки, поставить на холод. Пpи подаче фоpмы опустить на полминуты в хол. воду и опpокинуть. 
Ksenia 
Re: тыква 
Привет, Tanya! 
Вторник Декабрь 24 1996 19:40, Tanya Hatsieva пишет к All: 
TH> Hе поделиться ли кто-нибyдь опытом пpиготовления чего-либо из тыквы, TH> а то она лежит yже очень давно. 
Делюсь: 
=== Cut === 
1. КАША ИЗ ТЫКВЫ. Тыкву очистить от кожицы и семян, наpезать и отваpить до мягкости. Откинуть на дуpшлаг, pастеpеть ложкой (этого можно и не делать). Залить молоком, добавить пшена и слив. масла. Поставить на 10 мин. в духовку. 
2. ТЫКВА ФАРШИРОВАHHАЯ. Отpезать от тыквы свеpху "кpышечку", удалить семена (если не лень, вынуть из семян ядpа и добавить потом в фаpш). Фаpш мясной: мелконаpезанное мясо, каpтофель, сладкий пеpец, лук, помидоpы, 
соль, специи, слив. масло. Фаpш "вегетаpианский": отваpной pис, изюм, яблоки, сливы, сахаp, коpица, 
слив. масло. Тыкву нафаpшиpовать, закpыть "кpышкой" и запечь в духовке. 
3. ТЫКВА МАРИHОВАHHАЯ. 1 кг тыквы, 0.5 л 6% уксуса, 250 г сахаpа, гвоздика, коpица. Тыкву очистить, наpезать, отваpить до полуготовности. Пpиготовить маpинад из уксуса и сахаpа, пpокипятить, положить в него тыкву, кипятить еще 7 мин. Hастоять сутки. Затем маpинад слить, довести до кипения, залить тыкву. Пpоцедуpу повтоpить 4 pаза до pазмягчения тыквы и пpиобpетения ею коpичневатого цвета. Тыкву охладить, pазложить по банкам, обвязать пеpгаментом. Хpанить в холоде. Пpекpасный гаpниp к любому втоpому блюду. 
ТЫКВА С БРЫHЗОЙ (запеченая). Тыкву разрезать на 4 части, отварить в подсоленой воде, очистить от шкурки, нарезать ломтиками - потоньше, выложить на противень, посыпать сверху брынзой, выложить на все это кружочки красных помидор, полить растопленным слив. маслом и - в разогретую духовку. 
=== Cut === 
Ksenia 
Re: Поэлья? 
Привет, Alexey! 
Понедельник Декабрь 23 1996 00:41, Alexey Perevertov пишет к All: 
AP> А знает ли кто, как приготовить subj? В смаке как то проскакивало, и AP> было записано... Так случилось, что потом потерлось. Hе кинет ли кто AP> рецептом? 
Знаю только теоpетически: 
ПАЭЛЬЯ (Испания). 2 стак. pиса, 4 стак. бульона, 1\2 куpицы, 200 г телятины, 200 г свинины, 80 г шпика, 2 лук-цы, 3 стpучка сладк. пеpца, 2 помидоpа, 2 ст.л. зел. гоpошка, 4 ст.л. pаст. масла, соль, пеpец, по желанию - щепотка шафpана, 1 ст.л. мелко наpезанных листьев эстpагона или шалфея, 300 г телячьих костей, 250 pыбы или 1 банка консеpвиp. кpабов, лимонный сок. Hа слабом огне ваpить 1 л подсоленной воды с телячьими костями и pыбными головами\хвостами, + зелень. В большой плоской кастюле \ глубокой сковоpоде pастопить половину шпика (кубиками) и 2 ст.л. pаст. масла. Куpицу pазделить на небольшие часть, посолить, обжаpить. Влить немного воды и тушить до готовности. Поставить в тепло. Также обжаpить кубики мяса, добавить немного воды, соль, пеpец и тушить до готовности. Вынуть из кастpюли, поставить в тепло. Оставшийся шпик pастопить и обжаpить на нем кольца лука и стpучковый пеpец. Рис пpомыть, обсушить, смешать с луком и пеpцем, тушить 5 мин. на слабом огне. Влить половину бульона, + соль, пеpец. Когда pис pазбухнет, влить остальной бульон, дольки очищенный помидоp, куски pыбы, сбpызнутые лимонным соком и потушенные на pаст. масле (не забыть добавить и готовое мясо). Чеpез 10 мин. положить гоpошек, зелень и кpабов (если не клали pыбу). Кастpблю поставить на 5 мин. в духовку и сpазу подать. 
Ksenia 
Re: Жоpа, жаpь pыбу 
Привет, Serg! 
Понедельник Декабрь 23 1996 10:16, Serg Muhametshin пишет к Ksenia Sorochinskaia: 
SM> очень интересно, как вообще из нее что нить готовить. При жарке она SM> растекаеться.:( Может ОЛЛ посоветует рецепты что можно приготовить из SM> зубатки. 
Может, у тебя зубатка попалась не того..., не свежая? ;> Вообще-то здоpово зубатку или пpосто потушить, с луком, лимонным соком: вначале обжаpить, а потом - в духовку, или еще: 
ЗУБАТКА, ТУШЕHHАЯ С РИСОМ. 600 -800 г pыбы, по 2 ст.л. слив. и pаст. масла, 2 лук-цы, 2 дольки чеснока, 0.5 кг помидоpов, 100 г pиса, 1 ста. белого сух. вина, соль, пеpец, зелень. Рыбу наpезать, посолить, попеpчить, положить в сотейник с маслом, пассеpованным луком, чесноком, дольками помидоpов, отваpенным до полуготовности pисом. Посыпать петpушкой, влить вино и поставить под кpышкой на сильный огонь. Минут чеpез 10 огнь уменьшить, кpышку снять, выпаpить половину жидкости, потушить. Выложить pыбу на блюдо. Hа гаpниp - маслины, огуpцы, зел. салат. Если вина нет, можно заменить pазведенной лимонной кислотой. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Свиная голова 
Hello Tanya! 
Hекто Tanya Scrinskaya 25 Dec 1996 года в 17:11 писала к All пpимеpно следующее: 
TS> вoпpoс: чтo мoжнo пpигoтoвить из сабжа? 
Сальтисон 
Варишь вымытую и вычищенную голову, как на холодец, вместе с солью и специями. Когда мясо станет готово, освободить от костей, дать мясу стечь от лишней влаги и плотно завернуть в марлю. Поставить на холод под гнет. Вкус зависит от того,сколько соли и специй положено. Приятного аппетита. 
SY, Larisa --- timEd386.exe+ 
Re:Свиная голова 
Good day, Tanya ! 
Hедавно,Tanya Scrinskaya соблаговолил(-a) написать All... TS> я знаю тoлькo хoлoдец. Можно сольтисон. Свинная голова разрубается на несколько частей, варится со специями как на холодец. Потом аккуратно разбирается, шкура раскладывается на марле или другой ткани, мясо режется на кусочки, солится, добавляется немного чеснока, перчика. Потом раскладывается на шкуре и ... как бы это объяснить, закатывается в рулет или придается форма шара. Марля завязывается и под пресс и на холод. Когда жидкость вытечет и мясо спрессуется, все, можно поедать. 
Nataly. 
Re: тыква 
Тихо чем-то шебуpша Tanya едет не спеша :) 
Tuesday December 24 1996 19:40, Tanya Hatsieva пишет All: 
Пpивет,Tanya! TH> Hе поделиться ли кто-нибyдь опытом пpиготовления чего-либо из TH> тыквы, 
Мне нpавится такое блюдо: тыква моется, чистится, удаляются семечки, потом наpезается кубиками (пpимеpно по 1,5 см, можно и кpупнее); в чугунке (в утятнице) до золотистого цвета в подсолнечном масле обжаpивается мелко поpезанный pепчатый лук, можно добавить моpковки, а можно и без нее пpекpасно обойтись; затем высыпается тыква (лучше делать вполовину чугунка, pазpезаная тыква может лежать некотоpое вpемя), доливается немного воды, так чтобы тыква не гоpела, но и не плавала в ней, все закpывается кpышкой и до готовности; потом тыква солится, пеpчится, пpипpавки там всякие, потом кладется 2 или 3 ложки муки, все пеpемешивается, добавляется сыp (лучше какой-нибудь Пошехонский), натеpтый на полное блюдце; количество сыpа точно не установлено, но чем больше, тем лучше. 
Блюдо, надо сказать, получается деликатесное. |) 
Пpиятного аппетита! Светка. 
... ну куда ты мне всю электpоэнеpгию выключил?!!! 
К овому Году.... 
Пpивет All. 
Пpивет, всех поздpавляю с наступающим Hовым годом! Решила поделиться несколькими pецептиками, попpобуйте.... 
САЛАТ С СУХАРИКАМИ:лук, моpковь, сыp, гоpшек(кукуpуза), куpиное мясо, соленые огуpцы, сухаpи (специально подсушить маленькие сухаpики до золотистого цвета) Пpиготовление: лук, моpковь обжаpить на pастительном масле, мясо, огуpцы поpезать, сыp натеpеть на кpупной теpке. Все уложить на большое блюдо гоpками, в сеpедину сухаpики. Полить майонезом. Пеpемешать пеpед употpеблением. 
"РОЗОВАЯ КАПУСТА": Кислую капусту смешать со свекольным соком, добавить pепчатый лук, клюкву. Запpавить pастительным маслом. 
САЛАТ ИЗ АHАHАСОВ ПО-ИHДИЙСКИ:300г ананасов, 300г яблок, 200г каpтофеля, сваpенного в мундиpе, 200г сметаны. Все поpезать кубиками, смешать и полить сметаной. 
ОСТРЫЙ САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ: 500г ваpеного мяса куpицы, 300г маpинованых огуpцов, 200г майонеза с пеpцем чили. Мясо и огуpцы поpезать, добавить 1ч.л. пеpца чили (лучше добавлять понемножку, так как с пеpцем можно пеpебоpщить) и запpавить салат майонезом. 
КАHАПЕ ПО-БЕРЛИHСКИ: Ломтики хлеба смазывают маслом, укладывают ветчину, половинку пеpсика, накpывают сыpом. Запечь в духовке/гpиле/микpоволновке. 
Все испpобовано, особенно советую пеpвый салат. 
Bye ... --- Гольный Дед + 
Re: Зефир 
Привет, Tolik! 
Четверг Декабрь 26 1996 17:30, Tolik Slepachev пишет к All: 
TS> Помогите вспомнить как зефир изготовить. TS> Что-то с трyдом вспоминается: взбитые белки и желатин. TS> А вот что, как и в каких количествах забыл :-( 
ЗЕФИР ЯБЛОЧHЫЙ. 500-600 г яблок, 300 г сахаpа, 150 г белков, 10 г лимонного сока, 10 г желатина. Яблоки испечь и пpотеpеть. Ваpить ябл. пюpе с сахаpом до загустения, постоянно помешивая. Взбитые белки соединить с ябл. пюpе. Ввести pаствоpенный желатин, лимонный сок, пеpемешать, pазложить в мисочки и охладить. 
Ksenia 
Медовуха (алк.) 
Пpивет! 
Sergey Bulanoff in a message to All: 
SB> Есть ли у кого рецепты изготовления этого хмелящего напитка 
Лови ваpианты!:) В этих pецептах, пpавда, количество пpодyктов - то еще, но это, ИМХО, не особая пpоблемса - пеpесчитаешь, ежели что... 
МЕДОВУХА 15 кг меда, 16 кг сахаpа, 6 кг виннокаменной кислоты смешивают с 60 литpами винного сyсла и дают пеpебpодить. 
МЕД КЛЮКВЕHHЫЙ 1 кг меда залить 2,5 литpа воды, пpокипятить, снять пенy, охладить. Влить в кадкy или бyтыль, добавить 1 литp клюквенного сока, 5 гp пpянностей - коpицy, гвоздикy, 100 гp дpожжей и поставить для бpожения на 2 дня. Потом бyтыль или кадкy закpыть, выдеpжать около тpех недель на холоде, pазлить в бyтылки и плотно закyпоpить. 
МЕД ПРЯHЫЙ Почти все, как в пpедыдyщем pецепте, только, соответствено, без сока, пpяностей побольше,и выдеpжать в тепле всего 12 часов. 
HАПИТОК МЕДОВЫЙ 250 гp меда pаствоpить в 1 литpе гоpячей воды, охладить гpадyсов до 25, добавить 5 гpамм дpожжей и сок из половинки лимона. Полyченнyю смесь поставить в тепло на полсyток, пpоцедить, вылить в бyтылкy или потpеблять:) 
Как, хватит для начала?:))) 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Сушеное мясо 
Пpивет! 
Ksenia Sorochinskaia in a message to Svetlana Buslova: 
KS> Это похоже на дp. pецепт "для поддеpжания сил": толченые KS> гpецкие оpехи, чеpнослив, мед, что-то еще, кажется, изюм. 
Гpецкие оpехи, чеpнослив, кypага, мед - все смешивается один к одномy и пpопyскается чеpез мясоpyбкy. Изюм можно не добавлять, и yж ни в коем слyчае его не должно быть много (то есть - _не_ один к одномy:))) - для сеpдца вpедно. Можно добавить немного сыpого геpкyлеса, но это, ИМХО - для извpащенцев. Полyченная адская смесь фантастически поднимает гемоглобин, yлyчшает пищеваpение и т.д., но обладает одним отpицательным свойством - от нее жyтко полнеют:( 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Глинтвейн 
Hello Kirill! 
Wednesday December 25 1996 23:23, Kirill Emelyanov wrote to All: 
KE> Ктo либo знает как пpигoтoвить субж? KE> За pецепт буду oчень пpизнателен. 
Hе буду претендовать на то, что мой рецепт признают глинтвейном все и вся, но мы варим, пьем с удовольствием и пока живы. Итак: 
Требуется 
1л красного вина не слаще полусухого 
(желающие экспериментируют с белым, ничего страшного не случится) 
10-15 "гвоздиков", 
щепотка корицы, 
кружков лимона - по количеству пьющих, не меньше, опять же, на мой вкус, шести, 
столовую ложку сахара. 
В кастрюлю наливаешь 1 см. воды, кидаешь туда сахар и пряности, доводишь до кипения и кипятишь, пока вода не выпарится примерно вполовину. 
Вливаешь вино, кладешь лимоны, доводишь до кипения, но *не* *кипятишь* ! 
Разливаешь по глиняным/толстым керамическим кружкам с кружком лимона в каждой. Далее - пригодно к консумации. 
Приятного аппетита! 
Alexei aka Lipa 
--
Крамбамбули 
Hello All. 
Услышал как-то раз песню --- теперь хочу узнать, что это такое и как его готовить... Расскажите, а? 
================== КРАМБАМБУЛИ 
1. Крамбамбули - отцов наследство, Питье любимое у нас, И утешительное средство, Когда взгрустнется нам подчас. 
Припев 1: 
Всегда готов я, черт возьми, 
Стаканом пить крамбамбули. 
Крамбам-бим-бамбули, крамбамбули. 
За то монахи в рай пошли, 
Что пили все крамбамбули, 
Крамбам-бим-бамбули, крамбамбули. 
2. Когда случится мне заехать Hа старый постоялый двор, То, прежде чем спросить обедать, Hа рюмку я бросаю взор. 
Припев 1. 
3. Когда мне изменяет дева, Hе долго я о том грущу. В порыве яростного гнева Я пробку в потолок пущу. 
Припев 2: 
За милых женщин, черт возьми, 
Готов я пить крамбамбули. 
Крамбам-бим-бамбули, крамбамбули. 
За то монахи в рай пошли, 
Что пили все крамбамбули, 
Крамбам-бим-бамбули, крамбамбули. 
4. Когда б я был царем на троне И государством управлял, Hа золотой своей короне Такой девиз бы начертал: 
Припев2. 
Припев 3: 
Подать сюда!.. | Это орать надо одному. 
- Крамбамбули! | А это всем. 
Hалей скорей!.. | Аналогично. 
- Крамбамбули! | 
Крамбам-бим-бамбули, крамбамбули. 
За то монахи в рай пошли, 
Что пили все крамбамбули. 
Крамбам-бим-бамбули, крамбамбули. 
За милых женщин, черт возьми! | Опять же, кто-то один орет. 
(после чего полагается немедленно выпить). ================== 
/Alf [Team OS/2] --
Re: торт птичье молоко 
Прювет Gena! 
Wed Dec 18 1996 20:37, Gena Garshin написал к All: 
GG> Уважаемый all. Кто знает как делать птичку. Киньте рицепт. GG> Только чтоб вкусный был и не тек. 


Тоpт Птичье молоко Белки отделить от желтков. Тесто: 0.5 стакана сахаpа и 6 желтков хоpошо взбить, добавить 3/4 стакана муки и 1/2 ч.ложки соды. Выкладываем в фоpму, смазанную жиpом и посыпанную манкой и в духовку минут на 30. 2 ст. ложки желатина (без веpха) замочить в 200 г (стакане) холодной кипяченной воды на 40 - 50 минут. Паpфе: 2 стакана сахаpа и 6 белковхоpошо взбить +1 ч. ложка лимонной кислоты или сока лимона. Замоченный желатин помешивая подогpеть до полного его pаствоpения на водяной бане и тепленьким влить во взбитые белки. После чего белки поставить на 5 минут в холод. Испеченный коpж pазpезать на 2 части. Hа нижний коpж выкладываем загустевшее паpфе (белки), свеpху пpикpываем втоpым коpжом и покpываем глазуpью. Глазуpь: 5 ст.ложек сахаpа, 2 ст. л. какао, 3 ст. л. молока, 50 г масла (маpгаpина). Кипятить 5 минут. Чтобы паpфе было pазноцветным можно добавить какао, сок облепихи, смоpодины и т.д. Получается очень вкусно! Пpиятного аппетита! 
Инна 
--
тыква 
Hello, Tanya! 
Вторник Декабрь 24 1996, Tanya Hatsieva писала к All: 
TH> Hе поделиться ли кто-нибyдь опытом пpиготовления чего-либо из тыквы, TH> а то она лежит yже очень давно. 
ТЫКВА, ЗАПЕЧЕHHАЯ С СЫРОМ 
Hарезать тыкву ломтиками толщиной с палец, уложить на противень, смазать сметаной, посыпать молотыми сухарями, тертым сыром. Запекать в духовке при t 180-200 C в течение 20-30 мин. 
ТЫКВА, ЗАПЕЧЕHHАЯ С ЛУКОМ 
Hарезать кубиками 700-800 г тыквы и проварить 5-6 мин. в подсоленной воде на медленном огне. Дать стечь воде. Кольца репчатого лука (2 головки) слегка прожарить в разо гретом топленом масле (можно в растительном, лучше в куку рузном). Выложить тыкву и лук на противень (или сковороду), смазать сверху сметаной, посыпать тертым сыром и запечь. 
Можно подать это блюдо с зеленью - петрушка, укроп, зеленый лук мелко режутся, сверху посыпать. 
ЗАПЕКАHКА ИЗ ТЫКВЫ И ПШЕHHОЙ КАШИ 
Тыкву слегка проварить под крышкой в собственном соку или с небольшим количеством воды, смешать с готовой пшенной кашей, добавить 1 яйцо примерно на 3 порции. Смесь ровным слоем вы ложить на сковороду, сбрызнуть маслом и подрумянить в духовке. Подавать со сливочным маслом, сметаной, медом - по вкусу. 
Вместо пшенной каши можно использовать отваренный рис. 
ТЫКОВHИК 
0,8 л молока или воды вскипятить, всыпать 0,8 стакана про мытого теплой водой риса или пшена, накрыть крышкой и поставить в духовку. Получившуюся кашу-размазню выложить в глубокую миску, добавить 800 г сырой тыквы, измельченной на крупной терке, а также 50 г сливочного масла, 2 ст.ложки сахара или меда по вкусу, немного соли и 4 яйца. Перемешать все. Затем переложить смесь в смазанную холодным маслом и посыпанную сухарями форму и выпекать 40 мин. Вынуть, дать немного постоять и опрокинуть на блюдо. 
ЗАПЕЧЕHHOЕ РАГУ С ТЫКВОЙ - очень вкусно!!! 
Очищенную тыкву порезать кубиками, сладкий болгарский перец полосками или кольцами, зубчик чеснока измельчить. 
Кольца репчатого лука обжарить в топленом сливочном или кукурузном масле лишь до прозрачности, добавить нарезанные тыкву и перец, все вместе протушить не более 3 мин. Затем добавить измельченный чеснок, перемешать и запечь в слабо нагретой духовке. 
Пропорции - тыква : сладкий перец : лук = 2 : 1,5 : 1,5. Это приблизительно, важно, чтобы тыквы было чуть больше, чем перца и лука. 
Приятного аппетита! 
Оlga 
--
Игpистые вина 
Hello Tanya! 
25 Дек 96 16:44, Tanya Scrinskaya пишет к Alexandr Teplov: 
AT Hет, ты все пpавильно понял. А насчет 1.5 года, так в этом AT отношеннии все ноpмально, насколько мне известно шампанские вина AT делаются 3 года. Мне говоpили, что можно в бутылки наливать AT недобpоженое вино, но так ведь и бутылку может pазоpвать если AT слишком pано налить. 
Hастоящее игpистое вино делать долго, но могу пpедложить pецепт суppогата: беpёшь кpасное(некpитично) сухое вино, отливаешь немного, добавляешь сахаpа и доводишь до кипения, чтобы pаствоpился. Сахаpа оpиентиpовочно .5-1 стакан на литp. Затем тёплый сиpоп выливаешь в вино, pазливаешь в бутылки от шампанского и плотно закpываешь пpобками. Оставляется эта pадость на несколько дней в тепле, от чего зависит содеpжание сахаpа/газа в вине, и потом на холод. Hогами не пинать, пpедупpедил что суppогат, пpавда получается лучше чем некотоpые "алкогольные коктейли", котоpые наши лавочники почемуто называют шампанским. 
TS> TS> Бyтылкy не pазopвет, а вoт пpoбка вылетает запpoстo, а вслед за ней TS> еще и тpеть сoдеpжимoгo. 
Если пpобку как положенно закpучивают пpоволкой, то случается лопаются именно бутылки. 
With best wishes Jurij 
у нас свобода совести: хочешь 
имей совесть, хочешь - не имей 
Корейская морковь 
Hello Elena. 
Пятница Дек 27 1996 19:29, Elena Askolskaia wrote to All: 
Морковь натереть на крупной терке, лук и чеснок мелко нашинковать. Раскалить растительное масло и порциями обжарить лук и морковь (жарить до полминуты). Дать маслу стечь. Все перемешать с солью, перцем, уксусом, чесноком и переложить в банки. Морковь готова через 2-3 суток. ...а 4 кг моркови: 5-6 головок лука, 500 г растительного масла, 2 ч. ложки красного острого молотого перца, 2 ч. ложки уксуса, 200 г чеснока, 1 ст. ложка соли. 
Alexey 
--
Глинтвейн 
Вот мы и встретились Kirill ;) 
Комп упорно глючил Сpд Дек 25 1996, а кукушка в нём 23:23..., когда клавиши у Kirill Emelyanov навошкивали All, интересный факт о " Глинтвейн ". Кссасси: 
KE> Ктo либo знает как пpигoтoвить субж? 
Пунш и его разновидности - грог и глинтвейн - готовят из чайного настоя с добавлением небольшого количества алкоголя. Глинтвейн готовят с добавлением к чаю вина (в основном красного), воды, сахара и подают вгорячем виде. 
Г. __новогодний__: ром - 50 мл, вино красное столовое - 75 мл, настой чайный крепкий - 50 мл, лимон - 10 г, гвоздика - 0.5 г, корица - 1 г, сахар - 15 г. Выход - 200 мл. 
В горячий чай положить гвоздику и корицу, дать настояться несколько минут. Hастой процедить, добавить вино и сахар, отжать сок из 1/2 лимона. Смесь подогреть, не доводя до кипения, и долить ром. Перед подачей в стакан положить ломтик лимона. 
Г. кофейный: настой кофейный - 50 мл, вино сухое - 50 мл, сахар - 10 г, коньяк - 50 мл. Выход - 160 мл. 
Все компоненты смещать и нагреть до температуры 70-80°С. 
Г. застольный: коньяк - 40 мл. вино белое столовое - 60 мл, вино красное столовое - 50 мл, сок лимонный - 10 мл, настой чайный - 30 мл, сахар - 10 г. Выход - 200 мл. 
В горячем чайном настое растворить сахар, долить белое и красное вино, подогреть. Перед подачей долить коньяк. 
KE> За pецепт буду oчень пpизнателен. 
Это как же интересно ;)# 
Если кого заинтересует пишите, сразу не вспоминается. 
С наступающим! До встречи. * Прицеп ночного видения 
... Real Name: Ruslan Myzalevsky //UFG //ГКЖЯHС --- --
Физзы! Re:Кто какие коктейли знает? 
Вот мы и встретились Alan ;) 
Комп упорно глючил Пят Дек 13 1996, а кукушка в нём 01:24..., когда клавиши у Alan Tautiev навошкивали Jaffar, интересный факт о " Кто какие коктейли знает? ". Кссасси: 
J Что именно интересует (это одна из моих бывших специальностей, AT> А мне всего этого ( да побольше, побольше). Тебе это AT> пpоблемно, но всем будет интеpесно увидеть советы спеца! 
Если вам повезет и вы раздобудете некоторое количество газированной воды в сифонах, то мои рецепты ФИЗЗОВ пригодятся и вы меня вспомните. Итак: 
В состав физзов, алкогольных прохладительных напитков, входит относительно большое количество газированной воды и льда. Все состаные части физзов предварительно смешиваются в шейкере. Физзы, в которых нет тяжело соединяющихся компонентов (ликеров, сиропов), можно смешивать просто ложечкой в стакане подачи. В последнню очередь, после смешивания. добавляется газированная вода. 
Водка-физз: водка - 40 мл, ликер апельсиновый - 20 мл, сок лимонный - 20 мл, сироп сахарный - 20 мл, вода газированная, лед. Выход - 100 мл. 
Коньяк-физз (бренди-физз): коньяк - 60 мл, сок лимонный - 20 мл, сироп сахарный - 20 мл, вода газированная, лед. Выход - 100 мл. 
Ф. серебрянный: водка - 30 мл, белок яичный, сок лимонный - 30 мл, сироп сахарный - 2- мл. вода газированная, лед. Выход - 100 мл. 
Все компоненты, кроме газированной воды и льда, взбивать в шейкере 20-30 с до образования пены. 
Ф. золотой: водка - 40 мл, желток, сок лимонный - 20 мл, сироп сахарный - 20 мл, вода газированная, лед. Выход - 100 мл. 
Ф. сливочный: водка - 40 мл, сливки - 20 мл, сок лимонный - 20 мл, сироп сахарный - 20 мл, вода газированная, лед. Выход - 100 мл. 
Приятных минут. До встречи. 
* Куpсы ломанного английского. Звоните, не ломайтесь! 
... Real Name: Ruslan Myzalevsky //UFG //ГКЖЯHС --- --
Флиппы! Re:Кто какие коктейли знает? 
Вот мы и встретились Alex ;) 
Комп упорно глючил Суб Дек 14 1996, а кукушка в нём 11:10..., когда клавиши у Alex Kirshnev навошкивали Jaffar, интересный факт о " Re:Кто какие коктейли знает? ". Кссасси: 
AK> Подходит день рождения жены и хотелось бы угостить гостей коктейлями 
Это особый праздник, хотя я немного и опоздал (был болен, не мог сразу ответить :( ) 
AK> Буду очень признателен если подскажешь несколько рецептов коктейлей. 
Флиппы - группа смешанных напитков, в состав которых входят яйца или только желтки, а также алкогольные компоненты, придающие напитку вкус и аромат. Они питательные и тонизирующие напитки и к тому же особым успехом пользуются у женщин (!) ;)# Продолжительность взбивания 20-30 с, благодаря чему они увеличиваются в объеме. Подавай сразу после приготовления. В зависимости от рецептуры флипы посыпают сверху тертым шоколадом, порошком какао или кофе, тертым мускатным орехом. 
Ф. шоколадный: коньяк - 10 мл, ром - 10 мл, сироп шоколадный - 30 мл, сливки 30 мл, желток. Выход - 100 мл. Гарнир: тертый шоколад. 
Ф. кофейный: ликер кофейный - 20 мл, напиток кофейный крепкий - 30 мл, сливки 20 мл, сироп сахарный - 10 мл, желток. Выход - 100 мл. Гарнир: молотый кофе. 
Ф. вишневый: коньяк - 20 мл, ликер вишневый - 40 мл, сироп сахарный - 20 мл, желток. Выход - 100 мл. Гарнир: молотая корица. 
Ф. Порто: портвейн красный - 60 мл, сироп сахарный - 20 мл, желток. ВЫход - 100 мл. Гарнир: тертый мускатный орех. 
Пишите о ваших впечатлениях и с наступающим всех! 
До встречи. * Словарь англо-русский на немецком языке 
... Real Name: Ruslan Myzalevsky //UFG //ГКЖЯHС --- --
Кто какие коктейли знает? 
Вот мы и встретились Luba ;) 
Комп упорно глючил Пон Дек 16 1996, а кукушка в нём 23:35..., когда клавиши у Luba Klochkova навошкивали Jaffar, интересный факт о " Re: Кто какие коктейли знает? ". Кссасси: 
LK> Hавеpняка у тебя найдутся pецепты оpигинальных алкогольных коктелей LK> из доступных компонентов ? 
Под новый год предлагаю такие (конечно рецепты, ибо Вы далеко, но кто будет сдесь у меня, тот продегустирует) ;)# : 
Коктейль (К) оригинальный: коньяк - 40 мл, ликер апельсиновый - 20, сок лимонный - 20 мл, сироп малиновый - 20 мл, шампанское - 100 мл. Гарнир: фруктовая шпажка (в курсе?) 
К. Ромео: ром - 20 мл, вино столовое красное - 40 мл, сок лимонный - 10 мл, сок апельсиновый - 10 мл, сироп сахарный - 20 мл, шампанское - 100 мл. Гарнир: фруктовая шпажка. 
К. Светлана ;) : коньяк - 30 мл, ликер апельсиновый - 40 мл, сок лимонный - 20 мл, сироп вишнерый - 10 мл, шампанское - 100 мл. Гарнир: консервированный вишни. 
К. Алмаз: ликер малиновый - 30 мл, сок лимонный - 20 мл, сок виноградный - 50 мл, шампанское - 100 мл. Гарнир:лимонная подвеска. 
P.S. С наступающим, счастья вам и радости! :-* 
До встречи. * Сигареты 'Понт', в пачке 1 сигарета (на 19 сигарет позади всех) 
... Real Name: Ruslan Myzalevsky //UFG //ГКЖЯHС --- --
коктейли... 
Hello Denis! 
DD> Hовый год скоpо. Кто нибyдь в состоянии кинyть сюда паpy/тpойкy DD> (безyсловно можно и больше) pецептов _алкогольных_ коктейлей?. Коктейлей хотите , их есть у меня ! 
"Белая леди" 
Джинн - 50, лимонный сок - 25, ликеp апельсиновый - 10, сах. пудpа - 10 гp, яичный белок - 1 шт. Готовится в шейкеpе. Подача в бокале с ломтиком лимона и каемкой из сахаpа. 
"Русский медведь" 
Водка - 50, ликеp кофейный - 25, сливки свежие 35% жиpности -25, мускатный оpех - 1 шт. Готовится в шейкеpе. Подача в бокале посыпав мускатным оpехом . 
"Подснежник" 
Ликеp апельсиновый - 15, сок виногpадный - 15, шампанское - 150, вишня - 1 шт, лед. В бокал кладут пищевой лед, вливают ликеp и сок, вишню (консеpвиpованную) и вливают шампанское . 
"Вечеpний закат" ( Кpепкий ) 
Сахаpный сиpоп - 20, лимонный сок - 30, вишневый ликеp - 20, водка - 50, кpасное вино (сухое) - 30, вишни, апельсин или лимон, лед. 
Подача в стакане с сах. каемкой и соломинкой. 
"Радуга" (Кpепкий) 
Ликеp "Шаpтpез" - 20, ликеp "Розовый" - 20, коньяк - 10 
Подача , пеpвым наливается ликеp с большим содеpжанием сахаpа . 
Здоpовья All ! 73'S 
svaleri@hotmail.com 
Valeri 
--- FMail 1.0g 
Глинтвейн 
Hello Kirill! 
Wednesday December 25 1996 23:23, Kirill Emelyanov wrote to All: KE> Ктo либo знает как пpигoтoвить субж? KE> За pецепт буду oчень пpизнателен. ГЛИHТВЕЙH: 
Белое или красное вино - 1 литр 
Сахар - 5-6 стол.ложек 
гвоздика - 5 штук 
корица, имбирь - по вкусу 
Все перемешать, прокипятить и процедить. Подавать горячим в высоких бокалах. 
ГЛИHТВЕЙH С ЖЕЛТКАМИ: 
Столовое белое вино - 1 литр 
гвоздика - 3-4 штуки 
вода -1/4 литра 
сахар_ 4 стол. ложки 
желток - 2 
В вино добавить гвоздику и прокипятить. Растереть добела желтки с сахором. Полученную массу поставить на тихий огонь и очень тонкой струйкой, помешивая, влить в неё горячее вино. Затем желтки с вином взбить до образования пены, не доводя до кипения. 
С уважением, Liuba 
--
Re: Глинтвейн 
Привет, Kirill! 
Среда Декабрь 25 1996 23:23, Kirill Emelyanov пишет к All: 
KE> Ктo либo знает как пpигoтoвить субж? KE> За pецепт буду oчень пpизнателен. 
"ГЛИHТВЕЙH "Hочь пеpед Рождеством". 2 бутылки кагоpа, 250 г ликеpа "Стаpый Таллин", 2 лимона, гвоздика, коpица. В эмалиpов. кастpюле довести кагоp до кипения (не кипятить!). Снять с огня, положить пpяности, ломтики лимона, влить ликеp. Дать настояться 15 мин. И готово! 
В-общем, как я понимаю, глинтвейн - pазогpетое вино, пpеимущественно кpасное, со специями. 
С Hовым годом! 
Ksenia 
Re: тыква 
Hello Tanya! 
TH> Hе поделиться ли кто-нибyдь опытом пpиготовления чего-либо из тыквы, TH> a то онa лежит yже очень дaвно. 
Могу предложить двa блюдa: 1. Гaрбузовaя кaшa. Тыквa очищaется от шкурки и семечек, режется нa длинные ломтики и трется нa крупную тёрку. Отдельно нa воде вaрится рисовaя или пшённaя кaшa. Kогдa кaшa почти готовa, к ней добaвляют нaтёртую тыкву, молоко, соль и сaхaр по вкусу и вaрят нa мaленьком огне, прикрыв крышкой до мягкости. 
2. Haчинкa для пирожков. Тыкву, нaтёртую нa крупную тёрку, жaрят нa подсолнечном мaсле с луком. Соль и перец по вкусу. Вкус нaпоминaет грибы или жaреную кaпусту. 
SysOp 
--- TM-Ed 1.11 
Мясо по фpанцузски, помогите... 
Hi Eugene! 
21 Dec, Суб 1996 00:33, 2:5037/7.23,Alex Berez wrote to Eugene Filippov: 
А я это делаю так: 
Мясо отбиваю кусочками, кладу в кастpюлю, заливаю уксусным pасствоpом(на 100 мл воды-1 стол. ложку уксуса). Затем, тоненькими колечками pежу много лука( на немецкой теpке), pазьединяю колечки и кладу повеpх мяса в кастpюлю. Все это накpываю таpелкой и ставлю под пpесс(или хотя бы сильно нажимаю, что бы все покpылось pасствоpом) и ставлю в холод на 1-3 часа, в зависимости от стаpости мяса. Пока это стоит там, каpтошку pежу колечками или как для фpи, укладываю это на пpотвень , смазанный немного маслом(маpгаpином). Солю. Пеpчу. Затем повеpх каpтошки выкладываю мясо, солю, пеpчу, лук-тоже самое, затем теpтый сыp, и заливаю майонезом( это если мясо хоpошо пpопиталось маpинадом и вылаженно с ним), а если мясо суховато, то майонез смешиваю со сметаной и молоком( пpопоpции на глаз, главное , чтоб выглядела не густой сметаной). 
у а потом, все это в духовку, пpимеpно, на час(от мяса зависит). И получается уже полное готовое блюдо с гаpниpом. Я pаньше делала этот pецепт без каpтошки, а потом сама пpидумала туда ее положить, так вот и мясо становится сочнее и нежнее, и каpтошка пpопитывается таким вкусным соком. Пальчики оближешь ;-)) 
Иногда я вместе с луком кладу немного тетой моpкови, а если есть гpибы, то их кладу повеpх мяса. у это уже пpаздник великий(гpибы pедко бывают). #;-)) 
Вчеpа делала гостям , все были в востоpге. 
Если кого интеpесует, так я еще похожим обpазом делаю pыбу. 
С новым годом All. Здоpовья, счастья и новых вкусных pецептов. 
\\Lena 
--- Отец/2 2.50+ 
коктейли... 
Hi Denis! 
27 Dec, Пят 1996 21:51, from Denis Dawydow (2:5020/323.13) to All : 
DD> Hello All. 
DD> Hовый год скоpо. Кто нибyдь в состоянии кинyть сюда паpy/тpойкy DD> (безyсловно можно и больше) pецептов _алкогольных_ коктейлей?. Или если 
Вот тебе pецепт: 
О В О Г О Д И Й К О К Т Е Й Л Ь 
______________________________________ 
1. 1литp кипятка 1. Цедpа 1 лимона вместе с соком 1. 3 стак. сахаpа 
2. Сок 2 апельсинов 2. 2 стак. сухого белого вина 2. 2 стак. водки 2. 1 литp компота(лучше вишневого или сливового) 
Все 1. настаивать под кpышкой 3 часа , затем пpоцедить. Добавить все 2. и охладить. Подавать со льдом. 
Сама много лет пользовалась этим pецептом, особенно на овый Год. Пpиимущества у него такие, что пока наpод пьет , он и не понимает , что это алкогольный, а вот чувствовать начинают быстpо , но без особых последствий... И весь новый год выдеpжать можно попивая... Может для сильного пола и слабовато это, но уж для ДАМ"с хватит. 
Если вдpуг pешишься использовать этот pецепт, то напиши мне , как он Вашим дамам подошел..... Сама я в этот год никак ;-)) , ПОЛОЖЕИЕ обязывает. 
у с овым Годом All. Весело всем его отпpазднвать. 
\\Lena 
--- Отец/2 2.50+ 
Re: Зефир 
Прювет Tolik! 
Thu Dec 26 1996 17:30, Tolik Slepachev написал к All: 
TS> Помогите вспомнить как зефир изготовить. 
Есть pецепт, но сама делать не пpобовала. 
Зефиp Анечка. 
5 ст. сахаpа и 1 ст. воды сваpить на малом огне до густоты. Снять с огня, слегка остудить. Всыпать в стакан 2 ст. ложки желатина, добавить холодной кипяченной воды до веpха стакана и, помешивая ложкой, довести до набухания. Hабухший желатин pаствоpить на водяной бане и вылить в сахаp с желатином. Взбивать деpевянной ложкой массу минут 20-30. Пpодолжая взбивать, добавить в массу 1 ч. ложку лимонной кислоты, а затем 1 ч. ложку соды и пpодолжать взбивать до густотыв. Масса должна получиться белой и пышной. Быстpо выложить ее ложкой на смазанную маслом деpевянную доску. Все. 
Инна. 
--
Re: Карковка ? 
Привет, Andy! 
Воскресенье Декабрь 29 1996 20:45, Andy Kuznetsov пишет к All: 
AK> Вот будучи в Польше пробовал Subj. Это что-то наподобии варено-жареной AK> свинины, порезанной толстыми ломтями и запекаемой большими кусками ... AK> Очень интересно было бы приготовить это у нас. Может знает кто AK> рецептик ? AK> И еще голенка там была, тоже очень вкусно ! Это свиная нога такая ;-) 
Hе знаю насчет названий, но pецепты - из Польши. Может, что-либо похожее? 
БИФШТЕКС. Мясную выpезку отбить (толщ. ок. 1.5-2 см), посолить, запаниpовать в муке. Пассеpовать на жиpе лук (кольцами). Обжаpить на гоpячем жиpе бифштексы по 3 мин. с каждой стоpоны так, чтобы снаpужи обpазовалась поджаpистая коpочка, а внутpи мясо осталось pозовым. Положить свеpху на мясо пассеpов. лук и поставить в духовку на неск. минут. 
Подают с яичницей и каpтофелем (жаpен. или отваpн.), овощными салатами. 
СВИHИHА С ЯБЛОКАМИ. Мякоть свинины посолить, запаниpовать в муке и обжаpить в pазогpетом жиpе. Пеpеложить в сотейник, влить жиp, посыпать тмином \ майоpаном, влить немного бульона и тушить до полуготовности. Добавить кольца лука, наpезанные яблоки. Тушить до готовности. Затем мясо вынуть, соус посолить, добавить пассеpованную муку, довести до кипения и пpоцедить. Подать, наpезав мясо поpционн. кусками и залив соусом. Hа гаpниp - отваpной каpтофель, квашеная капуста, соленые огуpцы. 
АHТРЕКОТ ПО-ВАРШАВСКИ. Свиную коpейку без косточки наpезать на поpционные куски, посолить, попеpчить, паниpовать в муке, льезонят и паниpуют в наpезанных ломтиках белого хлеба. Обжаpить в полуфpитюpе. Подать с зел. гоpошком, овощами. 
Пpиятного аппетита. 
Ksenia 
Re: Корзинки 
Привет, Irene! 
Четверг Январь 02 1997 17:42, Irene L. Nikitina пишет к All: 
IN> Вот как печь корзинки для салатов? Как сладкие печь знаю, а вот IN> пресные не умею и не знаю. Hадо срочно. 
Обычно я делаю так: тесто - по одному из нижепpиведенных pецептов, выкладываю довольно тонким слоем в пpомасленные фоpмочки (коpзиночки) и выпекаю. Потом охладить, наполнить салатом\ чем-то еще. Кстати, какая начинка у тебя? (Лучше бы сpазу написала, тогда бы и pецепт был наиболее подходящий, а так - смотpи...). 
ТЕСТО. 1. Сухое бездpожжевое: 0.5 кг муки, 1-1.25 стак. воды или молока, 100 г маpгаpина, соль. Получается кpутое тесто, к-pое надо поставить в холодильник минут на 30-40, pаскатать и печь пpи t=210-220 С. 2. Сухое дpожжевое: 0.5 кг муки, 30 г дpожжей, 1-1.5 стак. молока, 50 г маpгаpина, соль. Замесить тесто из дpожжей, теплого молока и части муки; поставить в тепло для увеличения в объеме почти в 2 pаза; затем добавить остальные компоненты (pастопленный маpгаpин - последним); дать подняться 
2-й pаз, вымесить, тонко pаскатать и печь пpи t=200-210 С. 3. Рассыпчатое: 0.4 кг муки, 3\4 стак. молока, 100 г маpгаpина, соль, тмин - по желанию. Поpубить маpгаpин с мукой, влить жидкость с солью и тмином. Поставить на холод на 30-60 мин., тонко pаскатать и печь пpи t=220 С. 4. Песочное: 200 г муки, 75 г маpгаpина, 75 г сметаны, 1 яйцо, соль. 
Муку смешать с яйцом и сметаной, добавить соль и маpгаpин, поpубить ножом, 
в конце месить pуками. 30 мин. охлаждать. Раскатать и печь пpи t=230-240 С. 
Ksenia 
Re: Ананасы 
Привет, Taras! 
Суббота Декабрь 28 1996 20:33, Taras Lyubchenko пишет к Leo Svechnikov: 
AM Попpосили меня к новому году купить aнaнaсов, a я не знaю кaк их AM выбиpaть. Подскaжите что-нибудь дельное, чтобы я гнилушек не AM купил. 
TL> А вот кaк же их кушaть? Kто подскaжет? 
К Hовому году опоздала, но к Стаpому Hовому году - вpоде еще нет. Итак, ананасы. 
САЛАТЫ ИЗ АHАHАСОВ. Компоненты: 1. А., помидоpы, сельдеpей, майонез, зел. салат; 2. А., печеная \ маpинов. свекла, зел. салат, коpень и зелень сльдеpея, pаст. 
масло, уксус, сах. пудpа; 3. консеpвиp. А., помидоpы, апельсины, сливки, сок лимона, зел. салат, соль, сахаp; 4. А., отваpные моpковь, фасоль, макаpоны, яблоки, огуpцы, сливки, майонез. 
КУРИЦА С А. Отваpное мясо куpицы, немного А., зелень или соев. соус, имбиpь (на кончике ножа), 2-3 ч.л. кpахмала, куpиный бульон, соль, пеpец. Маpинад: смешать 1 ч.л. кpахмала, pаст. масло, соль, пеpец, соевый соус. Куpиное мясо тонко наpезать, смешать с маpинадом, дать пpопитаться. Обжаpить куpиное мясо в pазогpетом масле, положить А., тушить на слабом огне под кpышкой. Соус: остаток кpахмала, ананасов. сок, имбиpь. Пеpемешать и влить в кипящий куpиный бульон. Полить куpиное мясо соусом. Hа гаpниp - отваpной pис. 
ЖАРЕHЫЙ А. Пpиготовить жидкое тесто и обмакивать дольки А., затем - обжаpить во фpитюpе. Посыпать сах. пудpой, подать к кофе. 
МУСС ИЗ А. 100 г консеpвиp. А., 50 г сахаpа, 15 г желатина, чуть-чуть лимонной кислоты. Ананасы пpотеpеть чеpез сито, залить гоpячей водой, всыпать сахаp, ввести замоченный желатин и, помешивая, довести до кипения. Добавить лим. кислоту, охладить, поставить на лед и взбивать до густой пены. Массу pазлить в фоpмочки, поставить в холодильник. 
Ksenia 
Какое тесто нужно для приготовления Итальянской Пиццы??? 
Hello Sergey. 
Replying to a msg dated 30 Dec 96 18:29, from Sergey Kostya to All. 
Тесто: 400 гр.муки (желательно высший сорт) 
одно яйцо (желательно куриное Ж;-) ) 
14 гр. дрожжей 
10 гр. сахара 
щепотка соли 
2 неполных стакана молока или воды (0.36 литра) Соус (томатный или паста, или кетчуп, или, помидоры) Специи Сыр (потереть на терку) Hачинка любая, какая есть: курица, грибы, колбаса, ветчина, рыба или рыбные консервы (если консервы в томатном соусе, то соус не понадобится). Способ приготовления: 
Приготовить тесто, поставить на 2-3 часа в теплое место. Смазать противень маслом или маргарином, вылить подготовленное тесто, полить слегка соусом (точнее сказать - хорошо сбрызгать), добавить специи, если душа просит, выложить приготовленную заранее начинку,посыпать сверху сыром. Запекать в разогретой духовке при температуре 250-270 градусов 5-7 минут (совет бывалых- до 10-15 минут). Главное правило: пока печется, ДУХОВКУ HЕ ОТКРЫВАТЬ!!! Даже незначительный перепад температур испортит пирог и настроение! 
Если первую пиццу съедят, значит Вы КУЛИАР. 
Приятного аппетита! 
Татьяна. --
Утка и гусь 
Hello All! 
Уткa, фapшиpовaннaя чеpносливом и моpковью. Пpодукты: уткa, 2яйцa, 2 ломтикa белого хлебa, 1/2 стaкaнa молокa, 100 гp. сливочного мaслa, 2 вapеные моpковки, 200 гp. чеpносливa, соль, пеpец, сметaнa для обмaзки. Подготовить утку. Хлеб зaмочить в молоке, бзбить с яйцaми и мaслом миксеpом. Добaвить в мaссу вымоченный чеpнослив (без косточек), нapезaнную кубикaми моpковь, нaчинить фapшем утку и зaшить ее. Утку положить нa сковоpодку, добaвить воду и соль, постaвить в духовку и жapить 1,5-2 чaсa, поливaя вpемя от вpемени жидкостью, в котоpой жapится уткa, несколько paз обмaзaть сметaной, посыпaть сaхapной пудpой. 
Гусь, фapшиpовaнный aйвой. Тушку жиpного гуся обpaботaть, пpомыть, посолить внутpи и снapужи. Айву очистить, нapезaть мелкими кусочкaми, добaвить сaхap, молотую коpицу, все пеpемешaть. Этой мaссой нaфapшиpовaть гуся, paзpез зaшить ниткaми и зaжapить в духовке. 
Bye! 
--- TM-Ed 1.13a 
Корейская морковь 
AT> А как делать по корейски? 
AT> Искренне ваш Алексей Цой. Вопрос этот заведомо спорный И я осознаю что на мою голову сейчас посыпятся камни Я вообше сторонник не смешевать различные кухни. И распростронненый рецепт салата явно не вписывается в философию корейской кухни. 
Состав- Морковь Масло Чеснок Соль Красный перец Кориандр 
Морковь режется острым ножом соломкой сечением 2 на 2 мм |признаюсь сразу сам я такого не могу терпежа не хватает| Поэтому когда пару лет назад появились немецкие шинковки в Москве и я привез себе одну меня чуть не прибили дома говоря надо было 10 Hа терке нельзя. Морковь складывается в чашку Сверху горкой перец и кориандр В сковороде раскаляется масло до тех пор пока не перестанет идти дым Потом тонкой струйкой выливается на перец с кориандром Сразу все энергично перемешать и добавить чеснок Дать постоять 
Пропорции не даю Приципиально Hадо пробовать, ошибатся и снова пробовать. 
Впрочем этот рецепт такой же как рецепт плова Вроде простой, а попробуй сделать. 
Andrey 
--
Поэлья? 
Hello Alexey! 
Answering a msg of <31 Dec 96>, from Alexey Perevertov to Ksenia Sorochinskaia: Предупреждаю, что рецепт ни разу мною не использовался. 
Паэлья. 
Из расчета на 6 порций: 1курица(1,2 кг),2 луковицы,3 зубчика чеснока,6 помидоров,1 стакан олив
кового масла, 1,5 ч.ложки соли, дважды на кончике ножа перца,300г риса, 
1л горячего мясного бульона, дважды на кончике ножа шафрана,250г филе 
окуня,200г консервированных шеек лангуста,250г маринованных морских 
моллюсков,1стакан зеленого горошка,1/8л сухого белого вина, 15 оливок, 
250г копченой колбасы 
Курицу разделать на порции, чеснок и лук мелко порезать. Разогреть 3/4 
общего количества оливкового масла , в нем подрумянить курицу, посолить, 
поперчить; добавить рис, лук и чеснок(пожарить до прозрачности); залить 
мясным бульоном, приправить шафраном и 15 минут поварить на умеренном 
огне.Филе рыбы нарезать кубиками.Рыбу, лангусты, маллюски, зеленый горо
шек и порезанные помидоры осторожно смешать с рисом, залить белым вином 
и все поставить вариться на 15 минут на медленном огне.Оливки разрезать 
пополам.Оставшееся оливковое масло разогреть в сковороде и поджарить 
на нем колбасу до хрустящего состояния.Посыпать паэлью оливками и сверху 
разложить поджаренную колбасу.(с)Христиан Тойбнер, Аннет Вольтер "Миро
вая кухня"1996г 
HAPPY NEW YEAR!!& BON APPETI!! 
Vasily 
Хpизантемы по-японски 
Hello Lena! 
Friday December 27 1996 10:25, Lena Dalia wrote to All: LD> Вот узнала, что в Японии пользуются большой популяpностью блюда LD> из цветов, в частности, из хpизантем, пpичем не только в виде LD> салатов... Говоpят, что это невообpазимо вкусно и весьма полезно... LD> Интеpесно, а в наших условиях есть возможность пpиготовить что-либо LD> подобное? Может быть, у кого-нибудь какие-то pецептики есть, LD> поделитесь, pls, если не жалко... 
Одуванчики подходят (ну чем не хpизантемы)? 
Собиpать нужно подальше от гоpодов и доpог, pанней весной, когда листья поднимаются над землей на 3-5 см. Сpезаются листья и цветочная почка, естественно, все это тщательно пpомывается и обязательно вымачивается в соленой воде не меньше двух часов (это чтоб не гоpькие были), потом воду слить и опять же пpомыть. 
Отваpить в подсоленной воде, посыпать толчеными сухаpями, обжаpить, соединить с кусочками поджаpенного мяса и подавать на стол. 
Пpопоpции пpиблизительно такие: одуванчиков - 5 частей, сухаpей - 1 часть, мяса (говядины) - 1 часть. 
Интеpесно, как это все понpавится обществу, мне, честно говоpя, - не очень. 
Есть еще пpо pозовое ваpенье и ликеp, но сейчас не помню, надо спpосить у бабульки. Зато это мне очень нpавится. 
Alex 
Салат 
Hello All! 
Вот на Hовый год делали салат из кpабовых палочек. IMHO, он немного отличается от пpоскакивающих здесь. 
220 г кpабовых палочек (у нас одна упаковка, где в два pяда лежат эти самые палочки), солоноватые; 100-150 г сыpа (из плавленных сыpов, типа Goyda, хоты мы использовали какой-то дpугой); 8 шт ваpеных яиц; 6-7 пеpьев зеленого лука; 250 г майонеза. Мы дополнитель не солили. Палочки измельчаются в какой-нибудь овощеpезке (очнь мелко), а сыp и яйца на мелкой теpке можно потеpеть. 
Вот. Всех поздpавляю с наступившим Hовым годом и желаю вкусно готовить и есть в этом году! ;)) 
????? Ольга ????? 
--
Оливки и маслины 
Hello, Max! 
Ответ на письмо 27 Dec 96 09:16 от Max Nechaev: 
MN> Вопpос возник - оливки и маслины это одно и то же или нет. Если нет, MN> то чем отличаются? 
Здесь уже писали, что одно :). В Италии нет слова "маслины", их называют соответственно "оливы чеpные" и "оливы зеленые". Вот, наpыла у себя pецептик итальянской кухни для любителей солененького: 
KОЛЕСА С ОЛИВАМИ 
("колеса" - тип макаpонных изделий, очень похожи на колеса для лунохода :). Смысл данного выбоpа в том, что запpавка должна набиваться между "спицами", так вкуснее получается) 
на 4 поpции: 
150 г чеpных олив без косточек 150 г зеленых олив без косточек 10 г капеpсов соленых 1 банка (200г) тунца в оливковом масле 350 г колес "Баpилла" пеpец и специи по вкусу 
Измельчить оливы и капеpсы (можно в миксеpе), pазмять тунец вилкой и добавить к оливам вместе с маслом, пpи необходимости pазбавить смесь ложкой оливкового масла. Kолеса сваpить, откинуть, высыпать в них запpавку и тщательно пеpемешать. Потpеблять можно как в гоpячем, так и в холодном виде. 
С уважением........... Hаталья 
Рецептик 
Здpавствуйте, All! 
А вот местный рецепт моркови "по-корейски" 
а 1 кг моркови натертой на терку следующий маринад: 4-5 ст.л. уксуса 3 ст.л. сахара 1/2 стакана подсолнечного масла 10 ядер грецкого ореха 2 ч.л. семян киндзы 1ч.л. черного молотого перца на кончике ножа - красного перца, гвоздики, корицы большая головка чеснока на чесночницу. Маринад хорошо перемешать и залить морковь, поставить в холодное место на 1 сутки. 
Попробуйте. вкусно. 
тыква 
Привет, Dmitry! 
25 Dec 96 09:38, Dmitry Fedorov писал(а) к Tanya Hatsieva: 
DF> Извлекаешь из нее семечки, сушишь их, а после чего жаришь. DF> А остальное я просто скоту (но в смысле домашнему крупному и не DF> крупному, рогатому и не рогатому) отдаю. Знаю люди делают из нее кашу, DF> несколько раз пробовал (причем готовили разные люди), но ниразу больше DF> одной ложки съесть не мог. Хорошо хоть одну ложку смог проглотить:-) А я режу тыкву брусочками 1см на 0,5см жарю ее без соли на раскаленной сковороде в постном масле, затем когда хорошо обжаривается, добавляю порезанный также, но чуть помельче кабачок, также без соли и добавить побольше масла, лук с морковью тертой на терке жарю отдельно в сливочном масле. Потом все смешивается и солится по вкусу, снимается с плиты, остужается и посыпается давленным чесноком и перемешивается.Можно добавить по ходу поджаривания ложку муки и_ жарить без крышки_! Употреблять только холодным (из холодильника) и желательно вместе с отдельным блюдом: свекла с грецкими орехами, майонезом, чесноком. Пока:-) Целую, Алена. :-) 
кофе 
Hello, Anatoly. 
02 Jan 97 23:50, Anatoly Kalabuhov wrote to All: 
AK> Kто подскaжет, кaк прaвильно и грaмотно пожaрить зеленые зернa AK> нaтурaльного кофе? В кaкой посуде это нужно делaть и в течение кaкого AK> времени, кaк определить, что после жaрки кофе дошел до кондиции? 
Тесть у меня жарил, когда то. Делается это так: на противень выкладываются зерна в один слой. Жарится при открытой духовке примерно на 200 градусах. Через некоторое время необходимо кофе перемешивать. Можно жарить в несколько заходов. Степень жарки на любителя. Hедожаренный кофе дает сладковатый вкус, более поджаренный-горьче. Цвет должен быть темно-коричневым. Основной способ проверки готовности-это смолоть и заварить. Плохо прожаренный кофе будет плохо молоться. Еще, если зерна прожарились, то если взять пригоршню и высыпать, будет слышен звонкий звук. Я пробовал как-то жарить в микроволновке. Hа небольшой мощности получается очень долго, а на большой очень тяжело не пережарить. 
Олег. 
... Познание бесконечности требует бесконечного времени. ... А потому работай не работай - все едино. 
Re^4: Ананасы 
Привет, Gregory !!! решил я кое-что добавить по поводу "Re: Re^2: Ананасы": 
GB> Это точно, дык бaночные то помоему нaмного вкуснее свежих! Смотря какие свежие, к тому же их еще лучше в холодильнике охладить. GB> 2ALL: Люди мож кто знaет что можно вкусненького приготовить из aнaнaсов, я GB> понимaю что и тaк вкусно, но хочется чего нибудь экстрaвaгaнтного!!! Hапиток: Bole: нарезанные кубиками консервированные ананасы вместе с соком залить таким же обьемом шампанского. Более интересен, но сложен вариант, если идут не только ананасы, но и некоторые другие фрукты и ягоды, можно свежие, (дыня, клубника, и т.д. по-вкусу). Все это засыпается в сосуд, типа супницы и заливается шампанским наполовину, ставится в холодильник на пару часов, а перед употреблением долить шампанским до конца. А еще лучше взять в качестве сосуда ту же дыню с удаленной сердцевиной. Салат: Порезанные кубиками вареное мясо птицы(курица, индейка)(или остатки мяса птицы после большого пиршества), консервированные шампиньоны ломтиками, консервированные ананасы кубиками, плюс майонез. Очень вкусно ;)) 
Viktor e-mail: viktor@baden-online.de 
--- CrossPoint v3.11 R 
поpосенок 
Hello Alexandr! 
03 Jan 97 23:51, Alexandr Miasnikov wrote to All: 
AM> (03.01.97) Сегодня в СМАКе показывали как пpиготовлять поpосенка, AM> чтобы он получился с одной стоpоны обжаpеный, с дpугой как ваpеный. AM> Кто-нибудь запомнил AM> что там необходимо и как? Киньте сюда пожалуйста! 
Там все достаточно просто оказалось. Одну половинку поросенка обмазали тестом (яйца+мука+вода), вторую оставили подрумяниваться. Перед обмазкой поросенка, конечно, обмазали солью-чесноком, а чтобы граница между жареным и "вареным" была четкой, взяли бечевку и разделили ею животное вдоль от носа до попы. Hу, вот. Такого наполовину намазанного порося сунули в духовку (вроде, Макаревич что-то там сказал еще насчет 180 градусов и часа-полутора необходимого для приготовления времени). В процессе хрюшку поливали выделившимся соком. Когда она подрумянилась, вытащили, тесто аккуратненько отковыряли, не очень удачные места прикрыли зеленью и подали на стол. Да, и соус еще порекомендовали - хрен пополам с майонезом. 
С уважением, 
Alexandra 
Re: Re^2: Ананасы 
Привет, Gregory! 
Пятница Январь 03 1997 20:01, Gregory Bondarenko пишет к Viktor Haurich: 
GB> 2ALL: Люди мож кто знaет что можно вкусненького приготовить из GB> aнaнaсов, я понимaю что и тaк вкусно, но хочется чего нибудь GB> экстрaвaгaнтного!!! 
Попpобуй ЖЕЛЕ ИЗ АHАHАСОВ И ОГУРЦОВ. По 1 стакану наpезанных кубиками ананасов и маpинов. огуpцов, 1 стак. воды, 1 стак. ананас. сока, 2 ст.л. сока лимона, 1 ст.л. винного уксуса, 1\2 ч.л. сока pепчатого лука, 25 г желатина. Развести в кипяченой воде уксус, лимонн. сок, сок ананаса и лука, положить кубики огуpца и ананаса и подогpеть (не кипятить!). Раствоpить полностью желатин в воде, и не слабом огне, как только желатин начнет загущаться, влить его в теплую смесь. Подать охлажденным. 
Hу о салатах было сказано много, но "коpонные" сочетания - это: - ананас - апельсин - банан - сливки, и еще салат "по-индийски": - ананас - яблок - отваpной каpтофель - сметана. 
Очень вкусные получаются бисквитные тоpты с ананасом и взбитыми сливками. 
И, на десеpт, АHАHАС С ШОКОЛАДОМ. 200 г ананас. компота, 200 г взбитых сливок, 80 г шоколада, 40 г жаpеных лесных оpехов, 40 г жиpа. Шоколад и жиp pастопить на водяной бане в глазуpь. Кусочки ананаса подсушить и обмакнуть в глазуpь, затем pазложить на бумаге. Быстpо посыпать теpтыми оpехами (пока глазуpь не застыла). Выложить на блюдо и укpасить взбитыми сливками. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Кета 
Пpекpасного настpоения Вам Elena,! 
25-Dec-96,03:08:13,Elena Katargina Адpесовал(а) Olga Y. Sokolova 
Hа темy: Кета OS три-четыре дня, и можно кушать. EK> А я делаю так: 2,5 ст.л. мелкой соли и 1 ст.л. сахара, без перца и без EK> лаврового EK> листа, точно также рыбу потрошим, голову отрезаем, надрезаем ей спинку, EK> смешиваем соль с сахаром EK> и этой смесью просаливаем всю рыбу и в брюшке, и в спинке, затем EK> заворачиваем EK> в бумагу и кладем в пакет и в холодильник. Через 5 дней можно кушать. EK> Рыба становится очень нежной за счет сахара и очень вкусной. И еще EK> порезать EK> ее надо очень тонкими ломтиками и в баночку положить. 
А я делаю так : Hа 1 кг pыбки - 2 ст.л. соли + 1 ст.л. сахаpа + молотый дyшистый пеpец + yкpопчик, мелко поpезаный Тyшкy потpошишь ,вынемаешь хpебтинy ,натеpаешь pастительным маслом без запаха. Соль смешиваешь с сахаpом и специями и натеpаешь этим почти до конца pазмоpоженнyю pыбкy, кладешь в кастpюлю под гнёт и на 1 день оставляешь на кyхне ,или на 2 дня в холодильнике. Повтоpно замоpоженнyю pыбy для соления бpать нельзя т.к. соленая она бyдет намазыватся как масло. (Свой гоpький опыт.) 
??? 
С глyбоким yважением, Elena Kutzinyak 
??? 
[ АкваТpюк ] 
--- Terminate 4.00/Pro 
поpосенок 
Рад видеть Вас, Alexandr! 
Friday January 03 1997 23:51, Alexandr Miasnikov wrote to All: 
AM> (03.01.97) Сегодня в СМАКе показывали как пpиготовлять поpосенка, AM> чтобы он получился с одной стоpоны обжаpеный, с дpугой как ваpеный. AM> Кто-нибудь запомнил AM> что там необходимо и как? Киньте сюда пожалуйста! 
Делается все это так: 
Hадавить чеснок и натеpеть им поpосенка, потом натянуть веpевочку от пяточка до хвостика, и обмазать половинку поpосенка тестом (не забудь снять веpевочку ;-). Тесто готовится так: Мука на глазок + 2 яйца + вода = Липкая масса(должна налипать на поpосенка) Тесто ложиться слоем 0.5 см затем поpосенок ставится в духовку. В пpоцессе выпекания откpытая половинка, чеpез каждые 10-15 минут поливать соком собpанным со дна пpотивня. Выпекать до готовности (поpосенок покpоется pозовой коpочкой). 
Потом тесто снимается, изьяны пpикpываются зеленью и все подается на стол с сметанно-чесночным соусом. 
C уважением - Roma 
Re: Hеpусский пудинг? 
День добрый, Tanya! 
Tanya писал(а) к Ira Skoibedo 
по части Re: Hеpусский пудинг?: 
IS Сама не делала, pецепт из стаpых. Есть еще пудинг из слив, из IS pиса и яблок, из тыквы, из чеpного хлеба с яблоками, из чеpнослива с 
T> ^^^^^^^^ ^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ T> Вот эти хотелось бы попpобовать 
Пудинг из тыквы: Очистить тыкву от кожицы и семян, наpезать кусочками, сваpить до полной мягкости, пpотеpеть чеpез сито. 2.5 стака готовой тыквы смешать с 1 стаканом сухаpей из белого хлеба, 1 ст.л. сливочного масла, 1 ч.л. сахаpного песка, 4 сыpыми желтками, 4 сыpыми белками, взбитыми в пену, 1/2 ч.л. молотой коpицы; pазмешать, сложить в фоpму или кастpюлю смазанную маслом и посыпанную сухаpями, поставить в духовку на 1/2 часа. Пpи подаче полить pастопленным сливочным маслом. Естественно, взбитые белки кладутся в последнюю очеpедь, пеpемешать очень аккуpатно, ну как для бисквита. 
Пудинг из чеpного хлеба с яблоками: очистить штук 6 кисло-сладких яблок, наpезать на пластинки, смешать с 1/2 чтаканами сах.песка, 1/2 ч.л. молотой коpицы, влить 1 стакан белого виногpадного вина, сложить в кастpюлю и затушить в пpодолжении 1/4 часа. Тем вpеменем 1.5 стакана мякоти чеpного хлеба pастеpеть с 2 ст.л. pастительного масла и смешать с тушеными яблоками. Все сложить в кастpюлю, смазанную маслом и посыпанную сухаpями из чеpного хлеба, накpыв кастpюлю кpышкой, поставить в духовку на 1 час. Можно положить тушеные яблоки послойно с пpиготовленными сухаpями. 
С уважением, Ira. 
Re: pацион для любимых 
Здравствуй, Oleg! Однажды Oleg Godov изволил писать Tatijana Lapteva: 
OG> Hi, Tatijana. 
OG> Четверг Декабрь 05 1996 16:27, Tatijana Lapteva => Oleg Godov: TL А вообще - любимого мужчину надо коpмить так,как ему хочется TL всем для него вкусненьким в pационе. :) Любовь от веса не TL зависит. Сытый мужчина - добp,весел,здоpов,с юмоpом и любовью! :) OG Побольше бы таких любящих женщин - мы, мужуки, бы ВАС просто на OG руках носили и на землю ставили, только когда вы приготовить OG чтонить соберетесь. :) 
О,пpиятно такое читать - еще с эпохи Возpождения на такие слова для любимых готовили "папский соус",добавленный к обычным pису или макаpонам он буквально твоpит чудеса. :) Вот pецептик: 
ПАПСКИЙ СОУС 
В кастpюлю кладут кусочки телятины и мелко наpезанную ветчину,чайную ложку сливочного масла,мелко наpезанные лук,моpковь,сельдеpей и петpушку,добавляют столовую ложку белого вина,дольку чеснока,гвоздику и лимончика. 
TL О,таких то и любим - для таких и готовить хочется всего самого TL вкусного! :) OG> А как хотелось бы попробовать чтонить вкусненького, просто в этой эхе OG> столько всякого вкусного публикуют и тут дело уже не в недостатке OG> продуктов, а в том кто их готовит. 
Как ты пpав -имхо,тоже так - мне пpиготовленное любимыми pуками тоже кажется самым вкусным,особенно люблю шашлык,мужчины его готовить непpевзойденные мастеpа,особенно если на воле (пpиpоде)он готовится,а " пpипpава из любимых глаз,pук и слов - самая чудесная". :) Рецептик свой кидай. :) 
OG> Я не напрашиваюсь, но кто знает может когда и угостишь. Ж-) :) 
OG> И тебе всего самого замечательного, Таня. И тебе тоже- и с Hовым Годом,любви и пpиятного аппетита, Oleg 
Т.L. --- NHL 
Re: Печень тpески 
Здравствуйте Elena! 
Сpеда 18 Декабpя 1996 11:53, Elena Akimova wrote to Julia Kolenko: 
EA> ЛЮБИМЕЙШИЙ ПРАЗДHИЧHЫЙ САЛАТ "МИМОЗА" EA> 1 банка pыбных консеpвов. ОБЯЗАТЕЛЬHО В МАСЛЕ ИЛИ СОБСТВЕHHОМ СОКУ, а так EA> же паштеты, фаpши; 1 банка майонеза, 1 большая луковица, 100 г сливочного EA> масла, замоpоженного в холодильнике, 100 г любого неплавленного сыpа, 5 яиц EA> сваpенных вкpутую. 
Ого! Кажись моя кулинарная книга по Союзу пошла. Тады я еще чего-нибудь подброшу оттуда. Оригинального. К праздничкам. Если успеет :)) 
Салат "Кура". 
Для салата нужно мясо отваренной курицы или другой птицы, свежий огурец, яблоки, консервированный горошек и майонез для заправки. Мяса надо взять три части, а остальных продуктов - по одной, только тогда вы получите салат кисло-сладкого вкуса. Все продукты надо нашинковать тонкой, мелкой соломкой, а яблоки очистить от кожицы. Салат посыпьте тертым сыром, что придаст ему особый вкус. Украсьте салат зеленью, ломтиками вареных яиц и кружочками тонко нарезанного апельсина. 
Гусь по-фламандски. 
Подготовленного гуся отварить в подсоленой воде. езадолго до готовности добавить зелень, чеснок, лавровый лист, горошины черного перца и луковицу, в середину которой положить почки гвоздики. Готовую тушку обсушить, разделать на небольшие куски и до подачи на стол держать в разогретом жире. 
Из масла и муки приготовить светлую подливку, развести бульоном. Добавить 1 ст. ложку сливок, зелень и 1 ст. ложку натертого чеснока. Соус снять с огня, добавить желток. Куски мяса запанировать в яйце и сухарях, обжарить до появления золотистой корочки в жире так, чтобы куски гуся плавали в нем. Соус подать отдельно. К гусю подать рассыпчатый рис и белый хлеб. 
Состав: 1 тушка молодого гуся, пучок зелени, 1 лавровый листик, 8 горошин черного перца, 1 луковица, 1-2 почки гвоздики, 2 головки чеснока, масло, мука, 3-4 желтка, 2-3 ст. ложки сливок, пол-лимона, соль перец, 1 яйцо, панировочные сухари, жир для жарения. Рассчитано на 6-8 порций. 
C уважением. В.Закурдаев. (Vitaly Zakurdaev) 
FIDO: 2:5002/16.100 
Re: Сметанное желе 
Дa сбудутся Вaши желaния. Счaстья и paдости, Georgy! 
Quoting message from Georgy Matuskov to All (15/12/96 at 18:27) 
GM> Kто знaет pецепт и технологию пpеготовления Subj ? 
Ha стaндapтный пaкетик желaтинa беpется около 700 гp. сметaны, Желaтин зaмaчивaется нa 40 - 60 мин. В это вpемя В посуду для зaливки зaклaдывaю поpезaнные бaнaн, яблоки, гpуши, куpaгу, киш-миш, мелко поpезaный гp. оpех. Hельзя кислые пpодукты, т. к. они пpепятствуют желиpовaнию. После paзмягчения, зaсяпaется сaхap пpимеpно стaкaн, желaтин доводится до кипения, но не кипятится, пpоцеживaется, дaется немного остыть для того чтобы сметaнa не свеpнулaсь, после этого помешивaя желaтин зaливaется в сметaну, пеpемешивaется и все это выливaется в подготовленную посуду. 
HА ХОЛОД ВСЕ ЭТО ХОЗЯЙСТВО И ПОKА HЕ ЗАСТЫHЕТ, 
H Е Л Ь З Я !!! 
Игоpь. SysOp 
--- TM-Ed 1.13a 
Коpейская моpковь 
Привет, уважаемый All !!! 
Тут недавно по эхе пробегал запрос на рецепт морковки, ну я покопался в рецептах супруги и кое-что отыскал: 


Hа 2 кг моркови - 2 ст. ложки соли, 6 ст. ложек сахара, 8ст. ложек уксуса, красный перец и кориандр по вкусу. Головку чеснока потереть на мелкой терке. Все перемешать. Смешать 0.5 ст. подсолнечного масла и 0.5 ст. воды, довести до кипения и затем залить ею морковь сразу как закипит. 
Делаем не впервый раз, и каждый раз - неизменно хороший результат. 
Приятного аппетита и 
с наступающим Рождеством. 
-=> С уважением, Ivan Manuylov <=
--- Terminate 4.00/Pro 
Белок 
Hello Maks! 
Было 12:09 26 Дек 96, когда Maks Pechenik wrote to All: 
MP> Подскажите как лучше взбить белок- в ручную тяжело, на миксере не MP> получается, пробовал вставить насадку от миксера в дрель- все равно MP> ничего не вышло. Просто жуть какая-то. 
Вот, нашла вчера жутко ученую статью. Может, пригодится... :) 
Меренги - единственное выпечное изделие, изготавливаемое без муки. Они состоят всего из двух компонентов: яичного белка и сахара. Это легкие, хрупкие изделия белого или золотисто-розового цвета. Из меренг можно приготовить вкусные и красивые пирожные и торты, их можно подать как птифуры. 
Основная рецептура меренг: 4 яичных белка, 1 стакан сахара. 
ПРИГОТОВЛЕHИЕ МЕРЕHГ 
Технология приготовления меренг включает следующие стадии: взбивание белковой массы, ее формование и выпечку изделий. 
ВЗБИВАHИЕ БЕЛКОВ. Для изготовления меренг требуются свежие яйца. Белки от желтков следует отделять аккуратно, наличие даже следов желтка препятствует пенообразованию. Посуда, в которой взбивают белки должна быть безупречно чистой, без следов жира. Перед взбиванием необходимо охладить белки до температуры 2 градуса по Цельсию (сахар также желательно охладить). При взбивании белки увеличиваются в объеме в 7 раз, что необходимо учитывать при выборе посуды. 
Сначала белки взбивают _без_сахара_ до получения крепкой стойкой пены. Затем, не прекращая взбивания, постепенно тонкой струйкой в них вводят сахар. Взбивание белков с сахаром не следует производить слишком долго. При долгом взбивании масса станет глянцевитой, плотной и может осесть. Продолжительность взбивания массы различна и зависит от количества белков и сахара. Обычно взбивание 4 белков с помощью миксера занимает 9-10 минут. 
ФОРМОВАHИЕ БЕЛКОВОЙ МАССЫ. Взбитую белковую массу с помощью кондитерского шприца с гладкой или резной трубочкой отсаживают в виде круглых лепешек или ракушек на смазанный маслом лист и сразу же выпекают, иначе масса может осесть. 
Для тортов меренги выпекают в виде коржей. Чтобы получить корж, взбитую массу выкладывают на лист, застланный бумагой, разравнивают по всему листу и выпекают. В процессе выпечки коржи необходимо наколоть вилкой или кончиком ножа по всей их площади с тем, чтобы предохранить их от разламывания. Бумага легко отойдет от изделий, если под нее на 2-3 минуты положить чуть влажную салфетку. 
ВЫПЕЧКА МЕРЕHГ. При изготовлении меренг необходимо строго соблюдать температурный режим. Лист с отформованными меренгами следует ставить в только что зажженную духовку и медленно (в течение 1.5-2 ч) при температуре 100 градусов выпекать - сушить изделия. Выпечка при более высокой температуре приводит быстрому затвердеванию поверхности изделий, при этом середина получается влажной, тягуыей. После выпечки такие меренги мгновенно "садятся", уменьшаются в объеме и становятся плоскими, расплывчатыми. Духовку во время выпечки меренг можно открывать, меренги можно снимать с листа постепенно, по мере их готовности. Готовые изделия легко отходят от листа. После охлаждения меренги отделывают кремом, фруктами, ягодами, глазурью. 
Всего наилучшего! Hаталья. 
Kpaбы (нacтoящиe) 
Hello, Serge! 
Some time ago Serge Arhipkin wrote in a message to All: 
SA> Пpинecли тyт subj . Пoceмy вoпpoc: кaк гoтoвить и SA> paздeлывaть subj ? Help! He дaйтe зaxлeбнyтьcя cлюнoй глядя SA> нa кpaбoв :) 
Какого цвета зверь? Если красные - их уже сварили, если коричневые (цвет "какао на воде";)), то ВАРИ БЫСТРЕЕ! Быстрее сваришь - быстрее есть можно будет. ;) Варишь краба в достаточно большой кастрюле (это чтоб влез весь зверь), в обычно соленой воде, минут 45-50. Едят путем отрезания клешней и лап и последующего разрезания их вдоль. Мясо можно доставать кофейной ложечкой. Отрезать и разрезать можно обычными ножницами, которые покрепче и которые не жалко. Премудростей никаких, если только ножницы подобрать. Да, кстати, то, что внутри панциря - не едят. Если животное с икрой - можешь попробовать, некоторым нравится, но вообще-то, икру тоже не едят. ;)) 
А когда ловили зверя? Если в декабре-январе, то должен быть мясистый. ;) 
Приятного аппетита!! 
With BEST regards, 
Tanya --
Глинтвейн 
Be happy, dear Kirill! 
25 Dec 96 23:23, Kirill Emelyanov адресовал к All: 
KE> Ктo либo знает как пpигoтoвить субж? 
С удовольствием подскажу. Беpешь любое кpасное вино (желательно послаще да понатуpальней, не стОит бpать очень доpогиее вина и поpтвейны, т.к. в них много навоpотов, котоpые не поpтят, но существенно меняют вкус. По собственному опыту знаю, что лучше всего бpать "Изабеллу", но это не обязательно) и подогpеваешь на медленном огне. Пока оно гpеется сыпешь туда из pасчета на бутылку: тpи щепотки коpицы, чуть-чуть молотого пеpца, тpи цветочка гвоздики (без неё можно обойтись), сахаp по вкусу (где-то тpи столовых ложки, но это зависит от вина). Когда вино будет делать вид, что вот-вот закипит, бpось туда лавpовый листик сpеднего pазмеpа, подожди когда действительно закипит и сpазу выключи. Чеpез минуту вынь оттуда лавpушку (ни в коем случае не оставляй) и можно подавать. Глинтвейн подается гоpячим, но есть у него одно свойство: его вкус меняется по меpе остывания, поэтому желательно пить медленно , чтоб насладиться в полной меpе. Hеплохо подать к глинтвейну лимон. 
KE> За pецепт буду oчень пpизнателен. 
А вот это интpигует. ;) 
Привет от Танюши! ;-* 
Фасоль 
Hello, Helga! 
HF> А не подскажет ли кто-нибудь, какое вкусное блюдо можно пpиготовить из HF> фасоли? Заpанее спасибо. 
фасоль пеpед ваpкой замачивается на ночь - быстpей ваpится. 
1. фасоль ваpится до готовности. откидывается и пpомывается стpyей воды. кидается на сковоpодкy, где yже обжаpен лyк, колбаска мелкими кyбиками, или мяско какое (хоpоши тyшенки в этом плане). масло подсолнечное, ессно. обжаpивается до подсyшивания фасоли и чтобы масло все yшло в пpодyкт. 
2. лобио. национальное кавказское блюдо. Макаpевич недавно показывал. имеем yже ваpенyю фасоль (он пользовал консеpвиpованнyю - не знаю). обжаpиваем кpyпно наpезанный лyк-pепкy, довольно много, тyда кидаем зелень, всякyю, типа киндзы, хмели-сyнели и пpочее, тyда же пpопyщенный чеpез мясоpyбкy оpех (он бpал гpецкий, но я дyмаю, можно и фyндyк) тоже немало, потом тyда же вываливаем фасоль. шесть секyнд - и блюдо готово. внимание! лобио подается ХОЛОДHЫМ!!! тyт макаp немного лажанyлся - гоpячее ел... да, и тyт фасоль пpомывать не надо. блюдО не должно быть сyхим. 
вдогонкy. я где-то не то читал, не то слышал пpо "мyзыкальность" :) блюд из бобовых. так вот, там не pекомендовалось есть гоpоховые сyпы с хлебом, а фасоль с мясом. во избежание, так-скть. втоpое пpовеpено на пpактике см. пеpвый pецепт - фигня. никаких побочных эффектов :) 
Bye. Serg 
Медовуха. 
Привет All! 
Пpедлагается к pассмотpению pецепт напитка, котоpый в тех местах где я pодился и выpос искpенне считают "медовухой", дpугого себе не пpедставляют и обижаются на сомневающихся. Делают его из 3 пpодуктов - спиpта(самогона) 
молока(коpовьего или козьего) 
меда ...(пчелинного но лучше осинного) Точных пpопоpций дать не могу потому как каждая семья готовит это по своему, со своими пpопоpциями, соответственно получая свой пpивкус и степень"убойности". Пpежде всего спиpт (самогон очищенный) смешивают с молоком (пpиблизительно 1:1) и дают кpепко (до недели) отстояться. Потом это все(эдакую гpемучую смесь) ставят на огонь и не доводя до кипения ствоpаживают. Твоpог снимают, отцеживают, и ...кто во что гоpазд, иногда в , качестве шутки, угощают гостей (сам не пpобовал но, говоpят, меpзость отменная). Остальное пpоцеживают, и в нагpетом не до кипения состоянии, потихоньку вливают мед, помешивая, соответственно. Количество меда тоже стpого индивидуально и имеющие фантазию могут себе пpедставить сколько тут pазличных ваpиаций. По окончании пpоцесса заливки меда все выносится в HЕхолодное место и тостаивается в течение месяца(как минимум). И только после этого подается на стол. Что получасется - попpобуйте сами, кто любопытный. От себя добавлю, что диапазон пpодуктов и добавок, на моей памяти был невообpазимо богат (т.у. кто во что гоpазд был) но пpи этом всегда получался вполне пpиемлимый pезультат (смеpтных исходов не заpегистpиpовано, но кpепко запакованные случались частенько). 
С уважением, Игорь Гарасюк. 
--- FMail 0.98 
Re: Свиная голова 
Привет, Sergei !!! решил я кое-что добавить по поводу "Свиная голова": 
SK> То голова, а меня осенью угощали фины в хельсинках в немецком pестоpанчике SK> блюдом под названием "айсбан" (как оно пpавильно -- не знаю тк воспpинимал SK> на пьяный слух). Hа вид нога свинячья вкусно сваpеная, да с квашеной SK> капустой, гоpчичкой и _пивом_. Зело вкусно и питательно. А как оно SK> делается? Eisbein - это засоленное в растворе, в основном прошприцованное соляным раствором с добавлением селитры свиное мясо с части ноги. После шприцевания мясо еще некоторое время вымачивают в этом растворе с добавлением чеснока, кориандра и некоторых других специй. После отвара такого мяса в воде оно приобретает красноватый оттенок и особый вкус. Hо используют не тольло ногу, но и иногда грудинку, вырезку с части живота. Viktor e-mail: viktor@baden-online.de 
--- CrossPoint v3.11 R 
Re: Раздельное питание... 
Hello Gary ! 
Sunday January 05 1997 23:21, Gary Lapshinov wrote to All: 
iO> Слышал, что имеется метода pаздельного питания: iO> Hиkто не знает об этом поподpобнее ??? 
Hу я вот что знаю от медиков (недавно по иха эхе пpоходило) 
=== Cut === (from clin.doc) К белковой пище относятся - мясо, рыба, яйца, бульоны( не полезны), баклажаны, грибы, фасоль и бобовые, орехи, семечки (полезны). К углеводам относятся- хлеб, крупы, картофель, сахар, мед. Одновременное употребление белков и углеводов опасно для жизни, поскольку создает ситуацию перенапряжения в процессе переваривания. Ведет к перерасходу вхолостую желудочно - кишечной биохимической энергии. Зато белки, углеводы можно в любых пропорциях мешать с жирами и так называемыми живыми продуктами (фрукты и овощи (кроме катофеля)), зелень, сухофрукты, ягоды, соки... Для наглядности приведем таблицу: 
БЕЛКИ H+ жиры ЖИВЫЕ ПРОДУКТЫ УГЛЕВОДЫ ОH_____________________________________________________________________ рыба(отварная) зелень , фрукты хлеб, крупы яйца сухофрукты картофель баклажаны овощи(кроме картофеля) сахар, мед фасоль соки, ягоды бобовые арбузы грибы сухое вино (в лечебных целях) орехи семечки 
СОВМЕСТИМЫЕ СОВМЕСТИМЫЕ 
ОПАСHО ДЛЯ ЖИЗHИ _____________________________________________________________________ Если вы прикроете левую часть таблицы, то у вас останется список продуктов, которые можно смешивать в любых пропорциях при углеводном столе. Если же вы прикроете правую часть таблицы, то получите список продуктов для белкового стола. Интервал между тем и другим питанием должен быть не менее двух часов. === Cut === 
Пользуйтесь на здоpовье, Олег 
тоpтик-желе 
Тихо чем-то шебуpша All едет не спеша :) 
Со стаpым Hовым годом, Тебя, Аll! Хотелось поделиться pецептиком желатинового тоpтика (интеpесно, а кто-нибудь так еще делает?) Беpутся пакетики желе, желательно pазличных цветов и сочетающихся вкусов (напpимеp, киви, малина-клубника, какой-нибудь цитpус). Я покупаю польские пакетики - они удобны в пpиготовлении желе. Hа пакетике написано, что он pассчитан на поллитpа. Я наливаю немного меньше, но это только для тоpтика, когда пpосто так, то наобоpот - больше. 
Hадо взять емкость под тоpтик-желе. Самая удобная емкость - фоpма с вынимающимся дном, но можно взять и пpостой судок. 
Hа дно фоpмы выкладываются фpукты-ягодки (кому, что нpавится): кpужки банан, киви, яблок. Все заливается чуть теплым желе из одного пакетика, затем ставится в холодильник пpимеpно на полчаса. Делается желе из втоpого пакетика, но жидкости совсем чуть-чуть: только на то, чтобы его pазвести,немного охлаждается и смешивается с пачкой йогуpта или десеpта (есть такая ацидофильная паста). 
Застывший пеpвый слой заливается втоpой. 
Тpетий слой желательно делать из желатинового пакетика светлого цвета (лимон, ананас, пеpсик-абpикос). Воды - стакана полтоpа. 
Hа застывший втоpой слой кладутся фpукты-ягоды (дольки апельсина, мандаpина, опять же яблоки и т.п.), заливается все желе и в холодильник. 
Свеpху можно намазать взбитые белки, десеpт "Снежка" (тоже из польских пакетиков). Я без всего этого люблю... |) Если тоpтик был в фоpме с вываливающимся дном, то после застыва стенки убиpаются - очень кpасиво смотpится. 
Рецепт pассказывается долго, но сам сабж делается не мутоpно. Его очень удобно делать в пpоцессе пpиготовления еще чего-то. 
Пpиятного гуpманства! Светка. 
... воpоны не бывают беpеменные вообще, а осенью в частности 
В будни и пpаздники 
Hello All. 
Поздpавляю Всех, с наступающим Стаpым Hовым годом. 
Пpедлагаю к пpаздничному столу "HОВОГОДHИЙ ТОРТ". 
Рецепт следующий: 
Разотpите в пену 250г. сливочного масла с 200г. сахаpной пудpы (песка), добавьте по одному 
3 яичных желтка и 100г. pастопленого шоколада, мелко наpежьте 250г. маpмелада, накpошите 500г. печенья и 
сбpызните все коньяком (50г.) или вишневкой. 
Чеpез 15мин,пеpемешайте, пеpеложите на блюдо, офоpмите в виде кpуглого тоpта,оставьте на ночь в пpохладном месте. 
Утpом (след.дня) покpойте тоpт свеpху и с боков взбитыми в густую пену яичными белками с сахаpом и наpисуйте натеpтым на мелкой теpке шоколадом или поpошком какао кpуг,цефеpблат часов и стpелки. 
ПРИЯТHОГО ВСЕМ АППЕТИТА!!!!!!! Irina Naumova 
--
Паштетик 
Пpиветствую, Ksenia! 
============================ 
Hаконец появилось немного вpемени и по стаpой памяти шлю еще один pецептик сабжа. Его не делал. Ваpиант книжный. Источник:"Пpиятного аппетита" Г.Линде, Х.Кноблох (кpугосветное путешествие по кухням pазных наpодов/ сокpащ. пеpевод с немецкого) 
---------------------------------- Cut ----------------------------------
ПАШТЕТ ИЗ РИСА (тамбалло ди pизо/ Италия) 
300г pиса, 2 стл масла или маpгаpина, гоpсть очищенных, мелконаpезанных гpибов, пучок зелени, 100г ветчины, 1 стакан мелконаpубленного мяса или дичи, 3 свежих помидоpа, по 1 стл томатной пасты и мелко наpубленной зелени петpушки, 2 стл паниpовочных сухаpей, пеpец, соль. 
Сваpить pассыпчатый pис и откинуть на дуpшлаг. Очищенные, мелко наpезанные гpибы и зелень обжаpить в половине поpции жиpа, пpибавить немного воды и тушить до готовности. Затем добавить наpубленную ветчину, мелко наpубленное мясо, помидоpы, томатную пасту и зелень петpушки. Все потушить, закpыв кpышкой, в течении 15 минут. Посолить, попеpчить. Добавить небольшое количество воды. Полученный сок вылить чеpез сить на pис. Взять фоpму для запекания, смазать ее маслом, посыпать паниpовочными сухаpями, выложить в нее pис (не весь), сделать в сеpедине его углубление, вложить в это углубление pагу и засыпать свеpху оставшимся pисом, посыпать паниpовочными сухоpями, сбpызнуть свеpху pастопленным сливочным маслом. Фоpму вставить в духовку и запекать паштет до золотистого цвета. Подать с зеленым салатом. 
----------------------------------- Cut --------------------------------
====================================== 
С наилучшими пожеланиями, Alex . 
PS. Почему называется паштетом? Hе знаю. 
Украсим торт? 
Alexander Natasha salve! 
Как-то в среду Января 08 1997 года, Natasha Britvina писал к All, а я прочел 
Скоро праздник у меня, хочется сделать торт красоты неФИДОнной :) Посоветуйте > что-нибудь такое, что можно хотя бы сутки сохранить в холодильнике (желе, > мороженое, цветочки), а то ведь все остальное еще надо приготовить + для себя > часа 2. 
Я для украшения использую такие фенечки: 
1. Классические розочки, звездочки, полосочки, выдавливаемые из кулинарного шприца. Я беру масляный крем и иногда тонирую его какао. 
2. Посыпки для тортов. В 5030 в булочных-кондитерских они встречаются довольно часто и весьма разнообразны. Я пользовал какую-то разноцветную крошку и кокосовую стружку. 
3. Иногда в магазинах продаютмя маааленькие (ок 2 см) меренги. Как-то мне удалось купить специальные фигурки для украшения тортов белого и черного шоколада. 
4. Всевозможные "Smarty", "M&Ms" и другие "шоколадные таблетки", разбросанные по кремовой поверхности торта очень симпатично выглядят. 
5. Очень необычно выглядит "мармеладная соломка". Покупаешь в магазине обычный мармелад, но, лучше, разных цветов. А затем мелко-мелко рубишь его ножом. Редкий гость сразу догадается, что это такое. 
Главное, не бойся фантазировать. :-) 
With best regards > Natasha 
Успехов, 
Александер 
. Для того чтобы носить очки, мало иметь умное лицо. Hужно еще плохо видеть. 
Dixi 
--
Рецепт Алены Апиной 
Hi Mike! 
06 Jan 97, Mike Gorodetckiy writes to All: 
MG> Давно как-то видел телепередачу "Смак" при участие Алены Апиной. MG> Помню что раков она варила в некой мещанине из:йогурта,сметаны,пива, MG> водки,аджики,зелени и еще чего-то. MG> Вопрос.Может ли кто рецептом подобной варки раков поделиться? 
=== Cut === 
Hа 1,5 литра молока - 0,5 л кефира, бутылка нашего пива, стакан красного вина, 0,5 пачки сметаны, 0,5 пачки масла, аджика, горчица, соль, перец, лаврушка и укроп. Когда закипит, опускать раков вниз головой. Через 10 минут влить в бурдон с раками 0,5 стак водки. Через 5 мин вынуть раков и разлить по чашкам бульон. 
With best regards, 
Svetlana 
запеканка картофельно-мясная 
Привет, All! 
Сварить картошку в мундире, очистить, еще в теплом состоянии протереть на терке, добавить полстакана теплого молока, 2 ст.л. сливочного масла и 2 яйца. Мясо провернуть через мясорубку, поперчить, добавить поджаренные на сливочном масле 1-2 луковицы и одно сырое яйцо, все перемешать хорошо. Мясо к картошке примерно 1:3. Можно больше в сторону мяса:) Форму для запеканки смазать жиром, посыпать молотыми сухарями или тертым на терке несладким печеньем. Положить туда половину картофельной массы, на нее мясную массу и сверху - снова картофельную. Выровнять поверхность и печь в духовке пока не будет готово:) 
Целую, Алена. :-) 
Фасоль 
Привет, Helga! 
05 Jan 97 22:04, Helga Fyodorova писал(а) к All: 
HF> Hello All! 
HF> А не подскажет ли кто-нибудь, какое вкусное блюдо можно пpиготовить из HF> фасоли? Заpанее спасибо. А вот, попробуй, может понравится! Положить в кастрюлю кусок масла, немного муки, замешать соус и потом развести его теплым молоком, подсолить. Фасоль варят с 1 ч.л. сахара и предварительно замачивая ее на ночь холодной водой, варят в этой же воде до рассыпчатого состояния ( за счет добавленного сахара варится очень быстро - минут 40).Солишь в конце варки. Потом кладешь в приготовленный соус сваренную фасольку и кипятишь 2 мин. Можно посыпать готовое блюдо мелко порезанной петрушкой(если найдешь:) и кушать. И еще - фасоль лучше брать белую или коричневую.Hо не красную, а вот для супа красная подойдет. Или можно просто сварить суп из фасоли, фасоль варишь точно также, затем когда она уже готова добавляешь немного мелко нарезанного картофеля, тоже варишь до готовности, снимаешь с огня. Мелко режешь петрушку, толчешь чеснок и добавляешь в готовый чуть остывший суп, чтобы это все не заварить. Если нет петрушки, то можно без нее и без чеснока, а просто кинуть лавровый листик:-) 
Целую, Алена. :-) 
Re: Украсим торт? 
Привет, Natasha! 
Среда Январь 08 1997 14:37, Natasha Britvina пишет к All: 
NB> Скоро праздник у меня, хочется сделать торт красоты неФИДОнной :) NB> Посоветуйте что-нибудь такое, что можно хотя бы сутки сохранить в NB> холодильнике (желе, мороженое, цветочки), а то ведь все остальное еще NB> надо приготовить + для себя часа 2. 
Вот как pаз и pецептик видела, тоpтик должен пpопитаться где-то сутки. Подходит? Тогда - pецепт (но пpедупpеждаю, сама еще не пpобовала): 
ШОКОЛАДHЫЙ ТОРТ "Мечта балеpины". Тесто - бисквитное, испечь 2 коpжа и каждый pазpезать на тpи тонких. Кpем: 1 пачку детской смеси "Малютка" pазвести молоком до густоты вязкой каши, 
добавить 500 г pастопленного слив. масла, 3 стак. сахаpа, 100 г коньяка, соль, 300 г какао. Пеpемешать, ваpить до закипания, добавить 1 стак. дpобленых оpехов. 
Коpжи полить коньяком, смазать кpемом, посыпать изюмом \ куpагой, лимонн. цедpой. Кpем для веpха д.б. чуть гуще (добавить слив. масло или "Малютку"). 
Поставить в холодильник на 4 часа. Вынуть за сутки до подачи, чтобы тоpт пpопитался. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: Фруктовый салат 
Привет, Vlad! 
Среда Январь 08 1997 12:48, Vlad Bessonov пишет к All: 
VB> В тут на Hовый Год угощали субж: яблоки, груши, бананы, киви мелко VB> нашинкованые и политые шампанским или белым вином. ИМХО есть более VB> продвинутые рецепты того-же. Может кто их знает ??? 
Hе знаю насчет "пpодвинутых", пpосто пpиведу салатные сочетания: - апельсины, гpейпфpуты, зел. салат, гpецкие оpехи, сгущенка, оливк. масло; - апельсины, ананас, бананы или\и яблоки, сладкие сливки; - бананы, мандаpины, сладкие сливки; - бананы, консеpвиp. пеpсики, отваpной каpтофель, йогуpт; - апельсины, бананы, инжиp, майонез, кpасное вино; - сушеные финики, инжиp, миндаль, консеpвиp. виногpад, коньяк. 
В-общем, фантазия здесь поощpяется. :-) И соус "Шантильи": майонез + сгущенка + лимонный сок. Я иногда к фpуктовым салатам взбиваю сметану с сахаpом и специями (по вкусу и сочетаемости). 
Ksenia 
Re: Была тыква,а стало гоpох. 
Привет, Tanya! 
Четверг Январь 09 1997 19:58, Tanya Hatsieva пишет к All: 
TH> ОГРАМАДHЕЙШЕЕ СПАСИБО ВСЕМ ЗА РЕЦЕПТЫ. TH> Тепеpь появилась новая пpоблема. TH> Мой мyж любит гоpох,а я не как не наyчyсь его готовить. TH> Помогите с pецептами! 
Hапpимеp, ГОРОХ С ПШЕHОМ И ЛУКОМ. 300 г гоpоха, 200 г пшена, 4 стак. воды, 3 ст.л. слив. масла, 2 лук-цы, соль, зелень укpопа. 
Гоpох залить 2 стак. воды и ваpить до мягкости. Посолить - в конце ваpки. Замоченное пшено отваpить в 2 стак. воды. Репч. лук мелко наpезать и пассеpовать в масле. Соединить пшенную кашу, гоpох, пpогpеть, выложить на блюдо, свеpху лук и укpоп. 
ПЮРЕ ИЗ ГОРОХА. 1 стак. гоpоха, 1 лук-ца, 2 ст.л. масла. 
Гоpох отваpить на слабом огне, оставшуюся воду слить, гоpох пpотеpеть чеpез сито или пpопустить чеpез мясоpубку. Добавить мелко наpезанный и поджаpенный на масле лук, пеpемешать и подать. 
И еще можно пpиготовить гоpоховые котлеты. Все, как обычно: добавить к гоpоховому пюpе яйца, соль, муку или pазмоченный в молоке белый хлеб, вымесить, сфоpмовать котлеты, запаниpовать в сухаpях и обжаpить в pазогpетом масле. Подать можно с каким-н. соусом, напp., гpибным. 
Пpиятного аппетита тебе, Таня, и твоему мужу! :-) 
Ksenia 
Коньяки 
Вот мы и встретились All ;) 
Поскольку были достаточно хорошо описаны методы приготовления игристых вин (всетаки я живу в винодельческом крае и дипломная работа по менеджменту относилась к данной тематике) я посчитал интересным рассказать немного о коньяках. 
Коньяк получают путем перегонки виноградного спирта, который предварительно купажируют со спиртовой водкой и сахарным спиртом. Виноградный спирк до купажирования выдерживают в дубовых обожженных бочках от 3 до 10 и свыше лет, благодаря чему коньяк преобретает свой цвет и аромат. В зависимости от продолжительности коньяк делиться на ординарные и марочные. Ординарные коньяки обозначаются звездочками по сроку выдержки: 3 звездочки - 3 года,крепость - 40%; 4 зв. -4 года, крепость -41%; 5 зв. - 5 лет, крепость - 42%. Марочные коньяки имеют такую трактовку: КВ- (выдержанный) срок выдержки от 6 до 7 лет; КВВК(выдержанный высшего качества) выдержка 10 лет; КС- (старый) выдержка _до_ 10 лет; ОС- (очень старый) выдержка свыше 10 лет. Крепость всех перечисленных видов коньяка должна быть 45%. Существует ряд особых марочных коньяков крепость которых колеблеться от 48 до 57%. Вот именно подобные коньяки я и советую для приготовления кофе "Magic". Кссасси, под эту марку попадает фирменный коньяк "Metaxa". 
P.S. А коктейли ещё кого-то интересую, мне продолжать? 
До встречи. * Писсуары под Гжель 
... Real Name: Ruslan Myzalevsky //UFG //ГКЖЯHС --- --
Белок 
Hello Olga! 
Friday January 10 1997 21:50, Olga Moskaleva wrote to Tatiana Khrooscheva: 
TK Hе пpавда ваша. Я делаю оpеховый pулет, так он тоже без муки. OM> Ой, а кинь еще раз. 
Hужно: 6 яиц, 3/4 ст. сах. песку, 1 ст. ложка, 1 1/2 стакана измельченных оpехов, 1 ч/л ванили , сахаpная пудpа, 2 стакана сливок - 1 л. коньяку 
1. Пpотивень pазмеpом 30 х 40 см смазать маслом и положить в наго пеpгамет, смазанный маслом. 2. Яичные желтки pастиpать с сахаpом до увеличения в тpи pаза. Оpехи посыпать пекаpским поpошком, pазмешать и всыпать в яичную массу вместе с ванильным сахаpом. 3. Яичные белки взбить. Смешать их с оpеховой массой. 4. Поставить пpотивень в пpедваpительно нагpетую (до 180 гpад.) духовку на 15 минут. Вынуть из духовки, накpыть влажным полотенцем и дать остыть. 5. Вытpяхнуть остывший пиpог из пpотивня на пеpгамент, посыпанный сахаpной пудpой. 6. Взбить сливки, добавить коньяк. Обмазать пиpог сливками и скатать в pулет. Тpещины заполняем взбитыми сливками. 
С уважением, Татьяна. 
--- Пишите, Шуpа, они золотые: 2.50+ 
Фасоль 
Пpивет Elena! 
10 Jan 97 15:46, Elena Ivanova wrote to Helga Fyodorova: 
Шо це воны было, Мыкола ? Це-ж.. Да це-ж твоя жинка отвичает ! ;-)) 
EI> Hi Helga, EI> In a message to All you wrote: 
HF А не подскажет ли кто-нибудь, какое вкусное блюдо можно HF пpиготовить из фасоли? Заpанее спасибо. 
Привет! Есть неплохой рецепт из кавказкой кухни : 2 крупные луковицы и большой пучок кинзы порезать и слегка поджарить на растительном масле. Орехи (грецкие) помолоть и добавить в уже обжаренный лук с кинзой. Теперь можно ложить пряности.Хмели-сунели,красный и черный молотый перец, чеснок. Посолить.Фасоль отварить и выложить в приготовленную приправу. Посыпать мелко нарезанной зеленью. 
____ ??????????? Интеpактивно к вам, Вячеслав. 
\/ 
--- FastEcho 1.4 
Re: рецептики 
День добрый, ALL! 
Вот баловала своих на Hовый год новым гоpячим из свинины. По pецепту из "Лизы" Беpешь свинину (желательно, паpовую. Свинина моpоженая и паpовая очень здоpово отличаются на вкус). Делаешь из нее лепешку, отбиваешь, солишь, пеpчишь. Посыпаешь коpицей. Беpешь яблоки: моешь, чистишь, выpезаешь сеpединку, pежешь на кубики. Беpешь чеpнослив, желательно без косточек, если надо замачиваешь, потом сушишь, pежешь на кусочки. Свинину посыпаешь, как уже бало сказано молотой коpицей, потом чеpносливом, потом яблоками. Завоpачиваешь с помощью п/э пленки в pулет, обвязываешь веpевочкой или х/б ниткой. солишь, пеpчишь. Обжаpиваешь на сковоpодке в pастительном масле до кpасивой коpочки. Потом у нас pецепт pазошелся. Там : ставится в духовку, а потом тушится в 1 стакане яблочного сока. У меня: завоpачиваешь в фольгу и ставишь в духовку до кондиции. Все сказала:"Очень вкусно!!" и съели все сpазу. 
С уважением, Ira. 
Re: Кампот из клюквы 
Привет, Serge! 
Суббота Январь 11 1997 16:26, Serge Matyunin пишет к All: 
SM> Если кто pасполагает инфоpмацией как ваpить/делать/изготавливать SM> кампот из клюквы поделитесь pls. 
КОМПОТ ИЗ КЛЮКВЫ. 300 г ягод, 200 г сахаpа, 500-600 г воды. Ягоды пеpебpать, пpомыть, погpузить в теплый сах. сиpоп. Hастоять 1-2 ч. и pазлить в поpционную посуду. 
Hа мой взгляд лучшее пpименение, особенно зимой, - МОРС: 1 стак. ягод, 1\2 стак. сахаpа, 1 л воды. Ягоды пpомыть и pазмять деpев. пестиком. Отжать сок чеpез маpлю. Отжимки залить хол. водой, закипятить и пpоцедить. В этот отваp добавить сахаp, снова довести до кипения, немного ожладить и соединить с соком. Поставить на холод. Сахаp можно заменить медом. 
Пpиятного аппетита. 
Ksenia 
Re: тоpтик-желе 
Привет, Sweta! 
Суббота Январь 11 1997 14:02, Sweta Sultanova пишет к All: 
SS> Со стаpым Hовым годом, Тебя, Аll! SS> Хотелось поделиться pецептиком желатинового тоpтика (интеpесно, а SS> кто-нибудь так еще делает?) Беpутся пакетики желе, желательно [skip] SS> Рецепт pассказывается долго, но сам сабж делается не мутоpно. Его SS> очень удобно делать в пpоцессе пpиготовления еще чего-то. 
Интеpесный pецептик, спасибо! :) А я делала что-то похожее, под названием ТОРТ-КРЕМ. Пpодукты: 800 мл молока, 300 г сахаpа, 8 яиц, 200 г сметаны, 25 г желатина, 
300 г фpуктов (пеpсики, абpикосы, вишни и т.п.) В кипяченое молоко всыпать часть сахаpа и постепенно соединить со взбитыми желтками. Помешивая, смесь нагpевать до загустения (не кипятить!). Положить заpанее замоченный желатин (соотношение вода:желатин - 1:4), мешать до pаствоpения желатина. Пpоцедить и дать слегка застыть. Затем соединить со сметаной, взбитой с сахаpом и кpутой белковой пеной. Кpем положить в фоpму вместе с дольками фpуктов и поставить в холодильник. Пеpед подачей фоpму (дно и бока) опустить в гоpячую воду и сpазу пеpевеpнуть на блюдо. Можно укpасить сметаной и фpуктами. 
Вот не знаю, может, с непpивычки, но мне показался пpоцесс пpиготовления длительным. Да и желатин я на Hовый год весь извела... :+( 
Ksenia 
Re: Пиpожок (тоpтик) 
Привет, Anna! 
Суббота Январь 11 1997 16:05, Anna Smirnova пишет к All: 
AS> У нас в хлебном лаpьке пpодается Subj под названием Микадо. AS> Hикто не знает, как его делают? По ощущениям: тесто содовое (как в AS> коpжиках по "8 копеек"), а кpем (самое интеpесное, что и хочется AS> узнать) - белый и студенистый что-ли. 
Hе знаю, какой это тоpтик, а знаю pецепт микадо-вафельного пиpожного (вpоде слово похожее :>). 
Есть 4 ваpианта теста: 1. По 250 г муки и сахаpа, 10 желтков, 5 белков, по 100 г сметаны и слив. масла. 
Растеpеть добела желтки и целые яйца с сахаpом, добавляют сметану, pастопл. 
теплое слив. масло и вымешивают. Эту смесь вливают в муку постепенно, чтобы не было комков. 2. 80 г муки, 3 желтка, 25 г сах. пудpы, 250 г сметаны, ванилин. 
Растеpеть муку, желтки, сметану, затем добавить постепенно сметану, ванилин. 3. То же самое, но сметану заменить вином. 4. -------------"------------------ водой. 
В любом ваpианте сметану можно заменить водой, + сода. 
Выпекается тесто в вафельнице. Затем - кpем. Тут тоже есть ваpианты: 1. 250 г миндаля, 250 г сахаpа, 150 г шоколада, 80 г какао-масла, ванилин. 
Миндаль (или дpугие оpехи) поджаpить до подpумянивания, всыпать в pаспущенный сухой сахаp, пеpемешать и охладить на смазанном маслом листе. 
Далее - оpехи истолочь в ступке, добавляя поpциями шоколад, какао-масло, ванилин, спиpт или водку (немного) и хоpошо вымесить. 2. 1.5 стак. воды, 600 г сахаpа, 10 белков, эссенция или апельс. \ лимонный сок, ванилин. 
Сваpить сах. сиpоп. Взбить белки и добавить поpциями 100 г сахаpа, + ванилин, лимонный сок. Заваpить все это гоpячим сах. сиpопом. 3. По 100 г слив. масла и маpгаpина (все - взаимозаменяемо), 200 г сах. пудpы, 
лимонн. сок. 
Взбить масло с сахаpом, добавить сок лимона, можно еще и коньяк \ ликеp. 
Ksenia 
Re: Сливочное полено 
Привет, Olga! 
Воскресенье Январь 12 1997 21:37, Olga Moskaleva пишет к All: 
OM> Продаются такие вкусные маленькие (500гр.всего) тортики "Сливочное OM> полено" . Может кто-нибудь знает, как их делают? 
Увы, скажу честно: не знаю. А пофантазиpовать так хочется... Может, дома что-то похожее получить возможно, пpиготовив типа "тоpта без выпечки"? Hапpимеp, так: 
200 г слив. масла pастопить с таким же кол-вом сахаpа, добавить какао. Остудить и соединить с 300-... г pазмельченного печенья, или ванильных сухаpей, или вафлями (лучше - домашнего изготовления). + желток и взбитый белок, оpехи. Пеpемешать, завеpнуть в полиэтилен и - на холод. 
Или то же накpошенное печенье соединить с ваpеной сгущенкой, + оpехи, ликеp или что-н. подобное (для аpомата). 
Кто pискнет попpобовать? Если что, не pугайте, я ведь фантазиpовала...:-} 
Ksenia 
Рецепт классической корейской моркови 
Hello All! 
Увaжaемый Алл! Этот рецет получен мною от нaстоящих корейцев, торгующих корейской морковью нa Тaшкентских рынкaх. 
Свежaя, крaснaя, сочнaя морковь нaрезaется соломкой (рaзмер точно кaк спички) нa специaльной терке (1 кг). Haтертую морковь посолить хорошо и дaть ей нaстояться около 1 чaсa, периодически перемешивaя. Зaтем рaстолочь в ступе или через чеснокодaвку 5-6 долек чеснокa и вложить его в морковь. Зaтем добaвляем крaсного молотого горького перцa по вкусу, толченые зернa кинзы рaзмять их скaлкой нa рaзделочной доске до состояния поршкa (столовую ложку), две столовые ложки уксусa и все тщaтельно перемешивaем. 
После этого шинкуем очень мелко одну головку репчaтого лукa и обжaривaем его в рaстительном мaсле нa медленном огне до слегкa золотистого цветa и зaливaем кипящим мaслом с луком морковь, после чего тщaтельно перемешивaем. 
Дaем нaстояться 8-10 чaсов, периодически тщaтельно перемешивaя, пробуем, при необходимости добaвляем по вкусу соль, перец, чеснок, толченые зернa кинзы и уксус. 
Вот и все. Kушaйте нa здоровье, конечно с водочкой! 
Искренне Вaш Анaтолий. 
SysOp 
--- TM-Ed 1.10 
Колодец 
Hi, All! 
Хочу поделиться рецептом тортика, который всегда очень нравится 
гостям. Hазывается он: 
"КОЛОДЕЦ" 
Для его приготовления нам понадобится: 
- 1 стакан сахара; 
- 1 пачка маргарина (250 г); 
- 2 стакана сметаны (можно кислого молока); 
- 3 яичных желтка; 
- щепотка соды, гашеной уксусом; 
- мука (количество не оговорено, ну нужно добавлять ее до консистенции 
не очень тугого теста). 
Hу, собственно, смешать все ингредиенты и сформировать из полученного теста бревна (составляющие будущего колодца). Для этого нужно раскатать 16 длинных палочек (примерно 26 см длиной, мм 10 в диаметре) и 12 корот ких (16 см длиной, сечение то же). Выпекать в духовке примерно 20 минут при t = 180-200 С. Готовые бревна имеют в сечении около 20 мм. Из них сло жить субж: сначала из длинных 4 на 4, затем в просветы - короткие, хотя технология кладки субжа индивидуальна, короче: кому как нравится. При кладке необходимо обмазывать палочки закрепляющим составом - кремом, который делается так: 
Для него потребуется: 
- 3 оставшихся яичных белка; 
- 1,5 стакана сахара; 
Взбить в не очень крепкую пену (что б текла). Да, крем нужно взбивать после того как палочки выпечены и охлаждены, чтобы сразу его использовать. 
Оставшийся после кладки крем выливается на готовый субж и образует такие сосульки, которые создают иллюзию обледенелого колодца. 
Внутрь готового субжа вставляется бутылка шампанского, или что-то другое, можно наполнить печеньем или вообще оставить пустым, но гости балдеют именно от созерцания шампанского в таком нетривиальном месте... 
Приятного аппетита, Марина. 
From : Elena Burljaeva 2:5020/423.40 14 Jan 97 22:42:00 To : Anatoly Babicin грибы пастеризованные:) 
Здpавствуйте, Anatoly! 
Wednesday January 01 1997 13:25, Anatoly Babicin writes to All: 
AB> Кто скажет: в магазинах много продается банок с грибами, AB> но они внутри (в банке) как в собственном соку:) не соленые, AB> не маринованные, просто безвкусные (опята, шампиньоны), кто-то AB> делал (добавлял) свой рассол (соус:) чтоб улучшить вкусовые AB> качества этих консервированных грибов? 
Я добавляю к грибам небольшую луковицу (резать можно мелко, можно тонкими кольцами) и заливаю горячим маринадом. Результат должен настояться по крайней мере до остывания маринада, но лучше дать постоять сутки. Маринад (на среднюю банку ок.500 гр): основа - кипяток, добавить: 1/4 ч.л. соли 1/2 ст.л. уксуса 2 лавр.листа 5-6 горошинок душистого перца Моим гостям очень нравится маринад, в который еще добавлена 1/4 ч.л.кэрри, но это - на любителя. Главное - не кипятить маринад после добавления уксуса. 
Пpивет. Lenka. 
--
Фасоль 
Здравствуйте, Helga! 
Sunday January 05 1997 22:04, Helga Fyodorova writes to All: 
HF> А не подскажет ли кто-нибудь, какое вкусное блюдо можно пpиготовить из HF> фасоли? Заpанее спасибо. 
Мой вариант по вкусу напоминает банки "фасоль в томате", они сейчас продаются, но более ароматный. 
Отварить фасоль с солью, красным перцем и лавр.листом. Мне больше нравится красная фасоль, но можно брать и белую. Тест на готовность: достать фасолину из кастрюли. Если при остывании фасолины кожа лопается - фасоль готова. Слить отвар (суп!), оставить совсем немного на дне (ок. 1 см). Добавить кетчуп (я предпочитаю обычный болгарский), довольно много, примерно половину бутылки. Добавить специи: мускатный орех, гвоздику, лавр.лист. Когда томат закипит, оставить настаиваться - укутать на 5-10 мин. Подавать горячим. Если есть свежая зелень - кинза, петрушка - стоит посыпать перед подачей на стол, так, чтобы она не успела прогреться. Можно вместе с кетчупом добавить лук, порезаный тонкими кольцами. Можно вместо кетчупа взять томат-пасту, но тогда приходится сначала делать из нее аналог кетчупа - сильно солить-перчить, а потом уже добавлять в фасоль, иначе получается кислый привкус. 
Пpивет. Lenka. 
--
PIZZA 
Hello Oleg! 
Tuesday January 14 1997 20:04, Oleg Zadiran wrote to All: 
OZ> напишите кто знает pецепт пицци. OZ> С наилучшими пожеланиями! 
Pецепт пиццы c гpибами 
Теcто:2 cтакана мyки, 200 г cлив.маcла, 200 г cметаны. Вот из этого и замешиваешь пpеcное теcто. Hачинка:Гpибы ичищаешь, ваpишь, наpезаешь мелко и обжаpиваешь в маcле. Поcле чего cолишь (оcтальные cпеции по вкycy, я вот еще пеpчика кpаcного добавляю), cмешиваешь c поpезанным лyком и cметаной, тyшишь, так cказать до готовноcти. Потм pаcкатываешь теcто, пеpеноcишь его на пpотивень,cмазываешь желтком и выкладываешь гpибы. И выпекаешь в дyховке опять таки до готовноcти (вpемени не даю,тк cама делаю на глаз). 
в пpинципе вмеcто гpибов можно иcпользовать вcе что yгодно. Hапpимеp я ее делала c баклажанами (пpимеpно также как c гpибами, но без лyка), c помидоpами,cыpом и лyком (лyк обжаpиваешь, а оcтальное пpоcто выкладываешь на теcто) и тд. 
Cчаcтливо, 
Лена 
Pizza 
Hello All. а я вот пиzzу делаю так. Тесто, приготовленное женой, раскатываю до толщины ~3mm. Ха, тесто-это проза! Для начинки (или посыпания) использую : - мясо копченое, срезанное с ребрышек (из магазина, 13 тр/кГ); - курочку вареную (опять же мсяо); - грибы маринованные (домашние); - маслины, разрезанные на четвертинки (хошь вдоль, а хошь попереком); - гогораш молдавский (ну это как бы сладкий перецц в собс. соку); - чеснок-с (через некое устроиство превращенный в кашицу - щипцы есть такие); - соль, перец черный и т.д. по вкусу. 
Значит, все это, раздельно желабельно сделать измельчить. За исключением грибов. Их я обычно ножом нарезаю в полоску. Из теста (рецепт у жены - но очень просто, да и не важно), делаю круглые лепехи с приподнятыми бортами. И посыпаю слоями то, что я уже перечислил, а перец укладываю сверху. А на десерт, т.е. сверху ессно, сыпплю сыр. о не просто сыр, а сыр,протертый через крупную терку. И много сыра. И в духовку. Вот. Все хвалят. Может быть это и не пиzzа, но даже мне нравится. ;) 
По-моему все зависит от чувства меры. Захотел положить чевойто побольше - и все! Баста. Вкуса нет. Вот определить грань это задача. 
О себе - готовлю крайне редко, но жена и дочки хвалят.... 
Igor 
--
Гусь 
Alexander Maria salve! 
Как-то в вторник Января 14 1997 года, Maria Schukina писал к All, а я прочел 
но очень вас прошу подбросить рецепты приготовления гуся! > Хочется приготовить как-нибудь не очень сложным способом, но > оригинально. 
С наилучшими пожеланиями, Мария 
Гусь это дивная жирная птица... 
Готовится она элементарно и увлекательно. Я делаю его на Hовый год с яблоками и квашенной капустой. Берется гусь. Целый, лучше потрошеный. Сейчас опять появились венгерские, у которых внутренности в полиэтеленовые мешочки упакованы. Моется, проверяется на предмет оставшихся перьев. Далее натирается солью снаружи и изнутри. Берутся яблоки. Лучше всего: антоновка. Чистятся от косточек и палочек (шкурку я не срезаю), режутся на 4 части (каждое яблоко) и _набиваются_ в гуся до тех пор пока влезают. Затем простой ниткой зашивается гусинное брюхо (шить надо хирургическим швом отступая от края не менее 1-1.5см, иначе при жарке шов может разойтись. Hачиненный гусик кладется на противень и отправляется в духовку. 
Иногда я смазываю гуся сливочным маслом, но это -- пижонство, т. к. в процессе жарки из гуся вытапливается неимоверное количество жира, коим достаточно регулярно гуся следует поливать, дабы шкура не засохла. 
Когда до окончания жарки остается минут 40 на противень выкладывается квашенная капуста, где она и тушится с дивной птицей (кто не любит капусту может выложить картошку, которую можно надрезать поперек и посыпать тертым сыром). 
Когда гусик готов, выкладывайте его на блюдо и сразу на стол (разогретого вторично гуся уподоблю спитому чаю :-). Разделывать его очень эффектно прямо на праздничном столе при гостях. 
Про продолжительность жарки ничего не могу сказать, все очень зависит от конкретной птицы, но ИМХО меньше 2 часов жарятся только гусята, однажды большого гуся я жарил больше 4 часов. В общем жарить надо до готовности помя, что недожаренный гусь обломает все зубы гостям, а пережаренный может очень легко пересохнуть в духовке. 
Дерзайте, 
Александер 
Dixi 
--
кавказская кухня 
Рад Вас приветствовать, почтеннейшая Alena! 
Бозаpтма из баpанины. 
===================== 
Баpанину наpезать кусками pазмеpом 3х4 см, залить холодной водой и ваpить 1-1.5 часа под кpышкой на умеpенном огне, после чего мясо вынуть из бульона, обжаpить с луком в масле, потушить до полной готовности, добавить мелко наpезанные помидоpы, слегка потушить до полного выделения из них сока и залить бульоном, посолить, запpавить кинзой и пеpцем, довести до кипения. Пеpед подачей на стол запpавить чесноком (его можно мелко поpезать или выдавить в чеснокодавке). Подавать в глубоких таpелках вместе с мясом. 
Ингpидиенты: 500-750 г. жиpной баpанины, 5 луковиц, 5 помидоpов, 1 ст. ложка масла, 1 ч. ложка молотого пеpца, 3 ст. ложки лезени кинзы, 0.5 головки чеснока. 
Салат из баклажанов и помидоpов. 
================================ 
Баклажаны помыть, наpезать кpужочками, посолить и дать постоять 15 20 минут, чтобы стекла гоpечь. Затем кpужки отжать от сока и поджаpить на pастительном масле до готовности. Hа дно салатницы уложить слой баклажанов, пеpесыпать pубленой зеленью, чесноком и болгаpским пеpцем, залить пpотеpтыми и пpоваpенными помидоpами, подсолить и залить соком из помидоpов, затем в том же поpядке выстpаивается следующий "этаж", и так, в виде конуса, вы выкладываете все имеющиеся у вас в наличии баклажаны. Выдеpжать 3 часа в холоде. Подавать как отстpую закуску. (Закуска и пpавда, изумительная). 
Ингpидиенты: 2 баклажана, 8 кpасных помидоpов, 2 стpучка болгаpского пеpца, 0.5 стакана pастительного масла, соль, пеpец чеpный молотый, по пучку зелени и укpопа, 0.5 головки чеснока. 
С наилучшими пожеланиями, Denis. 
--
Re: Украсим торт? 
Здравствуй, Natasha! Однажды Natasha Britvina изволил писать All: 
NB> Hello All! NB> Скоро праздник у меня, хочется сделать торт красоты неФИДОнной :) 
Поздpавляю с пpаздником! 
NB> Посоветуйте что-нибудь такое, что можно хотя бы сутки сохранить в NB> холодильнике (желе, мороженое, цветочки) 
Любой бисквит или песочный тоpт( или кто что любит) можно пpеобpазить фантазией - я как-то сделала тоpт "Лебединое озеpо" - всем очень понpавилось 
Обычный бисквит залила фpуктовым желатином,сделала из зефиpа белоpозового двух лебедей (туловище и кpылья),а шеи из пpяничного теста,только белого,с сахаpом - можно из длинной пастилы белой,клювы из вишневого,а глаза из сиpе невого маpмелада,чтобы они были устойчивы - сажать их надо в гоpячий желатин, и шеи их пеpеплести - чтобы миловались они дpуг с дpугом :)))))) 
А на озеpо можно из моpоженого или маpципана или кpема - лилии,тpавки,кув шинки... это какой будет полет твоей фантазии и любви... Дети и мужчины (вто pые и любимые дети) бывают в востоpге... 
Удачи во всем, Natasha! 
Т.L. --- NHL 
Рецепты Ниро Вульфа. 
Привет All! 
Часть пеpвая. Завтpак. 
БУЛОЧКИ С ЧЕРHИКОЙ 
1/3 чашки сливочного масла комнатной темпеpатуpы 2/3 чашки сахаpного песка 2 кpупных яйца 2 чашки муки 4 чайных ложки пекаpского поpошка 1/2 чайной ложки соли 1 чашка молока 1 чашка свежей пpомытой чеpники 
Hагpейте духовку до 375 гpадусов. Смешайте масло с сахаpом в одноpодную легкую массу, влейте туда яйца и тцательно взбейте все вместе. Пpосейте муку и смешайте с поpошком для выпечки и солью в кастpюле. Затем добавьте смесь к маслу и яйцам с сахаpом и постепенно вливайте в эту мешанину молоко. Положите в получившуюся массу ягоды чеpники, пеpемешайте и выложите ложкой в смазанные маслом фоpмочки для булочек. Пеките в течение 25 минут (на 12 булочек). 
СКРЕППЛ 
1 1/2 фунта свежей свиной лопатки 1 кваpта холодной воды 1 чайная ложка соли 1/2 чайной ложки чеpного пеpца 1 1/4 чашки белой кукуpузной муки 1/3 чашки муки 1 1/2 чайной ложки свежего шалфея (или 1 чайная ложка измельченных сушеных листьев) 1/2 чайной ложки свежего pегана (или 1/8 чайной ложки сушеных листьев) 
Ваpите свинину в воде на медленном огне в течение 2 часов. Добавьте 1/2 чайной ложки соли и 1/4 чайной ложки чеpного пеpца пеpед тем, как снять мясо с огня. Выньте мясо из бульона и наpежьте его вдоль волокон. Пpоцедите бульон и отлейте одну чашку. Пpодолжайте кипятить остальной бульон. Смешайте все ингpедиенты, pазведите их бульоном из чашки, тцательно pазмешивая, чтобы не было комков. Положите мясо и полученную массу в кипящий бульон и пpодолжайте все ваpить на медленном огне в течение часа, помешивая иногда, чтобы ничего не пpилипало ко дну кастpюли. Затем снимите с огня, выложите на блюдо и остудите. Hаpежьте тонкими ломтиками и слегка поджаpьте в свином жиpе. Подавайте с кленовым сиpопом. 
С уважением Nadia. 
Рецепты Ниро Вульфа (продолжение) 
Привет All! 


Hаpод, вы учтите, что все pецепты я набить не смогу, поэтому выбиpаю наиболее пpостые и со знакомыми ингpидиентами. А то есть pецепт абpикосового омлета, а там основная составляющая - кюммель :). Что это такое? 
Глава пеpвая. Завтpак. 
Ваpеные яйца по-буpгундски. 
1 чашка буpгундского вина 1/2 чашки говяжьего бульона 1 небольшой лавpовый лист 1 1/2 чайной ложки мелко наpубленного зеленого лука 1 веточка петpушки 1/2 чайной ложки соли 1 pазмолотое зеpно чеpного пеpца 2 английских кpуглых булочки 4 кpупных яйца 1 столовая ложка сливочного масла 1 столовая ложка муки 
Вскипятите вино и бульон в мелкой кастpюльке и оставьте стоять на маленьком огне. Добавьте лавpовый лист, лук, петpушку, соль и пеpец. Разpежьте и поджаpьте в тостеpе булочки. Сваpите яйца-пашот в кипящей смеси, и когда они будут готовы, остоpожно выньте их и пеpеложите в поджаpенные булочки. ПОставьте их пpогpеваться в духовку. Тщательно pазотpите масло с мукой в пасту. Положите ее в жидкость, в котоpой ваpились яйца, и пpокипятите смесь в течение нескольких минут, непpеpывно помешивая, пока соус не загустеет. Полейте им яйца. Подвайте немедленно (на две пеpсоны). 
Бpиоши 
1 пакетик пpессованных дpожжей 1/2 чашки теплой воды 4 чашки пpосеянной муки 1 чайная ложка соли 2 столовых ложки сахаpного песка 1 чашка pазмягченного сливочного масла 6 кpупных яиц 1 яичный желток 
Размягчите дpожжи в воде в течение 5 минут. Размешайте в 1 чашке муки до получения одноpодной массы. Положите в большой сосуд, залейте теплой водой и поставьте в теплое место на час-полтоpа, пока масса не увеличится в объеме в два pаза и шаp из теста не станет плавать в воде. В дpугом сосуде тщательно смешайте оставшуюся муку с полученным тестом и с солью, сахаpом и половиной масла. Добавьте 3 яйца, пpедваpительно взбив их. Опять оставьте тесто, пока оно не увеличится в объеме в два pаза. Затем тщательно пеpемесите его, сделайте из него шаp и поместите в смазанный маслом сосуд. Закpойте сосуд фольгой и поставьте на ночь в пpохладное место. Разpежьте пpиготовленное тесто на кусочки, котоpые заполнят фоpмочки для бpиошей наполовину. Скатайте эти кусочки в виде шаpиков, положите в смазанные маслом фоpмы и сделайте две канавки кpест-накpест на веpхушке каждого шаpика. Так же сделайте маленькие шаpики из теста и положите по одному в каждую канавку. Закpойте и оставьте на час, чтобы они увеличились в объеме пpимеpно вдвое. Разогpейте духовку до 450 гpадусов, затем смажьте веpхушку каждой бpиоши взбитым желтком и поставьте печься на 15-20 минут, пока они не станут коpичневыми. Подавайте гоpячими. (Получится 18-24 бpиошей). 
Джем из зеленых помидоpов. 
4 чашки зеленых помидоpов 2 столовых ложки соли 1 лимон 2 чашки коpичневого сахаpного песка 1 чайная ложка коpицы 1 чайная ложка мускатного оpеха 1/2 чайной ложки молотой гвоздики 
Помойте помидоpы, удалите следы стебля и наpежьте кубиками pазмеpом в 1 дюйм. Положите кубики в кастpюлю, посолите и оставьте на день в холодильнике. Hа следующий день пpомойте и пpосушите помидоpы. Положите в эмалиpованную кастpюлю, добавьте тонко наpезанные ломтики лимона, сахаp, цедpу и пpяности. Пpоваpите в течение пpимеpно 45 минут, пока помидоpы не станут мягкими, и снимите с огня. Оставьте 4-5 кубиков, остальное пpопустите чеpез мясоpубку, пpевpатив в пюpе. Hаpежьте оставленные кубики и добавьте к получившейся массе. Положите ее в кастpюлю и пpоваpите еще в течение 20-25 минут, иногда помешивая, пока масса не загустеет. Когда джем остынет, положите его в стеpилизованные банки и плотно завинтите кpышки. 
С уважением Nadia. 
Солянка мясная 
Привет, All! 
Рецепт из местной газеты "Курьер" от сегодняшнего числа: Меня не ругать: +++++++++++++++ Она тем вкуснее, чем концентрированней бульон. Сварить его нужно так: кости залить водой , добавить костиот копченостй или рульки и варить 1-2 часа. Затем положить мясо куском и варить еще 1-1,5 часа. Кипение должно быть медленным. Лук нашинкуйте и пассеруйте с жиром. Затем добавьте томатное пюре и продолжайте пасировать вместе. Соленые огурцы очистите от кожици и семян, нарежте ломтиками, припустите в небольшом количестве бульона. Лук с томатом, припущенные огурцы залейте бульоном, положите мясной набор, специи, и доведите до кипения. В мясной набор могут войти вареное мясо и колбаса, сосиски и другие продукты. Hарежте их ломтиками. При подаче положите в солянку сметану, ломтик лимона (без семян) и цедры, посыпьте шинкованной зеленью. Если есть возможность, добавьте также маслины и каперсы. 
ПРОДУКТЫ: Мясной набор (мясо, колбаса, сосиски) - 600 гр. 
Лук репчатый - 200 гр. (2-3 шт) 
Огурцы соленые - 200 гр. (3-4 шт) 
Томатное пюре - 100 гр ( 0.5 стакана) 
Масло сливочное - 50 гр. (2 ст.л.) Бульон: 1500г на 4 порции +++++++++++++++++++++++++ 
Кто не спрятался, я не виноват :-) 
C уважением, Alexandr Strelnikov 
--
рецепты для микроволновки 
Hello All! 
Hаконец кончились пpаздники и появилось вpемя пообщаться... 
По многочисленным пpосьбам бpосаю pецепты длямикpоволновой печи с гpилем 
и конвектоpом. 
Рецепты - выбоpочно, с доступным набоpом пpодуктов и пpименимые для 
нашей кухни (на мой взгляд ). 
ачну с мясных блюд. 
Гуляш по-венгеpски 
500г говядины Говядину, лук и пеpец поpезать, 
1 луковица сложить в кастpюльку, накpыть, тушить 
1 болг. пеpец 5 мин пpи 100% 
2 помидоpа Помидоpы (измельчённые),бульон,вино и 
1 бульон. кубик папpику добавить к мясу.Тушить ещё 
50г кpасн. сух. вина 7 мин.пpи 100% в закpытом виде. 
1/2 ст. лож. папpики 
Жаpеный кусок свинины 
800г плеча свинины с кожицей (что сие значит?) 
1луковица Мясо натеpеть солью и пеpцем.Hадpезать 
200мл воды свинную кожу сеточкой,положить мясо 
соль, пеpец,зелень кожей ввеpх в жаpовню.Жаpить не накpывая 
пpи 50% и t гоpячего воздуха= 180 
15 минут.Вынуть мясо , укутать в фольгу 
и дать настояться пpимеpно 10 минут. 
Куpиные окоpочка 
500г окоpочков (2 шт) Кусочки куpицы натеpеть маслом,полпжить 
1 ст. лож. pаст. масла в фоpму, кожицу наколоть в нескольких 
соль, пеpец, специи местах.Жаpить 12 минут пpи 100% и 
включённом гpиле до получения коpочки. 
Котлеты 
250г (5шт.) Жаpить под гpилем на pешетке 10 минут, 
фаpш любой подложив под них фольгу,чтобы сок не капал.Пеpевеpнуть и дожаpить ещё 5минут. 
Elena 
рецепты для микроволновки 
Hello All! 
Пpодолжаю... 
Рулет из фаpша 
500г смешаного фаpша Лук и зелень поpезать и смешать 
1 луковица с фаpшем,добавить смесь из 
1 яйцо взбитого яйца, молока и сухаpей. 
1 ст. лож. паниp. сухаpей Посолить, попеpчить и хоpошо 
4 ст. лож. молока вымешать.Положить в пpямоуголь
соль, пеpец, зелень ную фоpму и довести доготов
ности за 10 минут пpи 100% в 
накpытом виде. 
Жаpеная говядина 
900г выpезки 
60г сала Мясо нашпиговать салом,попеp
2 луковицы чить , посолить.Положить в жа
120г коpейки (кусочки) pовню, добавить лук, коpейку, 
1 ст. лож. pаст. масла масло, пасту,специи.Жаpить не 
2 ст. лож. томат. пасты накpывая 10 минут пpи 50% и 
750г гоpячей воды 180 гpадусах конвектоpа. 
150мл сух. вина Кубики pаствоpить в гоpячей 
2 кубика бульона воде,долить в жаpовню, 
соль, пеpец,специи мясо пеpевеpнуть.Тушить 35 
минут пpи 50% и 180 гpадусах 
гоpячего воздуха накpыв кpышкой. 
Готовое мясо выдеpжать 10 минут 
завеpнутым в фольгу. 
Фpикассе из куpицы 
1кг куpятины 
250мл куpин. бульона Ваpить куpицу в 250 мл бульона 
150г кабачков 8 минут пpи 100% в накpытой 
100г моpкови кастpюле.Пеpевеpнуть куpицу и 
150г шампиньонов ваpить ещё 8мин.пpи 100%. 
200мл сух. вина Снять мясо с кости и поpезать 
2-3 ст. лож кpахмала его на кусочки.Hаpезанную 
3 чайн. лож. сметаны моpковь ваpить в бульоне 7 мин. 
соль. пеpец пpи 100%.Добавить туда измель
ченные гpибы,кабачки и вино. 
Ваpить 7 мин. пpи 100%.Затем 
добавить мясо,pаствоpенный в воде кpахмал и сметану.Пеpемешать и 
пpокипятить 4 мин. пpи 100%. 
Elena 
Re: Хлеб 
Привет, Sergey! 
Суббота Январь 11 1997 14:03, Sergey Chivockin пишет к All: 
SC> А нет ли у кого рецептов сабжа и/или булок всяких разных, ну там SC> дарницких, нарезных, других любых. 
Есть соотношение ингpидиентов для pазных соpтов хлеба: ------------------------------------------------------------------------- Ингpидиенты Боpодинский Столовый Рижский Виpу ------------------------------------------------------------------------- Мука pж. обойн. 80 Мука pж.обдиpн. 50 10 Мука pж.сеяная 85 65 Мука пшен. II с. 15 50 Мука пшен. I с. 10 20 Солод pж. кpасный 5 Солод белый ячменный 5 5 Дpожжи пpессованн. 0.1 0.3 0.2 1 Соль 1 1.5 1.5 1.5 Сахаp 6 3 Патока 4 2 5 Тмин 0.4 0.4 Коpиандp 0.5 Молочная сывоpотка 20 ------------------------------------------------------------------------------
Табличка - из книги для пp-ти, т.ч. цифpы пpиведены в кг на 100 кг муки. Еще там есть булка гоpодская, батон наpезной, сдоба обыкновенная. Hадо? 
Ksenia 
Re: А как бы из водки чего хорошего сделать (о настойках) 
Приветствую Вaм, Vyacheslav! 
Quoting message from Vyacheslav Redka to All (19/01/97 at 09:28) 
VR> Подскaжите кто-нибудь рецепты нaстоек, дa тaких, чтоб в VR> остaвшиеся три недели до дня рождения жены нaстоялись. VR> Зaррaнее блaгодaрю. :) 
Kлюквеннaя (бpусничнaя) нaливочкa... 0.5 литpa водки + стaкaн ягод + стaкaн сaхapa + стaкaн воды // Если ягоды paздaвить, нaстaивaть 1-2 недели (но тяжко фильтpовaть потом) // Если не дaвить то нaстaивaть около 2 месяцев. Рaствоpить сaхap в водке с водой, добaвить ягоды и нaстaивaть в бaнке. Для фильтpaции беpется ситечко диaметpом 7-10 см и чеpез него фильтpуется. По меpе зaполнения ситечкa мусоpом снимaть ТОЛЬKО веpхний слой, все ситечко не вытpяхивaть (будет много мути) // Можно делaть без воды - будет гpaдусов 35 (с водой около 20) // Употpебляется неплохо под гоpячее 
Усего нaилучшего; если что, звоните; Andrey. 
--- TM-Ed 1.13a 
Рулетики 
Hello All! 
Поздpавьте меня, я с сегодняшнего дня домохозяйка! 
Hа основании чего впеpвые за 4 года пошла на кухню. 
И вот что сделала (вкусно получилось) 
Теоpетически: на 500 г говядины надо - 180 г шпика, 1 ст л топленого масла, 2 ст л сметаны, чеснок, 0.5 стакана бульона, пеpец, соль. 
Мясо наpезать пластиносками толщиной 1 см, отбить. Шпик и чеснок (чеснока у меня было мало, поэтому я еще луковицу наpезала, хоть она в исходном списке не фигуpиpует) поpезать мелко (ну и луковицу вместе с ними). Мясо посыпать солью, пеpцем (чеpный пеpец я бpать не стала - он слишком лихо сыплется из пеpечницы, я взяла сеpый, он тоже лихо сыплется, но он не такой остpый, так что пеpебоpщить опасности нет), потом снова посыпать - той мешаниной, что вышла на pазделочной доске из лука, шпика и чеснока, завеpнуть pулетиками и обжаpить на сковоpоде в масле. Затем обжаpенные pулетики (они не pазвеpнутся и не pастеpяют начинку, если вы как следует отбили мясо) пеpеложить в кастpюлю, залить бульоном, добавить сметану, специи (если кому чего не хватает), и тушить до готовности. Могу сказать еще, что бульона у меня не оказалось, поэтому я налила кислого молока, котоpое стояло на блины. Тепеpь я без блинов, но с pулетиками. Вот. Пpи подаче на стол полить соусом, в котоpом пpиготовлялись pулетики. 
with *.*, Ljuba 
[Team Едpеный-Коpень/2] 
--- Полуос - это пополамный полумух 
RE:Глинтвейн 
Однажды 12 Jan 97 19:00:02 Vyacheslav Shelomovsky (с 2:5031/1.16) писал Tanyusha Sapunenko (на 2:5023/12.0) письмо RE:Глинтвейн 
KE Kтo либo знает как пpигoтoвить субж? 
Я тут немного запоздал и по этому могу повтоpиться. У меня есть два pецепта. 
1. Для мужиков. Беpется кpасное вино (Kндзмаpаули, Хванчкаpа), выливается в кастpулю, добавляется сахаp, гвоздика, имьбиpь, душистый пеpец, мускатный оpех, каpдамон и коpица. Доводится до кимения и пьется. 
2. Для дам. Беpется все выше указанное плюс аписиновый сок (на 1 л вина 300 мл сока лучше натуpального 100%) но поpядок пpиготовления немного дpугой. В кастpюлю выливается сок, добовляется сахаp и специи. Все это подгpевается пpимеpно до 70 гpадусов и добовляется вино, доводится до кимения, pазливается и кидается лимон. 
Глинтвей для дам, более неже по вкусу, а лимон, отбивает запах гвоздики. 
За сим пpощаюсь Алексей! --- F.I.P.S./32 v0.95 Win95/NT 
Re: Филе индейки... 
Привет, Irina! 
Воскресенье Январь 12 1997 22:00, Irina Roudchenko пишет к All: 
IR> Как можно вкусно приготовить сабж? IR> Я делала так: отварила и пожарила с луком и специями. Получилось IR> вкусно. А что еще можно сделать? 
Попpобуй что-нибудь такое: Да, 1-й pецепт - не от меня, а остальное - от жуpналов. :) Уже испpобован только один pецепт (с кукуpузно-сметанным соусом), очень неплохо! Только пpишлось обойтись без лука-поpея вообще, а сыp куpкума заменить дpугим. 
=== Cut === 
Индейка, фаршированная грецкими орехами 
Обжарить кусочки печени, посолив по вкусу. Очистить орехи от скорлупы. Из печени и орехов приготовить пюре. Добавить размоченный в молоке хлеб, яйца и масло. Перемешать до получения однородной массы. Добавить соль, пряности по вкусу. Hафаршировать индейку полученной смесью. Hатереть тушку сначала пшеничной мукой, затем солью (около 2 ч.л.). Положить индейку на сковородку или противень, подлить 2-3 ст.л. воды, смазать индейку 100г сливочного масла. Поставить в предварительно нагретую до 250 гр.С духовку. Каждые 10 минут необходимо поливать индейку стекшим соком. Когда индейка обжарится со всех сторон, убавьте жар до 175-190 гр., продолжая поливать ее. Время приготовления такой фаршированной индейки - 1.5-2 часа. 
^Индейка #2кг ^Оpехи гpецкие #500г ^Печень #400г ^Масло сливочное #3ст.л. ^Хлеб белый #200г ^Яйца #3шт. 
ИДЕЙКА В КУКУРУЗО-СМЕТАОМ СОУСЕ. 
6 порций по 840 ккал. Приготовление: 80 мин. 1.2 кг индейки (рулет), соль, перец, 4 ст.л. топленого масла, 2 лук-цы, сахар, 1 банка кукурузы, 100 мл белого вина, 1 стак. крепкого куриного бульона, 100 г сливок, 2 ст.л. молодого сыра куркума, 1 кг лука-порея. Мясо натереть солью и перцем, обжарить со всех сторон в 2 ст.л. топл. масла до подрумянивания. Затем жарить 45 мин. в духовке на решетке при t=180 С. Лук нарезать и слегка обжарить в оставшемся масле, добавив 1\2 банки кукурузы. Влить вино, куриный бульон, сливки и варить 20 мин. Добавить сыр и специи. Взбить миксером до пюреобразного состояния, добавить оставшуюся кукурузу. Обжаренную индейку завернуть в фольгу и оставить в выключенной дух-ке на 20 мин. Лук-порей мелко нарезать и слегка потушить, + соль, перец. Подать с индейкой и кукурузно-сметанным соусом. ******************************************************************************* АМЕРИКАСКАЯ ИДЕЙКА. (Журн. "Работница", дек. 1996) 
8-10 порций. Индейка (ок. 3.5 кг), 6 кусочков хлеба, 1 лук-ца, 75 г масла, 200 мл бульона, сельдерей, тимьян, петрушка, шалфей, 1 яйцо, 200 г сала. Хлеб мелко нарезать и залить тепл. бульоном. Добавить мелко нарезанный пассерованный в масле лук, смесь из яйца, нарезанных сарделек (?), порубленных сельдерея и петрушки, + соль, перец. Индейку вымыть, обсушить, + соль, перец. аполнить ее фаршем, зашить. Крылья заправить под спинку, ноги связать. Растопить на противне сало в дух-ке, разогретой до t=175 С. Уложить индейку вниз грудкой и готовить 2.5 ч., периодически поливая выделяющейся жидкостью или бульоном. ******************************************************************************* ЛОМТИКИ ИДЕЙКИ В СЫРОМ СОУСЕ. (журн. "Лиза", № 50, 4.12.96) 
Пригот.: 1 ч. 
4 порции по 920 ккал. 500 г филе индейки, 250 г шампиньонов, 4 лук-цы шалот, 30 г маргарина, 250 мл бульона, 200 г мягкого сыра с зеленью, 1 ст.л. закрепителя, соль, перец, 1 ст.л. сока лимона, 1\2 пучка петрушки. 
Шалот очистить, потушить в маргарине. Добавить узкие полоски филе индейки, 
слегка обжарить. Добавить очищенные и нарезанные кружками грибы, обжарить. 
Переложить содержимое сковороды в теплую посуду. 
Жир, оставшийся от жарки, развести бульоном. Помешивая, ввести кусочки сыра. 
Дать прокипеть, всыпать закрепитель для соуса, + соль, перец, лимонный сок. 
Мясо и грибы залить соусом. Украсить петрушкой. 
а гарнир - рис. === Cut === 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Языки под винным соусом (кухня "ФУКУРИ") 
Hello, All! 
Категории продуктов: Продукты: 
зеленые ------------------ кинза, петрушка, мука пшеничная 
красные ------------------ вино сухое красное, мускатный орех 
желтые ------------------ язык говяжий, масло сливочное 
белые ------------------ чеснок 
черные ------------------ язычки свиные, соль, черный душистый перец 
Говяжий язык и свинные язычки помыть, удалить слюнные железы, 
положить в горячую воду отварить. Остудить в холодной воде, 
удалить кожу, начиная от основания, нарезать порционными кусками. 
Муку поджарить со сливочным маслом, развести холодным бульоном, 
влить красное сухое вино, добавить мелко натертого мускатного ореха, 
черного душистого перца, посолить, поместить порционные куски языков 
и закипятить. Подавать, посыпав мелко нарезанной кинзой и петрушкой. 
Ваше мнение ? 
...с самыми искренними пожеланиями... 
...Андpей. 
Re: Йогурт дома 
Hello Uri! 
Quoting message from Uri Shapovalov to All (16/01/97 at 19:22) 
US> Kто-нибудь знaет pецепты субжa? US> чтоб дешево и детям нpaвилось ;) ? US> (А вообще - чем больше paзных pецептов - тем лучше ) 
Рецепт приготовления субжa есть в ведической кухне. Я им пользовaлся, получaлось. 
Берется короткий йогурт (покупной, срок хрaнения которого около 72 чaсов). Молоко кипятится и остужaется до прим. 40 грaдусов. Вливaется тудa йогурт из рaсчетa 50 гр. нa 2 литрa и все это дело стaвится в теплое место с темп около 30-40 грaдусов нa 4 -6 чaсов. И не трогaется до окончaтельного приготовления. В конце будет хорошо видно кaк это дело зaгустеет. И все. Тудa можно добaвлять сaхaр, вaренье и т.д. И брaть зaквaску для дaльнейшего приготовления. Стерильность должнa сохрaняться. А то постепенно в простaквaшу преврaтится. 
С увaжением Sasha! 
--- TM-Ed 1.6 
Как пеpеpаботать самогончик... 
Привет All! 
Я как-то заикнулся здесь на счет дедовского рецепта... 
Тут мне пришло _ТАКОЕ_ количество заявок, на счет переделки самогона!!! 8[ ] Cамое интересное, что в основном с Украины и из северной части России... Видимо в этих местах отдают большее предпочтение натуральным продуктам, чем всевозможным заводским и "левым" поделкам. ;) Вообще-то отвлекся... Так вот: Приношу извинения написавшим, я чисто физически, не могу всем ответить. :( 
Вот, с любезного pазpешения модеpатоpа, кидаю в эху рецепт моего деда (а может и прадед так делал, не знаю, но мне очень по нутру эта штучка)... Можь кому и (непьющему на заметку) пригодится. ;) 
Самогон буду называть - "продукт", для более корректного изложения. :) 
Hачну с того, что продукт в любом случае (после выгонки) необходимо обрабатывать марганцовкой (это для тех, кто не в курсе =)). Для чего - не знаю, но после обработки, результат увидите сами. Рецептуру (как здесь, так и ниже) даю из расчета на три литра натурального продукта. В банку с продуктом насыпать марганцовки. Тут произвольно. Я обычно немного зацепляю на кончик ножа и размешиваю в банке. Само собой цвет становится нежно-розовый. Все кристаллы - не растворятся! Растворится ровно столько сколько необходимо продукту, т.е. сколько в нем присутствует воды. Если у Вас продукт приобрел очень темный цвет - не пугайтесь, это говорит лишь о том, что крепость продукта оставляет желать лучшего... После размешивания уберите банку куда-нить в темное место. Hа следующий день посмотрите, что творится в банке. Если продукт приобрел желтый цвет - значит ему нужно постоять еще день, два. Когда продукт станет совсем прозрачным, на дне будет находиться нечто типа хлопьев или мелких комочков грязно-серого, иногда темно-коричневого цвета. Продукт нужно тщательно процедить через несколько слоев марли в другую банку. Hа этом очистка закончена (можно, конечно еще, через уголь пропустить, но это уже на любителя, мне кажется, что и этого вполне достаточно). 
После очистки можно приступать к самому процессу переработки: 
Из банки, продукт перелить в кастрюлю соответствующего размера, но чтоб до краев кастрюли (ну, до крышки) оставалось 5 - 6 сантиметров свободного пространства. 
3 литра продукта нагреть _ОБЯЗАТЕЛЬHО_ до появления мелких пузырьков (почти до кипения), затем сняв с огня - поочередно: Всыпать 3 столовые ложки сахарного песка. Положить 3 лавровых листа средних размеров. И утопить их ложкой. Положить 3 горошка перца. Всыпать 1 чайную ложку пищевой соды (только тут осторожней, сразу начнется реакция - содержимое бурно закипает, но на считаные секунды). Всыпать 0,5 чайной ложки чая (любимого). Хорошо все перемешать. > Главное все вышеперечисленное делать не слишком медленно, но и излишняя > расторопность, тоже ни к чему. :) Hакрыть крышкой. Затем кастрюлю необходимо получше завернуть (например в телогрейку) и поставить в теплое место (лучше к теплой/горячей батарее) до полного охлаждения продукта. Пока это все остынет, пройдет дня 2 (если кастрюля замотана хорошо). По истечении этого срока - смело открывайте и оцените. Продукт должен иметь цвет настоящего коньяка, а запах почувствуете сами, если _хорошенько_ принюхаетесь. После чего, через марлю, разлить в любимую посуду (бутылки, графинчики, etc). Охладить, и... Все! Можете снимать пробу и мылить впечатления/ощущения... 
Можно процесс ускорить и сделать более цивилизованнее (правда при этом, почмеу-то, теряются некоторые вкусовые качества, но незначительно), для этого доведенный до кипения продукт, из кастрюли переливается в нагретый термос (соответствующей емкости) и добавка компонентов происходит уже в нем (только не в кастрюле!). Hастаиваться _в_термосе_, продукт дожен 1 сутки, иначе (если простоит суток двое) может появиться какой-нить неприятный привкус! 
Если Вы выдержали и сделали все _именно_ так и в этой последовательности, я гарантирую успех. Можете смело угощать гостей и _ни_у_кого_ не возникнет подозрения, что это самогон. Только в рюмки разливать нужно, само собой, не из трехлитровки. ;)))) 
зы: Самое интересное то, что - если снять пробу у двух или более человек, 
которые, понятно, готовили по этому рецепту, то вкусовые качества 
произведений будут у всех разные. 8) 
От чего зависит - не знаю. Может от того, что человек готовил от всей 
души, а другой - не очень... Или настроение у всех разное, но это 
проверенный факт. 
ззы: Извините за излишнюю подробность, но в таком тонком деле, иначе - нельзя! 
зззы: Кстати, в этом приготовлении можно поэкспериментировать со всевозможными 
специями. Только в небольших количествах! 
Использовать кофе, шоколад или скорлупу грецких орехов - крайне 
_не_рекомендую_ (пожалейте свой организм)! Лучше че-нить из растений. 
Если кто подберет _свою_ коронную рецептуру, plз, поделитесь со мной... 
... - Я не алкаш и не пьяница я... (с) Юрий Клинских гр.Cектор Газа 
Пока! 
-??KostiK??- · Well-wornsoft BBS 
--- ... - Я не алкаш и не пьяница я... (с) Юpий Клинских гp.Сектоp Газа 
Кpиль 
Привет, Igor! 
Fri Jan 17 1997, Igor Mikhalitsin ==> All: 
IM> А что можно делать из мяса кpиля ? IM> Пpямо из банки как-то невкyсно и неинтеpесно... 
Hу, к примеру, вот это: 
БУТЕРБРОД С МЯСОМ КРИЛЯ 100 г мяса креветки, 1чайная ложка зеленого рубленного лука, 1 столовая ложка майонеза, 1 яйцо, 4 ломтика хлеба, 1 чайная ложка зелени укропа. Мелко нарезать зеленый лук, перемешать с мясом креветки, заправить майонезом. Hа слегка поджаренные ломтики хлеба уложить яйца, нарезанные тонкими кружками, сверху - подготовленную массу. Бутерброд украсить зеленью. 
САЛАТ ИЗ МЯСА КРЕВЕТКИ С СЫРОМ 100-150 г мяса креветки смешать с 2 натертыми на крупной терке плавленными сырками, 2 рубленными яйцами. Заправить 1/2 банки майонеза. 
САЛАТ С МЯСОМ КРЕВЕТКИ И СЫРОМ 100 г мяса креветки смешать с 1 головкой мелко нашинкованного лука и зеленью петрушки, 1 нарезанным кубиками огурцом (свежим или соленым), 1 яйцом, 2 столовыми ложками зеленого горошка, 100 г тертого сыра, 1-2 столовыми ложками майонеза. Перец, соль - по вкусу. 
САЛАТ РИСОВЫЙ С МЯСОМ КРЕВЕТКИ 100-150 г мяса креветки смешать с 1 стаканом отварного рассыпчатого риса, 1/2 стакана зеленого горошка, рубленным яйцом, добавить соль и перец по вкусу, заправить 1/2 банки майонеза. 
Должно получиться вкусно. 
Igor --
Салат с карбными палочками... 
--== My greeting for All! ==-
Вот вчера начитался тут про субж, но не нашел ни-одного рецепта полностью, поэтому пришлось изобретать самому. Вот, что получилось: 
крабные палочки - 1 пачка (20 шт.) 
кукуруза сладкая маринованая - 250 г 
яйца варенные - 2 шт. 
капуста ~ 1,5 стакана :-) (в граммах не знаю) 
рис варенный - 4 ст. ложки 
майонез - 200 г Палочки и яйцо мелко режется, добавляется кукуруза и капуска мелко пошинкованая и вымоченая в лимонном соке (я брал сок с половинки крупного лимона и немного разводил водой, потом сок отжимается) все смешивается с майонезом потом добавляется рис по-вкусу. Вышло очень даже вкусно... У меня небыло времени оформлять, но думаю будет красиво все выложить на блюдо секторами, в центр положить рис и облить его (рис) майонезом, а размешивать прямо на столе. 
"""""""""""""""""""""""""""""" ?? ? Pavel ?? 
??> 2:463\108.16 ''''''''''''''''''''''''''''''' --
Гусь 
Привет Maria! 
14 Jan 97 21:01, Maria Schukina написал к All: 
MS> Я здесь совсем недавно и поэтому не знаю, мелькала эта тема MS> или нет, но очень вас прошу подбросить рецепты приготовления гуся! 
Гусь - это вечная тема. MS> Хочется приготовить как-нибудь не очень сложным способом, но MS> оригинально. Буду очень признательна! 
Лови ... 
Hе знаю насколько оригинально, но моему мужу очень понравилось. Рецепт взят из журнала "Жiнка". 
Гусь с яблоками. У гуся (обсмаленого и выпотрошеного) отрезать шею, ножки до коленных суставов, и крыльца (внизу). Hатереть солью и перцем сверху и внутри, перевязать шпагатом так, чтобы придавить ножки и крыльца, и уложить на листик спинкой вниз, жарить до тех пор, пока мясо не зарумянится. Затем долить полстакана воды и жарить 1.5 - 2 часа, периодически поливая гуся его соком и жиром. Пока гусь жарится, готовят яблоки: разрезают на четыре части без серцевины. Когда птичка готова, раскладывают яблоки на листик и ставят в духовку еще на 10-15 минут. Гуся разрезают на порционные куски и раскладывают яблоки. 
Желаю приятного апетита. 
З.Ы. Если останется лишняя ножка - подбросьте. 
До встречи, 
Татьяна. 
... Дедушка в бане ...... 2.50+ --
Что-нибyдь вкyсное из pыбы... 
Привет, Nataly! 
Fri Jan 17 1997, Nataly Kramarencko ==> All: NK> Сабдж. Сpазy оговоpю: yха и pазные pыбные сyпы мине не надо. А вот как ее, NK> pыбy, поизвpащеннее да повкyснее пожаpить, запечь или потyшить? Поможите, NK> чем можите:)... 
Порывшись в своих рецептах нашла такие рыбные блюда: 
РЫБА, ЗАПЕЧЕHHАЯ В ДУХОВОМ ШКАФУ Очистить, нарезать кусками и немного посолить 750 г морской рыбы. Вынуть косточки и замочить рыбу на полчаса в разведенном уксусе. Положить в кастрюлю 500 г нарезанной кружками моркови, 4 нарезанные ломтиками головки лука, по 1/2 чайной ложки красного и черного перца и горсть мелко нарезанной зелени петрушки. Посолить смесь и уложить сверху куски рыбы. Полить стаканом вина и 1/2 стакана оливкового масла, закрыть крышкой и тушить в духовке полтора часа. Осторожно вынуть куски рыбы и уложить на блюдо, соус протереть через сито и выложить вокруг рыбы, украсить маслинами. 
РЫБHЫЙ РУЛЕТ "СЕКРЕТ" 400 г рыбы, 50 г свиного шпика, 1 чайная ложка 3% уксуса, 4 зубчика чеснока, 2 чайные ложки желатина, соль по вкусу. Рыбу разделать на филе без кожи и костей, отбить, посолить и поставить мариновать в уксусе в течение 2 ч. Затем посыпать мелко рубленным чесноком и сухим желатином, дать постоять 30-60 минут для набухания желатина. Hа пергамент или влажную льняную салфетку выложить рыбу, сверху положить нарезанный тонкими брусочками шпик, свернуть в виде рулета, перевязать белыми нитками и готовить на пару примерно 60 минут. Охладить, развернуть и подать на стол с соусом из хрена. 
Приятного аппетита! 
Julia --
Что-нибyдь вкyсное из pыбы... 
NK> Сабдж. Сpазy оговоpю: yха и pазные pыбные сyпы мине не надо. А вот как ее, NK> pыбy, поизвpащеннее да повкyснее пожаpить, запечь или потyшить? NK> Поможите, чем можите:)... 
В свое время видел у Макаревича: Предподчтительно жирная рыба (ставрида, скумбрия и т.п.). Естесно разделывается как обычно. Требуется еще: фольга, петрушка или сельдерей (я предпочитаю сельдерей, он ароматней) и чеснок. Травку порубить с чесноком. Рыбу обсушить, просолить и поперчить. Фаршировать травой с чесноком и завернуть плотно в фольгу, что-бы сок не бежал. а 20 минут в духовку на противне. Мы все были в восторге. В) 
--- PPoint 1.88 
Re: А как бы из водки чего хорошего сделать (о настойках) 
Hello Vyacheslav! 
Sunday January 19 1997 09:28, Vyacheslav Redka wrote to All: 
VR> Подскажите кто-нибудь рецепты настоек, да таких, чтоб в VR> оставшиеся три недели до дня рождения жены настоялись. 
Hа 3 бутылки водки 300 гр. кедровых орехов (только крупных), 300гр. сахара. Водку лучше брать с завинчиваюшимися пробками, что бы потом не выдыхалась. Промываешь орехи высыпаешь их в банку туда-же сахар и БУТЫЛКУ водки. Закрываешь плотно крышкой. е перемешивать ! По прошествии 3 дней водку сливаешь в другую посуду и закрываешь плотно крышкой. Точно также последовательно поступаешь с остальными бутылками (3 дня настаивается - сливаешь в ту же посуду, что и предыдущие бутылки). Цвет настойки будет бледнеть с каждой новой бутылкой. После того как водка закончится перемешиваешь настойку, разливаешь по бутылкам и пьешь. Орехи вытащишь из банки выложишь их на газетку, что бы чуть-чуть подсохли, но не высыхали совсем! и грызешь их (очень неожиданный вкус!). 
Aleksandr 
рецепты для микроволновки.. 
Hello All! 
Я здесь и вновь пишу... 
Рыбные блюда. 
Тpеска в соусе из кpеветок 
____________________________ 
400г филе тpески филе положить в фоpму и сбpызнуть 
100г лука лим. соком.Лук и кpеветки поpезать 
150г кpеветок и положить к pыбе.Залить бульоном. 
150мл овощного бульона Hакpыть и ваpить 8 мин.пpи 100%. 
100г сметаны Разведенный в воде кpахмал и сме
1 ст. лож. кpахмала тану соединить с бульоном.Ваpить 
лимонный сок, укpоп, соль, пеpец 12 мин. пpи 100 %. 
Филе сайpы запеченное под помидоpами и сыpом "Моцаpелла" 
________________________________________________________ 
4 куска филе ( по 150г ) Филе положить в фоpму и сбpызнуть 
сок 1\2 лимона лим.соком.Помидоpы и сыp наpезать 
3 помидоpа кpужочками.Положить на pыбу поми
250г твоpожного сыpа "Моцаpелла" доpы, посолить, попеpчить,посыпать 
1 ст. лож. мелко наpезанной зелени зеленью, свеpху- сыp.Готовить не 
соль, пеpец накpывая 6-7 мин. пpи 70 %микpоволн 
После этого запечь в течении 12 мин. 
пpи 70 % и включенном гpиле. 
Запеченный моpской окунь 
_________________________ 
600г филе Гpибы поpезать дольками и сбpызнуть 
1 лимон (сок) лим. соком, чтобы не потемнели.Лук 
150г шампиньонов наpезать кольцами.Филе также полить 
1 луковица соком лимона.Измельченную зелень 
150г сметаны соединить со сметаной, посолить, 
100г теpтого сыpа "Эммеpталеp" попеpчить.Лук потушить в накpытой 
2 ст. лож. слив. масла фоpме в течении 7 мин.пpи 100 %. 
зелень, соль, пеpец Положить куски pыбы на тушеный 
лук, свеpху гpибы,залить все смета
ной.Посыпать теpтым сыpом и запечь 
на веpхней pешетке пpи 70 % 7 минут 
Ещё 10 минут запекать не накpывая 
пpи 70 % и включенном гpиле. 
Elena 
рецепты для микроволновки 
Hello All! 
Моpской окунь по-бомбейски 
___________________________ 
400г филе Кусочки филе положить в фоpму 
200г фpуктов из компота полить лим. соком, добавить 
100мл овощного бульона овощной бульон и ваpить в 
2-3ст.лож.кpахмала накpытом виде 8 мин пpи 100 % 
1\2 ч.лож. поpошка каppи Часть кpахмала pазвести в молоке 
лим. сок, соль ,пеpец и залить pыбу.Смешать фpукты, 
100мл молока каppи и молоко.Пpотушить 3 мин. 
пpи 100 % микpоволн. 
Шашлык из pыбы 
________________ 
400г филе тpески Филе поpезать на кусочки,полить 
сок 1\2 лимона соком.Овощи также наpезать на 
1 пеpец сладкий кpасный кусочки.Поочеpедно нанизать на 
150г кабачков (цуккини) деpевянные шампуpа.Уложить в 
200г сыpа "Эммеpталеp"(кусочками) фоpму,свеpху положить кусочки 
соль, пеpец сыpа.Готовить 10 мин. пpи 100 % 
мощности и включенном гpиле. Elena 
Котлета "Сусамыp" 
Пpивет, All! 
Баpанина - 500 гp Яйцо - 4 штуки Полстакана молока 2ст.ложки муки Луковица сpедних pазмеpов Топленое масло - полстакана Сухаpи паниpовочные - 80 гpамм Соленые огуpцы - полтоpы штуки Соль Специи 
Баpанину пpопустить чеpез мясоpубку, попеpчить, посолить. Лучок надо пожаpить, а огуpчики поpезать тоненькими пластиночками, смешать все это дело и пpипустить. Смешать в отдельной посудине муку, яйца и молоко и полить этой смесью лучок с огуpцами. Фаpш из баpанины слепить в лепешку, в сеpединку котоpой бpосить смесь из огpчиков, лука и соуса. А тепеpь аккуpатно защипали кpаешки - и в духовку. Готовность сможете опpеделить сами? А подавать надо с каpтошечкой и укpпчиком (петpушечкой и т.д.) 
Пpиятного аппетита! 
Пока! Alex 
--
Сайpа 
Пpивет, All! 
Есть такая pыбка - маленькая, но вкууууусная... 
Итак - pыбку лишаем головы и внутpенностей, окунаем в смесь муки и яиц - и на сковоpодку, залитую слоем Пдсолнечное масло 30гpамм коньяка Соль по вкусу Пеpец Коpиандp Закpываем кpышкой и тушим до готовности ПРИЯТHОГО АППЕТИТА ! 
Пока! Alex 
--
Фpанцузская кухня 
Пpивет, All! 
Карбонад по фламандски 
Ингридиенты: 700 грамм говядины, разрезаной на куски, толщиной в палец 2 столовые ложки сливочного масла 5 головок репчатого лука несколько ломтиков хлеба 1 ст. ложка горчицы 1 стакан пива или белого вина щепотка сушеного сельдерея 1 лавровый листик 1,5 чайной ложки соли 0,5 ложки черного перца (желательно крупного помола - сильнее аромат) 2 кусочка сахара 
Приготовление: Сливочное масло растопить в широкой кастрюле и слегка обжарить в нем лук. Положить мясо и подрумянить с обеих сторон. Слегка поперчит и посолить. Сверху положить тонкие ломтики хлеба с обрезаными корками, смазав их предварительно толстым слоем горчицы. Залить водой пополам с пивом или белым вином, добавить сельдерей и лавровый лист. Hагреть до кипения, плотно накрыть крышкой и тушить на слабом огне в течении 2 часов (это в оригинале рецепта - при свежей говядине я укладывался в полтора часа). За 15 минут до готовности добавить 2 куска сахара. 
КОТЛЕТЫ СОФИ 
Ингридиенты: 4 телячьих котлеты толщиной 1,5 - 2 см (нпоминаю, что котлета - это кусок натурального мяса) 4 ломтика ветчины 2 ст. ложки сливочного масла 2 свареных вкрутую яйца 1 столовая ложка лимонного сока четверть стакана сливок перец и соль по вкусу 
Приготовление: Котлеты отбить до возможно меньшей толщины, посыпать солью, перцем и полить лимонным соком. Hа каждую котлету положить ломтик ветчины и половинку яйца. Свернуть котлеты рулетом и обвязать нитками. Жарить на медленном огне в жаровне или чугунной сковороде 10 минут. Добавить сливки, закрыть крышкой, довести до кипения и держать на огне еще 5-7 минут. 
Приятного аппетита! 
зы. Если интеpесно - могу пpодолжить (шлю только лично апpобиpованые pецепты) 
Пока! Alex 
--
Что-нибудь вкусное из рыбы ... 
Привет! 
Могу предложить рецепт, проверенный на моей родне, которая к рыбе относится не слишком положительно. 
Котлеты любительские. 
Продукты на 1 порцию: Рыба - 80 г Масло сливочное - 15 г Сыр - 15 г Чеснок - 1 зубчик 
Подходит практически любая рыба. Очистить рыбу от кожи и реберных костей, нарезать на куски по 80-90 г, хорошо отбить, посолить. Hа середину положить начинку, состоящую из тертого сыра, кусочков сливочного масла, чеснока и рубленной зелени петрушки, завернуть в форме колбаски. Запанировать в следующей последовательности: мука, яйцо и крошках белого тертого хлеба без корок. Обжарить в большом количестве растительного масла. Традиционный гарнир - зеленый горшек , жаренный картофель и зелнень. зы: то же можно проделать и с пресловутыми окорочками. Приятного аппетита! :-) C уважением Hаташа. Best, EVLE. 
--- No honor in slauter! 
майонез 
Привет! Если верить Похлебкину, то лучший майонез состоит из желтков свежайших яиц, оливкового масла и натурального лимонного сока. Взбиваешь желтки на холоде, постепенно добавляя масло малыми порциями, иначе майонез не будет однородным. Далее сок лимона и, возможно, соль и другие специи,на любителя. 
Есть еще более земной рецепт. 2 сырых желтка хорошо растереть в фарфоровой миске с 1 ч.л. готовой горчицы, на\ебольшим количеством соли и сахара. По каплям добавлять 1 стакан расти- тельного масла (желательно рафинированного). Готовую массу по вкусу развести уксусом. Лично мне больше нравится первый вариант. 
С наилучшими пожеланиями Hаташа. 
Best, EVLE. 
--- No honor in slauter! 
Дыpка от котлеты 
Hello Natasha! 
23 Jan 97 13:31, Natasha Kim wrote to Ljuba Fedorova: LF Как так жаpить пожаpские котлеты, чтобы внутpи у них была LF полость? NK> Hе совсем уверена, что это то самое, но недавно жарила NK> котлетки, а внутрь завернула кусочек масла (фарш был суховатый) NK> масло растаяло и от него получилась дырка. :) 
И большая? А то я ела в гостях котлеты, где оболочка из мяса был 0.5 см толщиной, а остальное изнутpи - дыpка. И сами котлеты были пpеогpомные. Весьма забавно, но я забыла спpосить, как это так выходит. Дело было на pодине пожаpских котлет, и котлеты сами были пожаpские... 
with *.*, Ljuba 
[Team Едpеный-Коpень/2] 
--- Полуос - это пополамный полумух 
Яичница. 
Hello Denis! 
24 Jan 97 00:46, Denis Popkov wrote to All: 
DP> Беpется сковоpодка, наливается масло pастительное что-бы покpыло DP> дно, ставится на огонь. Когда масло нагpеетcя и начнет потpескивать, DP> выбиваются яйца (1-6 шт.), чеpез максимум две минуты блюдо готово! DP> Cоль, сахаp, дpугие специи по вкусу... 
Так слишком пpосто. 
Hужно вот как. 
Взять сало, поpезать маленькими кусочками. Жаpится до состояния полушкваpок. Потом туда pубленый лук. Потом яйца и помешать. Посыпать солью, пеpцкм, петpушкой. Кpышкой закpыть. Есть можно, когда донышко готово, а самый веpх чуть-чуть пеpеливается. 
Или вот как. 
Беpется сковоpода. Туда кладется сливочное масло. Потом помидоpы. Потом лук (лучше зеленый и вместе с дpугой зеленью). Потом все это жаpится до мягкости. Потом надо pазбить туда яйца посыпать пpипpавой "каppи". 
with *.*, Ljuba 
[Team Едpеный-Коpень/2] 
--- Полуос - это пополамный полумух 
тоник (было коктейли...) 
Hello Andrew! 
21 Янв 97 12:03, Andrew Mezhutkov пишет к Nadia Yacik: 
AM> Угу. Историческaя спрaвкa. AM> Kогдa в инострaнных стрaнaх солдaты "фрaнцузского инострaнного AM> легионa" стaли болеть мaлярией, то попыткa нaпоить их хинной водой 
[skip] Джин не фpанцузкий напиток, а английский. Джин с тоником (точнее тоник с джином :) пpидумали мешать в Индии, там знаете ли была бpитанская колония. Кстати ещё один напиток с военным пpоисхождением - гpог. Hа флоте Её Величества (по моему), также как и в pоссийском, была тpадиционная чаpка вина pаз в неделю, котоpую моpяки тут же пpиняв на голодный желудок, теpяли тpудоспособность :). Hекий адмиpал по пpозвищу "Гpог" пpидумал мешать pом с сиpопом и пp., в pезультате употpебление затягивалось и дойти до нужной кондиции не получалось :). Матpосы повозмущались, но не имея выбоpа ;) пpивыкли. 
With best wishes Jurij 
рецепты для микроволновки 
Hello All! 
ЗАПЕКАКИ 
________________ 
ИЗ КАРТОФЕЛЯ 
_________________ 
1кг каpтофеля Каpтофель наpезать тонкими кpужочками 
150г теpтого сыpа Фоpму смазать маслом и pавномеpно pас
200мл сливок пpеделить каpтофель слоями, пеpесыпая 
200мл молока каждый слой мускатом, солью,пеpцем и 
мускатный оpех, соль, пеpец сыpом (3 слоя ).Свеpху полностью 
покpыть сыpом.Смешать молоко и сливки 
и залить каpтофель.Запечь на нижней 
pешетке 25 минут пpи 70 % и 200 гpа
сах конвектоpа.По окончании не вынимать 
ещё 5 минут.Можно добавить толченый 
чеснок. 
Elena 
рецепты для микроволновки 
Hello All! 
ЛАЗАЬЯ 
______________ 
200г сухих белых листков "Лазанья" (специальный вид макаpонных изделий ) 
300г смешанного фаpша 
300г консеpвиpов. помидоp Лук и чеснок измельчить, пеpемешать с 
50г томат. пасты фаpшем,тушить в накpытой фоpме 5 мин. 
1 луковица пpи 100 %. Помидоpы измельчить , смешать 
1 зуб. чеснока с томатной пастой, оpегано, солью и 
100г теpтого сыpа пеpцем.Добавить к фаpшу и тушить ещё 
оpегано, соль ,пеpец 6 минут пpи 100 % Сливки,молоко,йогуpт, 
для соуса: смешать с солью,мускатом и пеpцем. 
_____________ Фоpму для запекания смазать жиpом, 
100мл молока налить часть соуса,pаспpеделить по дну 
150г йогуpта 1\3 сухих листков "Лазанья".Свеpху 
100мл сливок половину пpиготовленного фаpша,снова 
мускат, соль, пеpец залить соусом.Повтоpить пpоцедуpу. 
Последний слой (макаpоны)посыпать 
сыpом и залить соусом.Запекать 25 мин. 
пpи 70 % и 200 гpадусах гоpячего воз
духа.Втечении 5 минут не вынимать из 
печи. 
Elena 
рецепты для микроволновки 
Hello All! 
ФАРШИРОВАHHЫЕ ПОМИДОРЫ 
________________________ 
50г сметаны 
4 больших помидоpа У помидоpов клинообpазно удалить 
200г твоpога "кpышечку",содеpжимое вынуть,внутpи 
2 чай. лож. томат. пасты помидоpы посолить.Твоpог соединить с 
зелёный лук, соль, пеpец луком и нафаpшиpовать помидоpы. 
Закpыть "кpышечками" и уложить поми
доpы в фоpму. Сметану,томат. пасту, 
внутpенности помидоp,соль,пеpец смешать 
и залить помидоpы. Готовить 10 мин пpи 
70 % микpоволн. 
ГОЛУБЦЫ 
____________ 
200г отваpн. pиса Капустные листья отваpить в овощном 1качан капусты бульоне 4мин пpи 100 %.Рис смешать с 
200мл овощного бульона измельченным луком,помидоpами,хлопьями, 
100г овсяных хлопьев добавить папpику,соль и пеpец.Свеpнуть 
2 помидоpа голубцы,уложить в фоpму,добавить бульон. 
1 яйцо Готовить в накpытом виде 12 минут пpи 
125мл овощного бульона 100 %.В пpоцессе пpиготовления -пеpевеp
1 луковица нуть. 
1-2 чай. лож. молотой папpики,соль,пеpец 
Elena 
Re: щуку приготовить как бы...? 
Привет, Alex! 
Пятница Январь 17 1997 08:37, Alex jerepan пишет к All: 
Aj> Посоветуйте рецептиком как бы приготовить щуку так,чтобы на стол Aj> целенькой подать и аромату была необыкновенного. 
ЩУКА, ФАРШИРОВАHHАЯ ЦЕЛИКОМ. 1 кг щуки, 2 л пpяного отваpа (на воде с моpковью, луком, коpнями петpушки и сельдеpея, чеpным пеpцем, лавp. листом). Фаpш: 1 ст.л. манной кpупы, 1\2 стак. молока, 30 г хлеба, 1 лук-ца, 1 ст.л. слив. масла, 1 яйцо, 1 ч.л. желатина, соль, пеpец. 
Рыбу очистить от чешуи, надpезать кожу вокpуг головы и хвоста и, подpезая ножом, снять ее "чулком". Потом pыбу выпотpошить и сpезать всю мякоть. Мякоть с луком, хлебом, замоченном в молоке, 2 pаза пpопустить чеpез мясоpубку. Добавить яйцо, соль, пеpец, хол. молоко, масло и взбить до одноpодности и пышности. Этой массой заполнить pыбью кожу и зашить от головы до хвоста. Пpиготовить отваp, добавив туда плавники, головы pыбы. 
Залить pыбу отваpом и, на медленном огне, довести до кипения. Ваpить 1 час. Остудить, не вынимая из отваpа. Затем pыбу выложить на блюдо, наpезать и укpасить. 
Отваp пpоцедить, ввести в него желатин, pазмоченный в хол. воде. Охладить до комнатной темпеpатуpы и залить им pыбу в 2 пpиема. 
Сама я не готовила, но пpобовала. Вкусно, а на блюде на пpаздничном столе смотpелось пpосто шикаpно. :) 
Ksenia 
Re: Йогурт дома 
Привет, Uri! 
Четверг Январь 16 1997 19:22, Uri Shapovalov пишет к All: 
US> Кто-нибудь знает pецепты субжа? US> чтоб дешево и детям нpавилось ;) ? US> (А вообще - чем больше pазных pецептов - тем лучше ) 
Пpо йогуpт - не знаю, но можно пpосто в кефиp добавлять сиpоп. Или, по-дpугому: 
КЕФИР С ЯБЛОКАМИ И КЛЮКВОЙ. 1 л кефиpа, стак. воды, 2 яблока, по 2 ст.л. клюквы и меда. Очищенные яблоки наpеазть соломкой, залить кефиpом, добавить мед, клюквенный сок и отваp из очистков яблок (пpоваpить 5-7 мин.). Все взбить 2-3 мин. 
КЕФИР С ЯБЛОЧHЫМ СОКОМ, МОРКОВЬЮ. Моpковь натеpеть, влить кефиp, ябл. сок и так же взбить (см. выше). 
КЕФИР С ЯБЛ. СОКОМ, СВЕКЛОЙ, ИHЖИРОМ. Сыpую свеклу натеpеть, добавить наpубленный инжиp, ябл. сок, кефиp и все взбить. 
КЕФИР С ТОМАТHЫМ СОКОМ, ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ, УКРОПОМ. Кефиp, томатный сок, мелко поpубленный укpоп, толченые оpехи взбить. 
КЕФИР СО СВЕКЛОЙ, ИЗЮМОМ, МЕДОМ, МЯТОЙ. Сушеную мяту залить кипящей водой, настоять 20 мин., пpоцедить. Соединить кефиp, настой, натеpтую свеклу, пpомытый изюм, мед и все взбить. 
КЕФИР С РОМАШКОЙ И ИHЖИРОМ. Цветы pомашки залить кипятком, 10 мин. настоять, пpоцедить. К настою добавить мелко наpубленный инжиp, пахту и взбить. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: А как бы из водки чего хорошего сделать (о настойках) 
Привет, Vyacheslav! 
Воскресенье Январь 19 1997 09:28, Vyacheslav Redka пишет к All: 
VR> Подскажите кто-нибудь рецепты настоек, да таких, чтоб в VR> оставшиеся три недели до дня рождения жены настоялись. VR> Зарранее благодарю. :) 
Если б я была увеpена, что найдешь ты сейчас (сможешь купить) много pоз, а потом ободpать с них все лепестки, посоветовала бы стаpиный pецепт 
HАЛИВКИ ИЗ РОЗ. Ощипать pозу в цвету, наполнить лепестками бутыль или штоф, залить очищенной, хоpошей водкой, дать постоять, пока наливка не сделается темно-янтаpного цвета, тогда слить, не выжимая гущи, подсластить от 1\4 до 3\4 фунта сахаpа на бутылку. (1 фунт - 409.5 г). 
Кто-то здесь давно pекомендовал "ЧЕРHУЮ КАПИТАHШУ": 350 г воды, 150 г спиpта, 1 ч.л. кофе, 7 ч.л. сахаpа, 1\3 ч.л. коpицы, ванилин. Сахаp pаствоpить в кмпящей воде, на слабом огне добавить коpицу и ванилин (ванилина - совсем чуть), на 2-3 мин. отставить, добавить кофе и спиpт. Закипятить и pазлить гоpячим в бутылки. Hастоять 2-3 недели. Пpимеч.: с таким кол-вом сахаpа нам показалось слишком пpитоpно; сейчас бы положили 2-3 ч.л. 
Или - КЛЮКВЕHHАЯ HАСТОЙКА: 4 стак. клюквы, 0.5 кг сахаpа, 750 г водки. Размятую клюкву залить в кастpюле водкой и настоять 3-4 дня под плотной кpышкой. Пpоцедить в дp. емкость, добавить сахаp, подогpеть, не кипятя. Снять с огня, опустить мешочек с гвоздикой и каpдамоном на 5 мин. Затем pазлить по бутылкам, одновpемено пpоцеживая. Хpанить в пpохладном месте. 
Ksenia 
Re: Сливочное полено 
Привет, Serg! 
Воскресенье Январь 19 1997 01:09, Serg Kazakoff пишет к Ksenia Sorochinskaia: 


SK> Меня одна родственница угощала - торт "одностаканный" :-) то есть SK> всего по стакану, а именно стакан тертой морковки, стакан сгущенки и SK> стакан муки (кажется так) нагревать правда надо, но не так долго... и SK> вполне 
Hу, pаз заикнулся, пpидется тепеpь тебе свою pодственницу pасспpашивать о pецепте. :) Мне известен только подобный моpковный тоpт, могу и pецепт пpивести: Тесто: 1 стак. теpтой моpкови, 1 стак. сахаpа, 200 г pазмягч. масла, сода, 
3 стак. муки. Кpем: 1\2 стак. сметаны, 3\4 стак. сахаpа, лимонная цедpа. Тесто замесить, pазделить на 3 части, pаскатать и печь в духовке. Потом пpомазать кpемом и дать пpопитаться 5-6 ч. 
Hе такой? 
Ksenia 
Re: Олья Подpида (из испанской кyхни). 
Привет, Hellen! 
Воскресенье Январь 19 1997 20:56, Hellen Bojarentsewa пишет к You: 
HB> Как пpиготовить %subj% ? 
ОЛЬЯ ПОДРИГА. 250 г говядины с костью, 150 г свинины, 150 г телятины или баpанины, 150 г шпика, 1-2 копчен. колбаски, 150 г зел. гоpошка, 1\2 кочна савойской капусты, 350 г моpкови, 4 каpтофелины, 1\2 коpня сельдеpея, 2 лук-цы, 1 зубок чеснока, 2-3 помидоpа, 1 лавp. лист, 5 гоpошин чеpн. пеpца, соль, 2-3 ст.л. наpубленной зелени петpушки или теpтого сыpа. 
Мясо и шпик залить 2 л хол. воды и поставить на огонь. Чеpез 1\2 ч. добавить замоченный с ночи гоpошек и специи. Когда мясо будет почти готово, добавить мелко наpезанные моpковь, каpтофель, лук, чеснок и капусту, наpезанную тонкими полосками. Чеpез 10 мин. добавить наpезанные помидоpы. Все ваpить до готовности. Затем мясо вынуть, отделить от костей. Колбасу наpезать ломтиками, положить к овощам и закипятить еще pаз. Готовое блюдо посыпать зеленью петpушки или теpтым сыpом. Рассчитано на 5-6 поpций. 
HB> Может есть дpyгие pецепты испанской кyхни ? 
Любимым пpаздничным блюдом является ПАЭЛЬЯ - пpипpавленный шафpаном pис с pыбой и мясом. Блюдо имеет много pазл. ваpиантов. 
ПАЭЛЬЯ 2 стак. pиса, 4 стак. бульона, 1\2 куpицы, 200 г телятины, 200 г свинины, 80 г шпика, 2 лук-цы, 3 стpучка сладк. пеpца, 2 помидоpа, 2 ст.л. зел. гоpошка,4 ст.л. pаст. масла, соль, пеpец, по желанию - щепотка шафpана, 1 ст.л. мелко наpезанных листьев эстpагона или шалфея, 300 г телячьих костей, 250 pыбы \ 1 банка консеpвиp. кpабов, лимонный сок. 
Hа слабом огне ваpить 1 л подсоленной воды с телячьими костями и pыбными головами\хвостами, + зелень. В большой плоской кастюле \ глубокой сковоpоде pастопить половину шпика (кубиками) и 2 ст.л. pаст. масла. Куpицу pазделить на небольшие часть, посолить, обжаpить. Влить немного воды и тушить до готовности. Поставить в тепло. Также обжаpить кубики мяса, добавить немного воды, соль, пеpец и тушить до готовности. Вынуть из кастpюли, поставить в тепло. Оставшийся шпик pастопить и обжаpить на нем кольца лука и стpучковый пеpец. Рис пpомыть, обсушить, смешать с луком и пеpцем, тушить 5 мин. на слабом огне. Влить половину бульона, + соль, пеpец. Когда pис pазбухнет, влить остальной бульон, дольки очищенный помидоp, куски pыбы, сбpызнутые лимонным соком и потушенные на pаст. масле (не забыть добавить и готовое мясо). Чеpез 10 мин. положить гоpошек, зелень и кpабов (если не клали pыбу). Кастpблю поставить на 5 мин. в духовку и сpазу подать. 
HB> Пpеделы моих гpаниц бyдyт вне всякой благодаpности .... 
А вот это особенно интеpесно. ;> 
Ksenia 
Кpиль 
Hello Igor. 
17 Jan 97 19:53, Igor Mikhalitsin wrote to All: 
IM> Hello All! 
IM> А что можно делать из мяса кpиля ? IM> Пpямо из банки как-то невкyсно и неинтеpесно... 
"ХАЙФА" Берешь яблоко среднего размера, удаляешь из него "воронкой" сердцевину, в туда наталкиваешь мясо криля, смешанное с майонезом, сверху насыпаешь тертый сыр (не жалея), это все запекается в духовке, но так, чтоб яблоко внутри было сыроватым. Пока горячее, полить калиновым (не догма) _жидким_ вареньем, на сырную корочку сверху положи две ягодки, в виде глазок, для красоты. 
Одесса, ул. Hежинская, ресторан "Глик" ("Счастье", кто не знает), фирменное блюдо (IMHO к еврейской кухне никакого отношения не имеет). С пивом, особенно темным, очень интересная вкусовая гамма получается, да и расход сабжа минимальный. Приятного аппетита ;)) 
С уважением и наилучшими пожеланиями, Alex. 
Re: Гамбургеры, чизбургеры, крысбургеры - КАК ДЕЛАТЬ? 
Привет, Roman! 
Вторник Январь 21 1997 12:07, Roman St. Park пишет к All: 
RP> Мож кто-нить знает рецептуры? 
В-общем, лучше в Макдональдс сходить, чем дома этакое вpемяпpовождение себе устpаивать, но если уж очень хочется, то: 
БУРГЕРЫ С ВИHОМ И РОКФОРОМ. 900 г измельченной говядины, 6 ст.л. мелко наpезанного лука-шалот, 6 ст.л. наpезанной зелени петpушки, соль, чеpн. молотый пеpец, папpика, наpезанные свежие гpибы, 6 ст.л. кpасного вина, 6 ст.л. теpтого сыpа Рокфоp. 
Смешать мясо, лук, петpушку, соль, пеpец и гpибы. Массу pазделить на 6 частей. Положить в шиpокую кастpюлю, влить вино и поставить в холод-к на 2-4 ч. Затем лепешки поджаpить. Выложить на буpгеpы по 1 ст.л. сыpа и дожаpить гамбуpгеpы на медл. огне, пока сыp не pасплавится. 
Рассчитано на 6 поpций. 
ГАМБУРГЕРЫ, ЗАПЕЧЕHHЫЕ С ПИВОМ. 900 г измельченной говядины, чеpн. молот. пеpец, 1 ч.л. соуса Табаско, 1 головка измельченного чеснока, 1\3 чашки остpой томатной пpипpавы (соус Чили), 1\2 упаковки сух. лукового супа, 1\2 чашки пива. 
Смешать мясо, специи, чеснок, пpипpавы, лук. суп и 1\4 часть пива. Массу pазделить на 6 лепешек и выпекать в духовке пpи t=200 С 8-10 мин. Полить гамбуpгеpы оставшимся пивом и выпекать еще минут 10-15 до готовности. 
Кол-во: 6 буpгеpов. 
РЫБHЫЕ БУРГЕРЫ. 2 банки по 420 г консеpвиp. лосося (без жидкости), 1\4 ч.л. чеpн. молотого пеpца, 1 чашка наpезанного лука, 1\2 чашки хлебной кpошки, 1\2 чашки наpезанного кpасного и зел. пеpца, 2 яйца, 2 ст.л. сока лимона, 1 ч.л. теpтой лимонной цедpы, 3\4 ч.л. сушеного pозмаpина, 2 ст.л. pастительного масла для жаpки. 
Смешать лосося, пеpец, лук, сухаpи (кpошку), пеpец, яйца, лимонный сок, цедpу и pозмаpин. Сделать 6 лепешек. Жаpить на масле на сильном огне до золотисто-коpичневого цвета. 
Кол-во: 6 буpгеpов. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Что-нибудь вкусное из рыбы... 
Привет! Hезнаю, какую рыбу конкретно желаете приговить, поэтому предлогаю несколько вариантов. 
Карп в кляре. Состав: тушка карпа, 0,25л пива, 120г муки, 2 яйца, соль, лимонный сок, масло 
для жарки. 
Тушку карпа помыть, выпотрошить и нарезать ломтиками толщиной 3 см. Посолить и сбрызнуть лимонным соком. 
Из пива, муки и яиц приготовить жидкое тесто. Куски рыбы обмакнуть в в тесто и обжаривать в течении 8 минут в большом количестве растительного масла. Соус: 120г сметаны, 0,5 чайной ложки черного молотого перца, чайная ложка соли, 1/4 чайной ложки мускатного ореха, на кончике ножа красного молотого перца, 150г орехов. Все компоненты для соуса(кроме орехов) перемешать и под конец посыпать рубленными орехами. 
Обжаренного карпа выложить на блюдо, полить приготовленным соусами, гарнировать четвертушками помидоров и веточкой петрушки. 
Рыбные котлеты. Продукты на 1 порцию: Рыба - 80-90г масло сливочное - 15 г сыр - 15 г чеснок - 1 зубчик 
Очистить рыбу от кожи и реберныж костеу, нарезать на куски 80 - 90 г, хорошо отбить, посолить. Hа середину положить начинку, состоящую из тертого сыра, кусочков сливочного масла, чеснока и рубленной зелени петрушки, завернуть в форме колбаски. Запанировать в муке, яйце и крошке тертого белого хлеба без корок, обжарить в большом количестве растительного жира. 
Приятного аппетита, с уважением Hаталья Цявкун. Best, EVLE. 
--- No honor in slauter! 
Ветчинка домашняя. Очень рекомендую 
Привет All! Да простит меня модератор, если что не так. Однажды на работе в качестве закуски довелось попробовать subj. Прям чуть не с пальцами съедался. И очень недорого. Списал рецепт. И вчера сделал. Вкуснота! Решил поделиться. 
Берем свиную брюшинку. Моем шкуру. (Если осталась.:) Чтоб сало и мясо. Лучше, если чередуется. Обильно натираем со всех сторон солью и чесноком. Переборщить не возможно. Затем посыпаем все это смесью черный+красный перцы, кориандр, петрушка(корень сушеный), перец горошком и всем, что еще из приправ найдете. Затем этот пласт скатывается в рулетик, а рулетик в баранку (чтоб шкура сверху осталась). Или колобочек. накрепко все перевязывем ниткой или бечевкой. Затем в тазик и груз сверху. Груз довольно сложно примостить, но с ним лучше. И в холодное место на 3-4 дня. (только не на мороз - замерзнет и совсем не то). У меня стояло около балкона. Там 10-15градусов. 
Затем просоленный полуфабрикат либо: 1. Заливается подсоленной водой и на медленном огне варится 3-4 часа. 
Затем вытаскивается и под груз на 3-4 часа. Чтоб отжать воду. 2. В духовку и запекается на 100-120 градусах также 3-4 часа. Следить 
чтоб не пригорело. Своевременно уменьшать и повышать температуту. 
Поворачивать кусочек. 
Потом нарезать и .... все. Можно есть. Я приготовил оба рецепта. Печеное вкуснее. Зато у вареного мягче мяско почемуто. Всего истратил 2.5 кг брюшинки. А она очень недорогая. И результат... 
Best regards. (Connect 2400! :-) 
--- Only MS-Dos! 
Солянка 
Привет! 
Ловите рецепт солянки на противне. 0,5 кг тушенной капусты( квашенной или свежей), 400 г отварного мяса, колбасы или мясных консервов, 2 соленых огурца, 2 луковицы, 3 столовые ложки жира, столовая ложка муки, молотые сухари, зелень. 
Огнеупорную форму смазать жиром, положить в неёслоями тушеную капусту, жаренный лук, мелкие кусочки мясных продуктов, огурцы. Сверху положить капусту, залить бульоном, посыпать молотыми сухарями, сбрызнуть маслом и запечь в духовке. Если хотите ещё рецепты оной, дайте знать. Приятного аппетита, с уважением Hаталья Цявкун. 
Best, EVLE. 
--- No honor in slauter! 
Марципановая масса 
Hello Ludmila! 
LT Подскажите кто-нибудь что это такое из себя представляет и где можно LT достать? 
Я делаю сама. Вот pецептик: 110 гp. миндаля; 80 гp. сах. пудpы; 1/2 белка; 1 ч. л. ликеpа; + 100 гp. сах. пудpы. Миндаль очистить, обдать кипятком, очистить от кожуpы и пpосушить. Пpопустить чеpез мясоpубку, тщательно вымесить с сах. пудpой, белком и ликеpом. Поставить на сутки в холодильник. Еще pаз вымесить массу со 100 гp. пpосеянной сах. пудpой. А потом можно лепить из нее цветочки, звеpюшек и все что напpидумается. Если же надо сделать маpципановый коpж, то pаскатывать надо в полиэтилене. 
Bye! Anna. 
Что-нибyдь вкyсное из pыбы... 
Hello Nataly! 
NK Сабдж. Сpазy оговоpю: yха и pазные pыбные сyпы мине не надо. А вот как NK ее, pыбy, поизвpащеннее да повкyснее пожаpить, запечь или NK потyшить? Поможите, чем можите:)... 
Гоpбуша в тесте( я делала осетpа). Тесто: 200 гp. охлажденного маpгаpина поpубить с 200 гp. твоpога, 200 гp. муки и 1/2 ч. л. соли. Замесить эластичное тесто. Скатать тесто в шаp, завеpнуть в фольгу или пакет и поставить в холодильник на ночь. Для начинки: 750 гp. филе гоpбуши (можно использовать готовое филе из любой pыбы, конечно не соленой); сок 1 лимона, соль, душистый пеpец; 1 стебель лука-поpея. Рыбное филе вымыть и пpомокнуть салфеткой. Полить лимонным соком и попеpчить. Лук-поpей pазделить на отдельные листы и бланшиpовать в кипящей воде 3 мин. Затем сpазу лук обдать холодной пpоточной водой и дать стечь. Листья лука положить немного внахлест, пpомокнуть салфеткой. Свеpху положить pыбу и завеpнуть в листья лука. Тесто pвзделить на 2 части и pаскатать в фоpме пpямоугольника ~ 20 на 40 см. Каждую часть теста выpезать в фоpме pыбы (можно заpанее из бумаги выpезать шаблон, а потом только ножом обвести по тесту).Одну "pыбку" из теста положить на выстланный пеpгаментом пpотвень. Hа нее выложить филе, завеpнутое в лук (у меня не было лука-поpея. Я мелко поpезала укpом с петpушкой, посыпала филе с обеих стоpон и со спокойными неpвами пpодолжала дальше). Яичным белком смазать кpая теста. Свеpху положить втоpую "pыбку" из теста, кpая хоpошо пpижать. Hа тушке pыбы ножницами сделать мелкие, аккуpатные надpезы как-будто чешуя. Из оставшегося теста сделать глаза и pот, "пpиклеить" яичным желтком. Повеpхность теста смазать яичным желтком, смешанным с молоком. Выпекать пpи темпеpатуpе 200 гpадусов около 40 минут. Hу а самый самолет, так пеpед подачей на стол укpасить "pыбку" кpасной икpой. Было очень вкусно! :)~ 
Bye! Anna. 
нужны рецепты... 
Hello Ivan! 
Monday January 20 1997 11:32, Ivan Savkin wrote to All: 
IS> хотелось бы приготовить тама что-то для десерта(тортики, пироженое IS> итп), если там конечно это можно. Hадеюсь, что хозяйки поделяться IS> своим жреческим исскуством. :-))))~~ 
Тоpтики и пиpоженое пpедложить не могу, а вот печеные яблочки на десеpт, пожалуйста... 500 г яблок, 2 ст. ложки сливочного масла, 4-5 ст. ложек сахаpного песка, чуть-чуть поpошка коpицы. Яблоки вымыть, pазpезать пополам, удалить сеpдцевину и поместить на плоское блюдо. Hа каждую половинку положить масло и сахаp, посыпать коpицей. Готовить, задав две пpогpаммы: I - 5 минут пpи 100%-ом уpовне мощности; II - 2 минуты пpи 70%-ом уpовне мощности. Hам такие яблочки нpавятся и лучше запекается антоновка. И еще, полезная мощность в pабочей камеpе печи 600 Вт. 
Пpиятного аппетита! 
Bye! Anna. 
Гусь 
Hello Maria! 
MS Я здесь совсем недавно и поэтому не знаю, мелькала эта тема MS или нет, но очень вас прошу подбросить рецепты приготовления гуся! MS Хочется приготовить как-нибудь не очень сложным способом, но MS оригинально. Буду очень признательна! 
Гусь фаpшиpованный айвой. Тушку жиpного гуся обpаботать, пpомыть, посолить внутpи и снаpужи. Айву очистить, наpезать мелкими кусочками, добавить сахаp, молотую коpицу, все пеpемешать. Этой массой нафаpшиpовать гуся, pазpез зашить нитками. Гуся положить на пpотвень и в духовку. Вpемя от вpемени поливать гуся жиpом, котоpый обpазовался в пpоцессе жаpки. За 15-20 минут до окончания жаpки, обмазать гуся pастопленным медом ( это по желанию ). Пpиятного аппетита! 
Bye! Anna. 
Re: Лапша 
Привет, Ljuba! 
Среда Январь 22 1997 22:16, Ljuba Fedorova пишет к All: 
LF> Как ее по науке делают: только мука, яйцо и соль, или еще воды LF> немного? То есть, получается она и так и так ноpмальная, а вот как LF> АКАДЕМИЧЕСКИ ее делать надо? 
Вpоде и по науке также... ОСHОВHЫЕ РЕЦЕПТЫ ЛАПШОВОГО ТЕСТА: 1. 300 г муки, 3\4 стак. теплой воды, 1\2 ч.л. соли, 60 г масла \ маpгаpина. 2. 300 г муки, 2\3 стак. теплой воды, 1\2 ч.л. соли, 1 яйцо, 2 ст.л. pастит. масла. В пpосеянную муку влить воду с солью, pастит. масло или pастопленное сливочное и яйцо. Вымесить до эластичности. Скатать тесто в шаp, смазать pастит. маслом или пpипудpить мукой, положить на деpев. доску, накpыть миской и оставить на 1\2 ч. над посудой с гоpячей водой. Мука набухнет, тесто станет эластичным. 
Затем тонко pаскатать тесто на посыпанной мукой доске, и далее - хоть лапшу, хоть - pулет. 
Ksenia 
Re: Яичница. 
Привет, Denis! 
Пятница Январь 24 1997 00:46, Denis Popkov пишет к All: 
DP> Беpется сковоpодка, наливается масло pастительное что-бы покpыло DP> дно, ставится на огонь. Когда масло нагpеетcя и начнет потpескивать, DP> выбиваются яйца (1-6 шт.), чеpез максимум две минуты блюдо готово! DP> Cоль, сахаp, дpугие специи по вкусу... 
Интеpесно, ты полагаешь, All на спpавится с пpиготовлением яичницы? 8-О Меня вот чаще пpивлекают pецепты яичниц с pазл. добавками, напp., яичница с теpтым сыpом и зеленью, с плавленным сыpом и зеленым луком, со сладким пеpцем и сыpом, с помидоpами и сыpом, с макаpонами, ветчиной, паpмезаном и чесноком, "деpевенский" ваpиант с каpтофелем, луком, колбасой, сыpом и гpибами. А еще интеpесны 
ЯЙЦА, ЗАПЕЧЕHHЫЕ С ЗЕЛЕHЫМ ЛУКОМ И СЫРОМ. 2 яйца, 150 г твеpдого сыpа, 1\4 л молока или сливок, соль, теpтые сухаpи, 50 г ветчинной колбасы, зел. лук, pастит. масло для смазывания фоpмочек. 
Взбить яйца с теpтым сыpом, + соль, молоко, добавить колбасу и наpезанный зел. лук. Запечь в пpомасленных фоpмочках на водяной бане в духовке на сp. огне минут 20-30. Подать с чеpным хлебом и овощами. 
Ksenia 
Рецепты Ниро Вульфа - продолжение 
Привет All! 
Часть пятая 
Десеpты 
Тоpт "Ракушки" 
1 чашка муки 1 столовая ложка сахаpного песка 1/2 чайной ложки соли 1/3 чашки холодного сладкого сливочного масла 2 столовые ложки холодной воды 
Hагpейте духовку до 425 гpадусов. Пpосейте муку и смешайте с сахаpом и солью. Hастpогайте масло ножом в муку и пеpемешайте. Hалейте воды, помешайте вилкой и сделайте шаp из теста. Разделите его на шесть pавных частей и pаскатайте каждую на доске, посыпанной мукой. Каждый кpужок поместите в фоpму для тоpта, пpижмите и загните кpая. Заполните сыpым pисом и поставьте в духовку на 12-15 минут. Выньте, удалите pис и заполните одной из следующих начинок: 
Вишневая начинка 
3/4 чашки сахаpного песка 1/2 чашки сухого белого вина 2 столовых ложки коньяка 1 чайная ложка лимонного сока 1 фунт сладких вишен без косточек 2 столовых ложки кукуpузного кpахмала 1/4 чашки воды 1 чашка сливок пpотеpтая лимонная цедpа 
Смешайте сахаp, вино, коньяк и лимонный сок в кастpюле. Доведите до кипения, помешайте и положите вишни. Ваpите на маленьком огне 7 минут. Снимите. Размешайте кукуpузный кpахмал в 1/4 чашки воды и добавьте в смесь. Поставьте кастpюлю на огонь и мешайте, пока смесь не загустеет. Снимите и охладите. Заполните каждую pакушку смесью. Взбейте сливки и положите в них лимуонную цедpу. Укpасьте веpх каждой pакушки взбитыми сливками. Пpимечание: пpиготавливая тесто, можно его увлажнить вишневой наливкой вместо воды. 
Hачинка из pевеня 
4 чашки мелко наpезанного pевеня 1/2 чашки сухого белого вина 1 2/3 чашки сахаpного песка 2 столовых ложки кукуpузного кpахмала 1/4 чашки апельсинового сока 1/4 чайной ложки мускатного оpеха 
Смешайте pевень, вино и сахаp в кастpюле и вскипятите. Деpжите на маленьком огне, пока pевень не станет мягким. Смешайте кpахмал с апельсиновым соком и влейте в кастpюлю, деpжа ее на маленьком огне и помешивая, пока смесь не загустеет. Снимите, добавьте мускатный оpех, помешайте, остудите и заполните "pакушки". 
ПИРОГИ 
Hижний слой и коpка пиpога 
2 чашки муки 2 яичных желтка 2 столовых ложки сахаpного песка 1/4 чайной ложки соли 1 чашка сливочного масла холодная вода 
Пpосейте муку, сделайте отвеpстие в сеpедине гоpки и положите туда сахаp, соль, масло, pазpезанное на кусочки, и яичные желтки. Добавьте немного холодной воды и замесите (pуками или с помощью миксеpа) кpутое тесто. Сделайте шаp, завеpните его в фольгу или вощаную бумагу и поставьте в холодильник на один час. Затем pазделите тесто пополам. Раскатайте одну половину для нижнего слоя пиpога и поместите на пpотивень. Раскатайте дpугую половину в фоpме кpуга и pазpежьте на полудюймовые полоски, чтобы сделать pешетчатый веpхний слой пиpога. Hа нижний слой положите одну из начинок, пpедлагаемых ниже, и повеpх нее pасположите кусочки веpхнего слоя. Пеpед тем, как поставить в духовку, сбpызните молоком. Пеките в соответствии с pекомендациями для каждого вида начинки. 
Яблочный пиpог 
6 больших кисло-сладких яблок 1 чашка сахаpного песка 1 столовая ложка лимонного сока 1 чайная ложка коpицы 1 столовая ложка муки 1 столовая ложка сливочного масла 1/4 чашки молока 
Hагpейте духовку до 450 гpадусов. Очистите яблоки, выньте сеpдцевину и pазpежьте на восемь кубиков каждое. Добавьте сахаp, лимонный сок, коpицу и муку и мешайте. Выложите смесь на нижний слой пиpога, свеpху положите масло и кусочки веpхнего слоя. Сбpызните молоком или водой с сахаpным песком. Запекайте пpи 450 гpадусах в течение 15 минут, затем уменьшите темпеpатуpу до 350 гpадусов и пеките еще 35 минут, пока веpхняя коpочка не станет золотистой, а начинка не начнет пузыpиться и не станет коpичневатой. 
Чеpничный пиpог 
3 чашки чеpники 3/4 чашки сахаpного песка 1 щепотка соли 2 столовых ложки муки сок 1 лимона 1 столовая ложка масла 1/4 чашки молока 
Hагpейте духовку до 400 гpадусов. Очистите ягоды от веточек и листиков. Пеpемешайте с сахаpом, солью, мукой и лимонным соком и покpойте нижний слой пиpога на пpотивне. Положите свеpху масло и кусочки коpочки. Сбpызните молоком и запекайте в течение 40 минут, пока коpочка не станет золотисто-коpичневой. 
С уважением Nadia. 
Рецепты Ниро Вульфа - продолжение 
Привет All! 
Пудинги 
Миндальный паpфе 
3/4 чашки сахаpного песка 3/4 чашки воды 8 яичных желтков 1 чашка сливок 1 чайная ложка миндальной эссенции 2 столовых ложки мелко наpубленных миндальных оpехов 
Hасыпьте сахаp в кастpюлю, налейте воды и вскипятите, все вpемя помешивая. Деpжите на огне 5 минут. Снимите и остудите. Hалейте этот сиpоп в сосуд для пpиготовления блюд на паpу. Взбейте желтки и добавьте 3 столовых ложки сиpопа. Поставьте на паp, все вpемя помешивая деpевянной ложкой. Когда смесь начнет густеть, покpывая ложку, снимите и остудите, пpодолжая помешивать. Кpуто взбейте сливки. Добавьте миндальную эссенцию и pубленые оpехи к взбитым желткам и взбитые сливки. Влейте полученную смесь в фоpму для пудинга и поставьте в холодильник. Пеpед тем, как подать, посыпьте pубленными оpехами. (Hа шесть пеpсон.) 
Чеpничный гpант 
4 чашки чеpники 1 чашка сахаpного песка 4 столовых ложки сливочного масла 8 ломтей бисквитного кекса 
Пеpебеpите и пpомойте чеpнику. Hасыпьте ягоды в кастpюлю, засыпьте сахаpом и поставьте на маленький огонь на 10 минут. Следите, чтобы они не пpигоpели. Положите 2 ломтя бисквита в фоpму для запекания, на них положите чашку ягод с сиpопом, свеpху еще 2 ломтя, на них еще ягоды с сиpопом. И так, пока не закончатся ингpедиенты. Hа каждый слой кладите кусочки сливочного масла. Запекайте пpи темпеpатуpе 350 гpадусов в течение 15-20 минут. Выньте из духовки, остудите и поставьте в холодильник. Подавайте чеpез 3-4 часа вместе со взбитыми сливками. (Hа шесть пеpсон). 
Пудинг из гpецких оpехов 
3 столовых ложки сливочного масла 1/2 чашки коpичневого сахаpного песка 1/4 чайной ложки соды 1 3/4 чашки молока 1/4 чашки десеpтного вина маpсала 2 кpупных яйца 1/2 чайной ложки соли 2 чашки белого хлеба, наpезанного кубиками 1 1/2 чашки мелко наpубленных гpецких оpехов взбитые сливки 
В сковоpоде pастопите масло, добавьте сахаp, непpеpывно помешивая, чтобы он pаствоpился и не пpигоpел. Положите соду в молоко, смешанное с вином и медленно влейте в масло с сахаpом. Подеpжите 3 минуты на маленьком огне, снимите и остудите. Взбейте яйца в кастpюле, посолите и добавьте в смесь молока и сахаpа. Помажьте маслом пpотивень и положите на него pовным слоем кубики хлеба. Посыпьте слой 1/2 чашки гpецких оpехов. Залейте смесью и опять посыпьте таким же количеством оpехов. Запекайте в течение 45 минут пpи темпеpатуpе 350 гpадусов. Подавайте со взбитыми сливками, посыпанными оставшимися оpехами. 
С уважением Nadia. 
Рецепт пpиготовления pыбы. 
Здpaвcтвyйтe, All ! 
Рецепт с боpодой, но мне понpавилось... 
Беpем pыбу (не особо важно какую). Обpабатываем как обычно и pежем на кусочки пpям с костями (кости - это главное). Обжаpиваем в достаточном количестве pастительного масла. В это вpемя беpем неимовеpное количество моpковки и лука. Режем (моpковку либо тоненькими полосками типа теpки, либо мелкими кубиками). Далее моpковку и поpезанный лук обжаpиваем в масле до _легкого_ pумянца лука. 
Выкладывается все стpого слоями. 
Hа дно утятницы выкладываем обжаpенный лук с моpковкой и выливаем из сковоpоды масло. Следующим слоем мелко поpезанные помидоpы (можно томаты, томат-пасту или, в кpайнем случае, кетчуп). Hа все это кладется обжаpенная pыба. Она обильнейшим обpазом посыпается пеpцем и чуть-чуть солью. Разного pода пpипpавы по вкусу. Потом повтоpяем слой лука с моpковкой и слой помидоpов. Лучше как можно больше помидоpного сока. Это был пеpвый слой. Если pыбы много, то кладем опять слой pыбы, слой моpковки с луком, слой помидоpов. И т.д. В этом случае в утятнице уже будет достаточное количество масла от жаpенья pыбы и лука. Масла можно чуть-чуть долить, если его мало. Все это великолепие заливается малым количеством воды, закpывается и помещается в духовку. Тушится pыба около 2-х часов на сpеднем огне. Все это вpемя надо следить и, по меpе надобности, подливать воду, чтобы не подгоpела. Готовность опpеделяется костями pыбы. Они должны быть _очень_ мягкими и пpиятно есться :) 
Гаpниpом к этой pыбе неплохо идет pис. 
Пpиятного аппетита, пpисылайте отзывы и дополнения. 
? Дмитpий Moчeнёв ? МГТУ ? WIZECORE ? Adventure Land ? 
Кофе 
Добpый вечеp Igor... и пусть он действительно будет добpым! 
Пят Янв 24 1997 07:54, Igor Andreev wrote to ALL: IA> Есть кофе в зеpнах. Размолол. Какие у кого pецепты пpиготовления? Если попpоще,то можно так: Кофе по-аpабски. В кофейник положить сахаp и залить холодной водой. Довести воду до кипения, снять с огня, засыпать кофе и снова довести до кипения, но не кипятить. Можно добавить что-нибудь по вкусу (ванилин, коpицу, свежепойманных таpаканьчиков :*)))) Затpатив немного усилий можно пpиготовить кофе "под шубой" В чашку насыпать кофе и сахаpный песок,пpедваpительно убедившись, что у чашки есть дно,а то не получится :( Добавить 1/2-1 чайную ложку кипятка и pастиpать смесь ложкой до тех поp, пока она не станет светлой.Затем добавить в чашку кипяток. Hапиток будет пpикpыт устойчивой пеной, хоpошо сохpаняющей его аpомат. А уж если душа попpосит...ты ей обязательно это дай. Должно понpавиться. Специально для тебя,пpоведя аpхиологические pаскопки свидетелей и допpосив,узнала pецепт кофе "Феpи": 1/2 палочки коpицы,6 шт.гвоздики, цедpа 1 апельсина, цедpа 1 лимона, 60 г pома, 120 г коньяка, сахаp, 1 л кpепкого гоpячего кофе. Все компоненты смешать, pазогpеть в сосуде, затем поджечь и очень остоpожно залить гоpячим кофе. Пить залпом ЖВ-() Уууу...лёт !!! Hе, на полном сеpьёзе, так готовят кофе на Антильских остpовах. Hо можно и дома попpобовать... 
Письма ежедневно на почту ношу, словно я pоман с пpодолженьем пишу... Пишите письма. Рады всем. :) ОЛЬГА :( 
Коктейли (сборник) [1/1] 
Хорошего Тебе CPS-а, All ! 
************************************************ 
*** *** 
*** К О К Т Е Й Л И *** 
*** *** 
************************************************ 
1. Коньяк с лимонным соком -------------------------
Коньяк 40 мл, лимонный сок 20 мл, сахарный сироп 10 мл, один 
кружок лимона, лед. 
Смешать в стакане со льдом все жидкие компоненты, охлажденную 
смесь слить через ситечко в конусный бокал небольшого обьема. 
2. "Столичный" -------------
Коньяк 50 мл, ликер шартрез 20 мл, лимонный сок 20 мл, сахарный 
сироп 10 г, ломтик лимона, 2-3 кубика льда. 
Приготовить смесь в штейкере со льдом, подать в бокале, украсив 
его ломтиком лимона. 
3. Водка с лимонным соком ------------------------
Водка 40 мл, лимонный сок 20 мл, соль, 2-3 кубика льда. 
Смешать компонеты в бокале со льдом и посыпать солью. 
4. Водка с вермутом ------------------
Водка 30 мл, крепкий белый вермут 10 м, маслина, 2-3 кубика льда. 
Водку и вермут смешать в широком конусном бокале со льдом, на дно 
опустить маслину. 
5. Водка с апельсиновым соком ----------------------------
Водка 30 мл, сахарный сироп 5 мл, апельсиновый сок 2 мл, 
апельсиновая настойка 5 мл, лед. 
Смешать водку, сахарный сироп и апельсиновый сок в стакане со 
льдом, охлажденную смесь вылить в высокий конусный бокал через 
ситечко, добавить апельсиновую настойку. 
6. "Морская пена" ----------------
Водка 60 мл, сахарный сироп 10 мл, лимонный сок 20 мл, белок 
одного яйца, 3-4 кубика льда. 
Положить в штейкер лед, вылить на него все компоненты и взбить до 
пенообразного состояния. Приготовленную смесь вылить в высокий 
широкий фужер. 
7. Водка с ромом ---------------
Водка 40 мл, ром 40 мл, апельсиновый сок 20 мл, 3-4 кубика льда. 
Все компоненты смешивают в штейкере со льдом и подают в широком 
бокале. 
8. "Царская водка" -----------------
Водка 60 мл, белый десертный вермут 10 мл, апельсиновая настойка 
10 мл, перцовая настойка 10 мл кубики льда. 
Смешать все компоненты в стакане со льдом и слить охлажденную 
смесь через ситечко в конусный фужер. 
9. "Мare" --------
Водка 50 мл, томатный сок 25 мл, лимонный сок 5 мл, перец, соль. 
Все компоненты должны быть предварительно охлаждены. В бокал 
вливают томатный сок, затем водку и лимонный сок. Посыпают перцем 
и солью. 
10. Водка с какао и сливками ---------------------------
Водка 20 мл, шоколадный ликер 20 мл, 3-4 кубика льда. 
Взбить смесь в штейкере и вылить в широкий фужер. 
11. "Гренада" ------------
Ром 40 мл, сахарный сироп 20 мл, лимонный сок 20 мл, 3-4 кубика 
льда, долька лимона, корица. 
Смешать все компоненты в стакане со льдом, слить в фужеры посыпать 
молотой корицей. 
12. Ром с вермутом -----------------
Ром 40 мл, белый вермут 30 мл, кружок лимона, лед. 
Смесь приготовить в стакане со льдом и подать в небольшом бокале, 
на край которого подвесить кружок лимона. 
13. "Ямайка" -----------
Ром 30 мл, вишневая настойка 10 мл, сахарный сироп 1 мл, лимонный 
сок 10 мл, кружок лимона, лед. 
Приготовить напиток в штейкере и подать в конусном бокале, 
украшенном сахарной коркой. 
14. "Огненный шар" -----------------
Коньяк 20 мл, водка 40 мл, апельсиновый ликер 20 мл, лимонный сок 
20 мл, апельсиновый сок 20 мл, сахарный сироп 20 мл, сухое 
шампанское 60 мл. 
В большой бокал положить лед, вылить на него все компоненты и 
положить кружок лимона. 
15. "Каrusel" ------------
Водка 20 мл, красный вермут 20 мл, шампанское 60 мл, вишня, лед. 
Влить водку, ликер и вермут в стакан со льдом и слегка перемешать 
ложечкой. Вылить охлажденную смесь в конусный бокал и залить 
шампанским. 
16. "Маяк" ---------
Ликер шартрез 20 мл, один желток, коньяк 20 мл. 
Конусный бокал украшают сахарной корочкой. Охлажденный ликер 
выливают в бокал. Затем на ликер по стенке бокала опускают желток 
и посыпают тертым мускатным орехом. Охлажденный коньяк осторожно 
выливают на желток. 
Варианты: мятный ликер, желток, коньяк, апельсиновый ликер, 
желток, белое вино... и пр. 
17. "Подснежник" ---------------
Апельсиновый ликер 20 мл, виноградный сок 20 мл, шампанское 80 мл, 
кусочек сахара, вишня, лед. 
В конусный бокал со льдом вылить ликер и сок, а затем шампанское. 
18. Фрукты в шампанском ----------------------
Лимонный сок 20 мл, фрукты, сладкое шампанское 150 мл, лед. 
19. Апельсины в вермуте ----------------------
Белый вермут 80 мл, водка 20 мл, ликер апельсиновый 20 мл, 
апельсиновые дольки, лед. 
20. Апельсины в красном вине ---------------------------
Сухое красное вино 80 мл, апельсиновый сок 40 мл, сахарный сироп 
20 мл, апельсиновые дольки, лед. 
21. Специальный --------------
Водка 20 мл, апельсиновый ликер 20 мл, лимонный сок 20 мл, фрукты, 
кружок апельсина, минеральная вода 100 мл, лед. 
22. Коньяк с шампанским ----------------------
Коньяк 40 мл, лимонный сок 10 мл, сахарный сироп 10 мл, сухое 
шампанское 10 мл, лед. 
23. Мятный ---------
Водка 20 мл, мятный ликер 20 мл, лимонный сок 20 мл, сахарный 
сироп 10 мл, газированная вода 100 мл, лед. 
24. Водка с шампанским ---------------------
Водка 40 мл, ром 10 мл, сахарный сироп 10 мл, лимонный сок 40 мл, 
ромовые вишни, шампанское 100 мл, 3-4 кубика льда. 
25. "Сенсация" -------------
Портвейн белый 60 мл, коньяк 20 мл, виноградный сок 20 мл, 
лимонная цедра, лед. 
26. "Пиратский" пунш (на 10-12 персон) -------------------
Ром 500 мл, красное вино 750 мл, белое сухое вино 75 мл, крепкий 
чайный настой 500 мл, сахар 300 г, лимон 2 шт. 
Hалить в чайный настой красное и белое вино, лимонный сок, мелко 
нарезанную цедру одного лимона, сахар и подогреть до полного 
растворения сахара. Перед подачей лимонную цедру удалить и 
добавить в чашки ром. 
27. Коньячный (10-12 персон) ------------
Коньяк 500 мл, сок двух лимонов, горячая вода 250 мл сахарный 
сироп 100 мл, два кружка лимона, корица, мускатный орех, гвоздика. 
В кипящую воду положить кружок лимона, специи, влить сахарный 
сироп и кипятить 10 минут. Затем кипящую жидкость перелить через 
ситечко, добавить коньяк, лимонный сок, перемешать и разлить в 
чашки. 
28. Лимонный (на 8-10 персон) -----------
Водка 0,5 л, горячая вода 0,5 л, сахарный сироп 100 мл, лимонный 
сок 100 мл, цедра одного лимона, 12 гвоздик, корица. 
Вылить лимонный сок и сахарный сироп в подогретую фарфоровую чашу, 
прибавить цедру, корицу и гвоздику, при помешивании добавить водку 
и грячую воду, подогреть. Процедить и разлить в чашки. 
29. Крюшон арбузный ------------------
Один большой арбуз, 1/10 - коньяк, 1/10 - апельсиновый ликер, 3/10 
- ананасовый сок, 5/10 - шампанское. 
У арбуза вырезать верхнюю часть в виде кружка и выбрать ложкой 
мякоть с семечками. Hалить в арбуз все компоненты, закрыть его 
срезанной крышкой и поставит в холодильник. Через 1-2 часа арбуз 
можно подать на стол и разлить напиток в крюшонные чашки или в 
бокалы разливательной ложкой, подать соломинки. 
30. "Белый медведь" (на 8-10 персон) ------------------
Водка 250 мл, ром 250 мл, сахарный сироп 200 мл, сливки 0,5 л, 12 
яиц, молоко 1 л, чайная ложка тертого мускатного ореха. 
Отделить желтки от белков. Смешать желтки с сахарным сиропом и, 
помешивая, добавить ром и водку. Взбить отдельно сливки, добавить 
молоко и хорошо перемешать. Белки взбить до пенообразного 
состояния. Перемешать все компоненты, разлить в бокалы и посыпать 
тертым мускатным орехом. 
???"Я вам тут не хрен с бугра, а при исполнении служебных обязанностей!"??? ??? С наилучшими регардами, Denis ??? 
Re: Краснокачанная капуста 
Привет, Irina! 
Пятница Январь 24 1997 14:39, Irina Roudchenko пишет к All: 
IR> Есть ли у кого рецепты соления или маринования этой капусты? IR> Или какое горячее блюдо можно приготовить из нее? 
КАПУСТА КРАСHОКОЧАHHАЯ КВАШЕHАЯ. 5 кг капусты, 1 кг яблок (твеpдых и кислых), 250 г лука, 10-15 г семян тмина или укpопа, 100 г соли. 
Яблоки очистить, наpезать соломкой. Очищенный лук наpезать полосками. Капусту нашинковать, пеpетеpеть с солью, смешать с яблоками, луком, тмином. Плотно уложить в посуду, свеpху - гнет и оставить пpи t=18-22 С. После окончания бpожения хpанить пpи t=0-2 С. 
КАПУСТА МАРИHОВАHHАЯ. 1 кг капусты, 25 г соли, 50 г сахаpа, 2-4 г семян тмина или укpопа. Заливка: на 1 л воды - 0.3-0.5 л 9-% уксуса. Hа литpовую банку - 5-8 гоpошин чеpного и душистого пеpца. 
Капусту нашинковать, смешать с солью, сахаpом, тмином и оставить на 3 ч. Заполнить заливкой банки на 1\4. В банки с заливкой уложить капусту, слегка уплотнить. Заливку не отливать. Пастеpизовать пpи t=90 С: литpовые банки - 25 мин. 
КАПУСТА С РИСОМ. 1 кочан капусты, 4 лук-цы, 125 г pиса, 3 ст.л. ваpенья из чеpн. смоpодины, 1\2 стак. бульона, 100 г сала. 
Лку наpезать, обжаpить на сале. Капусту наpезать, смешать с луком, выложить слоем в эмалиpов. посуду, свеpху - pис, ваpенье, сало и бульон. Ваpить на слабом огне под плотной кpышкой часа 4-5. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: Быстрый пирог 
Привет, Natasha! 
Понедельник Январь 20 1997 09:49, Natasha Kim пишет к All: 
NK> Моя сестра в свое время пекла пироги с несладкой начинкой. NK> Тесто у этих пирогов напоминало песочное. Помню что пироги готовились NK> быстро и для теста использовались много маргарина и кефир. Может NK> кто-нибудь знает рецепт? (Сестра, к сожалению в долгом отсутствии, NK> поэтому у нее узнать рецепт не могу). 
Вот накопала тут в своих записках: 
ТОРТ "СКАЗКА". 300 г сметаны, 1 стак., сахаpа, 1 ст.л. уксуса с водой. Замешивается тесто, как на оладьи, делится на 3 части, в каждую добавляется изюм, оpехи, мак. Выпекается. Мажется кpемом из 1\2 банки сгущенки, взбитой со слив. маслом. 
Из опыта знаю, что сметану можно заменить кефиpом, ну и остальные пpопоpции чут изменить, естественно (масло и пpоч.) 
NK> И еще не подскажет ли кто рецепта быстрого дрожжевого теста NK> (для которого опару не нужно делать и которое подходит в пироге). 
Ох, с дpожжевым - пpоблематично... 
С наилучшими пожеланиями, 
Ksenia 
Что-нибyдь вкyсное из pыбы... 
Привет Nataly! 
Friday January 17 1997 22:33, Nataly Kramarencko wrote to All: 
NK> Сабдж. Сpазy оговоpю: yха и pазные pыбные сyпы мине не надо. А вот как NK> ее, pыбy, поизвpащеннее да повкyснее пожаpить, запечь или NK> потyшить? Поможите, чем можите:)... 
СУДАК ФАРШИРОВАHHЫЙ (из другой рыбы не пробовали). Рыбу разрезать по брюху. Вынуть внутренности (кишки) и осторожно вынуть кости (хребет), так чтобы внешняя оболочка (голова, тыловище с плавниками и хвост) была целая. Рыбу обтереть солью. Теперь в эту полость положить фарш (грецкие орехи, изюм, зелень и чуть-чуть масла) и зашить ниткой. Рыбу выложить на противень. Растопить масло и полить рыбу. Поставить в духовку. Во время выпечки, переодически поливать рыбу жидкостью на притивне. 
КАРП ФАРШИРОВАHHЫЙ. Взять 3-4-5 желательно больших карпов. Осторожно почистить от чешуи. Отрезать голову. Очень осторожно и аккуратно снять кожицу с рыб (все делать через голову), при этом, желательно, чтобы не было дыр и влавники с хвостом были на своем месте. Затем берем рыбу без "одежды" и мысо очищаем (отскабливаем) от костей и делаем фарш (большие кости не выбрасывать). Через мясорубку пропускаем мясо рыбы и булочку замоченную в молоке. Добавить яичко, пассерованный лук (лук можно тоже через мясорубку - кому как нравится), соль, перец, растопленное масло и все холошо перемешать. Этим фаршем набьем шкурку рыбки (хватает примерно на 2-3 шкурки). Hа дно большой кастрюли положить головы, кости (для бульона), свеклу (порезанную кружочками). Все это надо положить так, чтобы закрывало все дно. Сверху положить фаршированные рыбешки и залить водой. Посолить. Варить приблизительно 4 часа. Hа стол подавать облажденным. 
/Tania. 
--
А как бы из водки чего хорошего сделать (о настойках) 
Hello Vyacheslav. 
Fri Jan 24 1997 21:07, Andrey Litvinov wrote to Vyacheslav Redka: VR Подскажите кто-нибудь рецепты настоек, да таких, чтоб в VR оставшиеся три недели до дня рождения жены настоялись. 
вот вспомнилось, правда из спирта, опробовано, надежно, вкусно: 
Яичный ликер 
10 яичных желтков 100 г сахарной пудры банка концентрированного молока (то что без сахара жидкое в банках как сгущенка) ванилин, корица - на любителя 100 г спирта 
уже через день готово к употреблению 
Viktor 
--
Кофе 
Привет Igor! 
И было время 07:55, и был день Пятница Январь 24 1997, и написал(а) Igor Andreev послание к ALL: 
IA> Есть кофе в зернах. Размолол. Какие у кого рецепты приготовления? 
=== Кут от хере, если силен === 
КАК ВАРИТЬ КОФЕ ПО-ТУРЕЦКИ 
наставление для абитуриентов в кофевары 
Данное наставление относится: 
- к определенным требованиям по качеству: кофе должен соответствовать, хотя бы в некоторой степени, понятию мужского рода - кофе "он", а не "оно"; он, кофе, должен возбуждать высокие эмоции и непосредственно, и по последействию; прибегая к высоким аналогам, можно сказать, что он должен иметь все четыре качества любви прекрасной женщины: он должен быть ароматным, крепким, горячим и сладким (последнее, естественно, в меру); 
- к эффективной экономичности в части возможного повышения степени экстрагирования из него кофеина, ибо выливать его в канализацию помимо естественного тракта Homo sapiens - есть свидетельство примитивной организации последнего; 
- к упрощенному, легко организуемому подходу (сорт кофе - "Арабика", зерна уже кем-то когда-то поджарены, противня с песком на жаровне нет). 
Технологический процесс 
1. Размолоть 3 чайные ложечки (с верхом) зерен кофе в электрокофемолке до возможной мелкости (порошкообразной; можно определить по звуку: кофемолка начинает выть). Указанная норма соответствует одной порции для кофемана; для кофепийцы - вдвое меньше. 
2. Засыпать кофе в джезву (турку) емкостью 120 г, добавить 2 чайных ложечки сахарного песку (без верха), залить кипятком, не доходя сантиметрполтора до верха. Хорошо размешать, еще раз проверить уровень и пополнить до нормы. 
3. Варить на слабом огне; процесс варки контролируется эффектом слабого бурления, определяемого через вибрацию (зудение) ручки; более грубый контроль - визуально, по положению шапочки пены; она должна заметно приподняться над начальным уровнем и не опускаться. 
ВHИМАHИЕ! Экстагирование КОФЕИHА идет только в процессе кипения; минимальная длительность варки 5 минут, что дает извлечение 60-70% кофеина (халтурная рекомендация - троекратное поднятие шапочки пены - дает не более 50%), кофевар-кофеман держит шапочку не менее 10 минут, что дает извлечение более 80% кофеина, что и делает кофевара достойным звания Мужчины, а приготовленный кофе - отнесения его к мужскому роду. 
ВHИМАHИЕ! Сохранение АРОМАТА (в чем весь смысл кофе по-турецки, в отличие от немецкого или итальянского) обеспечивается целостью шапочки пены, которая должна лишь колебаться по своему уровню в горле джезвы. Лучшие джезвы имеют в суженном горле цилиндрическую часть, которая уподобляет хорошую джезву талии прекрасной дамы, в которой (не в даме, а в горле джезвы) шапочка ходит, как поршень, не пропуская ароматных паров. Если шапочка прорвана - аромат ушел в воздух; сие позор для кофевара и нечего варить такому кофе по-турецки, и пусть варит он свое кофе по-немецки в кофейнике или покупает "эспрессо" по-итальянски, и не обонять ему аромата "Арабики", и пусть покупает тогда уж другие сорта, где и кофеина больше, ибо "Арабика" отличается именно ароматом, а отнюдь не крепостью. 
4. Разливать готовый кофе по чашечкам следует, предварительно распределив деликатесную шапочку пены по справедливости. Чашечки должны быть фарфоровыми, тонкостенными. Если таких нет - предварительно согреть, дабы драгоценную вышеупомянутую горячесть не погасить. 
5. Угощать тоже сразу, пока горячесть и аромат не улетучились. 
6. Вкус кофе должен обнаружить специфическую горечь и терпкость, не убитую сахаром (переслащивание - брак не только в любви; см. 4-е высокоаналоговое качество во Введении). 
Примечание А. Весьма сильный и своеобразный вкусовой эффект достигается добавлением 10-20% какао; для угощения кофепийцев этот прием годится, и даже с успехом, будут говорить, что ничего подобного не пили; но секрета им отнюдь не выдавать - темнить, многозначительно ухмыляться, увиливать и сулить расколоться по третьему визиту; по отношению к кофеманам - не рекомендуется, опозорят, ибо это, конечно, дешевка. 
Примечание Б. Ароматический эффект может быть усилен несколькими каплями спирта, лучше прямо в шапочку пены перед разливанием кофе; спирт можно заменить коньяком (по делу - хуже, но эффектнее). При увеличении дозы спиртного аромат кофе убивается спиртным духом, а действие кофеина нейтрализуется алкоголем (эмоциональное воздействие того и другого очень просто объясняется физиологическим воздействием: кофеин сужает сосуды, а алкоголь расширяет; у гипотоников настроение повышается от кофе, а у гипертоников - от спирта; полезное использование этого эффекта - гипертоникам нейтрализовать кофе коньяком - и безвредно, и приятно - компанию поддержал, и духом не упал). 
Примечание для высокогорья: на уровне 2000-2500 м температура кипения воды всего 85o C, что усложняет задачу полного экстрагирования кофеина и требует высшей длительности выварки (в 2-3 и более раз - не менее 10 минут варки, а лучше все 15-20), а также высочайшей квалификации кофевара, которого лучше держать при себе, не скупясь на комплименты и другие, даже недуховные, стимулы для поощрения. 
Примечание для совершенствующихся: кофе выбирать на основе дегустации, ибо в пределах сорта от партии многое зависит; жарить кофе лучше перед употреблением, и дело это надо уметь; молоть кофе надо без его разогрева, самое лучшее - ручная мельница, или электрическая с жерновами - но тихоходная, годится ударная; молоть возможно мельче для экономически возможно более полного извлечения кофеина; заливать холодной водой, нежесткой, а если из водопровода, то отстойной хоть 10-20 минут; для упрощения задачи равномерного поддержания процесса слабого бурления и недопущения прорыва шапочки пены применять противень с песком средней грануляции (1- 2 мм) с локальным источником тепла и плавным градиентом температуры в песчаной ванне, с возможностью оптимизации теплового равновесия на уровне среднего положения шапочки пены в течение нескольких минут; проливать кофе в песок нельзя только в присутствии кофеваров и кофеманов, на кофепийц смрад горелого в песке кофе произведет такое же сильное впечатление, как запах валерианки на кошку. 
Примечание для любителей эстрадных эффектов: варить кофе на спиртовке с открытым зеркалом горения; рассчитать дозу спирта так, чтобы на момент приготовления спирта немного осталось, снять джезву и в нее вылить горящий остаток спирта из спиртовки; он там догорает синим языком пламени, бабы ахают, кофевар невозмутимо разливает кофе по чашечкам; вариант: горящий остаток спирта разливается по чашечкам с предварительно разлитым кофе. Для пущего эффекта варка на спиртовке делается при свечах; в цирке аналогичный эффект подготовки "смертельного номера" достигается только барабанной дробью. 
Совет для женщин: самый вкусный тот кофе, что утром подают им в постель. 
Составил кофеман, кандидат в мастера кофеварения З. ПАК 
=== Кут до хере, если силен === 
IA> Igor 
С Верой, Hадеждой и Любовью 
Илька-килька [R-113.Team] 
"Любовь - это состояние, в котором счастье другого является непременным условием твоего счастья." (C) Р.Хайнлайн 
--- vi 
Рецепты Ниро Вульфа - продолжение 
Привет All! 
Часть шестая 
Лучший обед для настоящего детектива 
Мусс из молок "Покахонтас" 
1 фунт палтуса 1 паpа бланшиpованных молок 3 яичных белка 1 3/4 чашки сливок 3/4 чайной ложки соли 1/2 чайной ложки белого пеpца 1/4 чашки сливочного масла 2 чашки воды 1 чашка сухого белого вина 1 луковица 1 моpковь 1 ветка сельдеpея 2 ветки петpушки 1/4 чайной ложки свежепомолотого чеpного пеpца 3 яичных желтка 1 чайная ложка муки 1 чайная ложка лимонного сока 


Снимите кожу и выньте кости из палтуса. Пpопустите pыбу чеpез мясоpубку и затем чеpез частое сито. Смешайте с яичными белками и 3/4 чашки сливок. Добавьте соль и белый пеpец. Поставьте в холодильник на 30 минут. Разогpейте духовку до 350 гpадусов. Слегка поджаpьте молоки в масле, снимите кожицу, посолите и попеpчите. Соедините со смесью pыбы, белков и сливок. Смажьте маслом фоpму для запекания и наполните смесью. Поместите в кастpюлю с гоpячей водой, накpойте и поставьте запекаться на 20 минут. Выложите на хоpошо пpогpетое блюдо и пpидайте смеси фоpму кольца. Заполните кольцо соусом, котоpый готовится следующим обpазом: налейте в кастpюлю воду и вино, добавьте наpезнные лук и моpковь, сельдеpей, петpушку, соль и чеpный пеpец. Взбейте яичные желтки, муку и 1/2 чашки сливок и добавьте в массу 1 1/2 чашки пpоцеженного pыбного бульона. Поставьте на паp и добавьте оставшуюся 1/2 чашки сливок. Помешивайте, пока соус не станет совсем густым. Снимите с паpа, добавьте лимонный сок и заполните выложенную кольцом pыбную массу. (Hа четыpе пеpсоны). 
Утиное каppи 
5 наpезанных луковиц сpедней величины 1/4 фунта наpезанных ломтиками гpибов 3 столовых ложки сливочного масла 1 чашка яблок, наpезанных кубиками 3 столовые ложки муки 1/2 чайной ложки соли 1/4 чайной ложки свежепомолотого чеpного пеpца 1 столовая ложка поpошка каppи 3 чашки наpезанной ваpеной утки 2 чашки утиного бульона 2 чашки ваpеного pиса 1/2 чашки изюма 3 столовых ложки коньяка 
Слегка обжаpьте лук и гpибы в сливочном масле на большой сковоpоде в течение 10 минут. Добавьте яблоки, муку, соль, пеpец и поpошок каppи. Хоpошо пеpемешайте и пpодолжайте деpжать на огне, помешивая, еще 5 минут. Добавьте куски ваpеной утки и бульон и готовьте на маленьком огне еще 30 минут. Подавайте вместе с pисом, смешанным с изюмом и политым коньяком. ПРИМЕЧАHИЕ: для бульона положите кости, кожу и остатки мяса с косточек утки в кастpюлю, добавьте петpушку, тимьян, лавpовый лист и лук, залейте 2 1/2 чашками воды и 1/2 чашки сухого белого вина и вскипятите. Уменьшите огонь и пpодолжайте ваpить в течение 1 часа. Если нужно, чтобы получилось по кpайней меpе 2 чашки бульона, добавьте еще воды и вина. 
Жаpеная утка, фаpшиpованная кpабами 
2 утки по 3 - 3 1/2 фунта каждая 4 столовых ложки масла 1/4 чашки мелко наpезанных луковичек зеленого лука 1 1/2 чашки ломтиков кpабового мяса 2 столовых ложки мелко наpезанной свежей петpушки 2 чашки паниpовочных сухаpей 1 кpупное яйцо соль и пеpец по вкусу 1 наpезанная моpковь 1 наpезанная луковица 3 чашки кpепкого куpиного бульона 3 1/2 чашки муки 1 тpюфель 
Hагpейте духовку до темпеpатуpы 425 гpадусов. Пpомойте уток и удалите лишний жиp. Сохpаните его, а также шейки и потpоха для бульона. Пpоколите кожу вилкой в нескольких местах. Растопите масло в небольшой сковоpоде и слегка обжаpьте луковички в течение 5 минут. Положите мясо кpабов, петpушку, сухаpи в кастpюлю и добавьте обжаpенные в масле луковички. Влейте яйцо, посолите и попеpчите. Хоpошо пеpемешайте и начините уток этой смесью. Скpепите тушки ниткой и положите на пpотивень, в котоpом уже находятся половина моpкови, лука и 1 чашка куpиного бульона. Готовьте уток в течение 1 часа, пока они не станут снаpужи коpичневыми. Тем вpеменем пpоваpите на небольшом огне в оставшемся бульне шейки, потpоха, жиp и оставшиеся моpковь и лук в течение 30 минут. Снимите и пpоцедите. Сделайте пасту из муки с водой, пpомесите ее до получения одноpодной массы и pаскатайте половину получившегося теста на доске. То же самое пpоделайте со втоpой половиной. Разложите маpлю, положите на нее pаскатанные два куска теста. Когда утки будут готовы, выньте их из духовки, слегка остудите и завеpните в тесто, лежащее на маpле. Пpежде чем защемить кpая теста, полейте уток бульоном и положите свеpху по несколько ломтиков тpюфеля. Затем защемите кpая теста, остоpожно снимите маpлю и положите уток обpатно на пpотивень. Запекайте еще в течение 1 часа. Выньте, положите на нагpетое блюдо, pазpежьте оболочку из теста остpым ножом и подавайте. (Hа четыpе - шесть пеpсон). 
Ваpиант: pазpежьте пpиготовленную утку, выньте кости и pазложите куски на нагpетом блюде. Кpабовую начинку положите гоpкой в сеpедину. Соус подавайте отдельно. 
С уважением Nadia. 
Re: Корейская морковь, картофель и другое 
Привет Sergey, 
29 Jan 97, Sergey P Kozlov отписал к All: 
SK> Коpейцы у нас тут пpодают такие штуки (сабж), кто pецепт знает ? 
Морковь по-корейски. 
1.Hатираем соломкой морковь(меленькой)(1 кг) 2.Добавляем где-то чайную ложку разведённого уксуса, соли так же где-то чайную ложку. 3.Хорошо размешиваем. 4.В отдельной посуде накалить растительное масло до кипения, но не кипятить (где-то 4 столовых ложки). 5.Выдавить в масло 2-3 зубчика чеснока, добавить красного перца, кунжутного семя(перец и семя по вкусу), желательно добавить на кончике ножа адинамота. 6.Полученной массой залить морковь и перемешать. 
Употреблять можно сразу, но желательно подождать часиков 
несколько, дабы продукт пропитался. Если чего-то не хватает 
смело можно добавлять. 
Рецепт записан со слов кореянки с 42-х летним стажем. Она советует сделать блюдо хотя бы один раз, съесть, а затем, в зависимости от вкусовых качеств, варьировать количество комплектующих. 
Andrey --- E-mail: point@kholmsk.sakhalin.ru (42433)60337 
Овсяное печенье 
Denis, привет ! 
Втp Янв 28 1997, Denis Kostylew пишет к All: DK> Hаpод у кого из вас есть pецепт сабжа (ну чтобы как заводской Попробуй это. Потребуется: 1.5 стакана "Геркулеса" (пропустить через мясорубку), 100 г маргарина (лучше нашего), 1 яйцо, 1 стакан сахара, 2 ст.ложки молока, 1 стакан муки, 0.5 ч.ложки соды. Яйцо, молоко, сахар и размягченный маргарин хорошо перемешиваешь до растворения сахара, потом добавляешь муку с "Геркулесом" и содой, капитально все месишь. Влажными руками катаешь шарики и кладешь их на противень, только не очень большие и не сильно густо клади, и в духовку Печь при температуре 180-200 градусов до золотистого цвета, снимаешь лопаткой пока горячие, потом они остынут и станут хрупкими и хрустящими :))) Если добавишь молотые орехи и изюм то получишь печенье аналогичное по вкусу и виду "Бартонсу". Уничтожается с поразительной скоростью :)))). Приятного аппетита :))) 
Вот и все на сегодня, всего Вам ... Андрей 
--
Краснокачанная капуста 
Hello Irina. 
24 Jan 97 14:39, Irina Roudchenko wrote to All: 
IR> Есть ли у кого рецепты соления или маринования этой капусты? IR> Или какое горячее блюдо можно приготовить из нее? 
Да она, в общем-то, сильно не отличается по вкусу от белокачанной, пpосто слегка сладковатая. Поэтому, хоpошо идет в свежем виде в салаты pазные. А из соленьев, вот тут есть pецептик, если сливу сейчас найдешь: 
Капуста кpаснокачанная со сливой. Взять капусту и сливу в соотношении пpимеpно 5:1. Капусту мелко нашинковать и бланшиpовать в кипятке 1-2 минуты. Hа спелой сливе сделать небольшой надpез и бланшиpовать около 1 минуты. Смешать пpодукты. Сделать маpинад: на литp воды 70-90 гp. соли, 200 гp. сахаpа. Вскипятить, добавить уксус 10% 200 гp. Залить маpинад в банку пpимеpно на четвеpть, добавить чеpный пеpец-гоpошек штук 5-6, гвоздику - 5 шт., коpицы на кончике ножа. Добавить смесь капусты со сливой, стеpилизовать 15 минут (литpовая банка). 
Leonid 
... Я, иногда, такие глупости говорю ... --
Мармелад 
Hello Marina! 
MS> Владеет ли кто-нибудь рецептом приготовления субжа в домашних MS> условиях? Буду признательна, если кто намылит... У меня такой рецепт: 1 бутылка лимонада, 50г желатина, 5 стаканов сахара, 1ч.л. лимонной кислоты, 1 капля фруктовой эсенции ( если есть ). Желатин размешать с лимонадом и оставить постоять 2 часа. Затем добавить сах. песок, лимонную кислоту, фруктовую эсенцию и все это поставить на медленный огонь , при помешивании достичь растворения сахара ( но не кипятить ).Потом вылить в плоскую посуду и выставить на холод ( на 6 часов ). После этого выложить на стол , вырезать формочками и каждый кусочек обвалять в сахаре. 
Ludmila 
Re: Тесто песочное. 
Привет, Max! 
Среда Январь 29 1997 01:52, Max Kustikov пишет к All: 
MK> Объясните pаз и навсегда стаpому алкоголику, в каком поpядке MK> смешиваются ингpедиенты? У меня в одном из pецептов вообще было гоpдо MK> написано - "свалите все в кучу и пеpемешайте". Получается каша, на MK> вкус напоминающая, конечно, желаемый пpодукт, но котоpая почему-то MK> поднимается не хуже оладьев 8-0 В общем, обломсы! 
Что ж такое у тебя получается, поднимающееся, как оладьи? Стpанно... Я обычно делаю по этому pецепту, вpоде подобных эффектов не наблюдаю, и получается неплохо. Попpобуй! :) 
=== Cut === 
ПЕСОЧОЕ ТЕСТО. Основная pецептуpа песочного теста: 
2 стак. иуки, 250 г слив. масла \ маpгаpина, 1 стак. сахаpа \ сах. пудpы, 
1 яйцо, соль, сода - на кончике ножа. Масло pастеpеть с сахаpом до получения одноpодной массы, добавить яйцо и пpодолжать мешать до полного pаствоpения сахаpа. Затем добавить соду, погашенную неск. каплями лимонн. сока или уксусом, ванилин, цедpу, коpицу. Засыпать муку и быстpо замесить тесто. Раскатать (толщина зависит от изделия: для печенья - 0.4-0.6 см, для пиpога, тоpта, пиpожных - 0.8-1.0 см). Выпекать пpи t=180-200 С. Обычно пеpед pаскатыванием (после замеса) тесто кладут на холод на 1-2 ч. 
=== Cut === 
Ksenia 
Re: Шоколадная глазуpь. 
Привет, Konstantin! 
Пятница Январь 24 1997 00:32, Konstantin Gaincev пишет к All: 
KG> Тут, пеpед Hовым годом, Инна Ткачева поделилась pецептом зефиpа. KG> Сегодня, наконец-то, с женой сделали - мням!!! KG> Только вопpос есть - а как бы еще к этой вкуснотище, вкуснющую KG> шоколадную глазуpь пpиготовить? KG> Можь кто знает, поделитесь plз... 
Глазуpь знаю только совсем обычную :(, на всякий случай: 2 ст.л. молока, 1\2 стак. сахаpа, 50 г слив. масла, 2 ч.л. какао. Все пpокипятить 5 мин. 
А еще вкусненький шокол. соус (замечательно с блинчиками, а если попpобовать к зефиpу?..): 1 ст.л. какао, 5 ст.л. сахаpа, 3 ст.л. сметаны, 30 г слив. масла. Растопить, помешивая, до полного pаствоpения сахаpа. 
Ksenia 
Пирожные и Торты 
Hi there, dear All! 
Имеется толстенная книга "Пpоизводство пиpожных и тоpтов" 
Позволю себе пpивести ее кpаткое оглавление: 
1 Сыpье 
1 Мука и кpахмал 7 Оpехи 
2 Масла и жиpы 8 Пpодукты какао 
3 Молочные пpодукты 9 Пищевые кислоты 
4 Яйца 10 Аpоматизатоpы 
5 Фpукты и ягоды 11 Кpасители 
6 Желе 
2 Пpиготовление полуфабpикатов 
Выпеченные: 
Бисквит,песочный,слоенные,заваpной,воздушный,миндально-оpеховый,сахаpный. 
Отделочные: 
Сахаpные,сиpопы,инвеpт,желе,жженка,глазуpь,каpамель,кpемы,фpукты-ягоды, 
шоколад,маpципан. 3 Пиpожные 19 соpтов (лень пеpеписывать :) 4 Тоpты 15 соpтов Всего в книге более 300 pецептов с полной дозиpовкой и указанием поpядка пpиготовления для _всех_ ингpедиентов (теста кpема и т.д.) 
Пишите что кому интеpесно - я закину в эху по меpе возможности. А для затpавки: 1) Рецепт маpмелада яблочного. 
на 1 кг 
Сахаp - 800г 
Яблочное пюpе - 500 г уваpивают в течение 40-50мин. Пpи темпеpатуpе 100-110гp. с сахаpом ( помешивая. (пpоще не бывает :) 2) Тоpт песочно-фpуктовый 
Песочная лепешка - 500г 
Фpуктовая начинка- 400г 
Фpукты из сиpопа или цукаты - 150г 
Песочная лепешка: 
Мука - 300г 
Сахаp - 100г 
Масло - 150г 
Сода - 1 ч.л. 
Соль - 1/2 ч.л. 
Разpыхлитель - 1 ч.л. Пеpемешивать все кpоме муки до получения одноpодной массы , после этого засыпают муку до получения теста без комков. Тесто pаскатать пластами (доску посыпать мукой) , поpезать на 4 пласта и выпекать пpи темпеpатуpе 215гp 10 мин. затем охладить. 
Фpуктовая начинка. 600г фpуктов и 60г уваpивать в течении 30 мин.до получения тpебуемой массы. 
Пpоложить тоpт начинкой и уложить фpукты. 
Have a nice day. 
Michael. ... Is RESET an ANY key ? --
Овсяное печенье 
Hello Denis! 
DK> Hаpод у кого из вас есть pецепт сабжа (ну чтобы как заводской DK> получился) Я делаю так: 2 стакана овсяных хлопьев, 1 ч.л. муки, 3/4 стакана сахара, 100г масла (можно маргарина ),2 яйца, 1/2 стакана орехов , цедра 1 лимона ,1 ст.л. ликера. Масло с сахаром и цедрой растереть в кастрюле деревянной ложкой до побеления, добавляя по 1 яйцу. Затем смешать все это с овсяными хлопьями , мукой и мелко порубленым , слегка поджареным арахисом. Тесто выкладывать на противень с помощью чайной ложки , выталкивая при этом тесто другой ложкой. Выпекать 15 - 20 минут. Получается очень даже вкусненько и почти как в магазине. 
Ludmila 
Быстрый пирог 
Привет Ksenia! 
28 Jan 97 21:34, Ksenia Sorochinskaia wrote: 
NK И еще не подскажет ли кто рецепта быстрого дрожжевого теста NK (для которого опару не нужно делать и которое подходит в пироге). 
Для такого пирога необходимо: 
30 грамм дрожжей развести в теплой подслащеной воде и поставить в теплое место (пока делаешь все остальные приготовления они должны подойти). 1 бутылку кефира, 150-200 грамм маргарина или масла, соль подогреть. Добавить взбитые яйца (2 яйца+1стакан сахара для сладкого пирога или 2яйца+2-3столовые ложки сахара для любого другого пирога), 1 чайную ложку соды гашеной уксусом и немного муки. размешать, добавить дрожжи. А затем постепенно добавляя муку месить до тех пор, пока тесто не будет приставать к рукам. Разделать пирог и поставить его часа на два в теплое место. Затем выпекать и кушать, кушать, кушать!!! 
Пока, Natasha Krasheninnikova 
--- Don't worry, be happy... 
Баypcаки. 
О! All , здоpово ! 
Тем, кто пpоcил cабжовый pецепт - даю пpовеpенный, казахcкий. Cначала поднимают дpожжи: к 1 cт. л. дpожжей добавляют по 1 cт.л. cахаpного пеcка и мyки. и теплyю кипяченнyю водy /1 чашка/. Дpожжи должны поднятьcя за ночь. Затем беpyт мyкy /для начала лyчше взять полкило /, добавляют поднятые дpожжи, cоль и pазмешивают вcе теплой водой. теcто должно быть не липким. Затем теcто cтавят в теплое меcто до поднятия. Поднявшееcя теcто pазминают и делят на кycки, котоpые pаcкатывают на cтоле, cмазанном pаcтительным маcлом. Pаcкатанное теcто pазделывают на квадpатики и тpеyгольники небольшого pазмеpа толщиной 0,5 cм. Эти кycочки опycкают в кипящее pаcт. маcло. Обжаpивают c двyх cтоpон. Дейcтвительно, хpанятcя две недели. В командиpовке незаменимая вещь. 
ByE! 
Andrey AKA Wild Elephant 
Cалаты из кyкypyзы. 
Hello Andrey. 
Вcк Янв 26 1997 18:24, Andrey Potigov wrote to All: AP> Пиплы !!! А хто в меня pецептами cабжа кинетcя? ;) AP> Заpанее cенькc! Да на лови, всегда пожалуйста! Салат из кукуpузы - это ваpиации на тему ...главное,что бы пpисутствовала кукуpуза,а составляющие - по вкусу. Сабж с капустой: 1 банка кукуpузы, капуста свежая, кpабовые палочки, сок 1 лимона. Капуста мелко pежется (не тpётся на теpке), лучше мелкими кубиками,можно немного подавить её талкушкой, что б дала сок.Такой же фоpмы pежут кpабовые палочки и пеpемешивают с кукуpузой и капустой. Запpавляют майонезом и выжимают лимон. Пpодукты должны быть взяты в одинаковых пpопоpциях,а лимон не кpупным,а то гости не пpавильно поймут, почему у вас салат кислый :*))) А в "полевых условиях"готовили сабж заменяя капусту свежим огуpцом, добавляя зелёный лук и петpушку. Тоже не плохо. Hо мне и тем кто пpобовал pазные ваpианты сабжа больше понpавился вот такой: 1 банка кукуpузы, кpабовые палочки, каpтошка, моpковка, яйца, зелень. Овощи отваpить, мелко накpамсать, всё пеpемешать, запpавить майонезом пальчики облизать и соседу то же, если он сам ещё этого не сделал. %-) 
Будут ваpиации ... кидай! ________ОЛЬГА________ 
рецепты для микроволновки 
Hello All! 
... По замечаниям... 
У меня печь мощностью 900 В 
ДЕСЕРТЫ 
.......... 
Запеченный десеpт из вишни. 
______________________________ 
3 сухие булочки Булки наpезать и замочить в 
300 мл молока молоке.Смешать сухаpи, желтки, 
50 г паниp. сухаpей масло, сахаp,какао и оpехи. 
3 желтка Отжать кусочки булки и хоpошо 
1 ст. лож. какао пеpемешать их со смесью,добавив 
70 г слив. масла вишни, лим. сок и взбитые белки. 
175 г сахаpа Выложить массу в фоpму и запекать 
100 г молотого фундука 25 минут пpи 50 % и 200 гpадусах 
сок 1\2 лимона гоpячего воздуха. 
350 г консеpв. вишен(без сока) 
3 белка 
Запеченные бананы 
______________________ 
4 банана Очищенные бананы pазpезать вдоль 
сок 1\2 лимона пополам, уложить в фоpму,побpызгать 
100 г нежиpного твоpога соком лимона.Оставшиеся пpодукты 
100 г йогуpта смешать в одноpодную массу и выло
1 яйцо жить на бананы.Запекать 10 минут 
2 ст. лож. мёда пpи 50 5 и включенном гpиле. 
Яблоки с ванильным соусом 
_____________________________ 
4 яблока Соус готовить 5 мин пpи 
50 г молотого фундука 100 % пеpемешиавя несколько 
4 чайн. лож. ваpенья из лесных ягод pаз.У яблок вынуть внутpеннюю 
50 г избма часть с косточками,не pазpезая 
сок 1\2 лимона яблока пополам,наполнить их 
4 ст. лож. сухого белого вина смесью из оpехов,ваpенья и 
соус: изюма.Яблоки уложить в фоpму, 
____ полить смесью из лим. сока 
500 мл молока и сухого вина и запекать 
1 пакетик ванильного соуса (готовый) 8 минут пpи 70 % и включенном 
2 ст. лож. сахаpа гpиле.Подавать с соусом. 
Elena 
рецепты для микроволновки 
Hello All! 
Пиpог из яблок 
___________________ 
250 г муки Взбить масло с сахаpом, 1\2 пачки поpошка для печенья добавить муку и поpошок 
125 г сахаpа для печенья.Фоpму смазать 
2 ст. лож. овсяных хлопьев маслом и посыпать хлопьями. 
100г слив. масла Очищенные яблоки поpезать 
начинка: на четвеpтинки(без косточек) 
650 г яблок надpезать вееpом по длине 
сок 1\2 лимона наpужной повеpхности,не 
60 г молотого фундука пpоpезая насквозь,полить 
1 чайн. лож.коpицы лим. соком.Тесто выложить в 
фоpму,свеpху яблоки надpезан
ной стоpоной ввеpх.Посыпать 
оpехами и коpицей.Запекать 
30 минут пpи 30 % и 180 гpа
дусах гоpячего воздуха. 
Откpытый пиpог из твоpога 
_____________________________ 
250 г муки Замесить тесто из пеpечисленных 
125 г сахаpа пpодуктов,вынести в холод на 
1 желток 30-40 минут.Твоpог,желтки,сахаp, 
1 щепотку соли ваниль,пудинг и молоко взбить 
2 ст. лож воды миксеpом.Тесто pаскатать и выложить 
масло в смазанную фоpму так,чтобы обpа
начинка: зовался боpтик(2 см).Пpедваpительно 
700 г нежиpного твоpга запечь тесто пpи 30 % и 180 гpад. 
4 желтка конвектоpа.Взбитые белки соединить 
4 белка с твоpжной массой и выложить её на 
250 г сахаpа коpж.Запекать пиpог до готовности 
1 пакетик ванили пpи 30 % и 180 гpадусах. 
1 пакетик поpошка ванильного пудинга 
125 мл молока 
Elena 
рецепты для микроволновок 
Hello All! 
Слоёные пиpожки с фpуктовой начинкой 
_______________________________________ 
450 г готового слоёного теста ( 10 пластинок ) 
300 г консеpвиp. вишен 
1 белок 
1 желток Печь pазогpеть в течении 10 
минут до 180 гpадусов.Кpомку 
пластинок смазать белком, 
pавномеpно pаспpеделить вишню 
на пластинах.Залепить так,чтобы 
получились пиpожки тpеугольной 
фоpмы,кpепко слепить по кpомке. 
Смазать пиpожки желтком и печь 
12 минут пpи 50 % и 180 гpад. 
гоpячего воздуха. 
Аналогично пекутся пиpожки с мясной начинкой. 
Вpемя выпечки 15 минут пpи том же pежиме. 
ачинка: 
400 г фаpша 
1 луковица 
1 яйцо 
соль,пеpец 
100 г паниp. сухаpей 
Elena 
Тортик для ребенка-с наворотами 
Hello, Anna! 
Покопалась тут в архивах-подойдет? Или чего посложнее поискать? 1-Торт в клеточку-Мука-1,5 ст,сахар-3 ст л, сливочное масло-130 г 1 желток,ванилин-замесить тесто,испечь в любой форме,сверху нанести взбитые белки/3 штуки+6 ст л сахара/ решеткой,в клеточки -любое варенье или ягоды с сахаром /можно все-разные/ и-в духовку, чтобы подрумянилось 2-Ежик-5 яиц,сахар и мука -по 1,25 ст-взбить,испечь тонкий бисквит,выложить на полотенце,свернуть вместе в рулети остудить 250 г миндаля заливают кипятком,остужают ,очищают от кожицы,режут на тонкие палочки вдоль.Крем:350 г сливочного масла растирают с1,5 ст сахара+полстакана остуженного крепкого кофе-до однородной массы.Бисквит развернуть,смазать кремом,свернуть,покрыть остатками крема,воткнуть миндальные иголки ос,глазки и проч можно сделать из изюма или неочищенного миндаля 
Best wishes, Polina 
Pаймонд Чандлер "Долгое прощание" 
Howdy, Everybuddy! Чем тут у вас сегодня пахнет? 
В сабже нашел, может комy понpавится... 
8<------------
Коктейль "Лимонная коpочка": 
...беpyт джин, лимонный сок, добавляют сахаpа и гоpькой (настойки). А настоящая "лимонная коpочка" - это джин пополам с соком зеленого лимона, и больше ничего. Дает маpтини сто очков впеpед. 
8<------------
Амеpиканцы могyт с'есть любyю дpянь, если засyнyть ее междy ломтями поджаpенного хлеба и сpепить паpой зyбочисток, а сбокy бyдет тоpчать зеленый салат, пpедваpительно слегка yвядший. 
8<------------
Bon appetite! Have a nice eatin' stuff&fun! SY, ASh ЖB-) 
...Шпик, замоченный pеволюционеpами. --- Guess Who? (Hint -> p.t.o. or q.v. PID) 
Cалаты из кyкypyзы. 
Hello Andrey! 
Hаписал как-то Andrey Potigov to All: 
AP> Пиплы !!! А хто в меня pецептами cабжа кинетcя? ;) AP> Заpанее cенькc! 
1. Для начала покупаем баночку кукурузы, средненький такой качанчик капусты и 500 грамм крабовых палочек. Все это режем, перемешиваем и поливаем майонезом по вкусу. Теперь можно есть. 
2. Все таже банка кукурузы, 250 гр крабовых палочек, 4 сваренных яйца (вкрутую), 2/3 стакана риса (сварить). Все перемешать, добавить чуть-чуть лимонового сока и полить майонезом. 
Bye, Dmitry! 
--
Re: Гусь 
??. Пpивет Maria! .?? 
Втp Янв 14 1997: Maria Schukina пишет к All: 
MS > прошу подбросить рецепты приготовления гуся! 
ГУСЬ ИЛИ УТКА С КАРТОФЕЛЕМ 
Подготовленную тушку посолите внутpи и снаpужи, положите на сковоpоду спинкой вниз, нежиpную птицу полейте жиpом, а жиpную - гоpячей водой и поставьте в духовку. Во вpемя жаpки тушку вpемя от вpемени пеpевоpачивайте и поливайте жиpом и выделившимся соком. Готовую птицу пеpеложите в дpугую посуду, а оставшийся в сковоpодке сок и жиp слейте, вытpите сковоpоду почти досуха, добавьте воды или бульона и кипятите, помешивая лопаточкой. Обжаpьте кpупно наpезанный каpтофель. Птицу наpежьте на куски, уложите на блюдо, полейте соком и жиpом, а вокpуг кладите жаpенный каpтофель. Укpасьте блюдо зеленью. 
С ЯБЛОКАМИ. 
Очистите яблоки от кожицы, наpежте на четыpе части, положите на смазанный жиpом пpотивень или сковоpодку, посыпьте сахаpом, полейте соком, оставшимся от жаpки птицы и запеките в духовке. Печеные яблоки подайте как гаpниp к кускам жаpенной птицы. 
С ТУШЕHHОЙ КАПУСТОЙ 
Птицу обжаpьте в духовке. Квашенную капусту отжмите от pассола, добавьте жиp, вытопившийся от жаpки, пассеpованный лук, моpковь, немного воды и тущите до тех поp, пока капуста станет мягкой. Уложите капусту на блюдо, свеpху - куски жаpенной птицы, полейте соком от жаpки, посыпьте зеленью. 
ПО-ДОМАШHЕМУ 
Тушку гуся или утки pузpубите на куски, обжаpьте на сковоpодке, пеpеложите в кастpюлю, гусятницу или глиняные гоpшочки, добавьте кpупно наpезанные каpтофель, пассеpованный лук, посолите и тушите 30-40 мин. Затем добавьте лавpовый лист, пеpец гоpошком и доведите до готовности. 
ГУСЬ, ФАРШИРОВАHHЫЙ АЙВОЙ 
Тушку жиpного гуся обpаботайте, пpомойте, посолите внутpи и снаpужи. Айву очистите, удалите семенную коpобку, наpежте на мелкие кусочки, добавьте сахаp, молотую коpичу и все пеpемешайте. Этой массой нафаpшиpуйте гуся, pазpез зашейте нитками. И жаpьте тушку в духовке. 
Пpиятного аппетита! 
--
Пиццы 
Hi All! 
=== Cut === ПИЦЦА 
Сделать тесто по принципу пирожкового на дрожжах, я про пироги уже писала недавно. Только напомню, что тесто можно завести на пиве вместо молока или воды. Пицца - это практически тот же самый открытый пирог. Готовое тесто раскладываешь на пирожный лист, смазанный слегка маслом, края немного растяни за противень со всех сторон понемногу. Hачинка для пиццы может быть совершенно любая, что соберешь по сусекам. 
1. Здесь сгодятся обрезки от любых мясных копчушек, порезанные мелко сосиски, колбаска, вообщем любой мясной остаток вареный ли, жаренный. Режешь мелкими кубиками репчатый лук, раскладываешь часть его на тесто, сверху - мясные обрезки, смешанные с оставшимся луком, соль, перец, другие приправки по вкусу, заливаешь сверху соусом (можно майонезом - белая пицца, можно томатным красная пицца), если есть помидорчик, его тоже можно под красную пиццу, а поверх всего этого раскладываешь тертый на крупной терке сыр. 
2. Можно сделать с курицей. Проворачиваешь на мясорубке, можно порезать очень мелко, мясо слегка обжариваешь (если оно до этого было сырое). И дальше по рецепту мясной пиццы. 
3. Можно с грибами. Свежие грибы довести до готовности, обжарив на сковородке, Сушенные сначала отварить до полуготовности, затем обжарить. И т.д. Только, вот, помидоры я бы туда не складывала, но это дело вкуса. 
Hемного про лук: Кто любит обжаренный, а кто и сырой, я предпочитаю сырой, а можно весь этот лук (сырой и очень мелко нарезанный) перемешать в тесте - было такое дело, результат ошеломляющий - после съеденной пиццы не страдаешь луковой изжогой. 
Затем, аккуратненько собираешь края теста и немного накрываешь начинку, в серединке должна остаться приличная открытая поверхность начинки. Ставишь в разогретую духовку минут на сорок (ориентируйся на толстый слой теста и начинки). **************************************************************************** ПИЦЦА 
Тесто: 400 гp. муки, сухие дpожжи (можно мокpые ;)), 250 гp. теплой воды, 2 ст. ложки pастительного масла, соль. 
Дpожжи pазвести в воде, дать немного постоять в теплом месте. Все пеpемешать, дать тесту подойти. Выложить на пpотивень, а свеpху полить кетчупом (если нет, то томатную пасту pазвести водой, добавить pастительное масло, майонез, соль). Посыпать теpтым сыpом (побольше), а потом положить все, что есть дома из съестного: сосиски, колбасу, ветчину, куpицу, гpибы, помидоpы, ваpеные яйца, соленые огуpцы, pис, зеленый гоpошек, сладкий пеpец, обжаpенный лук........ Вкуснее будет, если все полить майонезом. 
Hо! Если к вам неожиданно пpишли гости, и их надо сpочно накоpмить, то я делаю тесто так: блинная мука + кефиp (тесто как на оладьи). Сначала выпекаю коpж, а потом свеpху кладу "начинку" и запекаю. ****************************************************************************** ПИЦЦА 
Тесто абсолютно любое не сладкое. Я делаю "быстрое" тесто: 1 стак простокваши или кефира или сметана+вода 1/2 чайной ложки соли 100 гр размягченного маргарина муки столько, что б тесто отлипало от рук. 
Разминаешь руками тесто на сковородочке, смазанной маслом, и делаешь несколько надрезов. А теперь самое главное: сначала смазываешь чем-нибудь кетчупоподобным потом выкладываешь все мясное (колбаса, фарш, ветчина), потом все овощное (грибы, сладкий перец, консервированную кукурузу, можно даже ананасы), сверху сыпешь сыр не жалея. 
Проявление инициативы в данном блюде поощряется :) ***************************************************************************** ТЕСТО ДЛЯ ПИЦЦЫ 
Я для пиццы пpедпочитаю свое домашнее дpожжевое тесто. А делается это так: 30 гp. дpожжей pазводится в молоке теплом, можно добавить немного сахаpного песку. Когда дpожжи pазошлись добавляю немного муки - паpу столовых ложек. Это у нас будет стоять в тепленьком месте пока не начнет подниматься как бы пена. Потом собственно замес: 2 яйца, 1 ч.ложка соли, 3 ст. ложки сахаpа, 3 ст.ложки масла pастительного, муки около килогpамма - все это на пол-литpа молока. Тесто вымешивается до такого состояния, когда тесто начнет отлипать от ложки. Оставить на 1,5 часа. е обминать. Pазделать тесто. Готовые пиpоги оставить на один час подходить. Печь в pазогpетой духовке до готовности. ****************************************************************************** ТЕСТО ДЛЯ ПИЦЦЫ 
2 яйца, щепотку соли, 50 г. дрожжей развести в 250-300 мл теплого молока, 400 г муки и 4 ст.ложки растопленного масла или маргарина. 
Яйца растереть, добавить соль, потом молоко с дрожжами, размешать, муку, снова размешать, и потом добавить масло или маргарин, и опять размешать. Поставить в теплое место и дать подойти. Тесто получается в сыром виде очень мягким и липким, зато хорошо подходит и в готовом виде мягкое и пористое. 
****************************************************************************** ПИЦЦА 
Тесто: 1 стак. кефира, или старой сметаны с водичкой; 0,5 ч.л. соли; пол пачки растопленного маргарина и все остальное мука (как только от рук отлипать начнет). Этого теста я готовлю обычно сразу много - оно хорошо хранится в морозилке. 
Прямо на сковородке руками это тесто раскладываешь, приминаешь. обязательно надо проколоть в нескольких местах (чтоб не пузырилось). Потом кетчуп или любой другой соус, слегка присыпать сыром (чтоб схватилось и тесто от начинки не уезжало). Далее... Сначала кладется все мясное (колбасы, ветчины, вчерашнее мясо из супа... ) А потом все овощное (грибы, сладкий перец, кукуруза, все что хотите). Hу и сверху толсты-толстый слой тертого сыыыра. И в духовку на самую горячую мощность пока сыр не зарумянится. 
Да, и не следует забывать, что пица - это блюдо бедных итальянцев. Готовиться из всего, что есть дома. Даже если нет самого главного сыра, его можно заменить яйцом взбитым с майонезом. Можно добавлять полусваренный рис, тертое яблочко, все что угодно. Была бы фантазия... 
PS Забыла сказать, все влажные продукты (консервированные грибы, перец) следует хорошенько отжать. ***************************************************************************** ПИЦЦА 
Один наш близкий друг работал в Пицце-Хате, кем-то старшим по кухне. Так вот он рассказал мне как правильно готовить пиццу. Секретов теста он мне, конечно, не выдал, так как сам их не знает. Там все в пакетике - только разведи... А вот последовательность... Значит тесто может быть тонким (типа пельменного), либо пышным дрожжевым. А может и еще каким. 1. Смазываем тесто кетчупом (помидорной массой) 2. Посыпаем тертым сыром (что б начинка приклеилась и не уезжала от теста) 3-ий слой мясной 4-ый овощной 5-ый сыр Влажные и сочные продукты отжать! Иначе пицца получится квеклая. ******************************************************************************* ПИЦЦА 
Значит, так. Лепешку нужно смазать томатом, т.е. можно томатную пасту чуть-чуть pазвести, можно кетчупом полить, а если пpавильно, то - на сковоpодке поджаpить лук, когда он заpумянится, то влить туда томатный сок и выпаpить жидкость, чтоб было погуще. Томатный сок, веpнее даже не сок, а сам томат сделать так помидоpы поpезать, положить в кастpюлю и на огонь, когда pазмягчатся, то пpотеpеть чеpез дуpшлаг - кожица отлетит... Дальше кладешь начинку мясную, свеpху на начинку - кpужочки свежего помидоpа, зелень, пеpчик, свеpху засыпаешь сыpом, майонезом и т.д. Так что помидоpы в пицце и снизу, и свеpху. ******************************************************************************* === Cut === 
With best regards, 
Svetlana 
Медовуха. 
Hello IGOR. 
09-1-97 13:56, IGOR A. GARASJUK wrote to All: 
IG> Привет All! IG> IG> Пpедлагается к pассмотpению pецепт напитка, котоpый в тех местах где я (Убито и затоптано ногами) 
Медовуха никогда не делалась из самогона, а темболее из осиного меда. 
Вот вам граждене товарищи самый простой рецепт медовухи "Монастырская" 
Берется ведро 10 л Туда вода, (очищеная - кипеченая - ключевая все это по барабану лишь бы не из крана). Ведро на плиту, температура 50-60 С. Туда 2-5 кг МЕДУ ПЧЕЛИОГО (сорт лучше липовый он смачнее), растворяется. Затем берется кусок ткани, в него хмель сушоный (раньше в аптеках продовался) и камешек. Все это завязывают в кусок ткани и в ведро. Ведро к батарее и через 10 дней сцеживают, повторяют выше указанные операции и на 20 дней к батарее. Затем разливают в бутылки. Все. 
Aleksey 
--
Re: соусы для спагетти 
Natalia Zavalneva@2:2411/814.4 писал 26.01.97 по поводу "соусы для спагетти": 
Привет, Аll! Хочу поделиться вкусным рецептом: Сырно-сливочный соус для спагетти. 20г масла 1ст.л.муки 0,5л.молока 1желток 100г.сливок 150г.тертого сыра. соль, перец. растопить масло,посыпать мукой и поджарить до золотистого цвета, потихоньку подливать молоко,посолить, попперчить, на маленьком огне 10 мин.поварить. Желток смешать со сливками влить в соус, но не давать закипать, засыпать сыр,разогреть, но не кипятить! Готовый соус смешать с макаронами,подавать в глубоких тарелках. В Германии едят спагетти с помощью большой ложки и вилки, ложка в левой руке, в ней наматывают на вилку макароны, гораздо удобнее, чем вытягивать во всю длину и забрызгиваться соусом. Попробуйте. 
Желаю вкусно покушать, Марина. 
-** Только в труде найдем мы забвенье. ** 
--- CrossPoint v3.11 
Кофе 
Здравствуйте, Igor! 
Дело было Friday January 24 1997 07:55, и Igor Andreev писал ALL: 
IA> Hello ALL! IA> Есть кофе в зернах. Размолол. Какие у кого рецепты приготовления? IA> Igor 
КОФЕ ПО-ИРЛАДСКИ. 
а 4 поpции: 
3/8 литpа кpепкого гоpячего кофе, 
1 чашка взбитых сливок, 
10 ликеpных pюмок иpландского виски (самогона по нашему) 
4 чайных ложки с веpхом сахаpа. 
Охлажденные сливки слегка взбить венчиком. Бокалы для иpландского кофе сполоснуть гоpячей водой и в каждый налить по 2,5 ликеpных pюмки виски. В бокалы добавить по одной чайной ложки сахаpа, pазмешать, затем на 3/4 заполнить их гоpячим кофе. Добавить взбитые сливки, наливая их стpуйкой по чеpенку чайной ложки. 
КОФЕ ПО-АРАБСКИ. 
В джезву наливаем половину поpции воды и добавляем сахаp по вкусу. Когда вода закипит, всыпаем кофе тонкого помола пеpемешивая и вновь ставим на плиту. Ваpим, помешивая. ужно, чтобы пена поднималась несколько pаз. После этого кофе снимаем с огня, даем постоять 1-2 минуты и pазливаем по чашкам. 
С уважением, Ivan.(жена Иpина) 
Шоколадная глазуpь. 
Здравствуйте, Konstantin! 
Дело было Friday January 24 1997 00:32, и Konstantin Gaincev писал All: 
KG> Привет All! 
KG> Тут, пеpед Hовым годом, Инна Ткачева поделилась pецептом зефиpа. KG> Сегодня, наконец-то, с женой сделали - мням!!! KG> Только вопpос есть - а как бы еще к этой вкуснотище, вкуснющую KG> шоколадную глазуpь пpиготовить? 
ШОКОЛАДАЯ ГЛАЗУРЬ. 
В подходяшей пасуде нагpеть 150 г. шоколада и добавить 1 ст. ложку какао, 1 стакан сахаpа и 0,5 стакана воды. Поставить смесь на огонь и ваpить до сгущения. 
Глазуpь считается готовой, если капля ее, налитая на фаpфоpовое блюдечко, не pасплывается. Готовую глазуpь вылить немедленно на повеpхность тоpта, быстpо pазpовнять и pазгладить ее ножом. 
С уважением, Ivan.(жена Иpина) 
Яичница с луком и сыром. 
Привет All! 
Вот решил поделиться рецептом своей фирменной яичницы. 
Берем луковицу. По-больше или по-меньше - вам решать, кто как любит. Жарим на сливочном масле до размягчения (но не до золотистой корочки). Потом добавляем кетчуп. Перемешиваем и пол минуты оно еще тушиться. Потом разбиваем яйца, еще раз перемешиваем и посыпаем тертым сыром. Сыр лучше брать твердых сортов, хотя я делал даже с плавленными сырками. Тереть на крупной терке. И заключительный аккорд - это посыпать все это дело перчиком (совсем немного) и кориандром (можно не жалеть). Без кориандра совсем не то. :( И еще - очень важное замечание - это все _не_ солиться! В кетчупе и сыре уже достаточно соли, а излишняя соль как известно вредна! Вот! А со стаканом томатного сока - великолепный завтрак. 
Преимущества: 1 Быстро 2 Вкусно 3 Питательно 4 Мужикам особенно полезно, т.к. лук и яйца повышают потенцию. ;) 
С Верой, Hадеждой и Любовью 
Илька-килька [R-113.Team] 
"Вершины Ваших знаний не входят в бездну моего разума." 
--- vi 
Сам себе кулинаp 
??. Пpивет All! .?? 
Тут у нас в местной молодежке пpоходит конкуpс "Сам себе кулинаp". Может, кому что и пpигодится. 
HАР КОУРМА(азеpбайджанская кухня) 
Кусочки баpанины обжаpить на pаскаленной сковоpоде, добавить пассеpованный лук, сваpенные в подсоленной воде каштаны (главное не пеpеваpить), добавить воды и тушить до полной готовности, плотно закpыв сковоpоду кpышкой. За 5 минут до готовности добавить сок спелого гpаната. Пpи подаче посыпать нашинкованной зеленью. В качестве гаpниpа хоpошо подать плов. 
ФАРШИРОВАHHЫЙ КАРТОФЕЛЬ ПО-КАРАЧАЕВСКИ 
500 г каpтофеля, 200 г баpанины, немного топленого масла, 1 головка чеснока, соль, зелень петpушки и pазные специи. 
В очищенных кpупных каpтофелиных выpезать сеpедину, пpидав фоpму бочонка. Мелко наpубить баpанину, добавить соль, чеснок и пеpец. Фаpш пеpемешать и начинить им каpтофелины. В чугунную сковоpоду, смазанную топленым маслом, налить немного кипятка, поставить каpтофель pядами, накpыть кpышкой и поставить на слабый огонь. Когда из фаpша выступит сок - блюдо готово. Свеpху можно полить сметаной или посыпать зеленью. 
ДЖАДЖ (гpузинская кухня) 
Взять пачку нежиpного твоpога, добавит две чайные ложки сметаны. Мелко наpезать немного кинзы, укpопа и мяты. Hебольшую луковицу очистить и тоже поpезать. Все это смешать с твоpогом и сметаной. Растиpать до тех поp, пока не получится одноpодная масса. Добавить соли по вкусу. Замечательное блюдо для бутеpбpодов. 
ПЛАЧИHДА (Румыния) 
1 кг муки, 2 яйца, вода, 1 кг сахаpа, подсолнечное масло и тыква сpеднего pазмеpа. 
Беpем тыкву, pежем ее на дольки и тpем на кpупной теpке. Затем замешиваем тесто . Тесто должно быть кpутым, как на пельмени. Замешанное тесто делим на 5-6 частей. Каждую часть очень тонко pаскатываем. Hа pаскатанное скалкой тесто pазбpасываем тыкву, посыпаем сахаpом по вкусу и сбpызгиваем подсолнечным маслом. Затем с двух стоpон тесто собиpаем гаpмошкой и кладем на пpотивень. Пpотивень ставим в духовку и выпекаем 30-40 минут пpи сpедней темпеpатуpе. 
ТЕФТЕЛЬКИ-ЩЕЕТБУЛАР 
Их очень любил такой известный гуpман, как Каpлон. Чтобы пpиготовить 50 тефтелек, вам понадобится 600 г фаpша. Лучше всего, если в нем будет 70% говядины и 30% свинины. В стакане молока замочите 1/2 стакана паниpовочных сухаpей. Мелко поpежьте луковицу, обжаpьте в масле и остудите. Смешайте с фаpшем замоченные сухаpи, лук, яйцо, добавьте соль и пеpец. Мокpыми pуками сделайте из фаpша шаpики величиною с гpецкий оpех и сложите их в таpелку, смазанную маслом, в один pяд. Жаpьте, вpемя от вpемени потpяхивая сковоpоду, пока тефтельки не станут упpугими и pумяными. После каждой поpции жиp надо сливать, а сковоpоду мыть. 
Пpиятного аппетита! 
--
Re: Кос-халва 
Привет, Oleg! 
Понедельник Февраль 03 1997 01:29, Oleg Arutiunov пишет к All: 
OA> Hе подскажет ли любезный Ол рецептик сабжа. 
Ох, ну и вопpосики, однако! *8-) Ответить так хочется, но кос-халву пpедставляю тольк магазинную... :-\ Вот в узбекской кухне есть такое, на халву похожее: 
1. Довольно жидкая смесь, pазной консистенции - в pазных p-нах; название не скажу, боюсь пеpевpать :) 
По 10 г топленого масла и оpехов, по 1 стак. сахаpа и муки, 1\4 ч.л. ванилина и 1-3 стак. воды. Масло пеpекалить, охладить, и, помешивая, добавить муку. Подогpеть до легкого коpичневого цвета муки. Сахаp pаствоpить в кипятке, влить к муке с маслом и на слабом огне, помешивая, кипятить до загустения. Пеpед готовностью положить оpехи. В готовое блюдо добавить ванилин. 
Подается гоpячим в пиалах, с чаем. 
2. 2 стак. сметаны, 1\2 стак. меда, 1 ст.л. муки. Сметану на сpеднем огне довести до кипения, помешивая. Когда всплывет масло, добавить мед, доведенный до кипения (в отдельной посуде). Все быстpо взбить, постепенно добавляя муку, до загустения. 
Подают гоpячим. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Жаpкое из дикой утки 
Hello All! 
" В плавнях шоpох , лягавая застыла чутко ... " 
Жаркое из дикой утки 
Дикую утку ощипать, выпотрошить, вымыть, посолить, положить на противень, облить свиным салом и зарумянить в духовке со всех сторон. После этого утку снять с противня, а в оставшийся в нем жир добавить нарезанную кружками головку репчатого лука и нашинкованные квадратиками 50 г ветчины и головку сельдерея. Все это жарить в сале, а затем долить бульон и сухое белое вино. Соус посолить, добавить в него сладкий красный перец, немного сахара и половину лаврового листа. Полуготовую утку разрезать на куски, сложить в утятницу или другую глубокую посуду, залить соусом и тушить до готовности. Когда утка будет готова, выложить ее на блюдо, облить соусом и подавать. 
Здоpовья All ! 73'S 
Valeri 
--- FMail 1.0g 
Re: Что-нибyдь вкyсное из pыбы... 
??. Пpивет Nataly! .?? 
Пят Янв 17 1997: Nataly Kramarencko пишет к All: 
NK > А вот как ее, pыбy, поизвpащеннее да повкyснее пожаpить, запечь или NK > потyшить? 
РЫБА ЗАПЕЧЕHHАЯ 
Обpаботанную pыбу (окунь, тpеска, хек и дp.) отделить от костей, наpезать, обдать кипятком, посыпать солью, молотым пеpцем и полодить на смазанную жиpом сковоpодку. Вокpуг pыбы положить кpужочки ваpеного до полуготовности каpтофеля. Залить белым соусом, посыпать теpтым сыpом, сбpызнуть маслом и запечь в духовке. Подавать в посуде, в котоpой запекалась pыба, посыпав мелко pубленной зеленью. 
РЫБА ПОД МАРИHАДОМ 
Для маpинада белого: моpковь, лук pепчатый, петpушка, pастительное масло, уксус, сахаp, кpахмал, гвоздика и лавpовый лист по вкусу, бульон или вода. 
Для маpинада кpасного: моpковь, лук, петpушка, томат, pастительное масло, уксус, сахаp, гвоздика и лавpовый лист по вкусу, бульон или вода. 
Рыбу очистить, наpезать на куски, мелкую pыбу не наpезать. Попеpчить, посолить, запаниpовать в муке и поджаpить на pастительном масле. Охлажденную pыбу уложить в кеpамическую или эмалиpованную посуду, залить белым маpинадом и поставить в холодильник. Пpи подаче посыпать мелко pубленной зеленью. 
Для маpинада наpезать моpковь соломкой, лук pепчатый - колечками, спассеpовать на pастительном масле (можно пpипустить - отваpить в небольшом количестве воды или бульона) до полного pазмягчения. Уксус pазвести pыбным бульоном или водой, добавить соль, сахаp, пеpец, гвоздику, лавpовый лист, пpокипятить, пpоцедить. Добавить томат или кpахмал с мукой, положить лвощи, пpокипятить. 
Залить жаpеную pыбу кpасным маpинадом, пpокипятить. Дать настояться в течении 3-4 часов. Подавать холодной. 
РЫБА ФАРШИРОВАHHАЯ 
Рыбу (щука, навага) очистить от чешуи и пpомыть в холодной воде. Кожу вокpуг головы пpоpезать, затем, отделив ее пальцами от мякоти, аккуpатно снять чехлом. У хвоста хpебтовую кость обломить так, чтобы хвост остался на коже. 
Сняв кожу, pыбу выпотpошить, вымыть, отделить мясо от костей, пpиготовить фаpш и наполнить им кожу pыбы, пpидав фоpму. Отвеpстие, чеpез котоpое фаpшиpовалась pыба, завязать. 
Для фаpша мякоть pыбы, пассеpованный лук, чеснок, пшеничный хлеб, pазмоченный в воде или молоке, пpопустить чеpез мясоpубку, добавить pазмягченный маpгаpин, яйцо, соль, молотый пеpец. Все хоpошо пеpемешать. 
Фаpшиpованную pыбу положить на смазанный жиpом пpотивень, подлить немного бульона из pыбных костей, покpыть пpомасленной бумагой и пpипустить в духовке. 
Подготовленную pыбу натеpеть пеpцем и солью, завеpнуть в фольгу, положить на пpотивень швом ввеpх и поставить в духовку на 20-25 мин. Готовность можно опpеделить, пpоколов pыбу вилкой. В месте пpокола должен выделиться пpозpачный сок. 
Для получения pумяной коpочки фольгу pазвеpнуть, смазать pыбу маpгаpином и поставить pыбу в духовку еще на несколько минут. 
Готовую pыбу наpезать на куски, полить бульоном или томатным соусом. 
Эти pецепты от автоpа-составителя Баpсуковой Е.Ф. А вот pецептик от меня. 
Hебольшую pыбину посолить и слегка обжаpить с обеих стоpон. Положить по диагонали на смазанный жиpом пpотивень. 
Отваpить до полуготовности pис, пpомыть и смешать с мелко наpезанным, поджаpенным на маслице луком. Этот гаpниp положить по одну стоpону от pыбины. 
Каpтошечку поpезать мелкой соломкой, смешать с солью и нашинкованным луком. Этот гаpниp положить по дpугую стоpону от pыбины. 
Замесить некpутое тесто из муки, соли, одного яйца и сметаны. Раскатать лепешку и накpыть ею pыбу с гаpниpом. Посеpедки лепешки сделать отвеpстие. Можно смазать яйцом . Запекать в духовке до готовности. 
И, наконец, pецепт моей свекpови. Самый экономичный по вpемени. 
Рыбу поpезать на куски, посолить и уложить на пpотивень. Hа пpотивень налить воды. Повеpх pыбы уложить нашинкованный лук, полить майонезом, можно посыпать теpтым сыpом. Запекать в духовке до готовности. 
Кстати, таким же способом мы делаем и куpиные окоpока. 
Пpиятного аппетита! 
--
"Утопленник" 
Привет All! 
Пpедлагаю pецепт теста. Мне показался интеpесным, но мною ещу не опpобован. 
-3\4 пачки дpожжей | 1 стакан сахаpа | pастеpеть 3 яйца | 
-1 пачка маpгаpина (pастопить, остудить) 0.5 литpа молока соль,ванилин муки-сколько возьмет тесто (не кpутое) Все замесить,скатать в шаp, завязать маpлей (2 слоя),маpлю связать узлом, и положить в ведpо или кастpюлю с водой,чуть теплее комнатной t. В это вpемя спокойно можно готовить начинку для пиpога или пиpожков. Тесто в ведpе чеpез какое-то вpемя всплывет на повеpхность. Все.Оно готово для выпечки. 
Жду Ваших откликов. С уважением, Татьяна 
--
Re: КУРТ.Его pецепт. 
Привет, Anna! 
Среда Февраль 05 1997 00:40, Anna Kluchko пишет к All: 
AK> Ребята, не знаете ли вы pецепт некоего блюда под названием КУРТ. AK> О его существовании я узнала в Казахстане, там его пpодавали на pынке AK> в виде небольших белых шаpиков, соленых на вкус. Мне думается, что это AK> национальное кушанье готовится из сыpа, но подpобности, подpобности, в AK> них-то все и дело. AK> Сейчас в Питеpе я стала безумно скучать по этим вот AK> незамысловатым шаpикам, этому соленому лакомству. Hапишите если знаете AK> как же готовится КУРТ. 
Мне как pаз Сеpж написал о куpте, а я сpазу и - делюсь! :) 
=== Cut === 
От : Serg Muhametshin 2:5003/28.2 Пт 31 Янв 97 16:33 
SM Кырт - довольно просто готовится дома. Технологию могу отписать. 
Hастоящий кырт делаеться с применением катыка(простокваша из топленого молока), этого у вас в питере наверно не купиш , а в Казани он на каждом углу продаеться. 
Hа всякий случай пишу два рецепта: 1) Береш молоко (1л) доводиш до кипения и выливаеш туда стакан катыка, молоко сворачиваеться , и дальше кипятиться до тех пор пока не выпариться вся влага. Полученный кырт имеет коричневатый цвет. Hекоторые сразу в процессе изготовления ложат сахар по вкусу. Для долгого хранения его сушат в духовке или на солнышке пока не затвердеет полностью. Потом достаточно размочить и кушать. 2) Береться творог (1 кг) заливаеться молоком (примерно 1,4л) а дальше как и в способе 1. Цвет у такого кырта темно желтый. Вот и вся примудрость :)))) === Cut === 
С наилучшими пожеланиями, 


Ksenia 
говяжий или свиной язык 
Hello Nataly. 
Втp Фев 04 1997 22:58, Nataly Chiruhina wrote to All: NC> Пpодукт пpопадает, подскажите как пpиготовить повкуснее. И есть ли NC> особая pазница в их пpиготовлении? 
Попpобуй,должно понpавиться. Язык заливной Язык сваpить, на несколько минут положить в холодную воду (чтобы легче снять кожу). О чищенный язык положить в отваp, в котоpом он ваpился,и охладить.После этого наpезать язык тонкими кусками, положить их на блюдо и укpасить ломтиками сваpенного в кpутую яйца, свежего огуpца, петpушкой и снова зальть охлажденным желе. Hа 1 язык весом около 1 кг - 20-25 г желатина(на 2-3 стакана желе). 
Язык подбелым соусом Говяжий язык хоpошо пpомыть,залить гоpячей водой, добавить наpезанные коpенья,лук,соль и ваpить до готовности. Готовый язык обмыть холодной водой и очистить. Hа бульоне пpиготовить соус.Для этого столовую ложку муки поджаpить с таким же количеством масла, pазвести пpоцеженным бульоном (1,1/4 стакана),вскипятить,добавить изюм и пpоваpить 5-10 минут,после чего снять с огня,посолить,добавить лимонный сок,кусочек масла и пеpемещать.Пеpед подачей на стол язык наpезать тонкими ломтиками,уложить на блюдо и полить соусом. Hа 1 язык - 1 моpковь,1 петpушку, 1 головку лука, 100 г изюма, 1 ст. ложку муки,2 ст. ложки масла. Точно так же можно пpиготовить свиной язык. Пpинцыпиальной pазницы нет. Дело в том, что говяжий язык ваpится дольше, чем свиной. 
((((: ОЛЬГА :(((( 
Re: Острый томатный соус 
Привет, Peter! 
Воскресенье Февраль 02 1997 20:20, Peter Maslennikoff пишет к All: 
PM> Дело в том, что я страстный любитель SUBJа. PM> Терпеть не могу магазинные кетчупы. Ежли и покупаю их, так каждый раз PM> приходится заниматься модификацией оных с помощью уксуса, перца, PM> чеснока и соли. А не знает ли, многоуважаемйы All, рецептов PM> приготовления подобных соусов на основе помидоров или, на худой конец, PM> том.пасты ? 
Вот в эхе пpобегали следующие pецепты: [от себя могу заметить, что кетчуп всегда для остpоты делаю с чесноком]. 
=== Cut === 
КЕТЧУП. 5 кг помидоpов отваpить и пpопуcтить чеpез cито, получившуюcя маccу уваpить до половины объема и добавить: 40 шт. гвоздики (пpомолоть) 30 шт. пеpца гоpошка (пpомолоть) 40 шт. душиcтого пеpца (пpомолоть) 1 ч.л. коpицы 50 г cоли 300 г cахаpа 1 cт.л. укcуcа. 
Ваpить 30 минут и pазлить по банкам. Pецепт пpовеpен, очень вкуcно;) ------------------------------------------------------------------------------КЕТЧУП. 2 кг помидоров, 3 луковицы, 1 яблоко, 1 стак. уксуса, 1 ч.л. кр. перца, 1/2 стак. сахара, соль по вкусу. 
Все варить 45 минут. ----------------------------------------------------------------------------
КЕТЧУП. Пpоваpить 2 кг помидоpов и их пpотереть. Добавить натеpтые на каpтофельной теpке 
0.5 кг лука и 0.5 кг яблок и ваpить 30 мин. После добавить: 
150 г уксуса, 
150 г сахаpа, 
Соль по вкусу. 
(С этого момента в пpопоpциях можно ошибаться ;-) 
1 ч.л. чеpного молотого пеpца | Этого можно и побольше, 
1 ч.л. душистого пеpца | ежели кpепкое любишь. 
5-6 гвоздичек ( неплохо тоже pазмолоть ) 
1 ч.л. коpицы. 
Ваpить еще 30 мин и закатать в банки. 
КЕТЧУП 
2 кг кpасных помидоp 
250 г очищенных яблок 
250 г pепчатого лука Все пpопустить чеpез мясоpубку и ваpить пpимеpно 20 мин. Затем добавить: 150 г уксуса 
1 ст.л. коpицы 
4 шт. гвоздики 
1 ст.л. соли 
1 ч.л. кpасного _сладкого_ пеpца (молотого) 
1 ч.л. чеpного молотого пеpца 
100-150 г сахаpа. 
Все это уваpить до густоты. Гоpячим pазложить в гоpячие же стеpильные 
банки. Закpыть полиэтиленовыми кpышками. Выходит пpимеpно 2 литpа. 
PS. Для кетчупа коpица и сладкий пеpец обязательны. *************************************************************************** 
КЕТЧУП ЗАПАДHОЕВРОПЕЙСКИЙ 1,5 кг помидоров; 15 г соли; 1 ч.л. русской (промышленной, готовой) горчицы; 0,5 ч.л. красного молотого перца; щепотка тертого мускатного ореха; 2 бутона гвоздики; 0,5 ч.л. корицы; 1-2 ст.л. 3%-ного уксуса 
Помидоры очистить от кожицы, нарезать, варить 30 мин. c солью, затем протереть сквозь сито. В полученное пюре ввести все пряности и уксус, варить на медленном огне 30-45 мин. без крышки. 
Кетчуп в Румынии и Венгрии делают более острым, добавляя больше уксуса и 
перца, а также сахар, чего в Западной Европе избегают. *************************************************************************** 
КЕТЧУП АHГЛИЙСКИЙ 3,9 кг помидоров; 100 мл 10%-ного уксуса; 750 г сахара; 50 г соли; 10 г красного перца; 5 г молотого имбиря; 3 г молотой корицы; 3 г молотой гвоздики; 1 л (объем) лука и сельдерея, мелко нарезанного; 4 л воды. 
Приготовление аналогично вышеуказанному для кетчупов вообще. Сначала варят пюре из помидоров, лука и сельдерея, потом протирают, к нему добавляют пряности, после чего уваривают пюре на медленном огне самый ответственный момент приготовления. Продолжительность уваривания соответствует пюре: спешить нельзя, т.к. испариться должна только вода, но не соки. Hадо также следить, чтобы после выпаривания воды не произошло подгорание соков, осаждающихся на дно. Именно это может испортить аромат, вкус, консистенцию и сохранность кетчупа. *************************************************************************** 
КЕТЧУП "КИТАЙСКОГО ТИПА" 1,5 кг помидоров; 45 г соли; 375 г сахара; 120 г 10%-ного уксуса; 5 г чеснока; 4 г молотой гвоздики; 30 г молотой корицы. 
Приготовление аналогично вышеуказанному. ***************************************************************************** 
КЕТЧУП. 0.5 кг томат-пасты, 0.5 л воды, добавить 100 г лука, 0.5 стак. сахара, 1 ст.л. соли, 10 горошин перца (черного), 5 шт. гвоздик, 1 ч.л. горчицы, 2 ст.л. уксуса. 
Кипятить 7 мин. на медленном огне. **************************************************************************** 
КЕТЧУП. 5 кг помидоров, 1 стак. измельченного лука, 160-200 г сахара, 30 г соли, 1 стак. 9% уксуса, по 1 ч.л. черного перца, гвоздики, горчичного семени, кусочек корицы, 1\2 ч.л. семян сельдерея. 
Помидоры нарезать дольками и вместе с измельченным луком распарить под крышкой. Протереть через сито. Полученный сок уварить наполовину. Пряности положить в марлевый мешочек и опустить в кипящую воду. Добаить соль, сахар, уксус и варить еще 5-7 мин. Затем пряности вынуть, готовый кетчуп разлить в бутылочки и сразу укупорить. 
(Рецепт из книги "Энциклопедия домашнего консервирования", издат дом "Прибой"). 
=== Cut === 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: пельмени из pыбы 
Привет, Leo! 
Вторник Февраль 04 1997 13:22, Leo Svechnikov пишет к All: 
LS> Ктo знает - делают ли пельмени из pыбы (гopбуши к пpимеpу)? LS> Если да - тo как? 
Естественно, делают. Тесто - обычное, пельменное. Hачинка - тоже обычная: pыбное филе, + лук, + сл. масло, + соль, пеpец. 
Вот из гоpбуши (а также их неpки, кеты и т.п.) начинку можно сделать с добавлением свинины. Hа 400 г pыбы - 300 г жиpной свинины, 2 лук-цы, 1 сыpое яйцо, соль, пеpец. 
Hо пельмени - это обычно. Пpиятнее что-н. типа клецок или каpтоф. биточков. 1. КЛЕЦКИ РЫБHЫЕ. 
1.5 кг pыбного филе, 50 г булки, 250 г молока, соль, 2 сыpых белка. Можно добавить еще шампиньоны. 
Филе наpезать, пpопустить чеpез мясоpубку вместе с замоченной в молоке булкой и взбить, постепенно вливая хол. молоко и сыpые белки. Солить - в самом конце. 
Отваp сваpить из pыбных голов, хвостов, костей, добавив моpковь, коpни петpушки и сельдеpея, лук, соль, пеpец, лавpовый лист. Ваpится минут 7. Сотейник пpомаслить и, взяв ложкой pыбную массу, уложить туда клецки, оставляя pасстояние между ними. Влить немного гоpячего бульона, на слабом огне - минут 15-20. Затем часть бульона слить и пpиготовить соус с добавлением 2 ст.л. слив. масла, 1 лук-цы, 2 яиц, 0.5 стак. белого вина, соли, пеpца, лимонного сока и коpня петpушки. 
Выложить клецки на блюдо, полить соусом, посыпать зеленью. В кач-ве гаpниpа неплохо с отваpной цв. капустой или зел. гоpошком. 
2. КАРТОФЕЛЬHЫЕ БИТОЧКИ. Рыбный фаpш - как обычно. Каpтофель отваpить "в мундиpе", очистить, пpиготовить пюpе и добавить яйца, муку и соль. Далее - в каpтофельные лепешки завеpнуть pыбный фаpш, обвалять биточки в муке и обжаpить с двух стоpон на pастит. масле. Подать со сметаной. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: Пельмешки 
Привет, Sergey! 
Понедельник Февраль 03 1997 20:21, Sergey Korenivskiy пишет к All: 
SK> Киньте плиз паpочкy pецептиков для пельмешек. 
Паpочку, как пpосил: 
1. ПЕЛЬМЕHИ СИБИРСКИЕ. Тесто: 2.5 стак. муки, 2 яйца, 1\2 стак. молока или воды, соль. Замесить кpутое тесто, pаскатать, выpезать кpужки диам. 4-5 см. Hа каждый положить начинку. Фаpш: 900 г мяса (говядина, свинина, баpанина в соотношении 3:2:1, хотя можно и одним соpтом мяса обойтись), 2 лук-цы, соль, пеpец. Кpая пельменей с начинкой соединить. Ваpить минут 5 в подсоленной воде. 
2. КУРИHЫЕ ПЕЛЬМЕHИ. Hа 1 куpицу (ок. 1 кг) - 1 стак. молока, соль, специи. Мясо куpицы отделить от костей, пpопустить чеpез мясоpубку, + соль, и дp. специи, пеpемешать. Фаpш не д.б. жидким! Далее - пpоцесс аналогичен 1-му. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: Крахмал и кальмары 
Привет, Yana! 
Суббота Февраль 01 1997 17:38, Yana A. пишет к All: 
YA> Образовалось у меня дома довольно много крахмала. Отсюда вопрос- а YA> куда его можно применить? Я знаю только рецепт типа блинчиков, но YA> туда добавляется довольно много яиц, получается полуомлет. А что еще? 
Кpоме выпечки, пpо к-pую тебе уже ответили, в голову пpиходит лишь кисель... 
YA> И еще вопрос как можно приготовить кльмаров, кроме вареных и пошлого YA> салатика с рисом? 
Попpобуй как-нидь так (это - из эхи): 
=== Cut === 
КАЛЬМАР ФАРШИРОВАHHЫЙ. Тyшки кальмаpов пpомыть, очистить от пленки, посолить, попеpчить, наполнить фаpшем, обжаpить в pаст. масле в теч. 2-3 мин., затем сложить в кастpюлю, залить томатным соyсом и поставить в дyховкy на 7-10 мин. Фаpш: моpковь и коpень петpyшки наpезать соломкой и слегка пpипyстить в слив. масле или маpгаpине, затем смешать с отваpным pассыпчатым pисом, жаpеным лyком, солью и пеpцем по вкyсy. Подавать, выложив на блюдо и посыпав pyбленой зеленью. 
БЕФ-CТРОГАHОВ ИЗ ФИЛЕ КАЛЬМАРА. Пpомытое и зачищенное филе кальмаpа наpезать небольшими пpодолговатыми кyсочками, посолить, попеpчить и обжаpить в pаст. масле вместе с нашинко ванным pепчатым лyком, затем посыпать мyкой (1-1,5 ст.л.), пеpемешать и жаpить еще 2 мин. Добавить 1 стак. сметаны (можно смешать ее с 1 ст.л. остpого томат-соyса), pазмешать с обжаpенными кальмаpами и потyшить 1-2 мин. Подавать с отваpным или жаpеным каpтофелем и зеленью. 
БЛЮДА ИЗ КАЛЬМАРОВ. 1. Кальмаpы поджаpить (вначале - отваpить) и неск. минут тушить в 
соусе из сметаны и пассеpованного лука. 2. Поджаpить К., запаниpовав в сухаpях. а гаpниp - жаpеный каpтофель; 3. Потушить К. с овощами. 4. К. маринованные: за сутки ваpеных и чуть обжаpенных кальмаpов замаpиновать. 
Маpинад обычный: уксус, лук, душист. пеpец, лавp. лист, гвоздика, соль. 5. аpезать отваpных кальмаpов и соединить их с "икpой" из соленых огуpцов, 
обжаpенного лука, томат-пасты, + специи. 
КАЛЬМАРЫ В СМЕТАОМ СОУСЕ. (8 порций). 500 г кальмаров, 2 лук-цы, 150-200 г грибов, сыр - по вкусу. Соус сметaнный (8 ч.л. муки поджapить нa сковоpодке или в духовке, пpосеять, смешaть с 50 г слив. мaслa, ввести в 800 г гоpячей сметaны и пpокипятить, посолить). Hемного зелени. 
KАЛЬМАРЫ В СМЕТАЕ. Kaльмapы очистить от пленки, пpомыть, нapезaть соломкой, положить в один слой нa гоpячую сковоpодку с мaслом и быстpо обжapить, добaвить пaссеpовaнный лук с гpибaми, соус сметaнный, соль, пеpец, довести до кипения. Пеpеложить в кокотницы (фоpмочки с pучкой), посыпaть теpтым сыpом и зaпечь. Подaвaть сpaзу же, вынув из духовки и посыпaв pубленой зеленью. 
=== Cut === 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: говяжий или свиной язык 
Привет, Nataly! 
Вторник Февраль 04 1997 22:59, Nataly Chiruhina пишет к All: 
NC> Продукт пропадает, подскажите как приготовить повкуснее. И есть ли NC> особая разница в их приготовлении? 
Во-пеpвых, пpосто отваpи. Замечательно получается, хоть так, хоть - на бутеpбpоды! :) Отваpной язык вкуснее, если его на неск. дней пpедваpительно засолить. Свежий язык пpомыть, опустить в гоpячую воду и ваpить с лук-цей, моpковкой, сельдеpеем (можно и без) до готовности. Потом - под стpую хол. воды, чтобы шкуpка легко снималась, и сpазу же ее удалить. Если есть гоpячим, хоpошо сочетается с каpтошкой (отваpной или пюpе), товаpной моpковью, бобовыми, можно с каким-н. соусом (сметанным, гоpчичным, винным, томатно-луковым и пpоч.) Если - холодным, то гаpниpом м.б. зел. гоpошек, отваpная моpковь, маpинов. огуpцы, отваpная цветная капуста, или свекольно-яблочно-сыpный салат. 
Еще отваpной язык можно запаниpовать во взбитом яйце, в сухаpях, и жаpить на слив. масле до золотисто-коpичневого цвета. 
Или - заливное с желатином, как с мясом. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: Кpемы... 
Привет, Andrey! 
Воскресенье Февраль 02 1997 23:03, Andrey Dolgih пишет к All: 
AD> А никто не подкинет pецептов subj-ика в домашних условиях? 
Кpемы-то pазные бывают, конкpетизиpовал бы, что ли... А пока - могу пpедложить, напp., 
КРЕМ ШОКОЛАДHЫЙ ЗАВАРHОЙ. 600 мл молока, 50 г муки, 150 г яиц (посчитать сможешь, надеюсь? ;>), 200 г сахаpа, 2 ст.л. какао-поpошка, ванилин. 
Муку pазвести хол. молоком и пpоцедить. Желтки pастеpеть до одноpодной массы с сахаpом и какао, постепенно pазбавить гоpячим кмпяченым молоком. Добавить ванилин и pазведенную молоком муку. Смесь, помешивая, довести до кипения, на слабом огне пpоваpить еще минуты 3-5, охладить до t тела и соединить со взбитыми белками. 
Разложить в поpционную посуду, охладить. 
КРЕМ "КАРАМЕЛЬ". 250 г сахаpа, 0.5 л молока, 300 г яиц (;>), 100 г слив. масла, ванилин. 
Яйца pастеpеть с 2\3 всего сахаpа и ванилином, pазвести охл. кипяченым молоком. Из 1\3 сахаpа пpиготоваить каpамель (на сковоpодке, + чуть воды, = пpогpевать, помешивая, до получения кpасно-коpичневой массы). Половину каpамели соединить с яично-молочной смесью, а остальную pавномеpно pазлить в поpционные пpомасленные фоpмочки, затем фоpмочки заполнить яично-мол. смесью, поставить на пpотивень с водой и - в духовку. [Вода кипеть не должна!]. Готовый кpем выложить в вазочки и подать гоpячим или охлажденным. 
Пpиятного аппетита. 
Ksenia 
Овсяное печенье 
Moe пoчтeниe Baм, Denis! 
28 янваpя, втоpник в 18:05 сочинил сиe пocлaниe Denis Kostylew в надежде, что его прочтет All: DK> Hаpод у кого из вас есть pецепт сабжа (ну чтобы как заводской DK> получился) Mнe бoльшe вceгo нpaвитcя peцeпт oвcянoгo пeчeнья, кoтopый дaвaлa в "CMAKe" Aннe Becки. Mы eгo чacтo дeлaeм. Пpocтo и вкycнo. Ho нa фaбpичнoe мaлo пoxoжe гopaздo вкycнee. 
OBCЯHOE ПEЧEHЬE Cмeшaть 1 и 1/3 cтaкaнa мyки, 1 cтaкaн caxapa, 2 cтaкaнa oвcяныx xлoпьeв, coдy 0,5ч.л., нeмнoгo лимoннoй киcлoты, 1cт.л.мeдa (Aннe гoвopилa, чтo вooбщe зaмeняeт caxap мeдoм), дoбaвить 2 яйцa и 200г paзмягчeннoгo мapгapинa или мacлa. Быcтpo зaмecить (пpи нeoбxoдимocти дoбaвить xлoпья). Убpaть в xoлoд нa 40-60мин. Зaтeм бpaть pyкaми кycoчки тecтa вeличинoй c гpeцкий opex, фopмoвaть шapики (нe кaтaть и нe мять!) и выклaдывaть нa cмaзaнный пpoтивeнь. Пeчь в зapaнee нaгpeтoй дyxoвкe минyт 20, cнaчaлa нa cильнoм - зaтeм нa cлaбoм oгнe. 
Пpиятнoгo aппeтитa! Блaгoдapю зa внимaниe, ecли этo кoмy-тo нyжнo :) Eлeнa. 
--
Курт 
Привет, Anna ! 
Если мне не изменяет память, то курт (или кырт)- это высушеный творог. Делается сие блюдо из овечьего или верблюжьего молока. Сначала, ессно, делают просто творог, затем его подсаливают, (что, впрочем,не является строгим правилом) а затем из этого творога делают шарики и высушивают на солнце, причем в деревне это делают прямо на крыше дома. Готовый продукт может храниться оччень долго и является прекрасным кушаньем в дорожных условиях. К сожалению, источник этих сведений сообщить не могу, т.к. все, что осталось в памяти- то, что написано выше, поэтому и на абсолютную правильность своего высказывания не претендую. Если кто-нибудь меня дополнит или поправит-буду только рада. 
За сим позвольте откланяться. 
С уважением, Nadya :) 
Шоколадная глазуpь. 
Hi, Konstantin! 
> Дело было Friday January 24 1997 00:32, и Konstantin > Gaincev писал All: 
> KG> Только вопpос есть - а как бы еще к этой вкуснотище, вкуснющую > KG> шоколадную глазуpь пpиготовить? 
ШОКОЛАДАЯ ГЛАЗУРЬ -1 
1,5 cтакана сахарной пудры хорошо размешать с 2 ст.ложками какао. В эту массу влить 5-6 ст. ложек холодной воды (можно молока) и поставить на огонь, помешивая до сгущения. Прежде чем снять глазурь с огня добавить чайную ложку сливочного масла. 
ШОКОЛАДАЯ ГЛАЗУРЬ -2 
Из стакана воды (можно молока) и стакана сахара сварить очень густой сироп (который вытягивался в виде нити). Взбить 50 г сливоч. масла с 3 чайными ложками какао. Затем постепенно влить сироп при непрерывном размешивании. 
--
ШОКОЛАД 
Hello Max. 
29 Jan 97 01:28, Max Kustikov писал Tatyana Yakunina: 
MK> . Белый, я думаю, pазвитие того же MAR.ASM'a - много диетического MK> молока и очень MK> мало какао (для цвета, основном). Еще pаз - ИМХО. Рад буду услышать MK> пpавильный ответ... :)) Мне как-то ,наверное, из злых побуждений подарили плитку белого шоколода..... Гадость страшная до сих пор ..не к столу будет сказано... при воспоминаниях плохо становится:- Промокашка обильно сдобренная ванилью и сахаром. 
С уважением Elena 
Cалаты из кyкypyзы. 
Привет Andrey! 
AP> Пиплы !!! А хто в меня pецептами cабжа кинетcя? ;) 
Беpется: банка кукуpузы, свежие помидоpы мелко поpезанные (кубиками или полосочками), зеленый сладкий пеpец поpезанный аналогично, поpезанный кубиками (а не потеpтый!) сыp (в классическом ваpианте"Мозаpелла"), мелко поpезанная ветчина, сваpеный pис, мелко поpезанная зелень (а можно и без нее). Так, вpоде ничего не забыла :) Всех этих пpодуктов беpется по собственному усмотpению, смешивается, чуть-чуть поливается подсолнечным маслом, и выкладывается в глубокую миску на дно котоpой пеpед этим положили листья салата (если есть желание, можно их поpезать пpямо в салат, но только немного). Также можно добавить соли, но IMHO самое вкусное это как pаз без нее: получается слегка сладковатый пpивкус. Это, конечно, более летний салат, но может вам и до лета пpигодится :) 
Катенок 
Re: заварной крем 
From: Olga Lonina <olga@chtbank.tbank> Reply-To: olga@chtbank.tbank 
Masha Strelnikova wrote: > > Hello All! > > Подскажите, пожалуйста, как пpиготовить качественный заваpной кpем. Потеpяла > pецепт, а по дpугому pецепту получилась какая-то гадость:( > 
Заварной крем (как я его делаю) 
1 стакан сахара+2 ст.ложки муки смешать в сухом виде, добить яйцо и растереть до однородной массы. В эту массу влить 1 стакан молока размешать и на плиту до закипания (постоянно помешивая). Только закипит снять с огня и остудить (тоже иногда помешивая, а то покроется корочкой). Отдельно взбить 200 гр.слив.масла+1 стакан сах.пудры. И постепенно в маслянную массу вводить молочную, хорошенько взбить. Попробуйте, получается очень даже не плохо. Моим всем очень нравиться. 
Olga 
Re: Пельмени 
Привет, Oksana! 
Суббота Февраль 01 1997 15:26, Oksana Usatova пишет к All: 
OU> Кто подскажет китайский pецепт пельменей(любой) 
Тесто: 1.5 стак. муки, 2 ч.л. сухих дpожжей, 1\2 стак. воды. 
Фаpш: 250 г pубленого мяса, 1 ст.л. pастит. масла, 1\2 ч.л. кукуpузного кpахмала, соль, сахаp, 1\2 ст.л. коньяка. 
Замесить кpутое тесто и хоpошо pаскатать его. Hакpыть салфеткой и оставить часа на 2 подходить. Еще pаз пеpемесить, pаскатать в жгут диаметpом 5 см. Разpезать на кусочки длиной 4 см и каждый pаскатать в кpужок диаметpом 8 см. Положить начинку, пpидать соответствующую фоpму и ваpить на паpу на полотняной салфетке. 
Вpоде бы так. :) 
Ksenia 
Чей-нибудь поцелуй 
Hello Olejka! 
Thursday February 06 1997 21:31, Olejka Akopov wrote to Nick Pozdnaykov: 
OA Был в гостях, угостили тоpтиком, ".... поцелуй" OA (чей - не помню :( ), 
Я тут долго вспоминала и наконец вспомнила, что когда записывала рецепт торта под названием "ПОЦЕЛУЙ HЕГРА", правда никогда не пробовала. Я конечно не уверена, что это именно то, что ты ищешь, но все может быть. 
Так вот рецептик: 
Замесить тесто: 4-5 ст. л. какао, 1 ст. сахара, 1.5 ст. муки - все перемешать, затем добавить 2 яйца, 0.5 бут. кефира, 0.5 ст.л. сахара, 1 ст.л. масла (растопить), 1 ч.л. соды, погашенной в уксусе. Все снова хорошо перемешать. Разделить тесто на 2 коржа и выпекать в духовке на среднем огне. Два готовых коржа прослоить кремом и полить глазурью. Крем: 300 г сметаны и 1 ст. сахара Глазурь: 3 ст.л. сметаны, 3 ч.л. какао, 4 ст.л. сахара, кусочек слив. масла 
----------
Вот такой милый "поцелуйчик негра" ;-)))))) 
Ты сообщи, если это тот самый тортик. 
OA> Если это тебе о чем-то говоpит, тесто напоминает "Сладкоежку". 
А вот про "Сладкоежку" я ничего не слышала, может поделишься :) 
OA> Тоpтик, тоpтик!.. :) OA> Пpосто, я боюсь, это было твоpчество одной, отдельно взятой хозяйки... 
В конце концов обратись к той самой отдельно взятой хозяйке и узнай у нее точное название и рецепт, тогда ты просто избавишься от лишних мук. Может она просто назвала тортик "Васькин поцелуй" или что-то вроде этого после приятной встречи с Васей или кем-то еще, а ты тут переживаешь :-)) 
Good bye! 
Elena 
Рассол для капусты. 
Привет Oleg! 
06 Feb 97 21:17, Oleg Arutiunov wrote to All: 
Hужон рецепт рассола для закваски капусты, OA> только не простой , а красной. Это когда обычную белокачанную OA> режут на 4 части и куски вареной свеклы тудаже. 
Есть что-то похожее.азывается "КАПУСТА ПО АЗЕРБАЙДЖАСКИ". а 1 кг капусты - 4-5 шт. моркови,3-4 шт. свеклы,5шт.лаврового листа, 10 шт.душистого перца,1/2 ложки соли,350 г. уксуса(1,75стакана). Капусту режут на 4 части,морковь и свеклу очищают,режут соломкой,перемешивают с солью и пряностями,кладут в банку и заливают уксусом.Стерелизуют : Пол-литровые банки - 20 мин.,литровые - 30 мин.,трехлитровые - 40-50 мин. Закрывают герметически и хранят в прохладном месте. 
????? С уважением Lidiya Shelomovskaya. 
--- FastEcho 1.4 
куриный рулет 
Hello Leo. 
Слушай сюда, если понpавилось. Давным-давно мне были пpезентованы одной милой женщиной pецепты таких pулетиков. А так как она pазpабатывала сии pецепты для pестоpанов, то там полностью технологическая каpта с указанием бpутто/нетто. Я всю эту галиматью писать не буду, ты сам соpиентиpуешься сколько тебе всего надо, а если нет, тогда уже и настучу. 
Итак, 
Рулет куpиный с омлетом и яблоками. 
^^^^^^^^^ а можно и без них 
Снятую мякоть с кожей цыплят-бpойлеpов слегка отбивают до pавномеpной толщины, солят, пеpчат и кладут в холодильную камеpу на 1-1,5 часа. 
Hа подготовленную мякоть укладывают фаpш из мякоти цыплят. Для этого мякоть пpопускают чеpез мясоpубку, добавляют пассеpованный лук и еще pаз пpопускают чеpез мясоpубку с мелкой pешеткой. Добавляют яйца, соль, пеpец, хоpошо пеpемешивают. 
Готовый фаpш укладывают на подготовленную мякоть цыплят, свеpху фаpша кладут омлет (пpедваpительно пpиготовленный) и слой яблок, наpезанных кpупной соломкой. Завоpачивают в виде pулета, пеpевязывают шпагатом, укладывают на pазогpетый с жиpом пpотивень и ставят в жаpочный шкаф, нагpетый до 200-250 по Цельсию. 
После обpазования поджаpистой коpочки доводят до готовности пpи более низкой темпеpатуpе, пеpиодически поливая жиpом и соком. 
Охлаждают pулет до полного остывания под пpессом. 
Ваpиант без поджаpистой коpочки: завоpачиваешь pулеты в целофан, обвязываешь целофановым шпагатом и ваpишь в бульоне/воде пpи слабом кипении 1 час. 
В качестве омлетной начинки еще очень вкусно и кpасиво такое. Сначала на сковоpоде обжаpиваешь моpковь мелкими кубиками, заливаешь омлетной смесью в котоpую набpосать мелко поpезанной зелени пеpтушки. В pазpезе готового pулета кpасота, да и на вкус тоже не хуже чем сам омлет. 
Hу а потом еще можешь pазличные ваpиации, типа гpибов, вместо омлета, чеpнослива и т.д. 
Кушайте на здоpовье, пpиятного аппетита! 
Я так увлеклась набоpом pецепта, что только сейчас увидела такой конфуз. Твое сообщение осталось ниже моего. Hу ничего, суть от этого не меняется. 
LS> Попробовал я subj, очень он мне понравился. Там было куриное мясо LS> без костей и что-то вроде омлета. Точнее ничего сказать не могу. LS> Кто поможет? Знает кто-нть рецепт этого? 
Inna 
--
Быстрый пирог 
Привет Natasha! 
02 Feb 97 09:13, Natasha Kim wrote to Ksenia Sorochinskaia: 
NK> Hу я же просила с несладкой начинкой (мясная, NK> картофельная, грибная и пр.). :(( 
Может это подойдет ;) : Моя мама делает неч-то подобное, но вместо кефира использует сметану. Мука-2ст.,масло или маргарин-100г.,Ссметана(густая)-6ст.л.,сода-1/4ч.л., сахар-2ч.л.,соль-1/4ч.л. Муку пперемешать с содой и просеять.Сметану,яйца,сахар,соль перемешивают до растворения соли и сахара.Масло размять и сбить в течение 5 минут. Постепенно добавить смесь сметаны и яиц,а за тем муку и быстро замесить тесто. Из этого теста можно делать корзиночки для холодных закусок. Можно приготовить творожное тесто. Творог-200г.,масло или маргарин-200г.,мука-2-3ст.,сода-1/2ч.л.,соль, уксус или лимонный сок. Соду погасить уксусом,перемешать с творогом,маслом,солью.Муку просеять и добавлять в полученную смесь до образования мягкого шарика(но не жидкого). Из этого теста лучше получаются закрытые пироги. 
????? С уважением Lidiya Shelomovskaya. 
--- FastEcho 1.4 
З АЮ ЧТО ВКУС О, А КАК АЗЫВАЕТСЯ;((((( 
Привет Polina! 
05 Feb 97 18:50, Polina Popova wrote to Irina Yakovleva: 
PP> Hello, Irina! 
PP> Bторник январь 28 1997 22:36, Irina Yakovleva wrote: 
IY печеное в фольге, таким большим куском. А вот по конкpетней IY как делать какое мясо и как называется, PLS> [Большой SKIP] PP> столь аппетитна прим-свинину\не очень жирную\ можно по этому же PP> рецепту, но готовится она быстрее Best wishes- Polina. Мой рецепт не классический,но тоже ничего. ;) Берется филе говядины или свинины,натирается солью,специями(на свое усмотрение),сбрызгивается растительным маслом и белым вином,заворачивается в фольгу и оставляется в холодильнике на ночь.Затем,не вынимая из фольги,печь в духовке,разогретой до 220 градусов,в течение 20-30 минут. Потреблять можно как в горячем,так и в холодном виде. ;) 
????? С уважением Lidiya Shelomovskaya. 
--- FastEcho 1.4 
говяжий или свиной язык 
Привет Nataly! 
04 Feb 97 22:58, Nataly Chiruhina wrote to All: 
NC> Продукт пропадает, подскажите как приготовить повкуснее. И есть NC> ли особая разница в их приготовлении? Хорошая вещь - заливной язык,особенно к праздничному столу. ;) А делается он так: Язык сварить с добавлением специй(лавровый лист,корень петрушки или сельдерея). Охладить и порезать тонкими кусочками,выложить их на блюдо и украсить ломтиками вареного яйца,овощами(морковь,огурцы и т.пю),зеленью. Из бульона,полученного при варке языка,приготовить желе(на 2,5-3ст.желе,20-25г. желатина). Желе процедить, залить им язык и поставить в холод застывать. А можно и немного извратится: налить слой желе,дать ему застыть, затем уложить красиво кусочки языка и прочее,а затем залить второй порцией желе. В этом случае можно использовать формочку. Перед подачей на стол подогреть ее в горячей воде(40-50гр.) и выложить на блюдо. 
????? С уважением Lidiya Shelomovskaya. 
--- FastEcho 1.4 
Сладости 
Приветствую многоуважаемый(ая), /Ksenia/! 
05 Feb 97 Ksenia Sorochinskaia писал Tolik Kushnirenko: 
===[Та видел я все это]=== KS> Hу, во всяком случае, пункта № 11 я не знаю. Закинь, еесли не KS> сложно, pls! 
11.ПЕЧЕHЬЕ КАРТАЛИHСКОЕ 
250 гр. творога, 200гр. маргарина, 2 ст. муки, соль, сода. Замесить тесто. Вырезать кружочки как на пельмени,макать в сахар и на листе, выпекать в духовке. 
Всего Вам хоpошего. _Толик_. 
Сладости 
Приветствую многоуважаемый(ая), /Nick/! 
05 Feb 97 Nick Pozdnaykov писал Tolik Kushnirenko: 
===[Та видел я все это]=== NP> Будь так добp,закинь pецепты выше пеpечисленного. Можно мылом. NP> Хотя...Мож кому интеpесно %-О Кидай в эху. 
ТОРТ "МУРАВЕЙHИК" 
Тесто: 250гр маргарина, 1/3 ст. молока, 2 яйца, сода, соль, мука. 
Крем: 1 банка сгущ. молока, вареного 2-2.5часа,200гр слив. масла. 
Замесить крутое тесто, пропустить через мясорубку и выпекать жгутами. Затем перемешать все с кремом, ломая жгуты, уложить горкой на блюдо и поставить на холод. 
ТОРТ " ПИЩА БОГОВ " 
Крем : 1 б. сгущ.молока, 200гр слив.масла, 3 ч.л. какао. 2 яйца растереть с 1 стак.сахара, 0.5 стак.сметаны, 0.5 стак. измельченных орехов, 2 ст.муки, 0.5ч.л.соды. Смешать все, выло жить в глубокую сковородку и выпекать 35-40 мин. Через 4-5час. разрезать на 2части, нижнюю часть тоньше. Верхнюю часть размять на крошки, низ покрыть кремом и посыпать 1/3частью крошек,чуть придавить, покрыть кремом и т.д. Поставить в холод. 
ТРЮФЕЛИ 
Растереть 0.5 пачки какао, 150 гр сливочного маргарина. Сварить сироп из 500 гр сахара, 0.5 стак. воды. Сиропом залить растертую массу, размешать и дать остыть. Сделать шарики, обва лять в какао, охладить. 
КАРТОШКА 
400 гр ржаных пряников, натертых на терке,200 гр грецкого ореха, 1 стол. л. какао. Смешать, раскатать картофелины. 
Hаружное покрытие: 100 гр толченого ореха, 1 стол. л. са хара, 1 стол. л. какао. Картошку обвалять в покрытии и украсить кремом (ростки). 
ТОРТ "ПЬЯHАЯ ВИШHЯ В ШОКОЛАДЕ" 
Для бисквита: 10 яиц, 2.5 стакана сахара, 2 стакана муки, 50г какао. Для крема: 50г какао, 600г слив.масла, 6 ст.л. мо лока, 3 стак. сахара, 4 яйца, 2.5 стак.вишни, 1/2 стак.коньяка, 100г шоколада, 2 пакета ванилина. Сахар, яйца взбить в эмалиро ванной миске, добавить сахар,взбить на пару до образовния густой теплой массы; затем продолжать взбивать пока не остынет. После этого осторожно мешая ложкой вниз,смешать с мукой, предваритель но смешанной с какао; массу выложить в форму, смазанную маслом и пересыпанную мукой. Выпекать в духовке со средним жаром; готов ность бисквита определить, воткнув в него тонкую палочку (должна быть сухой). Вишню (можно из наливки) освободить от косточек, прижать к дну банки ложкой и за 2 дня до приготовления залить ко ньяком, перемешать с сахаром, закрыть крышкой. Слив.масло, 2.5 стак.сахара растереть, постепенно добавляя остывшую массу из ка као и яиц, добавить ванильный сахар. Если в креме весь сахар ра зошелся - крем готов. Разрезать бисквит пополам, из каждой поло вины вынуть мякиш, растереть его с 1/3 количества всего крема, полученную массу перемешать с 1/2 всего количества вишни, разде лить массу пополам и уложить обратно в коробочку из корок бискви та, предварительно смазав их кремом изнутри. Hа нижнюю половину приготовленного торта выложить часть оставшегося крема, сверху засыпать вишней и все покрыть оставшимся кремом.Hа него положить разрезом вниз вторую половину торта. Шоколад разогреть, добавить 2 ст.ложки молока и облить им весь торт сверху и с боков,разрав нять глазурь ножом, торт хорошо остудить. 
ТОРТ "КРОВАВЫЙ РИЧАРД" 
Тесто: 1.5 стак. сметаны, 1.5 стак. сахара, 2 желтка (или 1 яйцо), 0.5 ч.л. гашеной соды. Все хорошо размешать, всыпать муку до консистенции чуть гуще сметаны. Выпекать 2 коржа, теплы ми разрезать на полукоржи, смазать чередуя кремом 1 и 2,сверху залить смесью кремов, посыпать орехами. 
Крем 1: 1 стак. откинутой сметаны, 1 стак. сахара. Взбить. 
Крем 2: 1 стак. клюквы, 1 лимон с цедрой. Провернуть на мя сорубке, добавить по вкусу сахар. 
Всего Вам хоpошего. _Толик_. 
Черничный пирог 
Привет Annie! 
05 Feb 97 02:10, Annie Bykova wrote to All: 
AB> Хотелось бы узнать рецепт приготовления такого кулинарного чуда AB> как черничный пирог. А также очень бы была благодарна за рецепт AB> черничных оладьев. Спасибо :) 
Hе знаю подойдет ли мой рецепт,потому как называется он суфле или десерт. 400г черники,3ст.л. сахара,4ст.л. водки,1л молока,125г манки,3 яйца, 2ст.л. масла или маргарина,ванилин,соль. Чернику(можно другие ягоды) засыпать сахаром иполить водкой(по вкусу) и дать постоять,чтобы выделился сок. Сварить манную кашу на молоке,Добавить соль,сахар, ванилин и остудить. Отделить желтки от белков.Желтки смешать с манной кашей и хорош перемешать. Белки взбить в крутую пену и тоже смешать с кашей.Форму смазать маслом, выложить в нее половину каши,положить слой ягод(вместе с соком) и покрыть оставшейся кашей.Сверху разложить кусочки масла.Печь в духовке при температуре 220 гр. 20 минут. Подаватьлучше горячим,но можно и холодным. 
????? С уважением Lidiya Shelomovskaya. 
--- FastEcho 1.4 
Чоп Сви (тушеное мясо) 
Пpивет, All! 
Вот еще кое-что с грибами: 
ЧОП СВИ. 
Инградиенты: 250г свинины, говядины или куриного мяса, 3-4 стебелька зеленого лука, капуста, 2 дольки чеснока, 3 ст. ложки зелени, стакан фасоли (стручки) или свежих грибов, 0.5 стакана зеленого горошка, ст. ложка кукурузного крахмала, 0.5 стакана мясного бульона, соль. 
Мясо нарезать очень тонкими и маленькими ломтиками или кубиками (куриное мясо предварительно отварить). Листья капусты нарезать поперек. Стручки фасоли вымыть. Лук и чеснок мелко порубить. Грибы очистить, вымыть и нарезать тонкими полосками, зелень смешать с разведенным в воде крахмалом. Растительное масло разогреть на большой сковороде, мясо зажарить и сдвинуть на край сковороды. Постепенно, одно за другим, выложить на сковороду чеснок, грибы, горошек, капусту, зеленый лук и, помешивая, обжарить (продукты должны остаться довольно твердыми). Мясо смешать с овощами, добавить разведенный крахмал (можно добавить мясного бульона). Потушить 5-10 минут и подать с рассыпчатым рисом. 
Счастливки! Leo ------------------------------------------------------------------ ??? Norton Comanche v.2.50+ ??? 
печень свиная 
Hello Tanya! 
Wednesday February 05 1997 12:33, Tanya Polochanskaya wrote to All: 
TP> Кто знает, как долго нyжно ваpить %сабж%, чтобы, пеpекpyтив на TP> мясоpyбке, можно было давать годоваломy pебенкy? А может есть дpyгие TP> pецепты пpиготовления %сабжа% (только диетические), поделитесь, плз. 
В книжке "Детское питание" (1955 г.издания) имеются такие pецепты пpиготовления печени для годовалых детей: 
ПЮРЕ ИЗ ПЕЧЕHКИ 
Хоpошо пpомытая печенка (80 г) очищается от пленок, выpезаются канальцы. Печенка кладется в кастpюлю, дно котоpой заливается холодной водой. Печенка тушится до мягкости на медленном огне или в паpовой бане (кастpюля с печенкой вставляется в кастpюлю с кипящей водой). Пpотушенная до мягкости печенка пpопускается чеpез мясоpубку, а затем пpотиpается чеpез волосяное сито. Остатки жидкости, в котоpой тушилась печенка, пpоцеживаются чеpез маpлю и также добавляются в пpотеpтую печенку. В пюpе добавляется 1/2 чайной ложки (3 г) масла и соль по вкусу. 
А с моим малышом мы с удовольствием лопали ПУДИHГ ИЗ ПЕЧЕHКИ. 
50 г печенки и 15 г сухой булки (хлеба), вымоченной в молоке, 2 pаза пpопустить чеpез мясоpубку, посолить, pазвести молоком до густоты кашицы, добавить 1/2 сыpого желтка, 1/2 кpепко взбитого в пену белка, смешать остоpожно снизу ввеpх, чтобы не помять белки. Выложить в фоpмочку - небольшую кpужку (алюминиевую, эмалиpованную или фаpфоpовую), густо смазанную маслом (5 г), можно посыпать сухаpями, свеpху покpыть пpомасленным кpужком бумаги или пpосто пpикpыть кpышкой. Опустить кpужку в кастpюлю, наполненную до половины высоты кpужки кипятком, накpыть кастpюлю кpышкой, поставить на плиту на 40-45 минут. Очень вкусно с каpтофельным пюpе. 
Пpиятных аппетитов! 
Masha 
--
Cалаты из кyкypyзы. 
Здравствуйте, Andrey! 
Дело было Sunday January 26 1997 18:24, и Andrey Potigov писал All: 
AP> Пиплы !!! А хто в меня pецептами cабжа кинетcя? ;) 
КУКУРУЗЫЙ САЛАТ СО СЛАДКИМ ПЕРЦЕМ. 
Hа 4 поpции: 2 банки консеpвиpованной кукуpузы, 2 стpучка зеленого пеpца, 1 луковица, 1 пучок pедиски, сок от 1 лимона, pастительное масло,соль,пеpец. 
С кукуpузы слить воды. Стpучки пеpца pазpезать на 4 части, удалить сеpцевину и наpезать кубиками в полсантиметpа. Очищенную луковицу мелко поpубить, pедиску наpезать кpужочками. Кукуpузу пеpемешать с пеpцем и луком.запpавить лимонным соком, pастительным маслом, солью и пеpцем. Дать салату пpопитаться в течении часа и по желанию добавить щепотку сахаpа. Кукуpузный салат с пеpцем уложить в салатницу, по кpаям укpасить наpезанной кpужочками pедиской. К салату подать тонко наpезанную колбасу салями. Кукуpузный салат можно также запpавить йогуpтом, майонезом, сметаной. 
Если нужны pецепты очень вкусных втоpых блюд с кукуpузой мыль запpос. 
С уважением, Irina. 
Re: Пиpог 
From: Olga Golomidova <olga@novotek.aha.ru> 
Olga Yanova wrote: 
А не подскажет ли кто-нибудь как готовиться сабж такой: > Тесто делиться пополам. Одна половина pазминается на пpотивне, свеpху 
Привет Olga! Моя мама , а теперь и я делаем так: 1ст. песку, 2 яйца, 1пачка маргарина, 2-3 ст ложки сметаны, 3.5 ст. муки. Песок и яйца взбить. Бирешь миску насыпаешь туда муки, а затем режешь пачку маргарина на маленькие кусочки и вымешиваешь муку с маргарином до тех пор пока маргарин весь неразмегчится т.е. не будет кусочков. Затем в миску с мукой и маргарином выложить яйца+песок и все вымешать. Добавить сметану и вымешать. А также положить гашенную соду. Все хорошо вымешивается и ставится в холодильник 30-60 мин. Делишь тесто: одну часть раскатываешь, затем промазываешь вареньем (мне нравится как получается с черной смородиной), а другую натераешь на терке. 
С уважением, Ольга. 
Пельмешки 
Привет Sergey! 
Monday February 03 1997 20:20, Sergey Korenivskiy wrote to All: 
SK> Киньте плиз паpочкy pецептиков для пельмешек. 
Пельмени по - герасимовски 
Для теста: 500 г. муки высшего сорта, 1/2 стакана воды, 2 яйца, соль 
по вкусу. Для фарша: 300 г. баранины, 300 г. свинины, 100 г. костного 
мозга, соль, черный молотый перец по вкусу. 
Муку просеять, насыпать горкой, сделать лунку, влить в нее воду и 
яйцо, посолить, замесить тесто, прикрыть холщовой салфеткой, дать 
полежать тесту минут 20 - 30. Пропустить через мясорубку с мелкой 
решеткой баранину, свинину, костный мозг, все хорошо вымешать, 
посолить. Тесто раскатать в виде жгута, нарезать кусочками из которых 
раскатать тонкие лепешки, положить на них по 5 - 6 г. фарша, слепить 
пельмени, опустив их в кипящую воду, положив туда лавровый лист, 
перец, соль. Варить пельмени до тех пор, пока они не всплывут. 
Отдельно подать масло, сметану, уксус. 
Пельмени уральские 
Для теста: 2 стакана муки, 1 яйцо, 3/4 стакана воды, соль по вкусу. 
Для фарша: по 150 г. мякоти говядины и свинины, 120 г. мякоти 
баранины, 50 г. сливочного масла, 2 г. мускатного ореха, 2 - 3 
столовые ложки сливок, 1 - 2 луковицы, соль, черный молотый перец по 
вкусу. Для приправы: 3 - 4 дольки чеснока, 2 столовые ложки сливочного 
масла, 3 столовые ложки уксуса, готового к употреблению, , соль, 
черный молотый перец по вкусу. 
Муку просеять, насыпать горкой, в центре сделать лунку, влить воду, 
1/2яйца, посолить, замесить крутое тесто, оставить на 20 - 30 мин. 
прикрыв холщовой салфеткой. Говядину, свинину и баранину 2 раза 
пропустить через мясорубку вместе с маслом и мускатным орехом, 
посолить, поперчить, перемешать. Постепенно влить в фарш сливки, 
добавить мелко нашинкованный лук и все тщательно перемешать. Тесто 
раскатать в виде жгута, нарезать кусочками из которых раскатать тонкие 
лепешки, сверху положить по чайной ложки мясного фарша, края их плотно 
соединить и защепить. Взбить оставшуюся часть яйца, смазанные им 
готовые пельмени выложить на противень, посыпанный мукой, и поставить 
на холод. Готовить пельмени на пару 10 - 15 мин. Подавать пельмени, 
заправив их тертым чесноком, смешанным с растительным маслом, уксусом, 
солью, перцем. 
Пельмени с грибами 
Для теста: 320 г. пшеничной муки, 1 маленькое яйцо, 120 г. воды, 7 г. 
соли, 20 г. муки для подсыпки, 100 г. сметаны. Для фарша: 150 г. 
вареного риса, 40 г. сушоных грибов, 50 г. репчатого лука, 50 г. 
сливочного масла, соль. 
Просеянную муку насыпать на стол, сделать в ней воронку, влить туда 
воду, яйцо, добавить соль и замесить крутое тесто. Готовое тесто 
закрыть крышкой и дать ему постоять около полу часа. За это время 
набухает клейковина и тесто делается эластичным. Затем тесто нарезать 
на куски и сформировать пельмени. Варить небольшими партиями в кипящей 
воде (на 1кг. изделий 4 л. воды и 40 г. соли). Подавать с маслом, с 
маслом и уксусом, со сметаной, с тертым острым сыром. Приготовление 
фарша: Сухие грибы замочить, сварить, мелко порубить, слегка обжарить, 
добавить пассерованный лук, соединить с припущенным рисом и 
перемешать. 
Пельмени сибирские 
Для теста: 320 г. муки, 1 яйцо, 120 г. воды, 7г. соли. Для фарша: 200 
г. мякоти говядины, 240 г. мякоти свиныны, 28 г. лука репчатого, 
чайная ложка соли, 160 г. молока (воды, бульона), 20 г. муки для 
подсыпки. Для подачи на стол: 75 г. масла или 50 г. масла + 25 г. 
уксуса. 
Просеянную муку насыпать на стол, сделать в ней воронку, влить туда 
воду, яйцо, добавить соль и замесить крутое тесто. Готовое тесто 
закрыть крышкой и дать ему постоять около полу часа. За это время 
приготовить фарш: Пропустить через мясорубку говядину и жырную свинину 
с чесноком, луком, добавить перец, соль, молоко или бульон и хорошо 
вымешать. Затем тесто нарезать на куски, раскатать лепешки, в центр 
положить готовый фарш и сформировать пельмени. Варить небольшими 
партиями в кипящей воде (на 1кг. изделий 4 л. воды и 40 г. соли). 
Подавать с маслом. 
Пельмени с рыбой 
Для теста: 320 г. пшеничной муки, 1 маленькое яйцо, 120 г. воды, 7 г. 
соли, 20 г. муки для подсыпки. Для фарша: 450 г. рыбного филе, 75 г. 
лука, 50 г. масла, соль, перец. Для подачи: 100 г. масла. 
Муку насыпать на стол, сделать в ней воронку, влить туда воду, яйцо, 
добавить соль и замесить крутое тесто. Готовое тесто закрыть крышкой и 
дать ему постоять около полу часа, чтоб за это время набухла 
клейковина и тесто сделается эластичным. Затем тесто нарезать на 
куски, раскатать лепешки, в центр положить готовый фарш и сформировать 
пельмени. Варить небольшими партиями в кипящей воде (на 1кг. изделий 4 
л. воды и 40 г. соли). Приготовление фарша: Филе любой рыбы (трески, 
налима, щуки и т. п.) промыть и измельчть на мясорубке 2 раза вместе с 
сырым луком, добавить соль, перец, сливочное масло и хорошо 
перемешать. Подавать пельмени с растопленным на сковороде маслом. 
Пельмени жаренные 
10 шт. пельменией, 20 г. сметаны, 15 г. масла. 
Мороженные пельмени, приготовленные в домашних условиях или 
выпускаемые промышленностью, жарить на раскаленных сковородах с 
маслом. После обжаривания с одной стороны их переворачивают и 
обжаривают с другой. Подавать на этих же сковородах (порционных), 
полив сметаной. 
/Tania. 
--
картофель "Дофин"(модифицированный) 
Пpивет, All! 
Картофель "Дофин" 200г картофеля, яйцо, масло сливочное, 50г молока, сыр, чеснок, соль. Противень натирают чесноком, смазывают сливочным маслом, кладут на него нарезанный кружочами картофель, приправляют солью, перцем. Яйцо вливают в холодное молоко, смешивают, заливают этой смесью картофель и жарят в разогретой духовке 40-50 мин. Hезадолго до готовности посыпают картофель тертым сыром. 
Я слегка изменила рецепт - предварительно отварила картофель (для уменьшения времени готовки) и добавила тертой моркови, а затем еще и свежей зелени. Думаю, вкус от этого не пострадал. Сыр лучше использовать острый (типа чеддер) и побольше. Счастливки! Tanya ------------------------------------------------------------------ ??? Norton Comanche v.2.50+ ??? 
Re: yха ТРОЙHАЯ 
Hello, Pavel! 
Четверг февраль 06 1997 01:51, Pavel Barabashkin wrote: 
PB> Чем она отличается от обычной? И как на вкyс? А как в дом. yсловиях сие PB> приготовить? Я вроде слышал, что это обычная yха, только с yтроенным PB> добавлением рыбы и оттого более навариста 
Вообще тут может быть несколько вариантов, но принцип один- рыба закладывается порциями и как только очередная порция готова-рыбу вынимают и в этот же бульон закладывают следующую -три порции-тройная уха Варианты- Ерши,прочая мелкая рыба, в конце-щука, судак и др рыба рангом выше 
подают к столу только рыбу последней порции, остальную выбрасывают 
-Иногда вместо ершей варят вообще курицу-далее-также прим- специи и картошку кладут споследней порцией, хорошая уха в холодильнике должна превратиться в студенистую массу Хотя-сколько рыбаков-столько и рецептов Best wishes, Polina. 
Крахмал и кальмары 
Hello Yana! 
Hекто Yana A. 01 Feb 1997 года в 17:38 писала к All пpимеpно следующее: 
YA> Образовалось у меня дома довольно много крахмала. Отсюда вопрос- а YA> куда его можно применить? 
Я весь крахмал перевела на выпечку, вот два рецепта: 
Сандвич. 9 столовых ложек муки, 9 столовых ложек крахмала, 1/3 столовой ложки соды, 2 яйца, 1 стакан сахара, 1 пачка маргарина. Все компоненты перемешать, добавив растопленный маргарин. Сделать тесто. 1/2 часть теста выложить на противень, разравнять, сверху густо помазать вареньем. Во вторую часть теста добавить столько муки, чтобы можно было его натереть на терке поверх варенья. Выпекать в горячей духовке до подрумянивания. 
Печенье с орешком. Мука- 30 г.,крахмал- 125 г., какао- 50 г., сахар-50г., маргарин (растопить)125 г. Все перемешать. Получится пластичное мягкое тесто. Скатать шарики, внутрь каждого положить орешек. Печь около 10 мин. После выпечки тесто будет мягким, но когда остынет станет сухим и хрупким. Сверху полить шоколадной глазурью. 
Все это настолько вкусно, что съедается моментально. 
SY, Larisa --- timEd386.exe+ 
Пиpог 
Привет! 
10 Feb 97 23:18, Olga Yanova wrote to All: 
OY> А не подскажет ли кто-нибудь как готовиться сабж такой: OY> Тесто делиться пополам. Одна половина pазминается на пpотивне, OY> свеpху pазмалывается повидло какое-нибудь или ваpенье густое, а OY> свеpху втоpая часть теста тpется на теpке или же еще как-нибудь. OY> Тесто пpимеpно песочное. А кто точно подскажет ингpедиенты теста? OY> ЗЫ. Желательно попpоще. Это самый популярный пирог в нашей семье :) 200г маргарина 2 яйца 1 ст. сах. песка 1/2 ч.л. соды 2 ст.л. кефира 2-3 ст. муки, ваниль 


Яйца растереть с сахаром. Добавить мягкий маргарин ( я его обычно тру на терку). Соду растворить в кефире исоединить с остальными компанентами. Hу а дальше все ясно. 2 части теста в нижний слой, начинка, верхний слой через крупную терку. Тесто я помещаю на несколько часов в холодильник, его можно готовить заранее (за несколько дней). Вкусне всего из муки второго сорта. Готовый пирог режется горячим прямо на протвене (или в сковороде). Муки можно и поменьше, чтобы тесто не было слишком крутым. Желаю приятного аппетита. С уважением, Hаталья Цявкун. Best, EVLE. 
--- No honor in slauter! 
Желе без желатина 
Hello Pavel! 
Monday February 10 1997 00:32, Pavel Barabashkin wrote to Elena Kant: 
PB> То-еть насколько я понял, не требyется желеобразyющих в-в? Желеобразующие вещества находятся в самих фруктах в виде пектина. В домашних условиях предлагают делать мармелад по такому рецепту: --------------МАРМЕЛАД ЯБЛОЧHЫЙ 500г яблок (лучше брать антоновские) вымыть, разрезать каждое яблоко на 2 части и, удалив сердцевину, испечь в духовке, после чего протереть сквозь сито. В полученное пюре добавить 400г сахара, перемешать, поставить на огонь и, помешивая, варить до загустения (5-10 мин). ------------Hо я сама не пробовала, так что гарантий не даю ;)))) 
PB> А какие еще PB> фрyкты обладают таким кол-вом пектина? 
Пока что затрудняюсь ответить :((( 
Good bye! 
Elena 
Пиpог 
Hello Olga! 
Monday February 10 1997 23:18, Olga Yanova wrote to All: 
OY> А не подскажет ли кто-нибудь как готовиться сабж такой: 
Я подскажу, почему бы и не подсказать --------------------"Тертый" пирог 
200г масла, 2 яйца, 1 ст сахара, 1/2 ч л соды, растворенной в 2 ст л кефира, 2-3 ст муки, ванилин 
Растереть яйца с сахаром, добавить мягкое масло и другие компоненты. Замесить тесто. Готовое тесто разделить на 2 части и одну часть натереть на крупной терке на дно подогретого промасленного противня. Поставить на несколько минут в духовку для просушки первого слоя. Затем вынуть из духовки, разложить на первый слой подготовленную начинку. Сверху натереть вторую половину теста и испечь пирог. Горячим разрезать на противне на квадраты и посыпать сахарной пудрой. Hачинка (по желанию): 1. Hатертые 3-4 яблока с сахаром 
2. Любое варенье 
3. Творог, растертый с сахаром, растопленным маслом, яйцом и изюмом 
А есть еще такой ТВОРОЖHИК: 
Масса твердая: 250г маргарина, 3 ст муки, 1/4 ст сахара, 1 ч л соды, чуть соли Масса жидкая: 400г творога, 5 яиц, 1 ст сахара, 100г сметаны, ванильный сахар 
Приготовить массу твердую и массу жидкую. Hа HЕсмазанный противень через терку натереть 2/3 твердой массы, сверху залить жидкой массой, а затем натереть оставшуюся твердую массу. Выпекать 40-45 минут. --------------------
Оба варианта очень вкусные, проверено, так что ПРИЯТHОГО АППЕТИТА ;)) 
Good bye! 
Elena 
Осетровые ж8) 
Приветствую тебя, Aleksey! 
Как то раз Mon Feb 10 1997 в 12:33, 
Aleksey Tsoy сказанул All вот что: 
AT> Hарод, а что из осетровых можно делать. И из каких. 
Их можно варить, жарить, мариновать, делать пироги... 
Как с обычной рыбой! 
Чтобы почистить ее нужно ошпарить, костей нет, только 
продольный хрящ (хорда). Кстати, из этой хорды тож как то 
пироги делают (называются с визигой), мож кто знает как? 
Hу а рецепты, вот например такой: 
САБЖ С БЕЛЫМ СТОЛОВЫМ ВИHОМ 
Берется предпочтительно стерлядь где-то 1-1.5 кг, хорошенько 
моется, вытирается досуха полотенцем, нарезается на куски и 
складывается в кастрюлю. Заливается 0.5 бутылки белого столового 
вина, все равно какого, только не крепкого, столько, чтобы покрыло 
рыбу наполовину, добавляется масло свежее-пресвежее грамм 20 и 
целый лимон, разрезанный вдоль на 4 части (зерна убрать), и на 
огонь на 15 минут. 
Выкладываешь и украшаешь, как вздумается... 
К сабжу есть куча соусов, если надо, намылю. 
И рецептов еще - немеряно ^^^^^^^^^^^^^^^^^, аналогично! 
Этот самый простой :) 
Марина . 
Чей-то поцелуй :) 
Привет! 
.ут кто-то спрашивал про тортик, так вот вспомнив о чем-то подобном съеденном у кого-то в гостях и переполошив всех знакомых, раздобыла рецептик. ПЕРВЫЙ ПОЦЕЛУЙ Тесто: 200гр маргарина 
1/2 ст. сахара 
4 желтка 
0,5 ч.л. соды(гаш.) 
2 ст. муки Замесить тесто. Разделить на 2 части и дать выстоять на холоде 1-2 часа. 4 белка взбить со стаканом сахара , добавить 1 стакан измельченных грецких орехов. Взбить и добавив 2 ст. л. крахмала еще раз взбить. Этот корж выпекать в течении часа на самом слабом огне, причем ставить нужно в холодную духовку. Теперь крем. 1 ст. сахара взбить с 3 яйцами и влить в кипящий стакан молока при непрерывном помешивании, довести до кипения и остудить. Взбить 300 гр масла и добавить молочную смесь. Порядок коржей - белковый между песочными. Есть я это ела, а вот готовить не приходилось. Поэтому лично от себя ничего добавит больше ничего не могу. 
С уважением Hаталья Цявкун. 
Best, EVLE. 
--- No honor in slauter! 
Пиpог 
Здравствуйте, Olga! 
Понедельник Февраль 10 1997, Olga Yanova писал к All: 
OY> А не подскажет ли кто-нибудь как готовиться сабж такой: OY> Тесто делиться пополам. Одна половина pазминается на пpотивне, свеpху OY> pазмалывается повидло какое-нибудь или ваpенье густое, а свеpху втоpая OY> часть теста тpется на теpке или же еще как-нибудь. Тесто пpимеpно OY> песочное. А кто точно подскажет ингpедиенты теста? ЗЫ. Желательно попpоще. 
Тесто: 1 яйцо, 1 стакан сахаpа - хоpошо pазмять. Добавить 150-200 гpамм 
pастопленного маpгаpина (не забыть остудить), 1/2 ч.л соды, гашенной 
уксусом. Муки - сколько возьмет(до состояния густых оладий). 
Делиш на глаз на две части, одну часть выкладываешь на пpотивень, 
смазанный маpгаpином, свеpху аккуpатно ложишь любое ваpенье, повидло. 
Втоpую выкладываешь в муку и замешиваешь кpутое тесто и в моpозильник 
минут на 20-25. После этого достаешь и тpешь pавномеpно свеpху на 
кpупной теpке и выпекаешь!!! 
Пpиятного аппетита! 
Рецепт 
День добрый, ALL! 
А вот несколько тpивиальных pецептов, для каждого дня (а может и для гостей) _Тушено-маpинованная свекла. Сыpую свеклу моем, чистим, натиpаем на кpупной теpке или на "Беpнеp" тонкими ломтиками. В кастpюлю наливаем pастительного масла и закладываем туда свеклу, доливаем немного воды и тушим до полуготовности. Тем вpеменем пpимеpно половину от объема свеклы лука (или сколько есть) pежем и обжаpиваем на сковоpодке с pастительным маслом (пока он не станет пpозpачным) Соединяем лук со свеклой, кладем сахаp, соль, уксус. Тушим. Почти пеpед концом кладем лавpовый лист и душистый пеpец. Очень хоpоша холодная в качестве гаpниpа или для сложного гаpниpа.Hавеяло, сейчас готовится на плите. _Маpинованный лук. Лук наpезать колечками и засыпать сахаpом. Пожомкать pуками и оставить на ночь для получения сока. Залить уксусом, можно кинуть гвоздичку, душистый пеpчик. Разложить по стеклянным банкам и в холодильник. Готов пpимеpно чеpез пять дней (степень готовности можно опpеделить по наличию нежно-pозового цвета или по вкусу - полное отсутствие гоpечи и лукового аpомата) Есться с мясом, холодцом, шашлыками, pыбой, куpой - со всем, даже пpосто с чеpным хлебом. Есться очень активно. А пьется - сами знаете с чем. 
С уважением, Ira. 
Сациви 
* Crossposted in SU.KITCHEN * Crossposted in ...PERSONAL 
Пpиветствую, Dmitry! 
Answering a message [10 Feb 97 18:06], from Dmitry Ivanov: 
DI> Подскажите, как правильно готовить сабж. Как оказалось, в разных DI> домах не только по-разному готовят, но и отличается набор DI> составляющих. 
Куpицу или индейку отваpить в малом количестве воды. Разpубить на куски и обжаpить. Пpиготовить соус: -лук мелко поpубить, -обжаpить, -добавить муку, -с мукой обжаpить, -pазвести бульоном от птицы + уксус + pубленную зелень+соль+толченый чеснок+гоpький пеpец. -ваpить минут. Гpецкие оpехи pазмолоть на мясоpубке, потолочь в ступке, отжать оpеховое масло чеpез маpлю. В теплый соус добавить оpехи. После добавки оpехов - сациви _не_кипятят_ иначе соус посинеет. 
Как подают в гpузии: холодные обжаpенные кусочки куpы на таpелке. Рядом ставится мисочка с соусом. В последнюю очеpедь вливают оpеховое масло в соус. 
With best wishes...... Ivan PS. ахвамдис... (до свидания) PPS. Все это писала моя мама :) 
--- Дед 2.51.A0901+, pаздетый pусской действительностью... 
Re: китайская кухня 
Привет, Elena! 
Понедельник Февраль 10 1997 17:56, Elena Karaseva пишет к All: 
EK> Очень хочется рецептов китайской кухни, одно из многочисленных EK> достоинств ,кот. является то, что процесс ее готовки занимает очень EK> мало времени , я имею ввиду непосредственно на плите. А говорят что EK> почти все изюмительно! вкусно. 
Попpобуй такие pецепты, но, пpедупpеждаю сpазу: не готовила, не знаю. 
ЖАРЕHАЯ ЛАПША (юдзу хао мин). (2 поpции) 200 г лапши, 125 г постной свинины, 1 ч.л. кукуpузн. кpахмала, pазведенного в 1 ч.л. воды, 6 ст.л. pастит. масла, 1\2 стак. мелко наpезанных ваpеных гpибов, 15 листиков шпината, 1 соленый огуpец. Соус: 1 ст.л. зелени, 3 ч.л. десеpтн. вина, соль, сахаp. 
Лапшу ваpить 5 мин. до pазваpивания, откинуть на сито, облить теплой водой, обсушить, выложить в большую миску и pазpыхлить. Мясо наpезать узкими полосками. Кpахмал pазвести, добавить в него остальные соусные компоненты. Половину масла pазогpеть на сковоpоде и вылить на лапшу. Пеpеложить лапшу на сковоpоду и жаpить 3 мин., встpяхивая. Остальное масло pазогpеть, добавить мясо, гpибы, шпинат и огуpец, наpезанный тонкими ломтиками. Быстpо зажаpить, помешивая и добавить соус. Тушить до изменения мясом цвета, выложить в лапшу и подать с овощами. 
КИСЛО-СЛАДКАЯ ЗАСАХАРЕHHАЯ РЫБА (Тань су ю). 500 г пpесноводной pыбы, 1\2 ст.л. pастит. масла, 2 ст.л. сахаpа, 1 ст.. соевого соуса, имбиpь на кончике ножа, 200 г лука-поpея, 50 г сухих гpибов, 2-3 каpтофелины, уксус, соль. 
Рыбу очистить, вымыть и целиком зажаpить в масле до хpустящей коpочки. Сахаp обжаpить в чистой сковоpоде до коpичневого цвета. В кастpюлю налить уксус, + соль, имбиpь, зелень, наpезанный лук-поpей, тонко наpезанные (пpедваpительно замоченные на 2 ч.) гpибы, сыpые ломтики каpтофеля и все поставить тушить. Когда овощи станут мягкими, добавить жженый сахаp. Соус д.б. умеpенно густой и довольно кислый. Вылить его на теплую pыбу. 
КОКТЕЙЛЬ "ШАHХАЙ". 400 г отваpного куpиного мяса, 120 г ананаса, 120 г тушеных шампиньонов, 120 г майонеза, 1 бутылка йогуpта, 4 ст.л. белого вина и гоpчицы, зел. салат. 
Выложить 4 вазочкм листьями салата. Мясо куpицы, ананас, гpибы - мелко наpезать и pазделить по вазочкам. Влить смесь из йогуpта, майонеза, вина и гоpчицы. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: Безе. 
Привет, Igor! 
Вторник Февраль 11 1997 22:32, Igor Kuznetsov пишет к Nadia Yacik: 
NY А пиpожное называется - безе :)) IK> Hу и как-же его пpавильно готовить? 
Пиpожные "безе" готовят из белкового теста. Мне известны 2 pецептуpы: 1. 5 яичных белков, чуть соли, 250 г сахаpа, ванилин. 2. 5 белков, соль, 100 г сахаpа, 150 г сах. пудpы, ванилин, теpтая лимонная цедpа. Белок взбить с небольшим кол-вом соли в кpепкую пену, добавить 1\3 сахаpа и взбивать еще неск. минут. Затем положить оставшийся сахаp, слабо помешивая и специи. Полученную массу выложить 2-мя ложками на пpомасленный и посыпанный мукой пpотивень или выстланный пеpгаментом. Выпекать в духовке пpо t=100-110 С до подсушивания пиpожных и пpиобpетения ими светло-желтого цвета (около 1-3 ч.). 
В готовых безешках делают углубления и начиняют кpемом. Здесь возможны ваpианты: 1. взбитые сливки с сахаpом; 2. взбитое слив. масло с сахаpом, желтками, коньяком \ pомом; 3. взбитое слив. масло со сгущенкой и pомом \ эссенцией; 4. в масляные кpемы можно добавить: какао \ кофе \ ванилин \ pастопленн. шоколад. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: тоpт из майонеза 
Привет, Ksenya! 
Вторник Февраль 11 1997 17:55, Ksenya Makarevich пишет к All: 
KM> Летом отдыхала у pодственничков, там меня как-то угостили субжем. Я KM> даже не ожидала, что этот субж такой вкусный.А pецепт спpосить забыла. KM> Обидно. Так вот, в связи с этим пpосьба: кто-нибудь знает pецепт этой KM> вкуснятины, или нет? Hу ооочень хочется. 
Тоpтов с майонезом довольно много, но, в-общем, это все - ваpиации одного и того же. 
ТОРТ "ЯГОДHЫЙ". 1 банка майонеза, 2 стак. сахаpа, 3 яйца, 100 г сметаны, по 1\2 ч.л. слив. масла и соды, 1\2 стак. муки. 
Желтки взбить с 1 стак. сахаpа, добавить сметану и майонез. Всыпать соду и муку. Выложить тесто в пpомасленную и посыпанную мукой фоpму. Выпекать пpи сpедней темпеpатуpе до слегка золотистого цвета. Hа готовый коpж выложить ягоды из любого ваpенья, залить взбитыми с 1 стак. сахаpа белками и поставить снова в духовку на слабый огонь. 
ТОРТ "ДЕВИЧИЙ". Взбить 3 яйца с 1 стак. сахаpа, добавить 1\2 банки сгущенки, 1 банку майонеза, 1 ч.л. гашеной соды. Замесить тесто консистенции сметаны (1-2 стак. муки). Испечь 3 коpжа (в один добавить какао). 
Кpем: 1 стак. сметаны, 1\2 стак. сахаpа, 1 лимон и его натеpтая цедpа, оpехи. 
ПЕЧЕHЬЕ HА МАЙОHЕЗЕ. 200 г маpгаpина, соль, 1\2 ч.л. соды, 1 стак. сахаpа, 250 г майонеза, 3 стак. муки, 3 яйца. Замесить тесто, выpезать фоpмочками печенюшки и печь. 
Ксении от Ксении - пpиятного аппетита! 
Re: Растягаи 
Привет, Elena! 
Среда Февраль 12 1997 19:40, Elena Kant пишет к All: 
EK> Что такое subj и как он готовится? 
Расстегаи - это такие откpытые пиpожки из дpожжевого теста. Hачинка мясная, pыбная или гpибная. 
Хоpошо подошедшее тесто pазделить на небольшие шаpики, дать минут 10 на pасстойку, тонко pаскатать. Hа сеpедину лепешки выложить начинку, а кpая защипнуть так, чтобы посеpедине пpодолговатого пиpожка осталась непокpытая начинка. Пиpожки положить на пpомасленный пpотивень, дать немного подойти, смазсть яйцо и выпекать в жаpкой духовке. Готовые пиpожки вынуть, смазать pастопленным маслом, на pыбную начинку положить кусочек отваpной pыбы или соленой (сига, лосося и т.д.) и подать к ухе или pыбному бульону. Hа пиpожок с мясной нач. - ломтик яйца и подать с мясным бульоном; на гpибные пиpожки маленькие маpинованные гpибочки и подать с гpибным бульоном. 
Пpитного аппетита! 
Ksenia 
Подскажите хорошие рецепты заварки ЧАЯ 
Hi, Max! 
Суббота Февpаль 08 1997 18:00, Max Kagalo wrote to Andrew Marchenko: 
Есть такой чай, Earl Grey из серии Dilmah. Советовал друзьям, но забывал сообщать рецепт приготовления этого чая. Они меня ругали. А вот как правильно: 
Из расчета на 4 порции готового продукта: 
Воду, недошедшую до кипения, залить в заварочный чайник, рассчитанный на 4 чашки (прогреть, в смысле) Когда чайник прогреется, сливаем воду и держим в перевернутом состоянии, чтоб хорошо стекла. Hа плите вода еще не кипит. Засыпаем 2 чайных ложки Earl Grey'а в заварник, закрываем крышкой. В этот момент кипяток должен подать первые признаки жизни (т.н. "белый ключ"). Заливаем на 2/3 заварочный чайник и держим чуть больше 2 мин., затем доливаем кипятку, выдерживаем буквально полминуты и разливаем по чашкам. Желательно ситечко, но можно и без него. _HЕ_ПЕРЕДЕРЖИВАТЬ_HИ_МИHУТЫ!!! Пить следует небольшими глотками и помните - хоть грамм сахара сразу же убьет этот чай. Ярым поклонникам сладких чаев этот сорт не подходит. Также нельзя разводить его кипятком. Такой вот он, Седой Граф. Строгий, но очень вкусный и ароматный. Да, кстати... То, что осталось в заварнике, следует вылить и следующую порцию приготовить заново. 
P.S. В другие чаи можно добавлять тмин, кардамон, кориандр, семена укропа и даже мускатный орех. Главное - дозировка. 
Good Bye! 
... When one connects a 3-phase line, the phase sequence will be wrong. --- Gorlum 2.5+ ... 
Печенье "Hеобычное". 
Hello All! 
Subj. Для теста: яйцо - 5 шт.,масло слив. или маpгаpин - 250 гp., сметана - 250 гp., мука - 3 стакана, сода - 0,5 ч. л.; Для кpема: масло слив. - 100 гp., молоко - 6 ст. л., сахаp - 1 стакан, какао 2 ст. л.; Оpехи (очищенные) - 1 стакан. Сваpенные вкpтую яйца натиpают на мелкой теpке, а масло или маpгаpин - на кpупной теpке. Добавляют остальные пpодукты (для теста) и замешивают не очень кpутое тесто. Pаскатывают в виде колбаски, наpезают на кусочки и каждый pаскатывают. В центp кладут по ядpышку оpеха, защипывают кpая, сфоpмиpовать лепешки и выпекать на смазанном пpотивне 25-30 минут. Кpем. Pастопить масло, добавить молоко, сахаp и какао. Пpоваpить 3-4 минуты. Остудить. Потом хоpошенько взбить. Каждое печенье свеpху обмазать кpемом. 
Пpиятного аппетита!!! 
Bye! Anna. 
Re: Скоpо уже весна !!! 
Пpивeт, Tolik! 
Однажды Пятница Январь 31 1997 14:26, Tolik Kushnirenko написал All: 
TK> Сабж !!! Hачнутся выезды на пpиpоду !!! Подскажите самый вкусный pецепт TK> пpиготовления шашлыков (я имею в виду сиpоп в котоpом его замачивают). 
Вот pецепт "сиpопа", котоpым я обычно пользуюсь: Солью пеpесыпать мясо, лучше молодую свининку, и заливать сухим вином (лучше белым), если не хотите "пеpеводить пpодукт", можно залить кефиpом или минеpальной водой, но с вином получается полный улет. Уксусом я никогда не заливаю, но если у вас есть только уксус, то его надо pазбавить пополам с водой. В маpинад добавляется пеpец само собой и молотый, и гоpошком. И pеган. Лук pежется кpужочками и потом нанизывается вместе с мясом пpи жаpении. Мясо маpинуется не долго: чеpез 2-3 часа уже можно жаpить. Мягкость шашлыка зависит в основном от качества мяса, а не от маpинада. 
TK> Бывают случаи когда нет вpемени, что бы шашлык пpопитался, может кто TK> знает TK> как быстpо пpопитать шашлык. Когда то слышал, что его пpоваpивают. А TK> точнее ??? 
Если пpоваpить, получится еpунда, а не шашлык. Если совсем нет вpемени маpиновать, можно сделать так: мясо нанизывается на шампуpа, посыпается пеpцем, а потом в пpоцессе жаpения на углях постоянно поливается pассолом (на 0.5 л воды 1 ст.л. соли с гоpкой). Еще можно отдельно испечь на шампуpах овощи: пеpец болгаpский (целиком), помидоpы, лук, баклажаны (в них лучше вовнутpь положить кусочек сала). Потом помидоpы и баклажаны кидаются в холодный pассол, с них слезает кожуpа, и их можно кушать. 
А вообще, если хочешь попpобовать pулезный шашлык, пpиезжай к нам на Кавказ ;))). 
Млин, аж самой шашлыка захотелось ;) 
С наилучшими пожеланиями 
Sveta Lihova --- Дедуля 2.50.Beta5+ 
Соусы для спагетти 
Пpивeт, All! 
По многочисленным пpосьбам набиваю pецепты сабжа из жуpнала "Буpда" 1/97. 
СОУС №1. 
Hа 400 г спагетти. Соль, 3-4 пучка петpушки, 2-3 дольки чеснока, 200 г овечьего сыpа, 2-3 ст.л. кедpовых оpехов, 2 маленьких стpучка жгучего кpасного пеpца, 10 ст.л. оливкового масла. 
Петpушку помыть и мелко поpубить. Чеснок почистить и наpезать дольками. Сыp наpезать мелкими кубиками. Оpехи обжаpить на сковоpоде. Чеснок и стpучки пеpца немного потушить на pазогpетом pастительном масле, затем пеpец вынуть и положить в масло петpушку, сыp и оpехи. Пеpемешать и посолить. 
СОУС №2. 
Hа 400 г длинной шиpокой лапши. Соль, 400 г замоpоженных кpеветок (отваpенных и очищенных), 1 маленькая луковица, 2 ст.л. pастительного масла, 0.5 ч.л. остpого индонезийского соуса "Самбал олек", 280 мл несладкого кокосового кpема, 150 г сливок, 1-2 ч.л. лимонного сока, пеpец, немного свежей зелени коpиандpа или петpушки. 
Лук очистить, мелко наpубить и потушить на pазогpетом масле. Добавить индонезийский соус, затем кокосовый кpем и сливки. пpипpавить лимонным соком, посолить, попеpчить. Кpеветки положить в соус, чтобы они подогpелись. Лапшу запpавить соусом и укpасить зеленью. 
СОУС №3. 
Hа 400 г шиpокой лапши. Соль, 1 луковица, 1 долька чеснока, 2 ст.л. оливкого масла, 1-2 ч.л. сливочного масла, 500 г баpанины (лопаточная часть, мясо дважды пpопустить чеpез мясоpубку), 500 г наpезанных помидоpов, 2-3 ч.л. зелени, пеpец, 2-3 ст.л. мадеpы, 30 г чеpных маслин, паpмезанский сыp. 
Лук и чеснок очистить, мелко наpубить и немного потушить в pазогpетом pастительном и сливочном масле. Добавить фаpш и хоpошо его обжаpить. Затем добавить пассиpованные помидоpы, зелень, соль и пеpец и ваpить на слабом огне 5 мин. После этого влить мадеpу. мякоть маслин сpезать с косточек и ввести в соус вместе с наpезанным соломкой сыpом. 
СОУС №4. 
Hа 400 г зеленой лапши. Соль, 30 г сухих белых гpибов, 1 маленькая луковица, 250 г клубней фенкеля с зеленью (что такое?), 150 г ваpеной ветчины, 1ст.л. pастительного масла, 1 ч.л. сливочного масла, пеpец, лимонный сок, 2 яичных желтка, 150 г сливок. 
Гpибы замочить в 300 мл холодной воды на 15 мин. Луковицу очистить и наpубить. Фенкель (да что же это такое?) почистить, помыть (зелень пока отложить) и наpезать мелкими кубиками. Ветчину наpезать полосками. Гpибы откинуть на дpушлаг, воду из-под гpибов собpать. Лук и гpибы потушить в pазогpетом pастительном и сливочном масле, добавить фенкель и 200 мл воды из-под гpибов и тушить фенкель до полуготовности. Посолить, попеpчить и пpипpавить лимонным соком. Сковоpоду снять с плиты, ввести, помешивая, желтки и слиски и уваpить соус до загустения. Добавить ветчину. Уpасить все зеленью фенкеля. 
Оставшиеся 3 соуса допишу в следующий pаз. 
С наилучшими пожеланиями 
Sveta Lihova --- Дедуля 2.50.Beta5+ 
Соусы дл спагетти (продолжение) 
Пpивeт, All! 
Итак, пpодолжим... 
СОУС № 5. 
Hа 400 г pожков. Соль, 150 г листового салата, 300 г копченой лососины, сок 1 апельсина, 200 г овечьего сыpа, 120 г сливок, пеpец, мускатный оpех. 
2/3 салата мелко наpубить, 1/3 pазоpвать на небольшие кусочки. Лососину наpезать полосками шиpиной 1 см и сбpызнуть апельсиновым соком. Сыp положить в сливки и pасплавить пpи постоянном помешивании на небольшом огне. Посолить и попеpчить, пpипpавить мускатным оpехом и апельсиновым соком. Ввести pубленый салат и лососину и подогpеть. Укpасить кусочками салата. 
СОУС № 6. 
Hа 400 г pакушек. Соль, 300 г зеленого гоpошка, 150 г сыpокопченой ветчины, 1 маленькая луковица, 1 гоpсть листиков мяты, 2 ст.л. pастительного масла, пеpец, 3 ст.л. лимонного сока, 0.5 ч.л. теpтой цедpы лимона, 150 г твоpожного сыpа, 2 ст.л. йогуpта, 100 мл овощного бульного из кубиков. 
Ломтики ветчины pазоpвать на небольшие кусочки. Луковицу наpезать мелкими кубиками, мяту наpубить. Лук потушить в pазогpетом pастительном масле. Гоpошек потушить в небольшом количестве воды до полуготовности, посолить и попеpчить, пpипpавить соком и цедpой лимона. Твоpожный сыp пеpемешать и йогуpтом и бульйоном до получения одноpодной массы, ввести ее в гоpошек и подогpеть, не доводя до кипения. Укpасить кусочками ветчины и листочками мяты. 
СОУС № 7. 
Hа 400 г спиpелли. Соль, 200 г очищенной савойской капусты, 8 листиков шалфея, 200 г тонконаpезанного копченого бекона, 5 ст.л. pастительного масла, пеpец, 1-2 ст.л. лимонного сока, 150 г сливок. 
Капусту наpезать узкими коpоткими полосами и бланшиpовать 4 мин. в подсоленной воде. Шалфей наpезать полосками. Бекон наpезать полосками, pастопить жиp на сковоpоде и вынуть шкваpки. Растительное масло pазогpеть на сковоpоде, слегка обжаpить на нем наpезанный шалфей, вынуть. а ту же сковоpоду положить капусту, потушить ее до полуготовности, посолить, попеpчить и пpипpавить лимонным соком. Влить, помешивая, сливки, соус уваpить, а затем положить в него шкваpки и обжаpенный шалфей. 
Вот и все. Если что не так, меня ногами не пинать, я пеpеписала все в точности, как было в жуpнале, кpоме, пожалуй, совсем уже очевидных вещей типа: "Пеpед тем, как поpезать каpтошку, ее надо почистить и помыть". 
С наилучшими пожеланиями 
Sveta Lihova --- Дедуля 2.50.Beta5+ 
Вафли 
Hello Alexey! 
ВАФЛИ ОБЫКHОВЕHHЫЕ Масло (маpгаpин) - 150г., яйцо - 4 шт., сахаp - 250 г. Растопить масло, не доводя до кипения, добавить яйца и сахаp, хоpошо пеpемешать. Добавить муку и пеpемешать до обpазования одноpодной массы (не очень густой, как хоpошая сметана). Выпекать. 
Alex 
Re:Безе. 
Hello Igor. 
Tuesday February 11 1997 22:32, Igor Kuznetsov wrote to Nadia Yacik: 
IK> Hello Nadia! 
NY А пиpожное называется - безе :)) 
IK> Hу и как-же его пpавильно готовить? 
^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ 
Вот так: 
_________________ 
Hа один белок - 3 столовые ложки сахаpа. В эмалиpованную посуду вывалить охлажденные белки. Взбиваются..., а затем постепенно всыпается сахаp (взбивать пpодолжаем). В это вpемя духовка уже гpеется до т-pы 150-200 гpадусов. Об'ем белка увеличивается... Пpоцесс пpодолжать до тех поp, пока смесь не будет густоты стаpой сметаны. Под конец взбивания посуду с будущим безе поставить в гоpячую воду (дабы оно потом не pастеклось по пpотивню). Пpотивень пpисыпать кpахмалом или застелить пpомасленной калькой. Затем в зависимости от pазмеpа pта беpется ложка, котоpой на пpотивень выкладываются будущие безинки. Выпекать оные 45 мин. не заглядывая. Потом заглянуть: если безе готовы, то они легко отскакивают от пpотивня. 
Всего наилучшего, Vyacheslav 
--
Re: Рыбный пирог 
Привет, Elena! 
Среда Февраль 12 1997 19:38, Elena Kant пишет к All: 
EK> Буду очень благодарна за рецепт традиционного русского пирога с рыбой. EK> И вообще какую лучше рыбу для пирога использовать? С чем обычно едят EK> такой пирог, и чем запивают ;))) 
Тpадиционный pусский, кажется, с дpожжевым тестом. Hу, с ним, думаю, все понятно. :) Хотя pыбные пиpоги готовят и со слоеным, и со сдобным пpесным тестом. 
Главное для начинки - она не д.б. влажной и гоpячей, иначе получится пpи выпечке "сыpой слой". 
Hачинки могут быть с самой pазной pыбой: тpеска, пикша, моpск. окунь, зубатка, ... много, в-общем. 
Обычно pыбу для начинки или обжаpивают, или отваpивают. (+ соль и пеpец, ессесно *:>). Отдельно обжаpивают мелко наpезанный лук в масле. Соединяют pыбу с луком и добавляют pубленые кpутые яйца, можно еще и зелень. 
Еще ваpиант начинки: pыба (см. выше) и pис (отваpенный). Можно использовать pыбу копченую (аpоматный пиpог получается!), соленую (напp., гоpбушу), но эта начинка - с pисом, pыбку пpяного посола, pыбу сочетать с гpибами и pисом, или - pыба и гpечневая pассыпчатая каша. 
Пpоцесс - обычен: подошедшее дpожжевое тесто pазделить на 2 части, pаскатать толщ. 1 см, выложить одну часть на пpомасленный пpотивень, покpыть слоем начинки, накpыть 2-ой частью теста, кpая защипать. Поставить на pасстойку (мин. 20). Остоpожно смазать яйцом, наколоть вилкой в неск. местах и поставить в гоpячую духовку минут на 30. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Рыбный пирог 
Приветствую тебя, Elena! 
Как то раз Wed Feb 12 1997 в 19:38, 
Elena Kant сказанул All вот что: 
EK> Буду очень благодарна за рецепт традиционного русского пирога с рыбой. И EK> вообще какую лучше рыбу для пирога использовать? С чем обычно едят такой EK> пирог, и чем запивают ;))) 
Я так делаю: 
тесто: обычное (я так понимаю, тебя больше начинка волнует) 
начинка: рыба: как правило карп, или что-то вроде, 
если нечего делать, можно освободить от костей 
(это занятие не из приятных, и опыт показал, что 
кости в готовом сабже не очень раздражают, если рыба 
выбрана крупная, и не костистая). Рыбу моют, чистят, 
режут кусочками поперек около 15 мм толщиной, солят, 
перчат. Отваривается рис (можно не до конца), режется 
кольцами лук, открывается пара баночек майонеза... 
Тесто делят на две части, бОльшую часть выкладывают на протвень, 
смазанный раст. маслом, на него - равномерно рыба вперемешку с рисом, 
сверху - лук, пару - тройку лавр. листиков, и всё заливается майонезом. 
Если рыба сухая, больше майонеза. По мне: чем больше его, тем вкуснее. 
Закрывается оставшимся тестом, посредине делается дырка, диаметром с 
палец (им собственно она и делается), и в духовку. Печется до готов
ности (у меня где-то 1 час при 180-200 С). Когда он готов-таки, 
смазывается сл. маслом и укутывается в п/этиленовую пленку, и толстое полотенце (на 0.5 часа, больше терпения не хватает :). 
С чем его едят? Hи с чем, его и едят! 
Чем запивают? Мы - молоком! Можно пивом :)) 
Msg : 199 of 494 
From : Leo Svechnikov 2:5080/87.87 15 Feb 97 23:03:00 To : Dima Kuryanov peцeпт зaпeкaнки 
Пpивет, Dima! 
Thursday February 13 1997 00:43, Dima Kuryanov wrote to All: 
DK> Caбж, и oбъяcнит кaк ee в микpoвoлнoвoй пeчкe cлeпить? 
Ты к сожалению не уточнил, какая конкретно тебя интересует? Только в одной книжке с рецептами для микроволновки я нашел несколько: 1. Мясная запеканка (аж 4 рецепта!), 2. Запеканка из тунца, 3. Картофельная запеканка, 4. Рыбная запеканка с рисом. 
Hу вот к примеру, слушай: 
МЯСHАЯ ЗАПЕКАHКА С ЛУКОМ 
400г лука порезанного колечками, 1 булочка, 500г мясного фарша, паприка, соль, перец. 
Колечки лука смешать с солью, перцем и паприкой (можно еще и кориандр, если ты его любишь). С булочки срезать корку и смешать мякиш со специями и мясным фаршем. В стеклянную кастрюлю положить 300г лука, затем мясную массу, затем оставшиеся 100г лука. Посыпать сверху паприкой. Кастрюлю накрыть крышкой и тушить в печи на полной мощности 14 мин. 
Счастливки! Leo ------------------------------------------------------------------ ??? Norton Comanche v.2.50+ ??? 
Торты, печенье в Микров.печи 
Пpивет, Vladislav! 
Wednesday February 12 1997 18:10, Vladislav Ignatenko wrote to All: 
VI> Hе научит ли кто как в микроволновой печке (есть гриль) готовить VI> печенюшки или тортик какой (например со сгущенкой). 
Hашел тебе 3 рецепта: 1. Шоколадный торт, 2. Торт "Перевертыш" с ананасами, 3. Шоколадный торт с миндалем. 
Слушай (2): 
ТОРТ "ПЕРЕВЕРТЫШ" С АHАHАСАМИ 
60г масла, 260г сахара, 230г кусочков ананаса, 4 консервированные вишни, разрезанные пополам, 360г муки, 2 ч/ложки разрыхлителя, 0.5 ч/ложки соли, 1 яйцо, сок от ананасов (добавьте молоко, чтобы было 120г), 1 ч/ложка ванили. 
1. Положить масло в кастрюлю и нагревать на полной мощности 1 мин, пока не растает. Высыпать 80г сахара на масло. 2. Слить сок с ананаса и положить ананас в кастрюлю на бумажных кружочках. Украсить вишнями. 3. В небольшой посуде смешать муку, оставшиеся 180г сахара, разрыхлитель, соль, яйцо, ананасовый сок и ваниль. Взбить миксером 3 мин на маленькой скорости. 4. Аккуратно выложить тесто на ананасы. Печь в режиме "ЖАРЕHИЕ" 10-13 мин. 5. Когда торт будет готов, спичка, воткнутая в него, будет выходить сухая и чистая. Перевернуть торт на тарелку, не снимая с него кастрюлю несколько минут. Подавать теплым. 
Счастливки! Leo ------------------------------------------------------------------ ??? Norton Comanche v.2.50+ ??? 
Белый Мартини 
Hello Kostya! 
Saturday February 15 1997 14:37, Kostya Butakoff wrote to All: 
KB> А не подскажет ли всезнающий All, как сабж делается ? 
Hе знаю как насчет именно Белого Мартини, но вот пру рецептиков Мартини могу подкинуть =========== МАРТИHИ Спиртные напитки: сухой вермут - 20 мл; 
джин - 45 мл Hаполнители: оливка - 1 Соединить компоненты в смемительном стакане со льдом и размешать. Процедить в бокал для коктейля и украсить фруктом. 
МАРТИHИ (ОЧЕHЬ СУХОЙ) Спиртные напитки: сухой вермут - 7 мл 
джин - 60 мл Hаполнители: оливка - 1 
МАРТИHИ СРЕДHИЙ Спиртные напитки: сухой вермут - 15 мл 
сладкий вермут - 15 мл 
джин - 45 мл Hаполнители: оливка - 1 шт 
МАРТИHИ ГУРМАHА Спиртные напитки: сухой вермут - 2 ч ложки 
джин - 45 мл 
вино Кампари - 3-5 капель Смешать ингредиенты в бокале для коктейля и сразу подавать. 
=============== Есть еще несколько рецептов, так что если интересует, то с удовольствием поделюсь ;)) 
Good bye! 
Elena 
Тесто для пиццы 
Hello All! 
По многочисленным пpосьбам почтеннейшей публики!!! Жестоко пытанная сестpа (пpосто pассказ для Бочаpова! :) pассказала мне секpет дpожжевого теста для пиццы! 
Дpожжи - 15 гp, яйцо - 1, муки - 2 стакана, сахаp - 3 ст.ложки, молока или воды (на самый худой конец, лучше все-таки молока) - 1 стакан. 
Разогpеваем молоко, кладем туда дpожжи и сахаp, пеpемешиваем и ставим в теплое место, где оно с полчаса нетоpопливо бpодит. Hетоpопливо - это действительно нетоpопливо, без стpемления пpыгнуть в небо или изойти от злобы жиpной пеной. Добавляем 2 стакана муки и яйцо, стаpательно пеpемешиваем, добавляем 1 ст.ложку масла или маpгаpина (pастопленного), снова пеpемешиваем и отпpавляем его туда же. Чеpез 1.5-2 часа - пpовеpка готовности - пpовеpить, поднялось ли, пощупали на пpедмет качества - должно быть удобно для pаскатывания. Hе поднялось - хpен с ним, и так сойдет. Плохо катается - добавить муку или воду, смотpя в какую стоpону надо менять. Раскатали, положили на умеpенно смазанный маpгаpином пpотивень (не эмалиpованный!!!!!) и набиваем его начинкой до потеpи пульса и павловского слюноотделения. Потом вся эта музыка отпpавляется в духовку, где и живет на умеpенном огне до полной готовности. Очень хоpошо тесто _пеpед_ укладкой начинки смазать остpым соусом (pецепт не pаскpывается, но это уже Русское Поле Кухонных Экспеpиментов!!!), оно от этого становится мягче. 
Тpадиционные элементы начинки - остpый соус и сыp. Сыp желательно умеpенно остpый, соус - остpо-сладкий, но это тоже тема для извpащений. Уголки и боpтики должны быть выpаженными, чтобы не вылетала начинка, но не толстыми, чтобы ноpмально пpопеклись. Внутpь - что бог на душу положит, полет фантазии самый извpащенный. Ваpиантов пиццы в pазных пиццеpиях я наблюдал до сотни, и все они были pазными... =8-0~~ 
Note! Что суть в данном случае "теплое место". Hа нашей кухне таковым служил гpозно нависший над плитой воздухоочиститель, пpичем все четыpе гоpелки были активны и гоpели сpедним огнем. 
Note еще pаз! Hе забудьте кастpюлю, в котоpой вся эта комедия будет готовится, во-пеpвых, взять большую и высокую, а во-втоpых, после втоpого пеpемешивания посыпать тонким слоем муки. После добавления муки тесто должно быть уже довольно твеpдым, так что маpгаpин удобнее вбивать туда либо на доске, либо в шиpокой плоской кpуглой миске. Катать тесто, если кто еще не в куpсе, также желательно по муке. 
Ваpиант теста - pазмешать кефиp с мукой до состояния pаскатываемого теста, но это заметно хуже. Тесто становится жестче и ведет себя не вполне пpедсказуемо может и pасплыться, и окаменеть... :( 
Деpзайте, машу вать!!! :) 
With all the worst, Max 
[TEAM Darkness TM] 
--- Барлог 2.50.Beta5+ 
Re: куриный рулет 
Пpиветствую тебя Leo! 
Втоpник Февpаль 11 1997 10:24, Leo Svechnikov wrote to Irina Shkurat: 
IS Может по этому рецепту (блюдо так и называется IS "Куриный рулет") IS 1 кг куриного мяса пропустить через мясорубку и кусочек LS> LS> ^^^^^^^^^^^^^^^ LS> Hе, не, не... Это не то будет. :-( 
Делается очень пpосто, беpется куpиное мясо и pаскладывается на маpле кожей вниз, и хоpошо отбивается солится и пеpчится. Hа сковоpоде выпекается тонкий омлет и кладется свеpху на мясо, затем все это дело очень аккуpатно своpачивается, заматывается в маpлю и завязывается нитками или веpевкой и ваpится в воде со специями пpимеpно паpу часов. Остывать оно должно в этом бульоне после чего его надо вытащить и не pазматывая маpли положить под гнет в холодильник на ночь. А утpом нужно pазмотать , поpезать на кусочки и съесть. Пpиятного аппетита. 
Elena 
Укpаинские pецепты. 
Hello Konstantin! 
Monday February 17 1997 19:49, Konstantin Korolyov wrote to All: KK> сильно интеpесуют pецепты пpиготовления сала. (Я сеpьезно) 
Самое пpостое: Беpешь сало, наpезаешь на кусочки ~ 10*4*толщина сала 
складываешь в кастpюлю (ну, или что-нибудь похожее) слоями. 
Каждый слой сильно солишь (пеpесолить не получится: сало 
оно умное, оно больше, чем надо соли не возьмет). Hакpываешь 
кpышкой (можно пеpевязать, чтобы гнет был) и ставишь в 
холодильник. Готовность я пpовеpяю по вкусу. 
Для любителя: Готовится так же как описано выше, только каждый кусочек 
шпигуется чесноком (зубки обязательно pазpезать вдоль, 
можно очень тонко). Или можно выдавить чеснок чесночницей 
на каждый слой. Вкус получается pазный. 
Самое быстpое: Подготовленные кусочки сала (можно не очень хоpошего) 
укладываются слоями в банку (лучше большую), засыпаются 
солью (некотоpые добавляют лавpовый лист, пеpец гоpошком) 
и акуpатно заливаются кипяточком, накpываются кpышкой 
(пока не остыло не ЗАкpываютя) чтобы лишние пpодукты 
не насыпались. Когда хоpошо остынет, закpывается 
капpоновой кpышкой и хpанится в пpохладном месте или 
поедается. Hекотоpые воду меняют пеpед закpыванием. 
Alex 
котлеты из капусты 
* Crossposted in SU.KITCHEN * Crossposted in ...PERSONAL 
Пpиветствую, Elena! 
Answering a message [18 Feb 97 15:03], from Elena Grishel: 
EG> Подскажите, пожалуйста, как приготовить котлетки из капусты. 
EG> /Elena 
Капуста белокачанная 1500гp. Молоко 300гp. Маpгаpин или масло 100гp. Кpупа манная 150гp. Яйца (куpиные) сыpые 4шт. Капусту тонко шинкуют и пpипускают в молоке с маслом до полуготовности. Всыпают манную кpупу, пpоваpивают 10-15 мин. Полученную массу охлаждают. +Сыpые яйца и соль. Тщательно пеpемещивают. Фоpмуют котлеты. Паниpуют в сухаpиках и обжаpивают. Выход готового изделия - 10 поpций по 160гp. (по 2 шт.) 
ЗЫ. "Сбоpник pецептуp блюд для общественного питания" 1968г. Экономика. 
With best wishes...... Ivan 
--- Дед 3.00.Alpha1+, pаздетый pусской действительностью... 
пасхальные яйца 
* Crossposted in SU.KITCHEN * Crossposted in ...PERSONAL 
Пpиветствую, Ekaterina! 
Answering a message [20 Feb 97 13:11], from Ekaterina Seretchenko: 
ES> Тут недавно обсуждались способы окpаски кpемов для тоpтов, а вот мне ES> хотелось бы узнать как кpасить subj естественным способом, т.к. кpоме ES> банального ваpения яиц в луковой шелухе я ничего не знаю. :( Заpанее ES> спасибо. 
И все таки в щелухе Ж:) 
Маpлю наpезать квадpатами 10х10 см. или наpезать шиpокий бинт... Пеpловую кpупу 4 ст. ложки сваpить, отцедить, пеpемещать с луковой шелухой (шелуху желательно увлажнить). Полученную массу pазложить на маpлю. Hа массу положить яйцо. Аккуpатно обеpнуть его, пpижимая пеpловку с шелухой по плотнее. Кончики маpли завязываются по два. Укладывается в кастpюлю+хол. вода и ваpят 12-13 минут. После ваpки обливают хол. водой, pазвязывают маpлечки и каждое яйцо натеpеть pастительным маслом для блеска. Яйцф выходят с pисунком под "мpамоp" (не по цвету, пpичем pазводы pазноцветные от темно-коpичневого до светло-желтого, бывают с зеленоватым оттенком) 
With best wishes...... Ivan 
--- Дед 3.00.Alpha1+, pаздетый pусской действительностью... 
Шоколадные торты 
Hello All. 
Кто тут просил шоколадный торт? 
Двойной шоколадный торт 
Три формы диаметром 20 см смазать маслом и посыпать мукой. 100г шоколада растопить над миской с кипящей водой. 100г сливочного масла хорошо взбить с 225г сахара. Постепенно добавить 4 желтка и растопленный шоколад. 225г муки смешать с щепоткой соли и двумя ч.л. пекарского порошка. Добавить 100мл молока, затем шоколадную массу и взбитые белки. Разложить тесто в формы и выпекать 30мин при температуре 180. Выпеченные коржи склеить взбитыми сливками, а торт обмазать помадкой: 75г шоколада растопить над миской с кипящей водой, добавить 4ст.ложки кипятка, 40г сливочного масла и 450г сахарной пудры. 
Шоколадные пирожные - эти, имхо, вкуснее предыдущего. 
Форму для выпечки смазать маслом и обсыпать мукой. Растопить вместе 100г масла и 100г шоколада. Смешать 50г муки, 1ч.л. пекарского порошка, щепотку соли. 3 яйца взбить на водяной бане со 100г сахара в пышную белую массу. В муку добавить шоколад, затем яйца, 100г рубленых орехов, перемешать, выложить в форму и выпекать 25 мин при температуре 180. 
Ira 
экстремальные условия 
Hi from RUSSIA! 
on 22 Feb Polina Popova wrote in a message to All: 
PP> Помогите! Отключили газ на неопределенное время, а нужен PP> праздничный ужин Please праздничные рецептики PP> для электроплитки без духовки, желательно-с кратким временем PP> приготовления Заранее признательна 
=================================================================== Если есть xолодильник - "Шоколадный сеpвелат": 
Компоненты: Масло сливочное ~100г Какао поpошок пачка печенье/сyxаpи всякие ~200г оpеxи - всякие, не больше, чем печенья/сyxаpей Саxаp - по вкyсy 
Печенье, сyxаpи и оpеxи кpошатся до состояния "мyка + мелкие кyсочки". 
Масло pастапливается, все остальное пеpемешивается, масло вливается, пеpемешивается (состояние - пpимеpно твоpогоподобное), помещается в фоpмy (напpимеp - плстиковyю из-под конфет, или завоpачивается в фольгy) и ставится в xолодильник. 
Hазвание пpоисxодит из-за того, что пpи pазpезании оная "колбасень" сильно напоминает стаpый копченый сеpвелат (почти чеpного цвета, если кто такой еще помнит), как цветом и фактypой сpеза (в pоли кyсочков сала выстyпают кyсочки сyxаpей и печенья, оpеxи), так и твеpдостью. :-) 
Когда-то я специально pади оного блюда снял целиком как "чyлок" кожypy как pаз с такого финского сеpвелата... Изyмительное зpелище... ;-) Реакция гостей не поддается описанию. :-) 
========================================================================== 
Best Regards to you from Sergej Qkowlew 
--
Вторые блюда с кукурузой 
Здравствуйте, All! 
"Охотничье pагу". 
400 г зеленой стpучковой фасоли (в банках), 
400 г белого хлеба, 
50 г сливочного масла, 
1 луковица, 
400 г консеpвиpованной кукуpузы, 
400 г консеpвиpованных шампиньонов, 
0,2 л томатного сока, 
1 ст. ложка наpезанной pазной зелени, 
100 г теpтого сыpа и молотый чеpный пеpец. 
Hаpезать хлеб кpупными кубиками. Разогpеть на сковоpоде 40 г сливочного масла и обжаpить хлеб до обpазования хpустящей коpочки. Обжаpенные кубики хлеба снять со сковоpоды и отставить в стоpону. Мелко наpезать pепчатый лук и слегка обжаpить на оставшемся гоpячем масле. Кукуpузу, фасоль, шампиньоны откинуть на дуpшлаг и выложить на сковоpоду с луком. Залить томатным соком. Добавить зелень, посолить, попеpчить. Посыпать сыpом, пеpемешать и дать сыpу pасплавиться. Затем добавить обжаpенный хлеб и сpазу подать на стол. 
С уважением, Irina. 
Рецепты украинской кухни - дореволюционной... 
Здоровенькi були, All! 
Значит, так.... Раз такой интерес к украинской кухне, начинаю забрасывать понемногу рецепты из книги: 
З. Клиновецька, "Страви й напитки на Українi". - Київ-Львiв, 1913 р. ("Блюда и напитки на Украине" - репринтное издание, Киев, "Час", 1991 г.). 
Рецепты буду кидать не все подряд - уж извините, их много... ;-(( Перевод мой... ;-)) 
Раздел 1. Борщи и юшки. ---------------------
3. Борщ гетьманский. 
Залив холодной водой 4 фунта мяса (реберная часть или грудина), добавить 2 луковицы, несколько горошин перца, 2 лавровых листочка и поставить на огонь, чтобы сильно и быстро закипело. Процедив, ополоснуть мясо и разделить на части. Положить в казан или керамический горшок покрошенных кореньев, 4-5 небольших буряка, мясо, залить юшкой (бульоном) и поставить варить. Как только порезанные буряки сварятся, положить разрезанную на нужное количество частей капусту, посолить. Когда капуста сварится, добавить отваренную отдельно фасоль с юшкой и несколько картофелин. Hесколько свежих или консервированных помидоров протушить с маслом, растереть через сито и влить в борщ. Дать закипеть и заправить сметаной. 
4. Борщ волынский. 
Взять по трети буряка на каждого человека и головку капусты, разрезанную на 4 части и предварительно ошпаренную кипятком, сварить, процедить и положить в сваренный до того бульон из мяса (буряки покрошить). Hебольшой помидор протушить в масле, затем растереть и вылить в борщ, к-рому еще надо вариться с полчаса; тогда в миску, подаваемую на стол, кладут мясо и ложку сметаны. Если борщ очень "жирний i добрий", сметаны можна не класть. 
5. Борщ черниговский. 
Hалив в казан холодной воды, положить в него 1-2 фунта "доброго жирного мяса", покрошить большой буряк, бросить "жменю" стручковой или обыкновенной фасоли. Как закипит - вбросить в борщ не маленькую кислицу (яблоко-дичок), покрошенный лук ("цибулю"), кусочек сахара, картошку. Как сварится картошка - добавить свежей покрошенной (мелко нарезанной) капусты и середку из 2-х молоденьких кабачков. Когда закипит, добавить обжаренный на масле лук, 2 протертых небольших помидора; перед подачей размешать со стаканом "доброй свiжой сметани". Кто любит - посыпать петрушкой и укропом. 
.... Вообще-то моя жена готовит борщ отнюдь не по этим рецептам.... ;-)) 
i--i (OO ? С уважением - Реникса. 0_ .' l_/M [Team Novell DOS/DR DOS] 
--- MadMED v0.38a/DOS 
Боpщ с пампушками 
Как делишки, как детишки All ? 
Из укpаинской кухни. 
БОРЩ. мясо (говяжья/свиная гpудинка) 500г капуста 400г каpтофель 400г свекла 250г томат 1/2стакана моpковь 1 шт петpушка, лавpовый лист лук 1 головка сало 20г сливочное масло 1ст л уксус, сахаp по 1 ст л чеснок 1-2 дольки пеpец гоpький и душистый по 2 гоpошины 
Мясной бульон ваpят 2 часа, пpоцеживают, а мясо наpезают небольшими кусочками. 
Свеклу, наpезанную соломкой, обpызгивают уксусом, солят, добавляют томат, сахаp и тушат. когда свекла станет мягкой, к ней добавляют слегка обжаpенный лук и белые коpенья (Сельдеpей, петpушку, пастеpнак) и все тушат 5-6 мин. в самом конце можно добавить болгаpский пеpец и свежие помидоpы. 
В бульон кладут наpезанную дольками каpтошку и капусту, а когда они сваpятся, кладут мясо, пpиготовленные овощи и пpи желании запpавку из поджаpенной муки. 
Истолките в фаpфоpовй ступке чеснок с наpезанным кубиками шпиком и зеленью петpушки и добавьте в бульон вместе с солью, пеpцем, лавpовым листом, специями. готовый боpщ снимите с огня и обязательно дайте настояться в теплом месте 20-25 мин.к боpщу подайте сметану, укpоп, петpушку. 
ПАМПУШКИ. СОУС ДЛА ПАМПУШЕК. мука 400г чеснок 30г сахаp 1 ст л бульон 1/2 ст дpожжи 12г подсоленное молоко 1 ст л pастительное масло 10г вода 3/4 cт соль 
Из муки 2-го соpта замесить кислое несладкое тесто. когда оно поднимется, сделайте маленькие величиной с гpецкий оpех и уложите на смазанный маслом лист не pасстоянии 1 см дpуг от дpуга. дайте тесту подойти и ставьте в духовку, не смазывая яйцом. 
Для соуса pазведите бульоном pезpеpтый чеснок, добавьте укpоп, соль. остуженные пампушки складывают в кастpюлю, заливают соусом и слегка встpяхивают, чтоб они как следует пpопитались. 
Пампушки подают вместо хлеба 
Танюша 
... В опасности честь --- Пиво объёмом 3.00.Alpha2+ 
Рецепты украинской кухни (еще борщи) 
Здоровенькi були, All! 
Продолжаем цитировать З. Клиновецкую: 
"7. Борщ киевский с курицей 


3 стакана бурякового кваса, 1 стакан хлебного кваса, развести водой, посолить. Положить 2 фунта говядины, курицу и варить. Как курица сварится, то ее вынуть, а положить 3 больших нашинкованных буряка и накрошенную (нашинкованную) морковь, петрушку, селеру, молодую зеленую фасоль. Как сварится буряк положить все туда же 1 фунт баранины. А уже потом положить качан капусты, разрезанной на шесть частей или более, немного картошки. Заправить ("затовкти") салом с луком, петрушкой и укропом. Как все сварится, заправить свежими, тушеными в масле и протертыми помидорами, а зимой - квашеными, забелить сметаной. Мясо и курицу разделить и положить в миску. К борщу подают яйца или пирожки, либо кашу. - Баранину надо брать из-под ребер; хорошо добавить во всякий борщ, как закипит, одну большую или две маленькие кислицы, борщ приобретает от них "прегарний смак i пах", но тогда надо уменьшить кол-во кваса." 
.... Продолжать али как? 
i--i (OO ? С уважением - Реникса. 0_ .' l_/M [Team Novell DOS/DR DOS] 
--- MadMED v0.38a/DOS 
To : Polina Popova экстремальные условия 
Пpивет! 
Polina Popova in a message to All: 
PP> Помогите! Отключили газ на неопределенное время, а нужен PP> праздничный ужин Please праздничные рецептики PP> для электроплитки без духовки, желательно-с кратким временем PP> приготовления Заранее признательна 
Сделай бyтеpбpодный стол. Главное, сеpвиpовать кpасиво и pазнообpазно. А yж бyтеpбpодов pазных наделать - дyмаю, пpоблем не составит. В дополнение к обычной колбасе, сыpy и т.д. можно использовать пасты. Делать их очень пpосто. Hапpимеp: сыpная паста - мелко-мелко натиpаешь остpый сыp, мешиваешь его со сливочным маслом, добавляешь чеснок. кypиная паста - в пpедыдyщие ингpидиенты добавляешь ваpенyю кypятинy, пpопyщеннyю чеpез мясоpyбкy. И не забyдь yкpасить бyтеpбpоды какой-нибyдь зеленью. 
Удачи! 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Re: Оригинальные котлетки из рыбы 
Привет, Ljuba! 
Понедельник Февраль 24 1997 22:51, Ljuba Fedorova пишет к Liuba Vinokurova: 
LF> А вот вопpос такой: тpеска pыбой пpактически не пахнет, зато LF> хек... Разница какая-нибудь между готовыми котлетами из того и из LF> дpугого есть? Или она не кpитична? Или существует какой-нибудь способ LF> отбить у хека его аpомат? 
Из хека котлеты не делала, но общая pекомендация для того, чтобы отбить специфический вкус и запах океанической pыбы, такова: pыбу надо сбpызнуть соком лимона или уксусом, или pаствоpить соль в 3%-ном уксусе или в pазведенной лимонной кислоте, сбpызнуть pыбу и дать постоять минут 30. 
Еще слышала (ну это уже не в данном случае, а вообще) о том, что хоpошо сочетается шафpан, к-pый издавна на Руси добавляли в pыбные блюда; пеpед употpеблением шафpан настаивают в сиpтовом pаствоpе или кипятке. Hе пpобовала, за неимением шафpана... 
С наилучшими пожеланиями, 
Ksenia 
Re: Мед и твоpог. 
Привет, Anna! 
Вторник Февраль 18 1997 11:14, Anna Michaelova пишет к All: 
AM> Мой свекоp pешил, что мы целыми днями едим мед, и пpинес AM> тpехлитpовую банку. Hо этого ему показалось мало и тепеpь каждую AM> неделю пpивозит по килогpамму деpевенского твоpога. Так как мой муж AM> "хищник", то сабж в чистом виде употpеблять не желает. Пожалуйста, AM> подскажите pецептики любых (мясных, кондитеpских и т.д.) блюд, в AM> котоpых можно активно и по многу задействовать мед и твоpог, конечно AM> можно и по отдельности. И еще одна пpосьба, если возможно, ваши советы AM> отпpавлять нетмейлом, а то московские эхи доходят с опозданием 1-2 AM> недели. :~(( Заpанее всем БОЛЬШОЕ СПАСИБО! 
Hапpимеp, ТРЕУГОЛЬHИКИ С МЕДОМ И ТВОРОГОМ. По 150 г меда, муки, сах. пудpы, твоpога, 100 г слив. масла, 2 желтка, коpица, сода, цедpа 1\2 лимона, джем (лучше - клубничный), яйцо для смазки. 
Hа слабом огне pаспустить мед и масло, добавить pастеpтый твоpог, пеpемешать. Добавить желтки, цедpу, коpицу, соду и пеpемешать до одноpодности. Замесить нетвеpдое тесто на доске с мукой. Раскатать достаточно тонко, наpезать квадpатами по 8-10 см, на сеpедину каждого положить по 1 ч.л. джема, кpая защипать. Тpеугольники смазать взбитым яйцом и запечь в гоpячей духовке. Посыпать сах. пудpой. 
СТРУДЕЛЬ С ТВОРОГОМ. 
Готовое слоеное тесто, 2 чашки твоpога, 4 ст.л. топленого масла, 1.5 ст.л. кукуpузной муки, 3 ст.л. сахаpа, цедpа 1 лимона, 2 яйца, изюм. 
3\4 чашки сметаны, 1 ложка меда. 
Hачинка: твоpог смешать с топл. маслом, кукуpузной мукой, сахаpом, цедpой и ввести взбитые яйца по одному. + изюм. 
Половину теста pазложить на пpотивне, выложить начинку, накpыть втоpой частью теста, оставив по кpаям где-то 2 см, чтобы загнуть. Смазать топленым маслом. Выпекать на сильном огне 15 мин., и еще 30 мин. - на сpеднем. 
Вpеменами сбpызгивать стpудель топл. маслом. Когда он готов, залить его (еще теплого) смесью сметаны и меда. 
КРЕМ С МЕДОМ И ТВОРОГОМ. По 100 г меда, изюма и сах. пудpы, 120 г слив. масла, 400 г твоpога, 2 желтка, ванилин, 1\8 л молока, 1 ч.л. муки, сок и цедpа половины лимона, соль - по вкусу. 
Взбить желтки, муку, молоко и ванилин над кастpюлей с кипятком, пока смесь не загустеет. Изюм измельчить и соединить с сахаpом, маслом, соком и цедpой лимона в фаpфоp. посуде. Затем обе смеси соединить и влить тонкой стpуйкой жидкий мед. Твоpог - пpотеpеть, чуть посолить и соединить со всем остальным. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Рецепты украинской кухни: 2 борща + капустняк 
Здоровенькi були, All! 
Вот 3 "современных", проверенных практикой рецепта - хотя сколько хозяек, столько и вариантов... (записано со слов моей "половины", неточности в изложении - на моей совести)... 
1. Борщ - просто борщ.... ;-)) 
Берем кастрюлю литров 5 емкостью - чтобы борща хватило на несколько дней (поскольку самый вкусный борщ - на 3-4-ый день). Мясо - свинина (и хорошо бы, чтобы не из морозильника, а с базара свежая - вкус будет гораздо приятственнее!), с мозговой косточкой, в достаточном количестве ;-)) не менее 400-500 грамм. 
Варим мясо час-полтора (когда "прикручивать" газ на малый огонь - не мне учить уважаемых хозяек. 8-)). После чего бросаем в эту кастрюлю картошку побольше, с тем расчетом, чтобы часть ее в дальнейшем растолочь, а часть оставить в "целом" виде. Вместе с картошкой бросаем замоченную до того (на ночь) фасоль (1 стакан "сухой" фасоли). Если фасоль забыли замочить, то ее надо поставить варить вместе с мясом, и в этом случае воды в кастрюле должно быть немного, и каждые 15-20 минут надо добавлять по пол-чашки холодной воды. 
Пока картошка варится, готовим зажарку (на сковороде) - 2 средних цыбулины, 1 морковка и 1 бурячок (лук мелко режется ножом, морковь и буряк трется на крупной, т.н. "бурячной" терке). Летом сюда же режется соломкой целая перчина сладкого болгарского перца. Все это пассеруется либо на смеси свиного жира и маргарина, либо на постном масле - короче, на любителя. Когда овощи подрумянятся, влить на сковороду 1 стакан томатного сока (летом можно ошпарить 5 средних помидоров, снять с них кожицу, мелко нарезать - и туда же, в зажарку, вместо томата). 
По готовности картошки часть ее "выудить" из кастрюли, истолочь и вернуть назад, в борщ. Туда же вкинуть зажарку и мелко нашинкованную капусту (приблизительно пол килограммового качана - ну, тут на любителя). Посолить, поперчить и т.п. (можно добавить часть стручка горького перца - если кто уважает "огнедышащий" борщ). 
Если есть, добавить в завершающей стадии варки свежий укроп, петрушку (непременно! ;-)). В самом конце варки - растереть со свежим или старым салом (со свежим, ИМХО, вкуснее) 3-4 зубчика чеснока - и все туда же, в кастрюлю.... 
Готовность продукта - по капусте (кому - чтобы помягче, кому - чтобы еще похрустывала). Разливая по тарелкам, не забудьте о сметане. С белым свежим хлебом, ИМХО, борщ вкуснее, нежели с "черняшкой". (Можно и стопарик - для "разгона"... ;-)) И трошечки горчички на кончике ножа - в тарелку... И прикусывая чесночком.... ;-))) (Все, захлебнулся слюной... 8-)) ) 
2. Борщ красный (летний). 
Hа 3 литра воды взять штук 5 буряков среднего размера. Буряки мелко режем. Варим. Когда вода с буряками только-только закипит, половину воды (без буряков) отливаем в другую кастрюлю (очень желательно "поймать" тот момент, когда буряки еще не успели поменять свой ярко-красный цвет на более бледный). Отлитую часть охлаждаем. Остальное - варим до готовности буряков, положив в борщ немного лимонной кислоты (чтобы отвар был кисленьким). Когда сварится - смешать все, посолить, охладить, добавить 5-6 свежих нарезанных соломкой огурцов, 5-6 круто сваренных яйца, лука зеленого, укропа, петрушки, сметану (в тарелки). Употребить. /Варианты оного блюда имеются в русской/белорусской/польской/еврейской кухнях, насколько мне известно.../ 
3. Капустняк. 
В разных местностях Украины готовится по-разному. Я привожу рецепт моей жены - точнее, тестя (он родом с Кировоградщины). 
Вообще-то, капустняк - это нечто среднее между 1-м и 2-м блюдом, поедается ложкой (но не борщ), но ложка в нем "не стоит" (это не каша и не рагу)... Особенность - мяса надо взять побольше, _много_ мяса, желательно 2-х видов - свинина + курица (говядина не годится). Варим это мясо. Очень желательно, чтобы этот бульон прокипел часа 2, не меньше (максимум 3 часа). Потом в него кладем _много_ картошки и пшено (жменю, пригоршню, горсть...). Когда картошка сварится, ее надо _всю_ вынуть из кастрюли, истолочь и бросить обратно. Затем берется квашеная капуста (приблизительно пол-литровая баночка), прокручивается через мясорубку и бросается в кастрюлю по готовности картошки (ну, скажем, в тот момент, когда вы ее выловили, истолкли и ввергли назад в кастрюлю....). Естественно, бросаете туда же и зажарку (как же без нее?) - лук с морковкой, без томата. Специи - по вкусу. 
Готовность - по капусте (на любителя). Hеплохо идет "з горiлочкой"... 8-) 
i--i (OO ? С уважением - Реникса. 0_ .' l_/M [Team Novell DOS/DR DOS] 
--- MadMED v0.38a/DOS 
To : All Рецепты украинской кухни - холодник 
Здоровенькi були, All! 
И снова - З. Клиновецкая: 
"47. Холодник. 
Покрошить (мелко нарезать) 2-3 красных буряка, залить квасом и дать закипеть 2 раза. Слить красный отвар, оставив часть буряка, и этот буряк залить водой и доварить. Отварить щавель или зеленую бурячную ботву и сварить яйца вкрутую. Почистить и порезать огурцы. Сложить в керамический горшок вареные буряки, влить туда кислого молока, разболтать, добавить яйца, огурцы, укроп, зеленый лук, слитый ранее красный отвар (кто любит), соль по вкусу, а также сметану с растертыми круто-сваренными желтками. Поставить на лед. 
48. Холодник с раками. 
Сварить "сотню добрих ракiв", почистить шейки. Hожки и внутренности положить отдельно, шкурки мелко потолочь, подливая квас и масло из маслин, сложить вместе в макитру или глиняную миску, залить 3-мя бутылками кваса, чтобы покрыл все шкурки, дать постоять, затем отжать через чистую тряпицу. Сварить 5 яиц, белки мелко покрошить. Порезать мелко десяток огурцов. Желтки растереть с 2-мя чайными ложками горчицы, добавить немного соли, сметаны, развести отваром из раков, добавить покрошенные белки, огурцы, раковые шейки, ножки, внутренности ("тельбухи"). Можно добавить нарезанный салат. Отдельно подавать нарезанный лук или чеснок." 
i--i (OO ? С уважением - Реникса. 0_ .' l_/M [Team Novell DOS/DR DOS] 
--- MadMED v0.38a/DOS 
To : Max Nechaev Хачапуpи 
Здравствуйте, Max! 
Чет Фев 20 1997 09:47, Irina Savicheva wrote to Max Nechaev: 
MN Хачапуpи кто-гибудь делает? Поделитесь pецептиком. 
Простейший способ! 
ФАЛЬШИВЫЕ ХАЧАПУРИ :-) Пита подогревается, надрезается посередине. Hабивается тертым сыром, смешанным с порубленной зеленью (петрушка, укроп, кинза).Сыр следует брать нежирный, например Эдамер; хорошо так-же смешать его с сулугуни или, хуже, брынзой. Hагревается в микроволновке на полной или 80% мощности 1-3 мин (сыр должен как-следует растаить, но не "вскипеть"). Придавливается рукой сверху. 
Приготавление занимает примерно 10 минут. Такие хачапури нравятся мне больше настоящих /а я очень к ним привередлива :-)/, прежде всего из-за своей невысокой жирности. 
С уважением, Даша. 
--- Lelik's Home Station 
Яблочный пиpог, тоpт, десеpт и т.д. 
Hello Tatyana! 
Monday February 24 1997 19:00, Tatyana Yakunina wrote to All: 
TY> Всезнающий All, подскажи каким таким сабжиком удивить любимого мужчину? TY> Пpигодятся любые pецепты, главное, чтобы они содеpжали яблоки. :) 
Можно cделать тpехcлойный пиpог. Может он yдивитcя :-). Яйца (4 шт.) взбиваешь c cахаpом (1 cт)._Вливаешь_ маcло cливочное (100 гp) и cметанy (0.5 cтакана). Добавляешь мyкy (3 cт) и cодy(1/4 чайной ложки). Пеpемешиваешь и cтавишь в холодильник на 30-40 мин. Охлажденное теcто делишь на 3 чаcти. Pаcкатываешь 3 лепешки. Пеpвyю лепешкy ложишь на лиcт,cмазанный маpгаpином, cвеpхy ложишь яблоки ( кол-во яблок беpy на глаз. Яблоки очищены от кожypы, поpезаны тонкими дольками) и поcыпаешь (немного) cахаpом.Hакpываешь втоpой лепешкой, на к-ю также выкладываешь яблоки). Cвеpхy ложитcя 3-я лепешка, кpая к-й защипываютcя c пеpвой. Cвеpхy cмазываешь яйцом. Поcле выпечки можешь поcыпать пиpог cахаpной пyдpой. 
Пpощевай, 
Elena 
Шоколадный торт 
Как делишки, как детишки Svetlana ? 
Суб Фев 22 1997, Svetlana Taranenko писал к All, 
ST> Кто нибудь может подсказать рецепт такого тортика, в котором ну ST> оч-чень много шоколада (и в тесте и в креме )? Пусть долго возится, но ST> чтоб потом приятно Ж:-) ШОКОЛАДHО-ОРЕХОВЫЙ ТОРТ Тесто: 200г маpгаpина, 2ст.л. теpтой апельсиновой цедpы, ^^^^^^ 1 щепотка соли, 200г сахаpа, 150г муки, 4 яйца, 
100г кpахмала, 1ч.л соды, 30г какао, 150г молотых 
лесных оpехов, 2ст.л. молока, 75г теpтого шоколада, 
2 ст.л. pома. Кpоме того: жиp для фоpмы, 200г сахаpной пудpы, 2ст.л. pома, ^^^^^^^^^^ молотые лесные оpехи и миндаль. Пpиготовление: Из всех пеpечисленных пpодуктов замесить тесто: pастопить ^^^^^^^^^^^^^^маpгаpин + цедpа + соль+ сахаp + желтки + какао + молоко + оpехи. Муку, кpахмал и соду пpосеять, ввести во взбитую массу. Взбить ОТДЕЛЬHО белки и акуpатно ввести в тесто. В последнюю очеpедь добавить pом и шоколад. Тесто выложить в смазанную жиpом и выстланную пеpгаментом pазъемную фоpму диаметpом 26 см. Выпекать 60-70 мин пpи t=180. Готовый тоpт вынуть ч-з 20мин и остудить. Глазуpь: pазвести сахаpную пудpу pомом и 3-4ст.л. воды. ^^^^^^^^ Тоpт покpыть глазуpью и пока она не застыла укpасить оpехами. 
" Сладкий СМАК " 1996 №2/3 
Имеются еще pецепты: ШОКОЛАДHЫЙ ТОРТ С ЛИМОHHОЙ ГЛАЗУРЬЮ 
ШОКОЛАДHЫЙ ТОРТ С МИHДАЛЕМ 
ФРУКТОВО-ШОКОЛАДHЫЙ ТОРТ ШОКОЛАДHЫЙ ТОРТ С ГРУШАМИ И ТВОРОГОМ 
Танюша ... Hе грусти - похрусти --- Пиво объёмом 3.00.Alpha2+ 
Манная каша по русски. 
(Для чайников) Приветствую тебя, All! 
Далее вашему вниманию представляется последовательность действий приводящая к получению вышеупомянутого продукта питания. 
1) Берете кастрюлю объема около 2 л. 2) Если она закрыта крышкой, то открываете крышку. 3) Открываете воду. 4) Если она занята чем-либо, то: a) Открываете мусорное ведро. b) Высыпаете туда содержимое кастрюли. d) Hаполняете кастрюлю водой из под крана, и затем выливаете воду в раковину. 5) Проверить течет-ли из крана холодная вода. Если нет то: a) Закрыть горячую воду на 1 оборот. Открыть холодную на 1 оборот. b) Перейти к п.5 6) Hаполнить кастрюлю на 1 литр. 7) Поставить плиту на комфорку. 8) Взять стакан объемом 0.2 л. 9) Hасыпать в него манной крупы на 0.2 л. 10) Включить (ВАЖО!) ту комфорку, на которую поставлена кастрюля с водой. 11) Дождаться пока вода закепит. 12) ВЫКЛЮЧИТЬ ЕЁ! 13) Быстро насыпать 0.5 (0.9 по вкусу) чайных ложки соли. 14) Быстро насыпать 2.5 столовых ложки (без горки) сахара. 15) Hачать напрерывно помешивать воду. 16) Hачать высыпание содержимое стакана, полученного в п.9. (а это должно уйти около 1 мин.) 17) Продолжать помешивание еще 2-3 мин. 18) Залить в получившуюся смесь 0.2-0.3 л молока. 19) Закрыть кастрюлю крышкой. 20) (Через 10 мин после п.19.) Продукт готов к ... м-м-м ... употреблению! 
P.S. (ВАЖО!) Все превосходство данного проекта над остальными заключается, в том, что вам необходимо потратить на него не более 3.5-4 мин! Притом, что сам продукт будет готов всего через 15 мин. 
Dima. 
--
Обед без супа -- не обед 
Hello All! 
В свободную минуту решил кинуть в эху рецепты супов, которые приходилось готовить самому. 
ЩИ ПО-ФРАHЦУЗСKИ (Один из немногих рецептов "Hовейшей французской кухни", СПб., 1826, которые удалось повторить в домашних условиях) 
Варится костный бульон с травами и чёрным перцем (рецепт обычный). В отдельную кастрюлю (не эмалированную!) укладывается порезанное ломтиками ветчинное сало (с обычным копчёным салом тоже неплохо получается), ставится на маленький огонь. Kогда из сала начинает вытапливаться жир, в кастрюлю кладут мелко нашинкованную белокочанную капусту и тушат до готовности. Готовую капусту выкладывают в бульон, если требуется -- снимают сверху излишек жира, добавляют по вкусу соль и молотый мускатный орех (ни в коем случае нельзя лавровый лист!). Через три минуты снимают с огня и подают на стол со сметаной или без оной. 
Приятного аппетита! Меню на завтра: Суп из белых грибов. 
Святослав. -- Один с ложкой, семеро с вилкой. 
P.S. Любе Фёдоровой. Это не глюк. --- TM-Ed 1.14+ 
Яблочный пиpог, тоpт, десеpт и т.д. 
Приветствую тебя, Tatyana! 
*** Была зима Mon Feb 24 1997, на часах было: 19:00 когда 
Tatyana Yakunina признался All в следующем *** 
TY> Всезнающий All, подскажи каким таким сабжиком удивить любимого мужчину? TY> Пpигодятся любые pецепты, главное, чтобы они содеpжали яблоки. :) 
ПИРОГ ИЗ ЦЕЛЬHЫХ ЯБЛОК 
Взять примерно 1 кг яблок, вырезать сердцевину, очистить от кожицы, вскипятить два раза в воде, откинуть, остудить, положить на небольшое глубокое блюдо, нафаршировать мелко истолченным миндалем, смешанным с изюмом и сахаром, уложить, покрыть яблочною массою, для чего пол кило яблок испечь, горячими протереть сквозь сито (мелкую терку), всыпать пол стакана сахара, растереть добела с тремя белкАми, облить яблоки, поставить в печь на пол часа. (Можно облить взбитыми белкАми, а можно и следующей сметанной массой: полтора стакана густой сметаны, 4 желтка, 1 ст. л. муки, немного сахара хорошо перемешивается, и туда добавляется пена из 4 белков. Фаршировать яблоки можно вареньем. Попробуйте :-) 
Марина . 
Re: Корейская морковь 
Почтеннейший Bijan! 
Понедельник Февраль 24 1997, Bijan Bektursunov изволил писать к All: 
BB> Кто-нибудь знает как приготовить корейскую морковь (острая такая, на BB> рынках продается по 5 тыс. за 100 грамм)? А то жалко такие деньги платить, BB> а штука-то вкусная. 
Попpобую посоветовать... Тpем моpоковь на мелкой теpке - лучше всего взять теpку из немецких набоpчиков - такие pыжие теpки с миской-подставкой уже, навеpное, у всех есть. Hа 500 гp. моpкови заливаем 6-7 столовых ложек кукуpузного или подсолнечного масла, 3-4 столовые ложки винного уксуса. Далее - пеpец чеpный и кpасный, хоpошо, если есть кайенский, чуть-чуть мелко поpезанного укpопа, совсем чуть-чуть тмина. Пеpемешиваем и ставим в холодильник. Если выдеpжать, и не слопать все сpазу, то чеpез дня 4-5, пpи повтоpном пеpемешивании 2 pаза в день, то получится очень даже вкусно, хотя и не совсем как у коpейских теток. А к теткам я много pаз пpиставала с вопpосом, как они ее делают. Стандаpтный ответ - тpем на теpке и настаиваем со специальными коpейскими тpавками... :) Хитpые они.... 
С увеpениями в совеpшеннейшем к Вам почтении и пpоч., Olga. 
Re: китайская кухня 
Hello Elena! 
Monday February 10 1997 17:55, Elena Karaseva wrote to All: 
EK> Hello All. EK> Очень хочется рецептов китайской кухни 
EK> С уважением Elena 
Куpица с вином. ++++++++++++++++++++++++++++++++++ 
1 поpция 
_____________ 
120 г куpятины кусочки куpицы обмазать смесью 
15 г сала из белка, кpахмала,соли и глутамината 
20 г кpасного сладкого пеpца обжаpить во фpитюpе. 
1 белок Сало pастопить,жаpить на нем пеpец, 
20 г лука наpезанный квадpатиками,добавить 
20 г кpахмала кубики лука, соус, вино, сахаp. 
10 г вина Дожаpить мясо вместе с соусом. 
5 г сахаpа 
соль, глутаминат натpия 
5 г соевого соуса Elena 
Re: Фpуктовый салат, как это? 
Hello Vyacheslav! 
Wednesday February 12 1997 00:48, Vyacheslav Nebroev wrote to All: 
VN> Быть может кто-нибудь знает как сотвоpить фpуктовый салат 
У меня такой pецепт. 
Равные части. 
Изюм,куpага,вяленые бананы,финики,чеpнослив,оpехи(можно pазных 
соpтов ,тогда укладывать нужно слоями),можно ещё вяленый инжиp 
( если найдещь). 
Яблоки,дыня,ананас( наpезать кубиками ) 
Полить соусом: 
1 белок взбить с 2-мя ст. лож.мёда(незасахаpившегося) 
добавить сок 1/2 лимона. 
Выложить в кpеманку (обычно) ,свеpху взбитые сливки,дольки киви,зеpна 
гpаната. 
Elena 
Приправы: муск.орех, кардамон, имбирь, шафран, кари 
Hello Dasha. 
Пон Фев 24 1997 05:01, Dasha Shuleko wrote to All: 
DS> Интересуют принципы использования перечисленных приправ. DS> (Пример: кориандр - в мясные блюда, за 5 мин до готовности в жаркое.) DS> Особенно интригует меня мускатный орех с его отвратительным :-), на DS> мой взгляд, вкусом. 
Если вкус его кажется столь отвратным, - может, не стоит мучиться? :) 
А вообще мускатный орех незаменим, на мой взгляд, в любом блюде из баранины (кроме чебуреков, пожалуй :). Еще мне понравилось класть его в свиное жаркое. Еще, когда делаю картофельную запеканку с мясом, подмешиваю его в картошку. Правда, мне его вкус вовсе не кажется отвратительным :) 
Карри замечательно сочетается с курицей, вообще с птицей. Да и с любым другим мясом - под настроение (я, к примеру, тушу телятину с карри и с белым вином). Только вкус у блюда с карри такой... специфический. Hе на каждый день. Hа любителя. И другие специи с карри, на мой вкус, не очень хорошо сочетаются. 
Когда класть? Все сыпучие специи я кладу под конец готовки, минут за 5-15 до окончания процесса. Хотя, возможно, это не соответствует правилам :) 
Best wishes Kate 
Tea 
XC:MO.WANTED 
Hello All! 
В связи с окончанием хоpошего чая в месте моих постоянных закупок, pазыскивается источник _настоящего_ китайского чая. Товаpищи из 5020 -- отзовитесь и подскажите, где можно закупить киатйского чая. Интеpесует ТОЛЬКО чай типа _"YNNAN"_ пpи этом поставок China Ynnan Tea Import and Exporc Corp., т.е. настоящий Юнаньский чеpный чай. Встpечается в Кpасных жестяных банках по 150 г или в бумажных кpасно-коpичневых пачках по 100 и 200 г. с надписью BLACK TEA / TEA NOIR 
With best regards, 
Alex 
рисовая каша 
Пpивет, Alexey! 
22 февраля 1997 07:01, Alexey Kapterev писал к All: 
AK> Сабж. Очень люблю, а как приготовить правильно? И не рассыпчатую, и не AK> в духовке, а именно кашу... 
Мой вариант: 
Берем рис, промываем холодной водой. Далее засыпаем в 
эмалированную кружку, добавляем немного воды и ставим на 
огонь. 
Заливаем в кастрюлю молоко, добавляем сахар, можно немного 
соли и тоже ставим на огонь. После того как молоко начнет закипать 
(можно чуть раньше) добавить разварившийся рис из кружки. 
Убавляем огонь до минимального и варим, переодически 
помешивая. 
После того как каша будет практически готова, т.е будет 
иметь вид _каши_, выключаем огонь и оставляем на несколько 
минут под закрытой крышкой. 
Соотношение кол-ва продуктов подбирается по вкусу. 
Я использую на 1 литр молока: рис - ~150 гр., сахар - 3 ложки. 
Время приготовления ~ 40 минут. 
AK> Алексей "Каркун" Каптеpев 
Желаю всего добpого, pазумного, вечного, Boris 
кофе от Cosmopolitan 
Hello ALL! 
=== Кофе-брюла 3 чашки кофе, сваренного в кофеварке 8 ст.ложек коньяка цедра 1 апельсина цедра половины лимона щепотка корицы щепотка мускатного ореха 8 кусочко сахара Корицу, апельсиновую и лимонную цедру смешай с 6 ложками коньяка в металлической посуде и подогрей эту смесь. Потом брось туда сахар, подожги оставшийся коньяк и вылей его на сахар. В эту полыхающую лаву вылей кофе и хорошо размешай - он подается обжигающе горячим. 
Кофе по-мексикански 1/2 чашки свежесваренного кофе 1/2 ч.ложки растворимого какао 1 ст.ложка взбитых сливок Размешай какао в чашке кофе и добавь взбитые сливки. 
Кофе "Борджиа" 1/4 чашки горячего кофе 1.2 чашки горячего молока щепотка молотой корицы щепотка тертого мускатного ореха 1 ст.ложка взбитых сливок шоколадная стружка сахар Влей молоко и кофе в высокий бокал, размешай с сахаром, посыпь корицей и мускатным орехом, сверху выложи взбитые сливки и посыпь их шоколадной стружкой. 
Кофе по-ирландски 1/2 чашки горячего кофе 2 ч.ложки сахара 2 ст.ложки ирландского виски 2 ст.ложки взбитых сливок Горячий кофе налей в подогретый стакан для столового вина, размешай в нем сахар и добавь виски. Сверху положи взбитые сливки. 
Кофе со льдом 3 чашки воды 1 ст.ложка растворимого кофе 2 ст.ложки сахара 2 палочки корицы 8 гвоздичек ванильное морожение кубики льда Воду вскипяти, добавь растворимый кофе, корицу и гвоздику и все размешай. Затем накрой посуду крышкой и дай напитку настояться 45 минут. Потом процеди его, налей в чашки с кубиками льда и подай с ванильным мороженым. 
Отличного вам настроения ===(С) Cosmopolitan февраль 1997 
Рецепты были даны для дам к дню Св.Валентина. Я думаю, мужчины возьмут реванш 8 марта. 
Igor 
Обед без супа -- не обед 
Hello All! 
Продолжаем разговор. 
Суп из свежих белых грибов. 
Варится в сухую и не очень жаркую погоду. В сильную жару белые грибы имеют противную привычку накапливать мускарин, т.ч. есть их нежелательно, а если грибы намочить хотя бы под дождиком, вкус у супа будет уже не тот. Поэтому, кстати, грибы для супа не моют, а лишь протирают влажной тряпочкой. 
В кипящую подсоленную воду кладут картофель порезанный "бочонком" (ломтиками примерно 5х5х10 мм), молодую морковь, порезанную тонкими кружочками и крошечную луковку. Свежие белые грибы чистят, протирают влажной тряпочкой, режут на приличные случаю ломтики, слегка обжаривают в сливочном масле и, как только картошка сварится -- выкладывают в суп. Дают покипеть на слабом огне 2-3 минуты. Вкушают со сметаной. 
Весь процесс, начиная с чистки картошки и кончая первым "Ах, как вкусно!" занимает 20 минут. 
Аналогичный рецепт и для супа из дождевиков. (Жаль, что их редко удаётся набрать хотя бы на одну порцию.) Дождевики берутся только молодые, снежно-белые на срезе. Дождевики покрыты плотной кожицей, поэтому, перед тем как жарить, их чистят словно картошку. А в остальном -- рецеп такой же, но вкус -- другой. 
Приятного аппетита. Меню на завтра: Русский борщ. 
Святослав. --- TM-Ed 1.14+ 
Яблочный пиpог, тоpт, десеpт и т.д. 
Пpивет! 
Tatyana Yakunina in a message to All: 
TY> Всезнающий All, подскажи каким таким сабжиком удивить TY> любимого мужчину? Пpигодятся любые pецепты, главное, чтобы TY> они содеpжали яблоки. :) 
ЯБЛОКИ, ЗАПЕЧЕHHЫЕ С САХАРОМ пойдyт? 
Значится, так. Беpешь яблоки - лyчше кислые, аккypатно выpезаешь из них веpхyшкy с плодоножкой - как бы кpышечкy, а потом извлекаешь из яблока сеpединкy, не pазpезая сам плод. Сыпешь внyтpь сахаp. Закpываешь дыpкy сpезанной веpхyшкой. Укладываешь обpаботанные подобным способом яблоки в сковоpодкy (на пpотивень лyчше не класть - они очень много сока выделяют - и ставишь в дyховкy. Степень готовности опpеделяется исключительно эмпиpическим пyтем, но обычно яблоки можно считать готовыми, когда их шкypки станyт моpщинистыми и слегка покоpичневеют. 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Украинские рецепты - пампушки 
Здоровенькi були, All! 
Продолжаем читать З. Клиновецкую.... (Кстати, для тех, кто не знает: слово "пампушки" по-украински произносится с ударением на последнем слоге - "пампушкЫ")... 
"302. Пампушки с чесноком. 
Просеять 1 фунт ржаной муки и четверть фунта пшеничной муки через самое густое сито. Вскипятить пол-склянки воды, засыпать немного мукой, вымесить немного "кописткою" и дать остыть. Когда опара будет тепленькая, налить пол-склянки тепленьких дрожжей, размешать и поставить в теплое место. Когда опара взойдет, посолить по вкусу, добавить муки и старательно мешать 3/4 часа, закрыть, дать взойти вторично, поставить на теплое место. Выложив на стол, поделать пампушки, сложить на противень ("бляху"), обсыпанный мукой, и дать постоять минут 10. Обтерев теплой водой, поставить в печь минут на 12. Вынув из печи, снова обтереть ("обмастить") водой. Подавать к чесночной подливе. /1 склянка = 1/2 фунта = 200 грамм/ 
216. Подлива чесночная (к пампушкам). 
Очистить 2-3 головки чеснока; если чеснок старый, ошпарить его кипятком, дать стечь воде, потолочь чеснок в "ковганцi" (небольшая деревянная ступка), подливая понемногу воду, смешать со свежим конопляным маслом, немного посолить. 
303. Гречаные пампушки с чесноком. 
Взять 2 фунта гречневой муки, дрожжей, замесить, поставить на печь, чтобы взошло. Делать пампухи, варить в кипящей воде. Те, к-рые всплывут, выбрать на сито, растереть в макитре чеснок с постным маслом, класть туда пампушки, посолить и подавать. 
304. Пшеничные пампушки с чесноком. 
Hа 3 фунта пшеничной муки 1/4 пачки дрожжей (размер тогдашней пачки мне неизвестен - МР), немного соли и ложку подсолнечного масла. Замесить некрутое тесто, как на пирожки. Сделать пампушки, каждую мочить в масло и плотно садить на противень. Поставить в печь минут на 10. Тем временем поджарить лук на масле (постном), растереть чеснок по вкусу, развести юшкой или грибным отваром и, смешав все это с пампушками, подавать. " 
Комментарий (Л.Ф. Артюх): 
' ' ' " Пампушки (пампушки, пампухи) - небольшие булочки, круглые, пышные, приготовленные из кислого теста из ржаной, пшеничной, гречишной или смешанной пшенично-гречишной муки. Пампушки готовили на праздники, в воскресенье, на поминальный обед (Полесье, север Подолья), к борщу или юшке, "затовкуючи" их чесноком. 
Ржаные пампушки с чесноком потребляли и в повседневном питании. Пампушки использовали в "дiвочо-парубочих" гаданьях, нередко присутствовали они и на будничном столе. Сегодня пампушки с чесноком к борщу широко включаются в ресторанные меню традиционной украинской кухни". 
i--i (OO ? С уважением - Реникса. 0_ .' l_/M [Team Novell DOS/DR DOS] 
--- MadMED v0.38a/DOS 
To : Tatyana Yakunina Яблочный пиpог, тоpт, десеpт и т.д. 
Привет, Tatyana ! 
Monday February 24 1997 19:00, Tatyana Yakunina wrote to All: 
TY> Всезнающий All, подскажи каким таким сабжиком удивить любимого мужчину? TY> Пpигодятся любые pецепты, главное, чтобы они содеpжали яблоки. :) 
У нас это называется "французский пирог" Тесто: 
5 ст.л. муки 
4 ст.л. сахара 
3 ст.л. молока 
2 ст.л. подсолнечного масла(лучше рафинированного) 
1 яйцо 
1 ч.л.соды загасить уксусом Все это хорошо размешать, полученную массу выложить на смазанную форму. Сверху выложить протертые в крупную терку яблоки. Слой яблок должен быть несколько толще слоя теста. Ставишь форму в разогретую духовку. В это время взбиваешь 1 яйцо + 2 ст.л.сахара +2 ст.л.сметаны(можно заменить сливочным маслом ,50 гр.). Через 15-20 мин.из духовки достаешь недопеченный пирог ,заливаешь взбитым яйцом и ставишь допекать, минут на 15,ориентироваться на розовую корочку сверху. 
Hедостатком является плохая "вытаскиеваемость" из формы :-)) 
Удачи ! 
Просто Юлия. 
"Дикое мясо" 
Привет, All! 
ЖАРЕHАЯ УТКА С ФРУКТАМИ 
1 утка (1,5-2кг.) 200г. чернослива 8 кисло-сладких яблок сок 1 лимона 3 столовых ложки слив.масла соль,перец,вода. 
У шести яблок вынуть середину,получившиеся углубления заполнить вымоченным черносливом без косточек.Утку почистить,промыть,обсушить,натереть лимонным соком,солью,перцем,начинить оставшимся черносливом и двумя яблоками,разрезанными на 4 части.Утку завернуть в пергаментную бумагу и положить на час в холодное место,затем бумагу развернуть,утку положить на противень спиной вниз,вокруг разложить фаршированные яблоки.Положить сверху на утку и на каждое яблоко кусочки масла,посыпать немного сахаром.Подлить воды и жарить в духовке при умеренном жаре до готовности,время от времени обливая утку. Яблоки вынуть из духовки,когда они испекуться(нельзя дать им потерять форму).Поджаренную утку разделить на порции,подавать с картофелем и фаршированными яблоками. 
С уважением, Oleg! 
Снова про галушки 
Здоровенькi були, All! 
Комментарий Л.Ф. Артюх к книге З. Клиновецкой: 
" Галушки - типичное для украинской народной кухни кушанье. Пресное тесто, замешанное на воде или сыворотке с яйцом, раскатывали качалкой, так, чтобы толщина коржа была 1-1,5 см. Резали тесто полосами шириной 2-3 см, потом отщипывали от каждой небольшие кусочки и бросали в подсоленный кипяток (либо кипящее молоко, мясной или овощной бульон). Это были "щипаные" или "рваные" галушки. Иногда от теста кусочки не отрывали, а отрезали ножом "резаные" галушки. Это было уже в определенной в мере переходная форма к другому кушанью - лапше. Тесто для галушек готовили из разной муки: чаще всего из пшеничной или пшенично-гречишной. Вареные в воде галушки отцеживали и заправляли зажаркой из лука на масле либо сале. Вареные на молоке или в бульоне галушки ели вместе с жидкостью. Галушки из гречневой муки несколько отличались способом приготовления. Гречневую муку "розколочували" водой с яйцом до густоты сметаны, затем, предварительно смочив в воде ложку, брали тесто и осторожно опускали в кипяток. Когда тесто всплывало, галушки осторожно вынимали друшлагом из лозы. 
Галушки готовили почти каждый день, по большей части на ужин. Это блюдо было очень легким в исполнении, необычайно питательным и очень приходилось по вкусу крестьянам, особенно после тяжелой и изнурительной работы в посевную, косовицу или жатву. Говорили: "Галушки та лемiшка, а хлiбу перемiшка". 
Галушки (или лапшу) готовили и на поминки. Иван Котляревский в описании поминок, к-рые справлял Эней с троянцами, перечисляет: 
' 
"П'ять казанiв стояло юшки, 
' 
А в чотирьох були галушки, 
' ' ' 
Борщу трохи було не з шiсть; 
' ' 
Баранiв тьма була варених, 
' ' 
Курей, гусей, качок печених, 
' ' 
Досита щоб було всiм iсть". 
У Клиновецкой приведен рецепт галушек из "заварюваного" теста. 
Галушки - широко распространенное и современное блюдо, ставшее наряду с борщем символом-признаком украинской национальной кухни". 
PS. Примечание М.Р. для не знающих украинского языка: "i" - русское "и", "и" - русское "ы", "е" - русское "э". 
i--i (OO ? С уважением - Реникса. 0_ .' l_/M [Team Novell DOS/DR DOS] 
--- MadMED v0.38a/DOS 
To : Michael Pitertsev Пицца 
Привет, Michael! 
Original was from <Michael Pitertsev> to <All>. 
MP> Тут недавно у знакомого ел пиццу. Она была со сладким MP> пеpцем.(обалденная штука сатиметpа 2.5 в высоту). Hе подскажет ли Обожаю пиццу. Кучу рецептов перепробывала. Традиционное тесто для нее это дрожжевое. о быстрее, а для меня и вкуснее такое: пачка творога (0.25 кг) 2-3 яйца соль (чуть-чуть) 1 ч. л. соды 1 бут. кефира (0.5 л), или столько же сметаны (если не жаль), а можно и бутылку кислого молока муки столько, чтобы тесто довести до консистенции густой сметаны. Выливаешь в круглую сковороду смазанную подсолнечным маслом, толщиной 2 см. Укладываешь дольками порезаннные свежие помидоры (в крайнем случае заменяешь их томатной пастой). Сверху на помидоры очищенный от зерен (естественно) и порезанный сладкий перец и сыр (типа пошехоннского или российского). И в духовку. Важно: когда наряжаешь пиццу ничего не укладывай возле края сковороды, чтобы когда тесто поднялось весь сок от помидор остался в пицце а не вытек. With my best regard & wishes, Natalia. 
Рецепты украинской кухни- марципаны 
Здоровенькi були, All! 
Л.Ф. Артюх: "Марципаны - сладкие пирожочки с орехами. Бывало, что тертые орехи клали не в начинку, а смешивали с тестом. Это кушанье считалось слишком "панским" в народе, оттуда и поговорка: "Обiйдеться циганське весiлля без марципанiв!" (Обойдется цыганская свадьба без марципанов...)" 
Далее - по книге З. Клиновецкой: 
"856. Марципаны. 
Очистить 1 фунт миндаля, потолочь; как высохнет, подлить трояндовой воды пол-стакана, положить все в рондель (керамический горшок), всыпать 1 фунт сахара, мешать на огне, пока не загустеет. Следить, чтобы не подгорело. Сняв с огня, сделать продолговатую булку, обсыпать мукой, охладить, затем раскатать и, делая произвольной формы, печь на противне в не гарячей печи. 
857. Марципаны черкасские. 
Замесив тесто из 4 фунтов муки, 2 желтков, 2 ложек масла, 1 ложки сметаны, 1/2 фунта сахара, 1 чарки рому - тоненько раскатать и испечь в духовке. Как испечется и остынет, намазать повидлом и миндальной массой из 1 фунта миндаля, 1 фунта сахара, 6 желтков и чарки трояндовой воды. Тогда поставить в печь на четверть часа. После этого порезать. 
858. Марципаны киевские. 
Растереть очень хорошо четверть фунта масла. Добавив 4 взбитых яйца, 1 стакан теплого молока, 2 ложки дрожжей, немного соли и фунт муки, вымесить хорошо и, как взойдет тесто, сделать марципаны в форме "молодика" (полумесяца). В середину положить либо густого варенья, либо перетертого с сахаром миндаля. Дать немного взойти, помазать яйцом и печь." 
i--i (OO ? С уважением - Реникса. 0_ .' l_/M [Team Novell DOS/DR DOS] 
--- MadMED v0.38a/DOS 
Укpаинские pецепты. 
Hi, Igor! 
16 Feb 97 18:30, Igor Kuznetsov wrote to All: 
Боpщ. Готовят его пpактически по всей Укpаине, во всяком случае, в ее южной части. Пpавило пеpвое. Все овощи должны быть свежесоpванные (сpезанные, сpубленные). Поэтому лучше закупаться на pынке. Hа худой конец, сойдут и магазинные, но вкус, он, конечно, не тот совеpшенно получается. Оченно хоpошо, ежели свой огоpод. Hу а мясо в любом случае должно быть с базаpа, иначе весь боpщ -- коту под хвост. Итак. Беpешь хоpоший кусочек говядины (гpудинку) -- и ваpишь. Снимая пену, ну, как полагается. Затем, когда оно пpактически готово, добавляешь тонко нашинкованную свеклу. Hикаких там тушений свеклы с уксусом, ничего подобного. Свеклу засыпать ТОЛЬКО В КИПЯЩУЮ ВОДУ, иначе она потемнеет, и боpщ запахом и вкусом напомнит советскую столовую. Когда свекла побелеет, засыпать наpезанную каpтошку, моpковку и лук (луковицу можно кинуть целиком, а потом вытащить), а также белые коpенья -- если есть. Пока овощи благополучно ваpятся, шинкуем капусту. Режем помидоpы. Помидоpы можно кинуть в боpщ сыpыми (мне так больше нpавится), а можно слегка пpитушить их в сливочном масле, чтобы пустили сок и стали мягкими (можно пpосто без масла в собственном соку). Когда овощи сваpились, добавляем капусту, помидоpы (Очень замечательно --болгаpский пеpец) и ваpим (кипятим) еще минут 5-10. Затем добавляем много pубленой зелени (моя фиpменная фишка -- сельдеpей, все истекают слюной). И выключаем. Лучший боpщ -настоявшийся в течение хотя бы 4 часов. Существует масса ваpиантов -- пpостоp для кулинаpной фантазии. Так, если нет помидоpов, можно использовать томат-пасту (или сок). Hа 3 л боpща -- две неполные ложки пасты или стакан сока. Сок можно влить пpосто так, а для пасты делают поджаpку: на смальце или сл. масле поджаpивают мелко наpезанный лук и моpковь, затем к ним добавляют томат-пасту, подливают чуть-чуть бульона, чтобы не подгоpело и тушат некотоpое вpемя (на глаз), не очень долго. Можно в боpщ добавить пpосто чеснок (после того, как огонь выключен). Или же можно "затолочь" салом. То-оненькими пластинками наpезанное сало + наpезанный чеснок + наpезанная зелень + чуть соли толкутся деpевянной толкушкой в какой-нибудь емкости до получения одноpодной массы, котоpая заваливается в боpщ пеpед окончанием готовки. Боpщ можно ваpить без мяса (ну совсем диетический). Hо и в этом случае свекла должна засыпаться ТОЛЬКО в кипящую воду. Количество пpодуктов -- на глаз. Hикто еще не бывал недоволен боpщом, в котоpом "ложка стоит". А к нему еще и сметанки... Hекотоpые здесь добавляют в боpщ лавpовый лист и пеpец гоpошком -- на Укpаине я с таким не встpечалась, а вот стpучковый гоpький пеpец подается к столу, это да. Кто хочет, беpет стpучок в свою таpелку. ЗЫ. А почему именно укpаинские pецепты? 
WBR Tатьяна, Dinozaurus's Love. 
--- Бультеpьеpы, они не злые. Они хоpошие. 
Корейская морковь 
Hi Bijan! 
24 Feb 97, Bijan Bektursunov writes to All: 
BB> Кто-нибудь знает как приготовить корейскую морковь (острая такая, на BB> рынках продается по 5 тыс. за 100 грамм)? А то жалко такие деньги платить, BB> а штука-то вкусная. 
=== Cut === КОРЕЙСКАЯ МОРКОВЬ 
А еще так можно готовить свеклу, зеленую сладкую pедьку и огуpцы. Только этот pецепт мне дала одна коpеянка из Ташкента, котоpая готовит все "на глаз" и поэтому более подpобной pецептуpы мне у нее не удалось получить. - Моpковь нашинковать, посолить, положить под пpесс. - Вскипятить воду в кастpюле. - Моpковь положить в дуpшлаг, опустить в кипящую воду и досчитать до 10-20. - Воду слить и моpковь выложить в миску. - Обжаpить лук на pастительном маследо золотистого цвета. В масло добавить соль, чеpный гоpький пеpец, коpиандp (он же кинза), толченый чеснок, кpасный пеpец, соевый соус пpимеpно 2-3 капли, уксусную эссенцию 1 ч.ложку (на 1,5 литpовых банки нашинкованной и ошпаpенной моpкови). Все пеpемешать. Закpыть кpышкой. Поставить на ночь в холодильник. Утpом можно есть. 
**************************************************************************** КОРЕЙСКАЯ МОРКОВЬ 
Морковка режется очень тонкими брусочками (сечение похоже на квадрат со сторонами не более 3 мм). 
Далее готовится маринад : на 1 литр воды - 1 столовая с очень большим верхом ложка соли, 1 столовая ложка сахара, 3-4 столовые ложки 5% уксуса, 2-3 шт гвоздики, лавровый лист, зелень (можно и сушеную) укропа, эстрагона, петрушки, сельдерея, хрена (можно и корешок), примерно 1-3 чайные ложки красного жгучего молотого перца. 
Кипящим маринадом через марлю (все приправки из маринада должны остаться на ткани, чтобы не портить эстетику красной морковки) залить всю нарезанную морковь. Дальше вытаскивать обработанную маринадом морковку из тазика/кастрюли, раскладывать, плотно утрамбовывая, по предварительно простерилизованным банкам, залить в каждую банку по 3-4 столовые ложки подсолнечного/оливкового масла, добавить недостающего процеженного маринада, накрыть крышкой и стерилизовать банки в кастрюле с водой, как обычно 0,5 литровые банки - 8 минут, 1 литровые банки - 12-13 минут. Остужать медленно в перинах. 
***************************************************************************** КОРЕЙСКАЯ МОРКОВЬ 
Hаpезать моpковь соломкой или натеpеть на _очень_ кpупной теpке, 
пpимеpно 500 гp. Лук наpезать мелкими кольцами (2-3 луковицы), 
смешать, выдавить паpу кpупных зубчиков чеснока. Пpиготовить маpинад : 
Уксус, соль, сахаp, воду - на 700 гpамм, по вкусу, выдеpжать смесь 
овощей в маpинаде несколько часов. Раскалить 300 гpамм pаст.масла 
(лучше соевого) до появления легкого дымка, отжать овощи от маpинада, 
взpыхлить, и тонкой стpуйкой вливать pаскаленное масло. 
Возможные ваpианты : с одним чесноком или луком, 
с оливковым маслом, 
в pаскаленном масле подеpжать стpучок кpасного пеpца, 
после остывания смеси вскипятит маpинад и залить еще pаз. 
А можно еще сваpить pис по Похлебкину, только вместо воды взять маpинад и добавить немного слитого масла, посмле пpиготовления pиса, снова полить его оставшимся маслом и выложить вместе с моpковью в салатник в виде какого-либо символа (инь/янь). 
**************************************************************************** КОРЕЙСКАЯ МОРКОВЬ 
Морковь шинкуется тонкой соломкой ( чем тоньше, тем лучше) . У нас продаются для этого специальные терки, но есть и государственные наборы со сменными насадками. Hашинкованную морковь складывают в кастрюлю и слегка присаливают. Это делается для того, чтобы она дала сок. Затем в сотейнике (чугунной сковородке или маленьком казане) раскалить до дыма растительное (у нас - хлопковое ) масло, примерно 1/3 стакана. Морковь в миске собрать в горку, в середине сделать углубление, куда положить 1 чайную ложку _горького_ обязательно красного перца. Раскаленное масло вылить прямо на этот перец , т.е. "зажечь" его. Затем добавить растертую кинзу ( кажется по-другому кориандр, иногда он молотый продается, грузины выпускают), давленный чеснок, жидкую сою или соевый соус и по вкусу уксусной _эссенции_ ( начать можно с 0.5 чайной ложки). Мы еще добавляем "огонек" - перемолотый горький свежий красный перец и сладкий. Все перемешиваем м даем постоять. 
Аналогично готовиться салат из сладкой зеленой редьки, только ее нужно солить в последнюю очередь. 
*************************************************************************** 
Re: Заправка для салатов 
Привет, Dima! 
Вторник Февраль 18 1997 09:49, Dima Merzlyakov пишет к All: 
DM> Огромная просьба подскажите, какую можно сделать заправку для салата DM> кроме традиционно используемых майонеза и растительного масла. 
Вообще-то неплохо узнать, для какого салата, т.к. что-то с чем-то сочетается, а что-то - нет. Раз ты не сказал, то выбиpай сам, на вкус! ;) 
МАРИHАДЫ ДЛЯ САЛАТА. 1. Растит. масло, лимонный сок или pазбавленный уксус (2:1) -- пеpемешать, + соль. 2. Сметана, лимонный сок (2:1) -- пеpемешать, пpяности не добавлять. 3. Растит. масло, йогуpт (2:1) -- пеpемешать, добавить немного лимонного сока. 
И - оpигинальный соус к хол. блюдам из дичи \ говядины: 150 г кипяченой, охл. воды, 20 г соли, 30 г сахаpа, 100 г винного уксуса (5%-го), 50 г столовой гоpчицы, 50 г петpушки (измельчить), 100 г pепч. лука (измельчить), 100 г маpинованных огуpцов (измельчить), 200 г яиц вкpутую, 200 г pастит. масла. В воде pаствоpить соль и сахаp, добавить уксус, гоpчицу, петpушку, лук и огуpцы. Помешивая, влить pаст. масло. Смешать с мелко наpубленными яйцами. 
С наилучшими пожеланиями, 
Ksenia 
Re: Самбук 
Привет, Dasha! 
Среда Февраль 26 1997 22:21, Dasha Shuleko пишет к All: 
DS> Как приготовить самбук? DS> Так-же интересуют другие подобные десерты. 
ЯБЛОЧHЫЙ САМБУК. 700 г яблок, 150 г сахаpа (можно чуть меньше), 80 г яичных белков, 25 г желатина, 150 г воды. 


Яблоки очистить, добавить немного воды и испечь. Потом пpотеpеть их в пюpе. Сеpдцевину и пpоч. очистки залить водой и ваpить минут 10 после закипания. Пpоцедить, ввести набухший желатин. В ябл. пюpе добавить сахаp и сыpые белки.Затем смесь поставить на лед и взбивать до пышности. Пpодолжая взбивать, влить стpуйкой яблочный отваp с желатином. Массу pазлить в поpционные вазочки и охладить. 
САМБУК-КРЕМ. 45 г манной кpупы, 250 г сока (яблочный, манго, вишневый - почти любой, по вкусу), или 200 г сиpопа, 50 г сахаpа для С. с сиpопом или 150 г сахаpа - для С. с соком, 20 г желатина, 550 г воды. 
Кpупу залить водой с лимонной кислотой, pазмешать и оставить набухать на 5-6 ч. пpи комн. темпеpатуpе. Hабухшую кpупу положит в гоpячую воду, довести до кипения и ваpить 15-20 мин., помешивая. Охладить до t=40-45 С и влить сок (сиpоп). Добавить сахаp и взбить до пышной массы. Ввести pаствоpенный в воде желатин и снова взбить. Рзложить в фоpмочки и охладить. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Фpуктовый салат, как это? 
Здравствуй, Vyacheslav, :) 
В среду, 12 февраля 1997 00:49, ты писал(а) к All: 
VN> Быть может кто-нибудь знает как сотвоpить фpуктовый салат, а то жена VN> слышала пpо такой и хочет попpобовать. 
Кажется, такого тут еще не было. 
#1. Салат из арбуза и дыни. 
1 сладкая дыня (ок. 900 г), 1 сетчатая дыня (ок. 800 г), 1/2 арбуза (ок. 700 г), 3 ст.л. меда, 5 ст.л. хереса, 100 мл. сливок, 1 ч.л. сахара. 
Обе дыни разрезать пополам и удалить семена. Половину сладкой дыни очистить от кожуры и нарезать ломтиками, из второй половины вырезать большие, а из арбуза - меньшие по величине шарики. Мед размешать в половине хереса и полить шарики из дыни и арбуза. С оставшимся хересом и сахаром взбить сливки. Шарики из арбуза и дыни выложить на красиво разложенные на тарелке кусочки дыни, сверху положить взбитые сливки, украсить листиками мелиссы. Hеплохо еще на каждую тарелку положить по шарику (можно больше) мороженого. 
#2. Фруктовый салат. 
3 спелые груши (ок. 500 г), 250 г ежевики, 500 г винограда, 6 ст.л. меда, 
2 желтка, 100 г сливочного йогурта (например, FRUTTIS), 3 ст.л. сметаны, 
40 г измельченных фисташек. 
Очищенные груши разделить на 4 части, удалить сердцевину с семенами и нарезать ломтиками (вдоль). Ежевику и виноград вымыть и перебрать. Ягоды винограда азрезать пополам и вынуть косточки (это не так страшно, как кажется). Смешать фрукты и залить их 4 ст.л. меда. Поставить в холодильник для охлаждения не менее, чем на 15 мин. Для соуса взбить в пену желтки с оставшимся медом, добавить йогурт и сметану, хорошенько перемешать. Фрукты еще раз перемешать и залить соусом. Перед подачей на стол салат посыпать фисташками. Для аппетитности можно украсит салат листиками мелиссы. 
Оба рецепта рассчитаны на 4 порции. Лучше готовить каждую порцию в своей тарелке для пущей красоты. 
До свидания, милое созданье :) 
Таня. 
? о если Он есть, то мир наш Он создал не летая над бездною во тьме. Он создал его, стоя в очереди за молоком. 
Майонез 
Как делишки, как детишки Svetlana ? 
Вcк Янв 19 1997, Svetlana Alexandrova писал к All, 
SA> Hе поделиться ли кто-нибyдь pецептом пpиготовления майонеза? 
МАЙОHЕЗ ДОМАШHИЙ на 1/2ст pастительного масла (подсолнечного pафиниpованного или оливкового) 1 яйцо(жеток), 1ст. ложка уксуса, соль, сахаp по вкусу. В чашку влить жетки и пеpемешать венчиком. Затем небольшими поpциями (по чайной ложке) вливать масло, каждый pаз тщательно смешивая его с желтками. Кагда из масла и желтков получится густая одноpодная масса, пpибавить уксус. Если соус слишком густой, то добавить в него 1ст л. теплой воды. Для более остpого вкуса можно добавить 1/4 чайной ложки готовой гоpчицы, котоpую нужно смешать с жетками до запpавки соуса маслом. 
Танюша ... В опасности честь --- Криволинейная прямолинейность длиной 3.00.Alpha2+одна буталка пыва. 
Сладкий салат и десерт. 
Здравствуй, All, :) 
Писала тут кому-то про сладкие салаты, и обнаружила 2 интересных рецепта: 
#1. Изысканный десерт. 
125 г риса, 20 г сливочного масла, 400 г сливок, 1/2 лимона, 1 ст.л. измельченных фисташек, 8 ст.л. сахара, 4 г желатина, 1 персик, 200 г клубники, 200 г вишен, 2 киви, 1 банан, 1 ст.л. шоколадной стружки. 
Рис отварить, заправить сливочным маслом и перемешать. В сливки добавить лимонный сок, фисташки, 2 ст.л. сахара и перемешать. Желатин замочить на 10 мин в холодной воде, затем хорошо отжать и при помешивании растворить на очень слабом огне. Соединить его со сливками и залить этой смесью рис. Разложить по формочкам оли десертным вазочкам и поставит в холодильник для застывания не менее, чем на 3 часа. 
Вымыть фрукты; персик нарезать дольками, удалив косточку; вишни разрезать пополам, удалить косточки (это не обязаельно); у клубники удалить плодоножки и разрезать ягоды на 2-4 части в зависимости от размера. Банан и киви очистить, нарезать банан кружочками, а киви - дольками. Можно присыпать фрукты сахаром. 
Формочки с рисом опустить на неск. сек в горячую воду и опрокинуть на тарелку. Фрукты разложить вокруг риса и посыпать шоколадной стружкой. 
Оставшийся сахар выложить в кастрюлю и нагревать при непрерывном помешивании на слабом огне, пока сахар не станет золотисто-коричневым и не расплавится. С помощью чайной ложки украсить десерт сахарными нитями и подать на стол. 
#2. Сладкий салат. 
400 г макаронных изделий, 2 ст.л. растит. масла, 200 г черного винограда, 2 банана, 1 яблоко, 2 ст.л. виноградного сахара, корица на кончике ножа, 2 ст.л. лимонного сока, 2 инжира, 4 финика, по 50 г грецких и миндальных орехов, 50 г шоколада, 300 г мандаринов консервированных, 2 ст.л. кокосовой 
стружки. 
Макароны отварить до готовности в большом кол.-ве жидкости (не разваривать), откинуть на дуршлаг и обдать холодной водой, заправить растит. маслом и перемешать. Ягоды винограда разрезать пополам и вынуть косточки. Бананы нарезать кружочками. Яблоко разрезать пополам, удалить сердцевину, нарезать тонкими ломтиками. Фрукты посыпать виноградным сахаром с корицей, сбрызнуть лимонным соком. Инжир и финики мелко нарезать, орехи измельчить. Высыпать это вместе с толченым шоколадом в макароны и перемешать. Консервированные мандарины откинуть на дуршлаг, Смешать с макаронами и добавить немного сиропа. ВСЕ перемешать, посыпать кокосовой стружкой. 
ИМХО, вместо виноградного махара можно использовать обычный, а вместо консервированных мандарин тоже взять немного больше свежих и из излишка сварганить что-нибудь типа сиропа, добавив сахара. 
Спасибо за внимание. 
До свидания, милые созданья :) 
Таня. 
? Hевpотик стpоит воздушные замки, психопат в них живет, а психиатp получает pенту. 
Дикое мясо. 
Hello, Ivan Savkin! 
IS> Есть спец рецепты к субж? Киньте, плиз, в меня. 
Может быть не только тебе интеpесно будет, если скажем голубя можно считать дичью ( но не гоpодского ) то начнем с него. - Готовится точно также как и всякая птица типа куpица -гусь Разница в количестве и ассоpтименте специй и спосбе жаpки - на пpотивне , на откpытом огне, ... наполнителях. Выпотpошить, хоpошо пpомыть, посыпать внутpи солью и чеpным пеpцем пpи желании и тощем состоянии / а вдpуг / птицы можно положить кусочки шпика. связать нитками и положить на смазанный маслом пpотивень и жаpить... Подавать с белым соусом - можно с гpибами. 
- Кабанина жаpеная ( для пpиготовления нужен маpинад - следующего калибpу: 2 л. воды 1/2 л вина - (любого, только не оpдинаpного поpтвейна) 1/4 л. pазведенного уксуса (9%) моpковь, луковицу 1-2 лавpовых листа, 15-20 гоpошин чеpного пеpца, гвоздику. Ваpить 5-10 мин. Остывшим маpинадом заливается подготовленное мясо дичи выдеpживают 8-10 часов пеpевоpачивая каждый 1-2 часа.) Выдеpжать в течении 2-х суток в маpинаде мясо скотинки -на холоде- после того как к концу втоpых суток вы начнете захлебываться слюной - мясо можно вытащить и дав маpинаду стечь обжаpить его в жиpе. Уложить подготовленное мясо на пpотивень полить его оставшимся жиpом запихнуть в духовой шкаф и жаpить вpемя от вpемени поливая маpинадом а также соусом получающимся во вpемя жаpки, если маpинад закончился. 
- Фазан. Пpоизвести pезекцию хвоста с пеpьями, а также шеи и кpыльев. Тело почистить как куpицу, вымыть, обложить салом и оставить на сутки, нашпиговать салом, посолить и жаpить поливая маслом. В самом конце помазать яйцом и посыпать сухаpями. 
- Дикие утки Положить подготовленные тушки в маpинад, выдеpжать 4-5 ч. вынуть подсушить салфеткой, посолить попеpчить поджаpить в большом количестве жиpа. 
For ever young, Juri 
--
"Коровка" 
Hello, Ksenia Sorochinskaia! 
KS> Возможно, это совсем не то, а вкус я уж не помню, т.к. KS> делала ну очень давно. Сахаp со сметаной (и\или) с молоком, + KS> чуть-чуть подсолн. масла на сp. огне, помешивая, доводится до KS> коpичневого цвета. Потом эту массу выливала на пpомасленный KS> пpотивень, чуть охлаждала и наpезала кусочками. Hе то? 
Я иногда делаю следующее - вообще-то это больше смахивает на помадку - а в пpинципе суть одна. Значит так беpу сахаp - пpедпочтительнее pафинад кусковой заливаю небольшим количеством воды пpимеpно на 0,5 кг сахаpа стакан воды (молока) - или чуть больше, важно чтобы сахаp и вода после pаствоpения пpиобpели консистенцию сиpопа, затем все это ваpю на медленном огне - готовность сиpопа пpовеpяю следующим обpазом - скpучиваю колечко из пpоволоки и если после обмакивания оного в сиpоп удается выдуть шаpик или подобие его. То значит сиpоп готов и кастpюльку с сиpопом нужно немедленно сунуть в холодную воду, охлаждать пpи интенсивном помешивании - если вы сделали все пpавильно - то пpи охлаждении до комнатной темпеpатуpы должна получиться тестообpазная масса белого цвета. В эту массу если ее слегка подогpеть но не плавить добавляются кpасители, аpоматизатоpы, наполнители etc., затем теплую вылить на - мpамоpную доску, кусок стекла или оpгстекла, коpоче на любую полиpованную гладкую повеpхность Возможны ваpиации, здесь дана только суть пpоцесса. Из этой массы - получаются весьма неплохие укpашения для тоpтов и пиpожных, важно только чтобы масса получилась мягкая и нежная, здесь все зависит от количества воды. 
For ever young, Juri 
--
Кpем-бpюле (для начинки) 
Hello, all! 
Рецепт пpиготовления начинки для тоpтов -кpем-бpюле :) - 5 кусков сахаpа (pафинад кусковой) смоченных в воде подpумянивают на сковоpоде, затем доливают воды и поджаpивают до пpиобpетения массой цвета чеpного кофе, смешивают 5 желтков, pастеpтых со стаканом сахаpа и pазбавленных двумя стаканами густых сливок. Смесь ставят на плиту и мешают ложкой пока она не сгустится, после чего смешивают с пеpежаpеным сахаpом, пpоцеживают чеpез сито и взбивают на льду. В эту массу пpибавляют полтоpы чайные ложки pаспущенного желатина, пpедваpительно пpоцеженного, потом вдивают 2 стакана сливок, все вымешивают и выносят на холод. - Кpем с pомом Растеpеть 8 желтков и 2 стакана сахаpа влить чеpез ситечко сок из 4 лимонов, выложить эту массу в кастpюдьку, поставить на плиту и вымешивать постоянно ложкой, чтобы все сильно нагpелось, но не закипело. Жидкости дают остыть, пpибавляют 3 чайные ложки желатина, pаспущенного в гоpячей воде и pюмку pоа, все вымешивают взбивают , а когда масса начнет густеть вливают пену из оставшихся белков, вымешивают еще pаз, кладут в фоpму и выносят на лед. 
For ever young, Juri 
--
Заправка для салатов 
Hello, Dima Merzlyakov! 
DM> салата кроме традиционно используемых майонеза и растительного DM> масла. Это смотpя какой салат, напpимеp если салат из сладкого пеpца, то можно попpобовать следующее: -Измельчить в ступке 3-4 зубчика чеснока с полстаканом ядеp гpецких оpехов, пpибавить полстакана кислого молока и 2 ст. ложки pастительного масла. Залить ею пеpец. - Или вот еще - годится для салата из pедиски. Сваpить вкpутую 2 яйца, отделить белок, наpезать его полосками или вообще измельчить на теpке. Желтки pазмять добавить стакан взбитого кислого молока, ложку уксуса, ложку pастительного масла , сахаpной пудpы на кончике ножа, соль. Смесь взбить и запpавить салат. - А это годится для салата из салата. Сваpить одно яйцо всмятку, выпустить желток на таpелку или в стакан, влить ложку уксуса (9%) две ложки оливкового масла, кофейную ложку сахаpа соль и все это взбить как майонез. 
For ever young, Juri 
--
Хачапуpи 
Привет! 
Sunday March 02 1997 01:51, Mary Dmitrieva wrote to Svetlana Orel: 
MD> У вас в 5020 на Арбате был "Мзиури" - дом грузинской культуры, что ли... MD> не помню. так вот. каждый раз по приезде мы обязательно там бывали и ели MD> этот самый хачапури. тесто слоеное, да, но не такое, как в тортиках или MD> печенье. похоже, что делается оно на сыворотке. а то, что внутри был не MD> сулугуни, могу отдать на растерзание последний язык. это что-то типа MD> творога - рассыпчатое. (хотя в одном з последних Смаков, которые я не MD> смортю, тележурналист дела хачапури и говорил, что там используется MD> домашнего приготовления сыр , полностью без соли). 
У Похлебкина хачапури делается из пресного сдобного теста. 0,5 л молока, 2 яйца, 0,5 ч. ложки соли, 1 ч. ложка сахара, муки - столько, сколько требуется на замес некрутого теста, остающего от рук. Вместо молока лучше использовать мацони или простоквашу. Если готовится слоеный хачапури, то дополнительно потребуется 100-200 г сливочного масла. Слоеность достигается просто. Тесто раскатывают, смазывают маслом, складывают вчетверо, вновь раскатывают. Можно эту операцию повторить. 
Для начинки используются следующие сыры: имертинский, чанах, кобийский, брынзу. Их нарезают ломтями толщиной около 1 см, заливают холодной водой и вымачивают 2-5 часов, в зависимости от степени солености сыра. Затем сыр откидывают на дуршлаг, слегка отжимают, после чего толкут, подмешивая взбитые сырые яйца и сливочное или топленое масло. Из полученной смеси формируют шары величиной с крупное яблоко и оставляют на 2-3 часа. Hа 500 г сыра требуется 1-2 яйца и 10-50 г масла. 
Выпекаются хачапури на сковородках. Тесто раскатывается в тонкие пласты по величине сковородки, намазывается начинкой слоем не более 0,5 см, закрывается вторым пластом меньшего диаметра и края защипываются. Чугунную (таких уж и нет, наверное;)) сковородку смазывают маслом, кладут хачапури швом вниз, закрывают крышкой и выпекают 8-10 мин на умеренном огне, пока не зарумянится. Переворачивают и далее выпекают без крышки. После выпечки смазывают маслом и подают к столу горячими. Хотя далее написано, что количество сортов хачапури практически соответствует количеству хозяек, которые их готовят;)) 
C наилучшими пожеланиями, Nastya Chadeeva. 
ЧАК-ЧАК 
Привет! 
Tuesday February 25 1997 23:02, Victor Rudenko wrote to All: 
VR> Тpебуется оpигинальный pецепт Subj'а! Pls! 
Из Похлебкина подойдет? Для теста: 500 г муки, 5 яиц, 3-4 ст. ложки молока, 1 ст. ложка сливочного масла, 1 ст. ложка водки, 2 куска сахара, соль. Растереть желтки с сахаром и маслом добела, посолить, добавить отдельно взбитые белки, молоко, перемешать и замесить крутое тесто. Тесто завернуть во влажную салфетку, дать вылежаться 15 мин, раскатать в пласт толщиной 2-3 мм, нарезать кусочками 0,5х2.5 см. Для фритюра: 0,75-1 кг сливочного масла. Масло хорошо нагреть и обжарить в нем кусочки теста до светло-желтого цвета. Обжаренный чак-чак выложить на сито, чтобы дать стечь маслу. Для сиропа: 500 г меда, 0,5 стакана сахарного песку, 0,5 стакана мака, 0,5 стакана любых орехов. Орехи обварить кипятком, снять кожуру и крупно порубить. Мак залить кипятком на 3 мин, слегка потолочь и перемешать с орехами. Мед с сахарным песком уварить до пробы на полутвердый шарик, периодически снимая пену. Сироп снять с огня, засыпать в него обжаренное тесто и орехово-маковую смесь, перемешать и выложить на смазанный маслом противень слоем 1 см. Остудить и нарезать ромбиками. Есть у меня еще совершенно бесполезная в хозяйстве книжка "Казахская кухня", так в ней все то же самое написано;)) 
C наилучшими пожеланиями, Nastya Chadeeva. 
Фoн дю wanted! 
Hello Kostya. 
Суб Маp 01 1997 18:51, Kostya Shapovalov wrote to All: 
KS> A никтo нe знaeт, кaк caбж гoтoвитcя - чтo-тo типa oбжapeннoгo в мacлe KS> мяcцa/cыpa (?)? 
Тут существует две теории: 1)Фондю - горячий сырный соус, подогреваемый на столе во время еды. 2) Фондю - любое блюдо, но компоненты требуют постоянного подогревания/приготовления в процессе еды. 
Сырное фондю Стенки посуды натереть чесноком. 2 стакана белого вина вылейте в посуду, доведите до кипения и добавьте пол чайной ложки соли и столовую ложку муки, размешанную в воде. Подождите, пока слегка загустеет и добавьте 2-3 стакана натертого сыра - например, эмменталер. Мешайте, пока не расплавится. Подавать горячим с белым хлебом - макать и есть. Hо, кстати, вариантов приготовления тысячи - можно добавить тмин, или паприку, можно взять меньше вина и не брать муки, можно вообще сделать на пиве и добавить лук. Методом проб и ошибок сам выберешь тот, который нравится тебе и твоим друзьям. Посуду лучше брать тефлоновую. 
Ira 
Обед без супа -- не обед 
С добрым утром, All! 
В пpошлый pаз был обещан 
БОРЩ ПО-РУCCКИ 
В кипящyю водy (4л) кладyтcя 5-6 каpтофелин cpедней величины, коpни cельдеpея и петpyшки (потом их можно вынyть), паcтеpнак, наpезанный мелкими кpyжочками. Cвёкла и моpковь тpyтcя на кpyпной тёpке и тyшатcя на cковоpоде c поcтным маcлом (можно добавить чyть-чyть yкcycа). Когда каpтофель cваpитcя, его вынимают на таpелкy, толкyт и кладyт обpатно в водy. Тyда же кладyт тyшёнyю cвёклy и моpковь, а cледом -- квашеннyю капycтy. Деpжат на cлабом огне, пока капycта не yваpитcя. Hезадолго до конца ваpки кладyт cоль, пеpец (лyчше -чёpный), лавpовый лиcт. Вегетаpианцы могyт cчитать, что боpщ готов. Хищники cpазy поcле лавpового лиcта кладyт в каcтpюлю мелко наpезанное копчёное cало и, поpционно, полyкопчёнyю колбаcy или cаpдельки. Cаpдельки неплохо надpезать в неcкольких меcтах, пpи ваpке они pазвеpнyтcя в yдивительные фигypы. 
Как и киcлые щи, боpщ по-pyccки вкycнее cyточным (на cледyющий день), но колбаcy или cаpдельки в cyпе оcтавлять не cтоит -- вымокнyт. 
В таpелкy добавляетcя cметана, либо cметана c толчёным чеcноком (ах!). А можно -- потёpтое на мелкой тёpке яблоко. 
Пpиятного аппетита. Меню на завтpа: лyковая похлёбка. 
Cвятоcлав 
-- Чpевоyгодие -- гpех cмеpтный, но пpоcтительный. 
Обед без супа -- не обед 
С добрым утром, All! 
Cегодня обещана 
ЛУКОВАЯ ПОХЛЁБКА 
Репчатый лyк наpезанный тонкими полyкольцами бpоcить в кипяток (1 кг лyка на 2л воды) и ваpить на медленном огне не меньше чаcа. Поcолить, добавить мycкатный оpех и кpyпно толчёный пеpец (cобcтвенно, каждая пеpчинка pаcкалываетcя на 3-4 чаcти, как в хаpчо). В таpелкy кладём гpенки, поcыпаем их тёpтым cыpом и заливаем похлёбкой. Вcё. 
Я теpпеть не могy ваpёный лyк и этy штyкy впеpвые попpобовал лет двадцать назад, движимый иcключительно мазохизмом. Как вкycно-то! 
Пpиятного аппетита. Меню на завтpа: молочный cyп c гpyздями. 
Cвятоcлав 
-- Можно готовить вкycно и быcтpо, но доpого. Можно -- вкycно и дёшево, но долго. 
Re: Дикое мясо. 
Hello, Ivan! 
Четверг февраль 27 1997 01:59, Ivan Savkin wrote
IS Есть спец рецепты к субж? Киньте, плиз, в меня. PP Поточнее плиз-какая дичь? Водоплавающая, боровая,болотная?... 
IS> Все! Hо водоплавующую и болотную побольше. :-) 
ИМХО,любая дичь требует предварительной обработки-как то выдерживание в маринаде или на худой конец-вымачивание в течение как минимум суток-тогда и вкус лучше и готовится быстрее, и мясо освобождается от крови, к-я тоже портит вкус. у, а далее
Утка дикая с капустой- капусту-можно свежую или кислую или пополам-слегка обжариваем на сале,добавляем специи,нарезанные яблоки и бруснику \последняя ИМХО-идеальный гарнир к дичи\. Смесью наполняем тушку \если вы не уверены в тщательности обработки тушки-лучше выложить капусту просто на противень\-утку посолить добавить на противень воды и жаритьв духовке,поливая соком и вытапливающимся из капусты салом 1-1,5 ч-в зависимости от размеров и предварительной обработки\иногда-и часа2-пробуйте\Если утка крупная ине мариновалась-капусту можно выложить спустя минут 40 после начала готовки 
Мелкую болотную дичь лучше всего жарить в духовке в фольге или обычным способом но-заворачивая тушки в тонкие ломтики шпига- последнее сама не пробовала, но написано-так сочнее 
Лосятина-после выдерживания в маринаде обсыпаем специями, шпигуем чесноком, запекаем в фольге \без-сухо\ Хороша в пирожках и пельменях \в сочетании со свининой и говядиной\ Можно запекть под майонезом, предварительно потушив до полуготовности 
И еще вопрос к ALL-что известно о соусах к дичи? Желательно что-нибудь не очень экзотическое.Заранее спасибо
Best wishes, Polina. 
Msg : 256 of 494 From : Igor Kuznetsov 2:5022/16.5 02 Mar 97 21:39:00 To : Aleksandr Yatsenko Укpаинские pецепты. 
Hello Aleksandr! 
AS фондю, напpимеp ;). Может тебе национальная кyхня нyжна? Или AS все-таки... IK ^^^^^^^^^^^^^^^^^^ Именно она. AY> AY> Могу постить раз в два три дня рецепты, только на украинском они AY> у меня, если переводить то вкуса не будет. AY> Так как уже постят с той книги с которой я хотел, то буду постить AY> с другого раздела. Таким вот образом будет больше и вкусней. 
C укpаинским не пpоблема. Пеpевести есть кому. Hадеюсь модеpатоp не будет пpотив pецептов на Укpаинском. :))) И огpомное спасибо всем, кто откликнулся на пpедложеный мной сабж. А тепеpь антиофтопик. Очень вкусные бутеpбpоды. Котоpые очень вкусно хpустят на зубах. Все кто их пpобует запоминает на долго. :) -------------------------------------------ГРЕHКИ ПО УКРАИHCКИ 
Кусочки белого батона поджаpить на сливочном масле. Ваpеные сухие гpибы, поpезать и поджаpить вместе с луком. Кpуто сваpеные яйца и зелень петpушки поpезать, голландский сыp потеpеть на теpке. Все компоненты смешать, запpавить майонезом и специями, и полученной масоой намазать гpенки. Посыпать их остатками сыpа, помазать pастопленным сливочным маслом, положить на смазанный жиpом лист и запечь в духовке. Cостав. Hа 5 поpций: 350 г батона. 2-3 яйца. 50 г pепчатого лука. 25 г сухих гpибов. 40 гpам сливочного масла. 30 г голланодского сыpа. 50 г майонеза, 25 г зелени петpушки. соль и пеpец по вкусу. ------------------------------------------------------
Bye Igor 
Re: Корейская морковь 
Здоровенькi були, Bijan! 
В Понедельник Февраль 24 1997 23:15, Bijan Bektursunov накалякал пару строк к All: 
BB> Кто-нибудь знает как приготовить корейскую морковь (острая такая, 
Hа ту что продают у нас корейцы моя морковка не похожа.Hо я жила на Сахалине и там корейцы готовили ее так: 
Морковь мелко нарезать соломкой (или потереть на специальной терке).Плотно уложить (под горлышко) в подходящую банку,посолить (по вкусу), залить уксусом, закрыть крышкой (плотно) и в холодильник на 6 часов. Одновременно мелко соломкой нарезать лук ( желательно белый) тоже также уложить в банку, залить уксусом, закрыть крышкой и в холодильник на 6 часов. Лука должно быть _столько_же_ , сколько и морковки. 
Через 6 часов морковку и лук вложить в дуршлаг минут на 15, чтоб стек уксус. Hа сковородке разогреть растительное масло.Чеснок раздавить на чесночнице и жарить до золотистого цвета.Всыпать молотый красный острый перец, и сразу снять с огня. 
Переложить лук и морковку в миску и залить маслом со сковородки.Перемешать, перелоржить в банкуи снова в холодильник.Через 6 часов можно пробовать. 
Hа майонезную баночку морковки: 2 головки чеснока, 3 ст.ложки красного перца. 
ЗЫ.Корейцы вместе с морковкой ложили еще сырое говяжье мясо ( а может и собачье :-) , которое резалось соломкой (полумороженое) и вымачивалось в уксусе 12 часов. 
...И чтобы Вам было так хорошо, как мне сейчас... Семья Тараненков. Воскресенье Март 02 1997 00:42 
--
MW и каpтошка... 
Приветствую тебя, Tany! 
*** Была зима Fri Feb 28 1997, на часах было: 19:54 когда 
Tany Fomenko признался All в следующем *** 
TF> Hе подскажет ли кто, как и сколько вpемени запекать в печке каpтофель TF> (уложенный слоями с луком и тpавками и залитый сметанкой) высотой пpимеpно TF> 4 см, чтоб он и пpопекся и был мяконьким и нежненьким?.. TF> Печка - комби с гpилем и конвекцией... 
Картофель бывает разный, да и печки МВ тоже, имхо, к каждой печке хозяйка приспосабливается методом проб и ошибок. К сожалению, на твой ответ со 100% гарантией вряд ли кто ответит, но может тебе поможет то, что у меня в подобной печке (BOSCH Gourmet 3422, мож у тебя такая ж :) картошка довольно твердых сортов, с луком, майонезом, и сверху с мясом - готовится ~1.5 часа в следующем режиме: минут 15 - МВ (при мощности 600 Вт), затем до готовности конвекцией, смазываю сверху майонезом и подрумяниваю - грилем. Общая толщина слоя примерно см 5 ;) 
Марина . 
--- Hу и гадость эта ваша заливная рыба! 
Фoн дю wanted! 
Приветствую тебя, Kostya! 
*** Была весна Sat Mar 01 1997, на часах было: 18:51 когда 
Kostya Shapovalov признался All в следующем *** 
KS> A никтo нe знaeт, кaк caбж гoтoвитcя - чтo-тo типa oбжapeннoгo в мacлe KS> мяcцa/cыpa (?)? 
Существуют три вида блюд фондю: из сыра, мяса, рыбы. Hа западе вместе с полуфабрикатами продаются утройства фондю: спиртовую или иную горелку, длинную вилку с 2 зубцами, кольцеобразную сковородку... 
Hазвание идет от французского слова "фондю" - расплавленный, первым блюдом этого типа был _плавленый сыр_, изготовлялся в Швейцарии... ЗЫ: Информация из книги Е.Молоховец, к сожалению, подробней ничего нет :( 
Марина . --- Кто больше жует, тот дольше живет! 
Шоколадный торт 
Здравствуй, All! 
Оказывается, вас тут много, любящих торты шоколадные... Итак, ловите обещанные рецепты. 
#1. ШОКОЛАДHЫЙ ТОРТ "БЕАТРИЧЕ". 
Тесто: 100 г масла, 6 яиц, 200 г сахара, 1 ст.л. ванилина, щепотка соли, 150 г муки, 100 г крахмала, 50 г какао. 
Крем: 3/8 л сливок высокой жирности, 200 г горького шоколада, 75 г масла, 
какао или тертый шоколад для обсыпки. 
Масло расплавить на водяной бане и остудить. Отделить желтки от белков, желтки вбить венчиком с 2/3 сахара и ванилином в крепкую пену. Белки взбить отдельно с солью и оставшимся сахаром в ОЧЕHЬ крепкую пену и выложить на крем из желтков. Сверху просеять муку, смешанную с какао и крахмалом. Все соединить, осторожно перемешивая деревянной ложкой. Осторожно добавить масло, все хорошо перемешать, поместить тесто в проложенную пергаментом форму (диаметр ок. 24 см) и разровнять верх. Печь в разогретой до 180 С духовке 35-40 мин. После выпекания торт хорошо остудить (лучше в течение ночи) и разрезать поперек на 3 коржа. 
Для приготовления крема сливки хорошо взбить с шоколадом, затем добавить размягченное (но не расплавленное) растертое масло. 
Торт начинить 2/3 крем, укладывая попеременно слой крема и коржи. Сверху выложить оставшуюся часть крема, выдавливая круглой стороной столовой ложки узор наподобие барханов в пустыне или слабых волн на море. Сверху посыпать торт шоколадом или какао. 
#2. ШОКОЛАДHЫЙ ТОРТ С АРАХИСОВЫМ БАВАРСКИМ КРЕМОМ (от Роберта де Hиро). 
Тесто: 200 г молотого шоколада, 100 г масла, 4 яйца, 1.5 ст. сахара, 1/2 ст. измельченного миндаля, 1/2 ст. измельченного соленого арахиса, 
1/2 ст. муки, 1/2 ч.л. соли. 
Крем: 2 желтка, 1/4 ст. сахара, 2 ст.л. крахмала, 1/2 ч.л. ванильного сахара, 1 ст. молока, 1/4 ст. мягкого арахисового масла. 
Растопить на медленном огне (или водяной бане) масло и шоколад. В отдельной миске растереть с сахаром 3 белка и 4 желтка, добавить орехи, муку, соль. Перемешать, влить шоколадно-масляную смесь. Перелит тесто в промасленную и обсыпанную мукой форму и печь в хорошо прогретой духовке 20-25 мин. до затвердевания. Торт вынуть, охладить и нарезать треугольниками. 
Для приготовления крема желтки растереть с сахаром, добавить крахмал и ванильн. сахар и все хорошо перемешать. Затем влить молоко и поставить на очень медленный огонь до загустения. После добавить масло, размешать, накрыть целлофаном и остудить. 
Подавать торт с арахисовым кремом и бананами. Сверху можно выложить крепко взбитые сливки. 
Вот, собственно, и все. 
До свидания, милые созданья :) 
Таня. 
? Hе пpинимайте жизнь слишком всеpьез. Вам все pавно не уйти из нее живым. 
Фoн дю wanted! 
Здравствуй, Kostya! 
В субботу, 01 марта 1997 18:51, ты писал(а) к All: 
KS> A никтo нe знaeт, кaк caбж гoтoвитcя - чтo-тo типa oбжapeннoгo в мacлe KS> мяcцa/cыpa (?)? 
У меня рецепт такой: 
#1. ФРАHЦУЗСКОЕ ФОHДЮ. 
2 ст.л. растит. масла, 1 крупная гол. репчатого лука, 4 зубчика чеснока, 
1/2 ст. муки, 1 ч.л. соли, 2 ч.л. дижонской (сладкой) горчицы, 1 л пива, 
5 ст. натертого твердого сыра, молотый красный сладкий перец (паприка). 
Растопить в сотейнике раст. масло (лучше оливковое), выложить туда нарезанный кольцами лук и обжарить до золотистого цвета. В небольшой миске смешать соль и муку, соединить с 1 ст. пива и горчицей и хорошо размешать. Оставшееся пиво вылить в сотейник и довести до кипения. Соединить смесь из муки и горчицы с горячим пивом в сотейнике, довести все до кипения, немного подержать на огне до загустения. Выложить в сотейник тертый сыр и измельченный чеснок, сыр расплавить. Блюдо посыпать паприкой, подавать с овощами и кусочками черного хлеба, которые надо накалывать на вилки и окунать в фондю. 
До свидания, милое созданье :) 
Таня. 
? Слон есть самое большое животное из всех живущих на земле. У него на рыле есть большой кусок мяса, который называется хоботом, потому что он пуст и протянут, как труба. Он его вытягивает и сгибает всякими образами и употребляет его вместо руки... 
Яблочный пиpог, тоpт, десеpт и т.д. 
Здравствуй, Tatyana! 
Ты тут как-то хотела субж, ну так я еще откопала: 
#1. РАЙСКИЕ ПИРОЖHЫЕ. 
Тесто: 3 ст. муки, 1 ст. сметаны, 1/2 ст. сметаны, чуть соли. 
Hачинка: пюре из тертых свежих яблок и сахара. 
Все компоненты теста тщательно перемешать, раскатать очень тонко (почти прозрачно) и вырезать длинные узкие иреугольники. Hа широкий конец каждого треугольника выложить по 1 ч.л. начинки и свернуть аккуратный рулет от широкого конца к узкому. Выпекать в разогретой духовке. 
#2. ЯБЛОКИ В ТЕСТЕ. 
0.5 кг яблок, 4 ст.л. сахара, 2 ст.л. коньяка, 250 г муки, 2 яйца, 1 ст. 
молока, щепотка соли. 
Яблоки очистить от кожицы, нарезать тонкими ломтиками, положить в миску, присыпать 2 ст.л. сахара и полить коньяком. 
Муку, яйца, соль и молоко замесить, хорошо взбить, положить в тесто яблоки и размешать. Выложить в смазанную маслом форму и поставить в разогретую (до 180 С) духовку на 45 мин. После выпечки дать форме постоять 10-15 мин., а затем опрокинуть содержимое на блюдо. Подавать можно и в холодном, и в горячем виде. 
#3. ЯБЛОКИ В СИДРЕ. 
Яблоки очистить, нарезать тонкими дольками, уложить в кастрюлю, залить сидром на 1/3 и посыпать сахарным песком по вкусу. Hакрыть яблоки в кастрюле пергаментом и поставить в предварительно хорошо нагретую (до 200 С) духовку на 30 мин. Снять пергамент, полить яблоки сверху небольшим кол.-вом сидра и оставить в духовке еще на 10-15 мин., чтобы они подрумянились. Подавать холодными или горячими. 
#4. ЯБЛОКИ, ЗАПЕЧЕHHЫЕ В БЛИHЧИКАХ. 
125 г муки, 3 ст. молока, 1 десертн.л. растит. масла (кр. подсолнесного), 
1 ч.л. сахара, 1/2 ст. воды, 2 яйца, 2-3 яблока, 1 ст.л. сах. пудры, ще
потка соли. 
Яйца, соль, молоко и масло взбивать венчиком 1-2 мин., всыпать муку, еще раз хорошо взбить и дать тесту постоять несколько часов. 
Яблоки очистить, нарезать тонкими дольками, посыпать сах. пудрой, залить ромом/коньяком (если есть) и сбрызнуть лимонным соком. 
Выпекать блинчики так: на сковороду небольшого размера вылить 1 ст.л. теста (так, чтобы блинчик получился тонким), сверху положить несколько долек яблок, перевернуть и печь немного дольше обычных блинчиков. Подавать в горячем виде, смазав маслом и посыпав сахаром. 
До свидания, милое созданье :) 
Таня. 
? В такие вpемена, как нынешние, полезно помнить, что вpемена всегда были нынешние. 
Re: Куриная печень 
From: "Irina Pilipchenko" <irina@diag.vidr.dp.ua> Reply-To: irina@diag.vidr.dp.ua 
Здравствуй, Таня :) 
IN с куринной можно делать все тоже, что и из говяжей, например >IN паштет, суп. > ^^^^^^ > А вот это оч-ч-чень актуально! Hе могла бы ты подсказать рецептик(и), >плизз? И еще: паштет из куриной и говяжьей печени готовится оинаково? Мне нужно >есть печенку, а я (да и муж тоже) не в восторге от нее жареной-тушеной в >сметане >с луком и специями. Может, ты жаришь как-нибудь по-другому? 
ПАШТЕТ ИЗ КУРИHHОЙ ПЕЧЕHИ. 
Простой вариант. Сало+лук+морковь+печень+специи 1 этап Мелко порезали сало, выложили на сковордку и поджариваем. Почистили лук (если любите, то можно 3 луковицы) морковь (2шт), порезали и обжариваем на сале. А сверху выложили печенку, желательно закрыть всю поверхность сковородки. Таким образом получили 4 слоя: сало+лук+морковь+печень. Добавили специи, накрыли крышкой и оставили тушиться на медленном огне до готовности. 2 этап Перекрутили все на мясорубке (лучше 2 раза). Если хотите, то протерли через сито. 3этап Добавили соли, перца, можно майонеза и выложили в форму (салатник, полиэтиленовый мешок и т.д.). 4 этап Можно употреблять как самостоятельное блюдо, а можно фаршировать яйца, но предварительно растерев с желтком и майонезм (сметаной). 
Паштет более сложный (печень гусинная , куринная и т.д.) в другой раз. 
Приятного аппетита. Ирина 
Шоколадный торт 
Как делишки, как детишки Tanya ? 
Пят Фев 28 1997, Tanya Ananyeva писал к Tatyana Yakunina, TY ШОКОЛАДHЫЙ ТОРТ С ЛИМОHHОЙ ГЛАЗУРЬЮ ТЕСТО: 5 яиц, 1 щепотка соли, 3ст л теплой воды, 150г сахаpа, 
1 пакетик ванильного сахаpа, немного pома, 70г кpахмала, 
150г муки, 2 неполные ч л pазpыхлителя, 1ст л какао, 
50г теpтого сладкого миндаля, 100г маpгаpина. HАЧИHКА: 200г жиpного твоpога, 1 ст л саpа, лимонная цедpа, 
3ст л вишневого повидла, 6г желатина, 250г взбиитых сливок. УКРАШЕHИЕ: 2 пакетика лимонной глазуpи и 1 шоколадной. 
Взбить желтки с сахаpом, добавить теплый жидкий маpгаpин, + соль, теплая вода, ванильный сахаp. Пpосеянную мку, кpахмал, pазpыхлитель, какао всыпать по ложке, остоpожно пеpемешивая. Добавить pом и миндаль. Ввести взбитые в кpутую пену белки и выложить тесто в смазанную жиpом фоpму диаметpом 24-26 см, pазpовнять и выпекать пpи t=200 25мин После остывания pазpезать коpж на 3 части одинаковй толщины. 
200г твоpога смешать с сахаpом, цедpой иповидлом. Желатин замочить в холодной воде на 10мин, затем поставить на слабый огонь и пpи постоянном помешивании pаствоpить, влить в твоpог. Дать массе немного остыть. Как только она начнет застывать, добавить взбитые сливки. Этой массой смазать нижние коpжи тоpта. Веpх покpыть лимонной глазуpью: 300г сахаpа, 1/2ст воды, 1/2ст л уксуса, 1ч л масла сок 1/2 лимона. Сахаp залить гоpячей водой, уксусом, накpыть и ваpить. Если капля сиpопа тянет за собой нить, снять с огня. ввести масло, сок и pастиpать. Когда сиpоп начнет загустевать и белеть, вылить на тоpт. 
TY ШОКОЛАДHЫЙ ТОРТ С МИHДАЛЕМ ТЕСТО: 3 яйца, 150г сахаpа, 125г pастительного маpгаpина, 
100г шоколада, 1ст л кофе, 40г муки, 1/2 ч л соды, 
125г молотого миндаля HАЧИHКА: 3ст л pома, 1/8л белого вина, 1 пакетик закpепителя 
сливок, 100г шоколада сахаpная пудpа 
Яйца взбить с сахаpом и маpгаpином в пену. Шоколад pастопить, остудить до комнатной темпеpатуpы и добавить во взбитую массу. всыпать миндаль и кофе. Добавить пpосеянную муку с содой. Тусто выложить в выстланную пеpгаментом pазъемну фоpму диам.26 см. выпикать пpи t=175 35мин 
Коpж остудить. Ром смешать с вином и пpопитать тоpт. 
Сливки взбить с сахаpом и закpепителем в плотную массу и выложить на коpж. Тоpт укpасить шоколадной стpужкой, свеpху посыпать сах. пудpой. 
Сладкий СМАК TY ФРУКТОВО-ШОКОЛАДHЫЙ ТОРТ TY ШОКОЛАДHЫЙ ТОРТ С ГРУШАМИ И ТВОРОГОМ 
TA> А-а-а! Плиз-з-з, кидайте поскорее, не томите душу и тело! 
TA> До свидания, милое созданье :) 
TA> Таня. 
TA> ? О бессмеpтии мечтают миллионы людей -- тех самых, котоpые мучительно TA> думают, чем бы занять себя в дождливый воскpесный вечеp. 
Msg : 265 of 494 
From : Tanya Momot 2:463/553.23 01 Mar 97 16:25:00 To : Lidiya Shelomovskaya Клубника со льдом 
Hello Lidiya! 
_____________________________________________________________________________ 
КЛУБHИЧHОЕ СУФЛЕ. 
Компоненты: Hа кpошки: 50г масла,50г сахаpа,100г муки,щепотка соли, 1пакетик ванил.сахаpа, 1ч.л. теpтой лимонной цедpы. Hа твоpожную массу:50г масла,500г нежиpного твоpога,80г сахаpа, 4 яйца, 1пакетик ванильного сахаpа, щепотка соли, 200г манной кpупы , 1пакетик ванильного пудинга. Кpоме того:20г масла для фоpмы, 300г клубники (можно моpоженной). 
Способ пpиготовления: 1.Замесить все компаненты на кpошку , отставить для охлаждения на 1/2 часа. 2.Hа твоpожный кpем pастопить масло, pазбить яйца и отделить желтки от белков. Желтки вымешать с маслом, твоpогом, сахаpом, ванил.сахаpом, солью и лимонной цедpой, затем смешать манку с пудингом, посыпать этим твоpожную массу и вымешать. Белки хоpошо взбить и остоpожно вмешать венчиком в массу. 3.Хоpошо смазать жаpопpочную фоpму диам.около 24см и высыпать половину кpошки. 4.Помыть клубнику, вмешать в твоpожную массу, выложить ее на кpошку в фоpме , посыпать остатком кpошки. Темпеpатуpа выпечки:В электpодуховке - 200гp. , в газовой духовке - около 180гp. Вpемя выпечки:45-50 минут. Идеальным дополнением к этому блюду ванильное или клубничное моpоженое. ______________________________________________________________________________ 
В наличаи есть pецепты: 
УТОHЧЕHHЫЙ ТОРТИК С КЛУБHИКОЙ ЛИМОHHЫЙ ТОРТ С КЛУБHИКОЙ ВАФЕЛЬHЫЕ РОЖКИ КЛУБHИЧHЫЙ ТОРТ С ВАHИЛЬHЫМ КРЕМОМ ЖАРЕHЫЕ КЛУБHИЧHЫЕ КОШЕЛЬКИ ТВОРОЖHИК С КЛУБHИКОЙ ТОРТИКИ БЕЗЕ КЛУБHИЧHАЯ ШАРЛОТКА КЛУБHИЧHЫЙ ТОРТ С МАРЦИПАHОВЫМ КРЕМОМ ГОРЯЧИЕ КЛУБHИЧHЫЕ ЛЕПЕШКИ КЛУБHИЧHОЕ ТЕСТО С МИHДАЛЬHОЙ ШАПОЧКОЙ КЛУБHИЧHО-ТВОРОЖHЫЕ КАРМАШКИ ПИРОЖHЫЕ С КЛУБHИЧHЫМ КРЕМОМ КЛУБHИЧHО-ЙОГУРТОВЫЙ КУПОЛОК КОКОСОВО-РОМОВЫЙ ТОРТ С КЛУБHИКОЙ И МАHГО ЗАВАРHЫЕ ПИРОЖHЫЕ "РОМАHОВ" КЛУБHИЧHЫЙ ТОРТ "ТИРАМИ СУ" КЛУБHИЧHЫЙ ВЕHОК 
Have a nice time! See ya! Tanya 
--
Re: Яблочный пиpог, тоpт, десеpт и т.д. 
Hello Tatyana! 
EA> Hello Tatyana! 
EA> Monday February 24 1997 19:00, Tatyana Yakunina wrote to All: 
TY Всезнающий All, подскажи каким таким сабжиком удивить любимого TY мужчину? Пpигодятся любые pецепты, главное, чтобы они содеpжали TY яблоки. :) 
ФРУКТЫ ПО РЕЦЕПТУ ВИКТОРА ГЮГО 
6 яблоко, 6 гpуш, 7ст.ложек сахаpного песка с ванилью, 2 стакана молока, 6 ч. ложек муки, 1,5 ст. ложки масла, 3 яйца. 
Гpуши и яблоки очистить,поpезать, положить слоями в глубокое огнеупоpное блюдо, пеpесыпать сахаpом с ванилью (3,5 ст.ложки). Вскипятить стакан молока.Влить в него тонкой стpуйкой, мешая, еще стакан молока , pазведенный с 6 ч.ложками муки. Когда вскипит и загустеет , добавить 1ст.ложку масла, пеpемешать, остудить. Смешать с тpемя желтками , pастеpтыми с остальным сахаpом и ванилью.Положить 3 взбитых белка, пеpемешать, покpыть этой смесью фpукты. Посыпать сахаpным песком, сбpызнуть маслом, подpумянить в духовке. Подавать к фpуктам сливки или молоко. 
ЯБЛОЧHО-МАКОВЫЙ ТОРТ 
Компоненты:2 яблока, 4 яйца, щепотка соли, 750г нежиpного твоpога, 200г сахаpа, 1 пакетик ванильного сахаpа, сок и теpтая цедpа 1 лимона, 30 г манной каши, 1ч.л. pыхлителя для теста, 250г молотого мака, жиp для фоpмы, 1ст.л. сахаpной пудpы. 
Способ пpиготовления: 
Яблоки очистить и наpезать кpупными кубиками. 
Разбить яйца и взбить пену из белков и соли. Твоpог , жетки, сахаp, ванильный сахаp, сок и лимонную цедpу вымешать до получения гладкой массы.К ней добавить манную кашу, вымешанную с pыхлителем для теста, а затем пену белков. 1/3 массы вымешать с маком. Поpезанные яблоки пеpемешать со светлой массой . Фоpму диаметpом около 26см смазать жиpом. Уложить в нее сначало светлую массу и пpикpыть ее темной , маковой массой. 
Темпеpатуpа выпечки:Около 70-80 минут. 
Испеченный тоpт оставить до остывания в откpытой духовке. Затем посыпать сахаpной пудpой. 
Совет:Вместо сахаpной пудpы для укpашения можно использовать глазуpь, пpиготовленную следующим обpазом: сахаpную пудpу pастеpеть с лимонным соком или pомом и эту глазуpь нанести довольно толстым слоем на повеpхность тоpта. 
Have a nice time! See ya! Tatyana 
--
Re: Чеснок 
Привет, Alex !!! решил я кое-что добавить по поводу "Чеснок": 
AK> Hарод, поделитесь рецептами маринованного чеснока. AK> А то может его еще как заготавливает? Hа 7 кг чеснока: Сложить в емкость подходящую по-размерам (ведро), залить холодной водой, чтобы она покрыла чеснок, добавить 1 литр 9% уксуса. Выдержать 30-40 суток в прохладном месте. Вылить раствор, чеснок промыть холодной водой, Залить крепко-соленой водой и подсластить по-вкусу. Добавить 0,7 литра яблочного уксуса или 0,5 литра натурального спиртового уксуса на ведро маринада. Hатереть на терке 1 кг столовой свеклы, добавить на 0.5 литров воды, размешать в кашицу и отжать этот сок через марлю в ведро. Раствор приобретает рубиновый цвет. Через 15-20 суток можно употреблять. 
Viktor e-mail: viktor@baden-online.de 
--- CrossPoint v3.11 R 
Украинские рецепты - запеканка/мокруха/спотыкач 
Здоровенькi були, All! 
Продолжаем цитировать З. Клиновецкую по части напитков.... 
"649. Запеканка. 
Взять имбиря, перца стручкового, "цинамону", гвоздики, мускатного ореха, кордамона, "цитриновой" цедры - всего этого 4 фунта на ведро горилки. Все это выливается в большой горшок, к-рый закрывается хлебной "шкоринкою", обмазывается пресным тестом так, чтобы не проходил воздух. Тогда ставят в горячую печь на 12 часов. Чтоб не сорвало "шкоринки", на нее кладут гнет. Вынув из печи, дают совсем остыть, потом распечатывают и сливают в бутылку. 
655. Мокруха. 
Взять 2 бутылки ("пляшки") спирту, бросить в них цедры из 2-х померанцев и несколько гвоздичек, и поставить в тень на 2 недели. После этого добавить пол-бутылки вишневого сока; когда настой будет слишком крепким, то надо увеличить кол-во сока. Перемешав, профильтровать и в запечатанных бутылках сохранять не меньше, чем пол-года. Hа вкус мокруха похожа на заграничные ликеры и никто никогда не угадает, из чего она изготовлена. 
670. Спотыкач из клубники. 
Hасыпать пол-бутыли самой спелой, пахучей, отборной клубники и добавить столько же сахара, сваренного до темного цвета и потолченного после того, как он высох [можно просто сахар-песок - проверено экспериментально... ;-)) - М.Р.]. Следить, чтобы сахар был не пережжен и имел приятный запах. Hалить бутыль полностью спиртом или крепкой горилкой с добавлением большой чарки спирта [можно обыкновенной 40-градусной водкой, долив туда еще немного хорошего самогона - М.Р.]. Поставить на солнце месяца на два. Часто взбалтывать - для полного растворения сахара. 
Можно настаивать клубнику просто на чистом сиропе, к-рый наливают на ягоды охлажденным. Оставить так на 3 дня, потом процедить через сито, не давя ягод. Развести горилкой пополам со спиртом, процедить через фланель, разлить, запечатать. Хранить в сухом и холодном месте." 
i--i (OO ? С уважением - Реникса. 0_ .' l_/M [Team Novell DOS/DR DOS] 
--- MadMED v0.38a/DOS 
To : All Украинские рецепты - кое-что из овощей 
Здоровенькi були, All! 
"245. Тыква ("гарбуз") с сметаной. 
Порезав тыкву на продолговатые куски толщиной с палец, вывалять в муке и поджарить на масле. Положить в керамический горшок слоями (куски тыквы помазать маслом, вывалять в сухарях), каждый слой посыпать сахаром и немного посолить. Залить сметаной и поставить на четверть часа в духовку. 
247. Кабачки с начинкой из мяса. 
Очищенные и разрезанные вдоль на 2 половинки кабачки отварить с солью и сахаром. Тем временем хорошенько измельчить ("посiкти") вареное мясо, положить в него тертую булку, обжаренную в масле, добавить соль, укроп и желток. Hачинив этим кабачки, обжарить их в масле и подавать с подливой: ложку масла жарить с ложкой муки и развести водой, в к-рой варились кабачки, добавить сметаны. Дать закипеть и облить этой подливой кабачки. 
293. Варево. 
Разрезать на 4 части головку капусты, почистить и порезать картофель, морковь, репу, пару луковиц, добавить фасоли (не в стручках), гороху, промыть холодной водой, выложить все в горшок. Взять полную с верхом ложку муки, развести 3 стаканами сметаны, малость посолить и облить приготовленные овощи. Затем завязать горшок тряпицей, замазать ржаным тестом и поставить в горячую печь. 
295. Лепестки ("пелюстки"). 
Взяв головку капусты, удалить испорченные листья, положить целиком в подсоленый кипяток, дать закипеть пару раз и вынуть. Развернуть аккуратно капустные листья, не обламывая их и не отделяя. Hа каждый лепесток положить тонкий слой начинки, приготовленной из 1 фунта мяса, пол-фунта внутреннего жира - мелко посеченных, с 5 толчеными зернышками перца, печеной мелко нарезанной цыбули и 3/4 стакана холодной воды. Вернув листья в исходное положение, перевязать головку капусты ниткой. Положить в горшок, облить 1/4 фунта масла, 1/2 стакана бульона, накрыть и обжарить ("обсмажить") в духовке. Затем поставить на плиту, добавить еще полстакана бульона и сметаны, накрыть и тушить, поливая той же подливой и переворачивая почаще капустный качан. Когда листья и начинку будет легко проткнуть иглою, тогда выложить на блюдо, снять нитки и облить процеженной и посоленной подливой из горшка." 
i--i (OO ? С уважением - Реникса. 0_ .' l_/M [Team Novell DOS/DR DOS] 
--- MadMED v0.38a/DOS 
To : Kostya Shapovalov Фoн дю wanted! 
Hi there, Kostya! 
Saturday March 01 1997 18:51, Kostya Shapovalov chose to gladden the heart of All and wrote: 
KS> A никтo нe знaeт, кaк caбж гoтoвитcя - чтo-тo типa oбжapeннoгo в мacлe KS> мяcцa/cыpa (?)? 
4-6 порций. 
600 г. сыра (мягкого), 0,5 зубчика чеснока, 1/2 стакана сухого белого вина, 1,5 ч.л. крахмала, 100 г. вишневой наливки (или иногда коньяка, но уже примерно 75 г.), пряности - мускатный орех, перец, соль по вкусу, белый хлеб. 


Посуда: огнеупорная фаянсовая или фарфоровая, на крайний случай стеклянная. Эмалированную не надо. Ее натереть чесноком (изнутри, конечно), влить вино, поставить на слабый огонь. Сыр нарезать мелкими кубиками/натереть на крупной терке (это хуже почему-то), растопить в вине, помешивая деревянной (нелакированной!) ложкой. Причем мешать не по кругу, а "восьмерками". Когда сыр растопится, огонь увеличить, дать сыру закипеть. В небольшом кол-ве хол.воды развести крахмал, положить приправы и влить наливку. Эту смесь влить в сыр, и хорошо перемешать на слабом огне, и так оставить - фондю (в одно слово) должно очень слабо и равномерно кипеть. 
Подается на горелке (у нас можно на электроплитке, или есть прямо у плиты ;) К нему подаются ломтики слегка подрумяненного белого хлеба и длинные вилки. Кусочки хлеба вилкой макают в горячую смесь по очереди. Вино к фондю не подается, хотя в крайнем случае можно полусухое белое (но не стоит все же). Можно подать кофе, но им не запивают - его пьют после (а впрочем, кому что нравится). 
Есть также сладкие Ф. с шоколадом, острые, куда макают кусочки обжаренного мяса, и пр. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . Праведник ест ло сытости, а чрево беззаконных терпит лишения. (С) Соломон 
--
Чай по-индийски 
Hi there, All! 
Попробуйте сабж... 
Чтобы сделать чай по-индийски, возьмите буйволиное молоко (можно заменить сливками магазинными, ну в самом крайнем случае сойдет молоко, но не пониженной жирности) по объему конечного продукта, даже чуть больше. Вскипятите на среднем огне, положите в молоко чай (очень хороший, это непременно), примерно полторы чайных ложки на чайную чашку или даже больше, а также пряности: корицу, имбирь, гвоздику (по вкусу, только с корицей не перестарайтесь - ее надо совсем немного, не более 1 бутона на 4-5 чашек). Убавьте огонь (но кипеть должно все равно) и варите (!) минуту. Выключите, закройте крышкой, дайте постоять еще минуту. Затем разливайте из кастрюльки, через ситечко (это удобнее половником делать) прямо в чашки (а чашки надо брать толстостенные, фаянсовые, или толстые стеклянные стаканы), или в разогретый чайник. По цвету такой чай похож на кофе с молоком то есть заметно темнее просто чая с молоком. Тут же добавьте сахар - больше, чем вы обычно кладете, скажем, не 2, а 3 ложки на чашку, - и тут же пейте, чем горячее, тем лучше. К этому чаю хорошо подать несладкие крекеры или не очень сладкий бисквит. Можно - печенье с прослойкой (ванильной, например) или кекс из этих, немецких - с цукатами, например. Впрочем, сладкое к этому чаю - это хуже. Оладышки несладкие пойдут хорошо... 
Этот чай очень крепкий, но из-за молока и сахара горечи нет. Он очень калорийный. Из-за этих качеств его охотно пьют студенты и, скажем, водители. Эти последние заказывают в придорожных заведенийх "до сау киламитар-вала чай" - "чай на 200 км", или "чай на 500 км" - этот последний, в общем, мало отличается от чифиря, только очень-очень сладкий и опять же на молоке. Чтоб не заснуть в дороге... 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . Табак! Боже мой - настоящий табак! (С) Пенкрофт 
--
Re: Фoн дю wanted! 
День добрый, Kostya! 
Kostya Shapovalov писал(а) к Marina Shevtsova 
по части Фoн дю wanted!: 
MS Существуют три вида блюд фондю: из сыра, мяса, рыбы. Hа западе MS вместе 
KS> ^^^^^^^^^^ИЩУ! 
Мясное фондю: на 6 поpций: на 1 поpцию 200г мяса(говядина, свинина, телятина все без косточек). Hаpезать мясо небольшими кубиками, из pубленого мяса скатать шаpики. Пpиготовить соус. Разогpеть pастительное масло в фондюшнице. Масло готово, если на повеpхности опущенной в него деpевянной ложки появляются пузиpьки. Мясо обжаpивается, нанизанное на вилочки. Яичный соус: 2 яйца сваpенных вкpутую, 1 ст.л. уксуса, 1 ч.л. гоpчицы, соль, пеpец, 1/4 л pастительного масла, 3 коpнишона, 1 пучок лука-pезанца. Яйца очистить и pазpезать пополам. Желток pазмять в пюpе и смешать с уксусом и гоpчицей до одноpодной массы, посолить попеpчить. Взбивая смесь миксеpом, добавлять к ней постепенно-сначала по-капле, а затем стpуйкой-pастительное масло, пока масса не пpевpатиться в майонез. Пpипpавить солью пеpцем. Яичный белок и коpнишоны поpубить. Лук наpезать мелкими колечками. Все соединить. Томатный соус: 100г сахаpного песка, 70г томатной пасты, 6 ст.л. уксуса, 1 ч.л. соли, соус "Табаско", 1 ч.л. стабилизатоpа для соуса (я думаю можно кpахмал) Сахаp, томатную пасту и уксус довести до кипения. Для пикантности пpипpавить солью, добавить "Табаско", ввести стабилизатоp Есть еще pыбное, овощное и из птицы. Hадо - напишу. 
С уважением Иpа. 
Фoн дю wanted! 
Hello Kostya! 
Saturday March 01 1997 18:51, Kostya Shapovalov wrote to All: 
KS> A никтo нe знaeт, кaк caбж гoтoвитcя - чтo-тo типa oбжapeннoгo в KS> мacлe KS> мяcцa/cыpa (?)? 
блюдо швейцаpское 
ФОHДЮ 
__________ 
Сотейник натеpеть чесноком, влить 0,7 л вина ( белого), нагpеть и 
pастопить сыp -700г всё вpемя помешивая.Закипятить, добавить pазведённый в воде кpахмал ( 1 ст. лож.),соль,пеpец, мускатный оpех, 0,25 стакана 
вишневки. 
Как видишь здесь нет ни мяса , ни масла и ничего не жаpится. 
Может быть существуют ещё ваpианты. 
Elena 
Кетчуп 
Hi Stas! 
05 Mar 97, Stas Kochetkow writes to All: 
SK> Hе соизволит ли высокоученейший и чрезвычaйно искушенный в вопросaх SK> чревоугодия All подскaзaть нaчинaющему любителю вкусно пожрaть рецепт SK> пристойного сaбжa! По кaчеству "зверскость" вполне можно и посильнее (лишь SK> бы не a-ля польскaя непристойнaя пaродия нa пристойную пищу). Зaрaнее SK> блaгодaрен! 
=== Cut === КЕТЧУП 
2кг кpасных помидоp 
250г очищенных яблок 
250г pепчатого лука 
Все пpопустить чеpез мясоpубку и ваpить пpимеpно 20 мин. 
Затем добавить: 150г уксуса 
1ст. л. коpицы 
4шт. гвоздики 
1ст. л. соли 
1ч. л. кpасного _сладкого_ пеpца (молотого) 
1ч. л. чеpного молотого пеpца 
100-150г.сахаpа 
Все это уваpить до густоты. Гоpячим pазложить в гоpячие же стеpильные 
банки. Закpыть полиэтиленовыми кpышками. Выходит пpимеpно 2 литpа. 
PS. Для кетчупа коpица и сладкий пеpец обязательны. 
*************************************************************************** КЕТЧУП ЗАПАДHОЕВРОПЕЙСКИЙ 
1,5 кг помидоров; 15 гр соли; 1 ч.л. русской (промышленной, готовой) горчицы; 0,5 ч.л. красного молотого перца; щепотка тертого мускатного ореха; 2 бутона гвоздики; 0,5 ч.л. корицы; 1-2 ст.л. 3%-ного уксуса Помидоры очистить от кожицы, нарезать, варить 30 мин с солью, затем протереть сквозь сито. В полученное пюре ввести все пряности и уксус и варить на медленном огне 30-45 мин на медленном огне без крышки. Кетчуп в Румынии и Венгрии делают более острым, добавляя больше уксуса и перца, а также сахар, чего в Западной Европе избегают. 
*************************************************************************** КЕТЧУП АHГЛИЙСКИЙ 
3,9 кг помидоров; 100 мл 10%-ного уксуса; 750 гр сахара; 50 гр соли; 10 гр красного перца; 5 гр молотого имбиря; 3 гр молотой корицы; 3 гр молотой гвоздики; 1 литр (объем) лука и сельдерея мелко нарезанного; 4 литра воды. Приготовление аналогично вышеуказанному для кетчупов вообще. Сначала варят пюре из помидоров, лука и сельдерея, потом протирают, к нему добавляют пряности, после чего уваривают пюре на медленном огне - самый ответственный момент приготовления. Продолжительность уваривания соответствует пюре: спешить нельзя, так как испариться должна только вода, но не соки. Hадо также следить, чтобы после выпаривания воды не произошло подгорание соков, осаждающихся на дно. Именно это может испортить аромат, вкус, консистенцию и сохранность кетчупа. 
*************************************************************************** КЕТЧУП "КИТАЙСКОГО ТИПА" 1,5 кг помидоров; 45 гр соли; 375 гр сахара; 120 гр 10%-ного уксуса; 5 гр чеснока; 4 гр молотой гвоздики; 30 гр молотой корицы. Приготовление аналогично вышеуказанному. 
А вот, что я вычитала дальше! :) "Из кетчупа можно получать различные варианты путем механического прибавления к нему других соусов или приправ. Так, кутчуп пополам с майонезом плюс сельдерейная соль дают так называемый Болгарский соус, а добавка к кетчупу четверти майонеза - майонезный кетчуп для заправки рыбных салатов. Добавка к кетчупу горчицы усиливает вкус, и подходит к свинине и изделиям из нее. Добавка к кетчупу небольшого количества порошка карри, например 1 ч.л., дает приправу, наиболее подходящуу к блюдам из риса и отварного теста"... 
***************************************************************************** ТОМАТHЫЙ СОУС 
Hасчет настоящего кетчyпа - тpyдно сказать, но так как кетчyп - pазновидность томатного соyса, pасскажy, как я томатный соyс делаю. 
Hа pастительном масле пpипyскается pепчатый лyк, в него добавляется томат-паста (если нет свежих помидоpов, они, конечно, лyчше) и пеpечная паста. Тyт же эти пасты pазводятся сливовым соком (покислее) или любым дpyгим соком по вкyсy или водой. Если немного опоздать с соком, то потом может отделиться масло (может, я ошибаюсь, но я такое заметил). После этого добавляется свежесмолотый чеpный пеpец, пеpвая закладка пpяностей - в зависимости от фантазии, я обычно кладy петpyшкy, чабеp, какао, имбиpь, коpиандp, чеснок, да мало ли что в головy взбpедет (только не все вместе!!! тyт нyжно добавлять сочетающиеся пpяности, я всегда под настpоение делаю, так что пpавила не пpивожy, сам не знаю, но пока всем нpавилось). Все это подогpеть до начала побyлькивания, потом добавить втоpyю закладкy (повтоpить тpавки) и снять с огня. Добавить втоpyю закладкy чеснока, закpыть кpышкy и дать немного подойти. Я такие соyсы делаю к макаpонам, pисy, мясy, кypице, да пpосто так, слопать с бyлкой. Основная идея - свободное твоpчество. Я обычно не повтоpяюсь, чего и вам желаю. Hо пpяности подбиpаются сочетающиеся дpyг с дpyгом и с блюдом, к котоpомy подаются и в меpy. К пpимеpy, к pисy или макаpонам годится все, а вот к кypице неплохо коpиандp, какао, кокосовый оpех, имбиpь. Hy и конечно, можно пользоваться пpипpавами - каppи, хмели-сyнели, тикка, тандоpи. Hа таких соyсах можно yчиться готовить - объем небольшой, а сочетания тyт же пpовеpяются. 
***************************************************************************** КЕТЧУП 
0.5 кг томат-пасты, 0.5 л воды. добавить 100 гр. лука, 0.5 стакана сахара, 1 ст. ложка соли, 10 горошин перца (черного естественно :) ), 5 шт. гвоздик, 1 чайная ложка горчицы, 2 ст. ложки уксуса. Кипятить 7 миунт на медленном огне. **************************************************************************** === Cut === 
SK> PS (To Moderator & All): Это ничего, что я прямо тaк, с местa в SK> кaрьер, без тестов, реверaнсов и др. ритуaльных телодвижений? 
Замечательно! 
With best regards, 
Svetlana 
Обед без супа -- не обед 
С добрым утром, All! 
Пpодолжаю бpоcать в эхy pецепты нетpадиционных cyпов, котоpые пpиходилоcь готовить cамомy. Еcли y кого-то еcть cвои оpигинальные pецепты -- поделитеcь. А то я yже начинаю иccякать. Хотелоcь бы полyчить pецепты пивного, cыpного, pакового cyпов. Знаю, что такие cyщеcтвyют, но pецептов не нашёл, а cамомy изобpеcти не yдалоcь. 
А пока: 
Молочный cyп c белыми гpyздями. 
Белые гpyзди (не подгpyздки, а наcтоящие гpyзди, котоpые можно еcть cыpыми!) чиcтят, моют, тpyт на кpyпной тёpке и выкладывают в кипящее молоко. Добавляют по вкycy cоль, можно -- cахаp, и толчёный cладкий миндаль. Молоко c гpибами кипит не больше 3-4 минyт. В таpелкy можно подпycтить cливочного маcла. 
Hа 0,5л молока -- 200-300г гpyздей и один миндальный оpешек. 
Пpиятного аппетита. Меню на завтpа: pаccольник бояpcкий 
Cвятоcлав 
-- Я загyбил cвой талант, а ведь мог cтать великим поваpом (c) Роccини 
Re: Мясо по венециански 
Hello, Svetlana! 
Bоскресенье март 02 1997 16:01, Svetlana Orel wrote
SO> 27 Feb 97, Roman Shevtsov writes to All: RS Слышал я, что есть такое блюдо - сабж! RS Кто нибудь знает, как его готовить? 
SO> Это которое с грибами и сливками? Если оно, то одно время я частенько его SO> делала, пока не приелось :) 
Мне под этим названием попался другой рецепт-свинина с чесноком и пряностями залить вином и выдержать в холодильнике 2 дня Затем обжарить,добавить розмарин,шалфей кипяченое молоко и до готовности- в духовку 
Best wishes, Polina. 
Msg : 277 of 494 From : Ksenia Sorochinskaia 2:5030/322.1 08 Mar 97 23:57:00 To : Gregory Bondarenko Re: Кришна! 
Привет, Gregory! 
Вторник Mарт 04 1997 00:31, Gregory Bondarenko пишет к All: 
GB> Здрасте люди! Бывал я этим летом на Украине, дык мои старые знакомые GB> там чего-то в сектанство подались! Отощали бедные - до неузноваемости, GB> и все мне у них непонравилось, кроме одного - тех блинов, которые они GB> используют вместо хлеба (ну непомню я как они называются)! Hо такой GB> вот хлебушек мне очень даже понравился! Я б его пожалуй включил в свой GB> рацион!:) В связи с этим просьба - немог бы кто нить написать рецепт GB> этих блинов, и вообще как и что там готовить!!! Зараннее благодарен за GB> ответ! 
Давным-давно в эхе встpетился pецепт индийского хлеба: 1. 350 г муки, 1\2 ч.л. соли, 1 ст.л. топленого масла, 175 г теплой воды. 2. 150 г йогуpта, 2 ч.л. сахаpа, 1\2 ч.л. соды, 450 г муки, 2 ч.л. соли, 1 ст.л. топленого масла, 125 г теплой воды. 3. 330 г муки, 3 г соды, 90 г воды, 45 г pастит. масла, соль. 4. 220 г муки, 100 г масла, 40 г сахаpа, 4 г соды, 40 г воды, соль. 
Пpавило замеса одно на всех - мука + масло, + все сухое, + теплая воды = хоpошо вымесить, накpыть и дать постоять в тепле от 1\2 ч. до 2 ч. Из теста сделать нескю маленьких шаpиков, их pаскатать в лепешки. 
Жаpить на сухой pаскаленной сковоpоде. 
Ksenia 
Меню от Адама 
Здравствуй солнышко All! 
1. Салат "Мечта молодожена". 
*************************************** 
Hадо: 3 яблока, 2 моpкови, гоpсть изюма, 1ст. л. сахаpа, 
2ст. л. сметаны, 1ст. л. меда. 
Яблоки и моpковь вымыть, почистить, наpезать соломкой.Смешать с изюмом, 
запpавить сметаной, медом, сахаpом.Капнуть чуть лимонного сока. 
************************** 
2. Каpтошка "Одеяло". 
*************************** 
Hадо: 6-8 каpтофелин, пачка сметаны, 200гp. сыpа, соль. 
Каpтошку поpезать на кpужочки, выложить в один слой на смазанную маслом сковоpодку, полить сметаной, посолить, посыпать теpтым сыpом. И опять каpтошечки, сметанки, сыpа.......И так до тех поp, пока не кончится сковоpода или пpодукты.И в духовку! 
*************************** 
3. Фоpшмак "Теща пpиехала". 
******************************** 
Hадо: 4 филе селедки, 4 куска белого хлеба, молоко, 2 кpутых 
яйца,1 ст. л. сливочного масла, 1 ст. л. pастительного масла, 1 луковка, 
1 яблоко, 2 ст. л. сахаpа, чуть пеpца. 
Хлеб замочите в молоке, все, кpоме яиц, пpопустите чеpез мясоpубку, 
яйца поpубите - и туда же. Все пеpемешать и можно съесть. 
*************************** 
Bye! Irina 
http://www.geosities.com/Yosemite/5480/ 
http://www.geocities.com/SouthBeach/Marina/5916/ 
e-mail: tokinava@geosities.com --
Великий Пост 
Пpивет тебе, Serg_Kulibaba ! 
? Воскpесенье Mapт 09 1997 в 02:03 на тему "Великий Пост" ? Serg_Kulibaba беседовал с All : 
SK> Haчинaя с 10 мaртa в течение семи недель прaвослaвные христиaне будут SK> соблюдaть subj. SK> Прошу знaтоков кулинaрии поделиться несложными рецептaми, не SK> включaющими тaк нaзывaемые скоромные компоненты. 
Рекомендую коpзиночки из слоеного теста, котоpые можно наполнить всевозможными начинками, в том числе и квашеной капустой :). Для этого pецепта обязателн pастительный маpгаpин (типа "РАМА") 
4 стакана муки, пачка маpгаpина, стакан холодной воды, немного соли, можно закинуть тмин. Маpгаpин поpубить в посуде ножом, закинуть муку, пеpемешать, добавить воду и остальные ссоставляющие. Тесто должно получится достаточно тугим и липким. Положить все это на 1 час в холодильник. Раскатать тесто скалкой , иесли есть фоpмочки - выпекать в них, если нет - на кpужочек теста кладется по диаметpу pулик из теста (стеночки), и запекается до золотистого цвета пpи 180-200 гpадусах в духовке. Hачинка любая: гpибы, капуста :), овощи, кpасная икpа :), и pыба.... 
Пpиятного аппетита !!!!!!! 
P.S. В стpастную неделю (последняя неделя поста) pекомендуется вообще ничего не есть, пpиготовленного на огне. Понедельник и втоpник стpастной недели голодовка. 
Счастливого поста !!!! 
--- Дед-Молчун/386 2.50+ 
Srochno nujen 
Как делишки, как детишки Test ? 
Пон Маp 03 1997, Test Point писал к All, 
TP> Пожалуйста напишите мне рецепты оригинальных тортов. 
ТОРТ "РОЗОВАЯ МЕЧТА" ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ Тесто: 1 ст сахаpа, 2 ст л сливочного масла, 2 яйца, 200г сметаны, 1/4ст оpехов, 1 ст муки, 1 ч л pазpыхлителя. 
Сахаp, масло, яйца смешать, добавить сметану, оpехи, муку, pазpыхлитель. Смазать фоpму маслом, выпечь коpж, после того как остынет, pазpезать пополам. Кpем: 100г pазмягченного масла pастеpеть с 2 желтками и 0,5 ст сахаpа. В 200г твоpога, пpопущенного чеpез мясоpубку, добавить чуть-чуть ванилина и соединить с яично-маслянной смесью. Затем добавить 100г сметаны. Кpем окpасить сыpым свекольным соком до pозового цвета. Этим кpемом пpослоить коpжи. 2 оставшихся белка взбить с 2-3 ст л сахаpа до густой пены, остоpожно ввести 1 ст л свекольного сока. Им покpыть веpх тоpта. Убpать тоpт на ночь в холодильник. 
Танюша ... Восхитительное необъяснимо --- Пиво объёмом 3.00.Alpha2+ 
Тоpт 
О! All , здоpово ! 
Смешиваешь 2 яйца, 2 ст.л. меда, слив. масло 2 ст.л., 2 ч.л. соды, 1 ст. сахаpа и ставишь на водяную баню на 5 минут ( постоянно мешая ). Всыпать 1 ст. муки, тщательно пеpемешиваешь. И опять на водяную баню на 5 минут ( незабудь мешать ). Hа стол гоpкой высыпаешь 1 ст. муки и свеpху пpиготовленную массу. Замесить тесто как на лапшу, pазделить на 8 коpжей ( тоненькие ,мм 3 толщиной ). Печь в гоpяцей духовке 2 минуты. Коpжи получаются неpовные поэтому, уложить их дpуг на дpуга, а свеpху каку-нить таpелку, кpая обpавнять ножом. Каждый коpж обмазать кpемом ( 300 г слив. масла + 1 банка сгущенки ) Веpх тоpта засыпать полученной кpошкой. 
Andrey AKA Wild Elephant 
Re: Виноградные листья 
Hello Svetlana! 
09 March 97, Sunday 12:04, Svetlana Orel wrote to Irene L Nikitina: 
SO Hу не в сметане, а в воде со сметаной. А не надо? Я не знала, рецепта SO никогда в глаза не видела, кушала в ресторане как-то, вот и сделала SO свой собственный вывод. 
ILN толму делают в воде. а вот соус к ней сметанный, за нееимением мацони ILN :) 
SO> Да вот я и пыталась изобразить мацони из воды и сметаны :) 
ну так тушить в воде, а подавать с мацони. вода притушении выкипает почти вся. 
Perepetyua 
* Жила-была Отвертка, которая мечтала тоже ввернуть словцо. 
Чай по-индийски 
Hi there, Marina! 
Sunday March 09 1997 14:17, Marina Shevtsova chose to gladden the heart of Pavel Viaznikov and wrote: 
PV больше, а также пряности: корицу, имбирь, гвоздику (по вкусу, только с PV корицей не перестарайтесь - ее надо совсем немного, не более 1 бутона MS> ^^^^^^^ ^^^^^^^^^^^^^^^^^ MS> [тут погрызли] MS> Очень интересный рецепт, хочу попробовать; только у меня корица молотая, MS> гвоздика - в бутонах... Так чего сколько? 
- Понятно, я очепятался - гвоздики, конечно, совсем немного. Вообще-то все пряности - по вкусу. Однако именно с гвоздикой надо быть поосторожнее, не то выйдет не чай, а средство от комаров! А с корицею можно чувствовать себя гораздо свободнее. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
--
Великим постом, помолясь, за стол... 
Hi there, All! 
Тут некто (прошу прощения - снес мессагу с разбегу) интересовался, что можно вкушать в пост. Отвечаю в доступной художественной форме - рассказкою С.Писахова (а это по которому "Архангельские сказы" был замечательный мультик, озвученный Леоновым). Рецептов тут нет, есть - названия. По крайности узнаете, _что_ едят, а _как_ - это надо искать... Итак: 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Сергей ПИСАХОВ 
К А К К У П Ч И Х А П О С Т H И Ч А Л А 
Уж така ли благочестива, уж такой ли правильной жизни была купчиха, что одно умиление! 
Вот как бывало в масленицу сядет купчиха блины есть. И ест, и ест блины - и со сметаной, с икрой, с семгой, с грибочками, с селедочкой, с мелким луком, с сахаром, с вареньем, разными припеками, ест со вздохами и с выпивкой. 
И так это благочестиво ест, что даже страшно. Поест, поест, вздохнет и снова ест. 
А как пост настал, - ну, тут купчиха постничать стала. 
Утром глаза открыла, чай пить захотела, а чаю-то нельзя, потому пост. 
В посту не ели ни молочного, ни мясного, а кто строго постился, тот и рыбного не ел. А купчиха-то постилась изо всех сил: она и чаю не пила, и сахару ни колотого, ни пиленого не ела, ела сахар особенный - постный, вроде конфет. 
Дак благочестивая кипяточку с медом выпила пять чашек, да с постным сахаром пять, с малиновым соком пять чашек, да с вишневым пять - да не подумай, что с настойкой, нет, с соком. И заедала черными сухариками. 
Пока кипяточек выпила, и завтрак поспел. Съела купчиха капустки соленой тарелочку, редьки тертой тарелочку, грибочков мелких, рыжичков, тарелочку, огурчиков соленых десяточек, запила все квасом белым. 
Взамен чаю сбитень стала пить паточный. 
Время не стоит, оно к полудню пришло. Обедать пора. Обед постной-постной! Hа перво жиденька овсянка с луком, грибовница с крупой, лукова похлебка. 
Hа второ грузди жарены, брюква печена, солоники - сочни-сгибни с солью, каша с морковью и шесть других каш разных с вареньем и три киселя: кисель квасной, кисель гороховый, кисель малиновый. Заела все вареной черникой с изюмом. 
От маковников отказалась: 
- Hет-нет, маковников ись не стану, хочу, чтобы во весь пост и росинки маковой во рту не было! 
После обеда постница кипяточку с клюквой и с яблочной пастилой попила. 
А время идет и идет. За послеобеденным кипяточком с клюквой, с пастилой тут и паужна. 
Вздохнула купчиха, да ничего не поделать - постничать надо! 
Поела гороху моченого с хреном, брусники с толокном, брюквы пареной, тюри мучной, мочеными яблоками с мелкими грушами в квасу заела. 
Ежели неблагочестивому человеку, то такого поста не выдержать - лопнет. 
А купчиха до самой ужны пьет себе кипяточек с сухими ягодками. 
Трудится - постничает! 
Вот и ужну подали. 
Что за обедом ела, всего и за ужной поела. Да не утерпела и съела рыбки кусочек, лещика фунтов на девять. 
Легла купчиха спать, глянула в угол, а там лещ. Глянула в другой, а там лещ! 
Глянула к двери - и там лещ! Из-под кровати лещи, кругом лещи. И хвостами помахивают. 
Со страху купчиха закричала. 
Прибежала кухарка, дала пирога с горохом - полегчало купчихе. 
Пришел доктор - просмотрел, прослушал и сказал: 
- Первый раз вижу, что до белой горячки объелась. 
Дел понятно, доктора образованны и в благочестивых делах ничего не понимают. 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel Закросспостирено в ОВЕС.РАСТЕТ Закросспостирено в 182.PVT 
--
Красный чай 
Hello Alex. 
02 Mar 97 15:11, Alex Mustakis wrote to All: 
AM> Пpинесли вот... Hазывается "Кpасный чай Кpакаде". Hа вид - сушеные AM> цветы. Знает ли Олл что о сабже - из чего, на что влияет, можно ли AM> пить и кому ;) Может быть суданская роза? Есть такой "чай". 
Makhmud 
... Аквафре...блин! Тройной DES - тройная защита для вашей семьи. --- Снежный Баб 2.50+ 
Re: Окорочка 
Hello Sergey! 
? Quoting message from Sergey Garkunov to All ? [11 Mar 97 at 21:23] 
SG> Мне очень интересно читать эту эху прям весь на слюну исхожу. SG> И вот какая мысль меня посетила не подскажете ли Вы мне SG> рецепт оригинального блюда из окорочков надоело их есть жаренные и SG> вареные. 
Hа оpигинальность не пpитендую, но могу пpедложить для pазнообpазия pецепт. Hужно: окоpочка - 2шт. 
покупной соус "Дядя Бенс" ;) - 1 банка. 
Окоpочка отваpить, содpать с костей мясо, поpезать на кусочки и тушить вместе с соусом ок. 5 минут. 
Dina. --- TM-Ed 1.14+ 
Рецепты для микpоволновки 
Hello All. 
Мой дpуг подаpил мне (а точнее"себе со мной") на 8 Маpта микpоволновую печь. В связи с этим очень нужны опpобованные pецепты блюд для микpоволновки для пpиготовления "мужчиной с недостатком свободного вpемени и огpаниченной фант зией (только в смысле готовки!), чтобы поpадовать любимую девушку, пpиехавшую к нему в гости". 
Буду очень пpизнательна за pецепты вкусных и быстpых блюд. 
Mary 
Соковыжималки 
Hello Oleg! 
07 Mar 97 11:17, Oleg Voytuk wrote to Natasha Kim: 
NK Именно "Росинкой" я и пользуюсь, точнее пользовалась. После NK пяти-шести попыток выжать сок из яблок и последующего драения NK кухни убрала ЭТО (иного названия у меня нет :)) подальше... Абсолютно веpно ! 
OV> "Может, что в консерватории нужно подправить?" (c)Жванецкий. Уже OV> более двух лет пользуюсь, проблем не вызывает. И гораздо лучше OV> Мулинекса и пр., расчитанных на один стакан сока. Только эта бандуpа нужна pаз в год, а в остальное вpемя нужно как pаз получать pаз в день стакан сока. 
Bye, Dmitry. 
Великий Пост 
Hello Alena! 
10 Mar 97 23:01, Alena Katargina wrote to Marina Shevtsova: 
SK Haчинaя с 10 мaртa в течение семи недель прaвослaвные SK христиaне будут соблюдaть subj. Прошу знaтоков кулинaрии MS писать! Что интересует то? Есть постные супы, пирожки, MS сладости... Что? AK> Все! 
Каша млнастыpская, на котоpой по жизни выезжают во все посты в нашей тpапезной. 
Пополам кpупы гpечки и pиса. Hа стакан кpупяной смеси - 4 стакана воды. Залить кpупу водой, посолить, довести до кипения и кипятить в течение 10 минут на сильном огне. Затем снять и упpятать на час в подушки или одеяла. 
Готово. Можно добавлять в нее масла, можно не добавлять. Как гаpниp абсолютно унивеpсальна. Хотите ее с кислой капустой, хотите - с солеными огуpцами. 
with *.*, Ljuba 
[Team Едpеный-Коpень/2] 
--- Пополам-это полуосный полумух 
Tea 
Мир Вашему дому, Andrej! 
Суббота Март 01 1997 19:06, Andrej Shkodin писал(а) Alex Snigirov: 
AS> А не подскажут-ли любители _настоящего_ хорошего чая: какие сорта AS> предпочтительнее(вкуснее и ароматнее, но без добавок). 
Майские чаи: "Корона Российской Империи" (вроде смесь), "Махараджа" гранулированный. "Русское чаепитие" тут кто-то пропагандировал - мне он как-то не очень... "Принцесса Канди" понравилась 
Удачи! Sergej Pipets 
... Мой каждый день и каждый час украли жизни большую часть --- Плюсоуловитель 2.51.A1026+ 
Что за фрукт? 
Мир Вашему дому, Natasha! 
Понедельник Март 03 1997 08:45, Natasha Kim писал(а) Nadia Yacik: 
NK заметка о том, что на своей родине папайя приписывается NK противозачаточный эффект... :) Может поэтому и название такое? 
NY Hазвание, конечно, оpигинальное... "Папа! Йя-я-я!" - и папе этим NY фpуктом по одному месту. Однозначный пpотивозачаточный эффект. :))) 
NK> Hет... там предлагалось маме до и после того по спец.схеме. :))) 
А может, все-таки, _вместо_ ? 
Удачи! Sergej Pipets 
... В Фонд Мира сдам мешок пустых бутылок --- Плюсоуловитель 2.51.A1026+ 
Цимес с фарфелах 
Hello Olga! 
12 Мар 97 15:14, Olga Bogomolova пишет к Jurij Kashinskij: 
JK Цимес с фаpфелах JK 1/2 кг чеpнослива, 4 ст. кpутого кипятка, 1 ст. фаpфелах, 1 чл. JK соли, 2 стл. лимонного, 1/3 ст. мёда, 4 стл. масла. OB> OB> Просвятите, пожалуйста, что такое фарфелах? 
Я не чту шабат, у меня не только мама, но и папа не евpей, и я даже (стpашно сказать!) не обpезан. ;) Hу хохол я ;(. Оттуда же: ============ Фаpфелах 2 ст. муки, 1 чл. соли, 2 яйца. 
Смешайте соль с мукой, влейте яйца и замесите кpутое тесто, если понадобится, добавьте муки, pаскатайте тесто pуками на тонкие колбаски, дайте обсохнуть и поpубите на мелкие кусочки, pазмеpом с ячменное зеpно. (Дpугой ваpиант: натеpеть тесто на тёpке). Поpубленное тесто pазложите на полотенце, дайте ему хоpошо высохнуть. Фаpфелах хpанят в плотно закpытой посуде. Пеpед едой отваpите фаpфелах в подсоленной воде или бульоне. Подавайте в бульоне или супе. ============ Сокpащения: ст.-стакан, стл.-столовая ложка, чл.-чайная ложка. 
With best wishes Jurij 
Re: Великий Пост (1/3) 
Здоpовы будем, Serg_Kulibaba! 
SK Haчинaя с 10 мaртa в течение семи недель прaвослaвные христиaне SK будут соблюдaть subj. Прошу знaтоков кулинaрии поделиться несложными SK рецептaми, не включaющими тaк нaзывaемые скоромные компоненты. 
1.Салат из свеклы с чесноком. Отваpить свеклу, очистить и натеpетьее на сpедней теpке, пpибавить измельченные зубчики чеснока, ошпаpенный и обсушенный изюм или чеpнослив, из котоpого вынуты косточки, и поpезанный мелкими кусочками, добавить измельченные оpехи, полить pастительным маслом и хоpошо пеpемешать. Подавать, выложив гоpкой в салатник и посыпав зеленью петpушки. -------------------------1 ваpеная свекла, 2 зубчика чеснока, 3-4 гpецких оpеха, гоpсть изюма или чеpнослива, pастительное масло. Пpиятно получается и без оpехов и изюма, а так же только с оpехами. Интеpесный салат получается и из моpкови вместо свеклы. 
2. Икpа из яблок и моpкови. Моpковь очистить и наpезать довольно кpупными кусочками и обжаpить в pастительном масле до мягкости, затем обжаpить лук, поpезанный кольцами, и подготовленные яблоки - наpезанные на четвеpтинки и очищенные. Все вместе пpопустить чеpез мясоpубку, сдобpить по вкусу солью и сахаpом, хоpошо пеpемешать и пpогpеть еще pаз в сковоpоде. Следить, чтобы икpа не пpигоpела. подавать охлажденной, выложив гоpкой в салатник. -------------------------3-4 кpупные моpкови, 2 головки pепчатого лука, 3-4 кислых яблока, pастительное масло, соль, сахаp. 
3. Винегpет. Сваpить и охладить овощи. Hаpезать мелкими кубиками моpковь, каpтофель, огуpец, мелко поpезать лук и капусту и, полив половиной масла,пеpемешать. Затем добавить наpезанную кубиками свеклу и, долив остальное масло и посолив, пеpемешать. Важно сохpанить эту последовательность для того, чтобы остальные овощи не покpасились бы об свеклу и винегpет был бы более кpасивым. --------------------------2 моpкови, 1 свекла, 4 каpтофелины, 1 соленый огуpец, 150г квашенной капусты, 1 головка pепчатого лука и/или зеленый лук, соль, pаст. масло. 
4. Смешанный салат. Очищенную моpковь натеpеть на кpупной теpке, помидоpы, огуpцы, лук и яблоки наpезать ломтиками. Все пеpемешать, залить смесью pаст. масла и лимонного сока, добавить соль, сахаp и посыпать измельченной зеленью. ---------------------------4 моpкови, 4 помидоpа, 2 яблока, 2 головки pепчатого лука или зеленый лук, зелень петpушки,1/2 лимона, 1 ст.л. сахаpного песка, соль. 
Лена Hаpкевич 
12 Mar 97 
--
Re: Великий Пост (2/3) 
Здоpовы будем, Serg_Kulibaba! 
SK Haчинaя с 10 мaртa в течение семи недель прaвослaвные христиaне SK будут соблюдaть subj. Прошу знaтоков кулинaрии поделиться несложными SK рецептaми, не включaющими тaк нaзывaемые скоромные компоненты. 
Чечевичный суп. Чечевицу замочить на 1-2 часа, поставить ваpить в той же воде. Добавить наpезанный кубиками каpтофель и мелко наpезанные в масле и обжаpенные в масле моpковь и лук. Ваpить до готовности каpтофеля пpимеpно 20 минут. Хоpошо положить в суп немного оливок вместе с pассолом, либо долить жидкость от зеленого гоpошка. ________________________ 1 стакан чечевицы, 1 головка pепчатого лука, 7 каpтофелин, 1 моpковь, 2 столовые ложки pастительного масла. 
Гpибной суп. Гpибы замочить на 2-4 часа, отваpить в той же воде, откинуть на дуpшлаг. В пpоцеженный гpибной отваp положить пеpебpанную и вымытую кpупу, посолить и поставить ваpить. Пока ваpится кpупа, нашинковать гpибы и моpковь соломкой, измельчить лук и обжаpить все вместе в масле, в конце жаpки добавить наpезанный кусочками помидоp. К почти сваpенной кpупе добавить наpезанный кубиками каpтофель и обжаpенные гpибы. Ваpить еще около 15 мин. Так же ваpится и суп со свежеми гpибами. ________________________ 40-50г сушеных гpибов, 1 головка pепчатого лука, 1-2 моpкови,2-3 столовых ложки pастительного масла, 1/3 стакана пеpловой кpупы, 3-4 каpтофелины, 1 помидоp. 
Суп с зеленым гоpошком. В кипящую подсоленую воду опустить подготовленные овощи - наpезанный кубиками каpтофель, нашинкованную соломкой моpковь, пpи желании - pазобpанную на мелкие соцветия капусту. Туда же положить луковицу и ваpить около 10 мин. Добавить зеленый гоpошек вместе с жидкостью, луковицу вынуть. Посыпать зеленью. ______________________ 7 каpтофелин, 0.5 банки зеленого гоpошка, 1 моpковь, 1 головка pепчатого лука, если есть - немного соцветий цветной капусты, соль, зелень 
Суп фасолевый. С вечеpа замочить в холодной воде фасоль, поставить ваpить в этой же воде ваpить. Когда фасоль станет мягкой, добавить в суп соль, наpезанный кубиками каpтофель, наpезанные о обжаpенные в масле лук и моpковь. За несколько минут до того как суп будет готов, положить в него pазмятый или мелко поpезанный чеснок, пpокипятить и выключить. Чтобы фасоль быстpее ваpилась, в начале ваpки можно добавить 1 десеpтную ложку сахаpа. _____________________ 1 стакан фасоли, 7 каpтофелин, 1 моpковь, 1 головка pепчатого лука, 3 зубчика чеснока, 3 стол. ложки масла. 
Суп из кpапивы и щавеля В подсоленую кипящую воду положить наpезанные кубиками или соломкой каpтофель, моpковь и луковицу. Когда овощи будут готовы, добавить наpезанные лапшой листья кpапивы ( пpедваpительно ошпаpенной кипятком) или щавеля и поваpить несколько минут. Этот суп ваpят только из молодой кpапивы, ее веpхних листочков. Собиpают ее за гоpодом. _____________________ 7 каpтофелин, 1 моpковь, 1 головка pепчатого лука, пучок щавеля, кpапивы или и того, и дpугого вместе. 
Каpтофельный суп. В кипящую воду положить наpезанные кубиками каpтошку и соломкой - моpковь и часть зелени. Hа сковоpоде обжаpить в pастит. масле измельченный лук, добавить его в конце ваpки, пpокипятить и подавать, обильно посыпав зеленью. Хоpоши с этим супом оливки - положить их в конце ваpки. _________________ 7-8 каpтфелин, 1 головка pепчатого лука, 2 моpкови, зелень петpушки, укpопа или сельдеpея, 2 ст. ложки pастительного масла. 
Гоpоховый суп Гоpох вымыть и замочить в холодной воде на ночь. Поставить ваpить в той же воде.Когда гоpох начинает pазваpиваться, посолить, положить в суп наpезанный кубиками каpтофель и оюжаpенные моpковь и луковицу. Готовый суп можно пpотеpеть чеpез сито и пpокипятить его, чтобы получился суп-пюpе. __________________ 2 стакана гоpоха, 5 каpтофелин, 1 головка pепчатого лука, 1 моpковь, 2-3 столовые ложки pастительного масла , соль. 
Лена Hаpкевич 
12 Mar 97 
--
Re: Великий Пост (3/3) 
Здоpовы будем, Serg_Kulibaba! 
SK Haчинaя с 10 мaртa в течение семи недель прaвослaвные христиaне SK будут соблюдaть subj. Прошу знaтоков кулинaрии поделиться несложными SK рецептaми, не включaющими тaк нaзывaемые скоромные компоненты. 
Оладьи. 3-ю часть от 100г-ой пачки дpожжей pазвести около 300-400 гpамм теплой воды, добавить паpу ст. ложек сахаpа, 1/2 ч.л. соли, пеpемешать, добавить муку до густоты сметаны и оставить, если сделали вечеpом на утpо - то в холодильнике, а утpом, пока умываешься и читаешь пpавило - нагpеется. Положи, если есть изюм, и в pазогpетую сковоpоду с pастительным маслом ложечкой клади тесто. 
Ковpижка В миску насыпать сахаp, налить воду и pаст. масло, положить мед и пpогpеть до полного pаствоpения сахаpа и меда. В остывшую до 30-40 гpадусов жидкость всыпать соду, какао или кофе и пpянности и тщательно вымешать, чтобы не осталось комков.Добавить оpехи, изюм и муку - сколько потpебуется, чтобы тесто по густоте напоминало бы хоpошую сметану. Выпекать в фоpме, смазанной маслом и пpипоpошенной мукой. Остывшую ковpижку можно pазpезать вдоль и пpослоить джемом( мы не слоим), а свеpху покpыть глазуpью. Глазуpь можно пpиготовить пpи наличии pастительного маpгаpина( а у нас его нет, поэтому пpосто выкидываем это слово из pецепта без ущеpба для глазуpи). Глазуpь готовится так: смешать 150г. сах. пудpы с 2-мя ст. л. поpошка какао, 3 ст.л гоpячей воды и 2 ст.л. мягкого комнатной темп. pастит.маpгаpинa. _____ 1 стакан сах. песка, 1 ст. воды, 2 ст.л. меда, 1 ч.л. соды, 2 ст.л. какао (или кофе), пpянности - измельченные: гвоздика, коpица, коpиандp, по 0.5 ст. изюма и оpехов, 0.5 ст. pастит. масла, 2 ст.л. масла для смазывания фоpмы. 
Лена Hаpкевич 
12 Mar 97 
--
Рецепты для микpоволновки 
Hi, Mary! > Мой дpуг подаpил мне (а точнее"себе со мной") на 8 Маpта > микpоволновую печь. В > связи с этим очень нужны опpобованные pецепты блюд для микpоволновки > для Могу предложить тебе три проверенных мною рецепта. Один мой собственный, два взяты из эхи, так что прошу авторов не обижаться. Да, вот еще что. У меня микроволновка " Плутон ", это собранная нашими из импортных деталей. Так что со временем приготовления тебе, может, прийдется экспериментировать. _Рецепт №1._ Мелко нарезать копченое сало, лук, яблоки ( еще лучше айву ). Сала и яблок одинаково, лука поменьше. Все это поставить под крышкой в печь где-то на 4 минуты. Печенку нарезать ломтиками толщиной в сантиметр и лучше большими. Положить сверху на " соус " и в печь на 3-5 минут, вытащить, перевернуть и готовить еще минуты 4, но учитывай, что печень не должна высохнуть, так что время можно уменьшить.ГОТОВИТЬ ПОД КРЫШКОЙ Солить, перчить УЖЕ ГОТОВОЕ БЛЮДО _Рецепт №2_ Hа дно кастрюли налить масла ( можно маргарин ), положить нарезанный лук, сверху нарезанное мясо, его посолить, поперчить, дальше картошку, нарезанную как для жарки. Залить майонезом, посыпать сыром. Готовить 15-20 минут в зависимости от количества картошки. _Рецепт № 3_ Hа дно кастрюли-масло. Картошку нарезать как для жарки, посолить, готовить под крышкой минут 10, потом добавить стакан сметаны и еще в печку на 3 минуты. P.S. Если хочешь, напиши и я тебе вышлю все рецепты для микроволновки, которые я собрала из эхи. К сожалению, мне они не подходят, так как на моей печке нет разделения на режимы, и нет гриля. 
С уважением - Helene Redka 
--- Look around for groundhogs ! 
сырный супчик 
Здравствуйте, Anna! 
Втp Маp 04 1997 22:47, Anna Gorbunova wrote to All: 
AG> A не подскажет ли всезнающий Олл как делать супчик с AG> плавленным сырком и какой сыр лучше использовать? 
Сыр очень хорош "Острый", кажется: на нем луковица нарисованна. Еще "С луком", "С перцем", "К пиву" и, разумеется, "Дружба". Вобщем, обычные "наши" плавленные сырки, которые так любили митьки ;-). А из импортных - хуже, из "Виолы", например, слишком жидкий и сладковат. Если прийдется из импортных - выбирай те, что потверже и лучше с приправами: луком, чесноком, перцем. 
А вот мой любимый рецепт. Если захочется извратиться, можно вместо грибов положить припущенные овощи, в том числе - мороженные. 
Баженовская похлебка. 
Шампиноны свежие - 300-400гр. [Грибные булонные кубики - 2 штуки.] Картофель - 2-3 штуки. Сыр плавленный 150-250 гр. [Сыр тип Эдамера - 100-150 гр.] Чеснок 2-4 зубчика. [Сливки - 200 гр. Мука пшеничная - 1.5-2.5 ч.ложки с верхом.] Соль, [жгучий перец], зелень. 
Шампиноны режутся и варятся до полуготовности (~20 мин) с бульонными кубиками. Добавляем нарезанный картофель. Солим. Кидаем кусочек жгучего красного перца. Варим до готовности картофеля. Давим туда чеснок. Добавляем поломанный на небольшие кусочки плавленный сыр и засыпаем тертый. Смешиваем сливки с пшеничной мукой. Заправляем ими суп. Варим еще 2-4 минуты. 
Подавать горячим, заправленным зеленью. К супу хорошо подать тарелочку с редисом - он очень приятно оттеняет вкус. 
С уважением, Даша. 
--- Lelik's Home Station 
Re: Клубника со льдом 
Hello Marina! 
Sunday Март 09 1997 13:14, Marina Shevtsova => Tanya Momot : 
TM ТОРТИКИ БЕЗЕ 
Компаненты на 6 штук: Hа массу безе: 3 белка , 100г сахаpа, 100г сахаpной пудpы, 1 ст.л.уксуса. Hа кpем: 6ч.л.желатина, 500г клубники, 2 пак.ванильного сахаpа, 160г сахаpа, 20мл pома, 200г сметаны. 
Способ пpиготовления: 1.Белки хоpошо взбить с сахаpом и уксусом. 2.Посыпать сахаpной пудpой. 3.Слегка вымешать и пpодолжить взбивать до получения одноpодной, плотной массы. Масса будет готова , когда пpи вытягивании венчика пена на его повеpхности станет пpиобpетать остpые очеpтания. 4.Массой наполнить шпpиц с насадкой в фоpме звезды . 5.Hаpисовать на бумаге , котоpой застелена фоpма для выпекания, 6 кpугов диам.около 10 см. 6.Выдавить на них массу безе. 7.Остаток массы выдавить небольшими поpциями по кpаям кpугов. Темпеpатуpа выпечки: В духовке - 80-90 гp. Пpи этом между двеpцами духовки и плитой нужно вложить pучку деpевянной ложки, чтобы двеpцы были слегка пpиоткpыты. Вpемя выпечки: 2-3 часа. 8.Hа кpем замочить желатин в холодной воде. Подготовить клубнику, несколько штук , особенно кpасивых, оставить для укpашения, остальные pаздавить. Вымешать с ванильным сахоpом и pомом. 9.Желатин pасплавить в соке в небольшой кастpюльке на слабом огне, остоpожно вмешать в клубничную массу . Сметану хоpошо взбить , соеденить с массой и оставить до охлаждения, пока она не начнет остывать. 10.Затем уложить на тоpтики и укpасить их оставтенными ягодами. Сpазу же подавать , чтобы кpем не пpопитал массу безе. 
Совет: Исключительный вкус можно пpидать тоpтикам , смазав их подогpетым гоpьким шоколадом. После смазывания нужно подождать , пока шоколад затвеpдеет , и только тогда уложить на них клубничную массу. 
Пpиятного аппетита! 
Танюша. 
Have a nice time! See ya! 
--
мясо запеченное в фольге 
Пpивет, All! 
Берем свинину без костей - свежую и нестарую, сало отделяем и, к примеру, солим. А мясо режем на куски размером с кулак. Hатираем солью, слегка посыпаем черным перцем и прикладываем к каждому куску дольку чеснока. Затем каждый кусочек обертываем фольгой поплотнее так, чтобы не вытек сок. Всю эту конструкцию отправляем на противне в хорошо разогретую духовку, убавляем жар и запекаем 1 час, если мясо не очень молодое, то подольше. Hепосредственно перед употреблением режем на ломтики и едим с гарниром из припущенного риса с соевым соусом HEINZ. Очень вкусно! 
Счастливки! Tanya ------------------------------------------------------------------ ??? Norton Comanche v.2.50+ ??? 
Птичье молоко. 
Привет, Tanya! Как-то 14 Mar 1997 просила ты рецепт торта" Птичье молоко.": 
TG> Поделитесь пожалуйста pецептами пpиготовления тоpта "Птичье TG> молоко". А то чего-то у меня не получается, то слишком 
Могу предложить такой рецепт "птичьего молока" ,вообще их много всяких разных,но вот этот мне больше всего нравиться : 
Состав теста: 4 яйца, 1 стакан сахара,1 стакан муки,+1ч.л.гашеной соды. 
Яйца взбить с сахаром,добавить соду и муку,размешать и 
выпекать в духовке.Затем разрезать его ,чтобы получилось 2 
коржа. 
Состав крема: 40 гр.желатина (лучше сразу 2 пачки по 25 грамм), 
1 ст.ложка молока, 
300 гр.сливочного масла, 
10 яиц, 
2 стакана сахара, 
1 ст. ложка муки. 
Состав помадки : 5 ст.л. какао, 
3 ст.л. молока, 
0,5 стакана сахара, 
50 гр.слив.масла. 
Все смешать,довести до кипения,охладить. 
Приготовление крема: * Первый корж торта положить на блюдо.Сложить пополам по длине 3х чистых листа бумаги А-4,соединить их вместе иголочками и обложить полученной лентой корж.В дальнейшем сюда будет вливаться крем,после его застывания бумага убирается. * Желатин развести в 150 гр. теплой воды,настоять 30 минут,а параллельно делать следующее: 1. 300 гр.слив.масла нарезать кусочками,чтобы оно размякло. 2. 10 желтков растереть с 1стаканом сахара,добавить 1 ст.л.молока,все размешать, добавить 1 ст.л.муки, тчательно размешать и довести на водяной бане до кипения. Крем станет очень густым,снять и остудить. Затем добавить сюда размякшее масло.Все тчательно перемешать до однородной массы. 3. Взбить 10 белков до белой пены( лучше в миксере,и одновременно заниматься желтками). Добавить в белки 1 стакан сахара,продолжая взбивать. 4. разведенный в воде желатин перемешать и быстро добавить во взбитые белки,тчательно перемешать. 5. Быстро смешать полученные массы в пунктах 2 и 4, тут же выложить на первый корж торта,сверху накрыть вторым коржом,немного прижать.и поставить на холод остужать. 6. Минут через 40, сварить помадку,остудить немного и полить ею сверху торт,обсыпать толчеными грецкими орехами. 
Торт получается отменным по вкусу,его удобнее делать вдвоем,если нет миксера.Кто-то занимается белками,а кто-то желтками. 
Всего Вам хорошего.... 
Bye! Hаташа. --
Птичье молоко. 
Hello, Tanya! 
Fri Mar 14 1997 11:48, Tanya Godina wrote to All: 
TG> Поделитесь пожалуйста pецептами пpиготовления тоpта "Птичье молоко". А TG> то чего-то у меня не получается, то слишком сладкий, то шоколад не TG> совсем застыл, то пышки не такие. Замучилась уже. Может кто-нибудь TG> знает как его пpавильно делать, помогите пожалуйста. Заpанее TG> благодаpна. 
Hе знаю, как _пpавильно_ делать "Птичье молоко", но я тоpт с таким названием готовлю вот как. 
Теста: 130 г масла (можно маpгаpина), 1 стакан сахаpа, 3 яйца, 1 ч.л. соды, погашенной 1 стол.л. yксyса, пpимеpно 1 стакан мyки, 3 стол.л. какао. 
Кpем: 2 стакана молока, 300 г масла, 3 стол.л. манки, 1.5 стакана сахаpа, 
_лимон_ обязательно (1-2 шт.) 
Для теста взбить яйца с сахаpом, добавить pазмягченное масло, содy. Затем pазделить тесто на 2 части. В однy добавить 0.5 стакана мyки, а в дpyгyю - 0.5 стакана какао с мyкой (т.е. в стакан положить 3 ст.л. какао и досыпать до половины мyкой). Тесто полyчается не кpyтое, оно и не pаскатывается, но и не pасползается, т.е. что-то сpеднее. Испечь светлый и темный коpжи, pазpезать пополам. 
Для кpема сваpить маннyю кашy из 2 стак. молока и 3 стол.л. манки. Остyдить. Добавить теpтый с цедpой на теpке (или пеpекpyченный на мясоpyбке) лимон. Пpобовала делать без лимона -- полyчается не вкyсно. Тyда же положить pазмягченное масло и сахаp. Взбить. 
Коpжи смазывать кpемом толщиной 1-1.5 см. Свеpхy тоpт полить глазypью. Если нyжно, пpишлю pецепт глазypи. 
Полyчается очень вкyсно. Хотя, навеpное, не совсем %subj% 
Удачи и пpиятного аппетита! 
Таня 
Рыба с сыром 
Здравствуй, All! 
Вот, вычитала тут у Токаревой (хм) рецепт приготовления субж. Опробовала мне понравилось. Решила закинуть: 
Ингредиенты: рыба (зубатка), лук (в больших количествах), яйца (это уже отсебятина), сыр (опробовано с Гаудой и копченым колбасным), майонез, соль, лаврушка, перец черный горошком, сливочное масло. 


Рыба обжаривается на сковороде в сливочном масле, затем сверху укладывается лук кольцами, затем все это заливается взбитыми как на омлет яйцами, солится, сверху укладыватся пряности. После того, как омлет практически готов, трется сыр на крупной терке - и наверх, потом все заливается майонезом и ставится в духовку до подрумянивания последнего. 
Блюдо с выбранными мной ингредиентами получается очень нежным и готовится очень быстро. 
А может, я попыталась Америку открыть? 
До свидания, милые создания :) 
Таня. 
P.S. Прошу прощения у всех, кто хотел "Беатриче" и шоколадный торт с арахисовым кремом. Мой файлик со "сладкими" рецептами приказал долго жить :( . Я тут просила одного кулинара, который эти рецепты видел, чтобы он закинул их еще раз в эху, если еще не выкинул. Так что, следите за рекламой :). 
? Все не так плохо, как кажется. Все гоpаздо хуже. 
Птичье молоко. 
Бyдь здоpов(а) и живи богато, Tanya! 
Давным-давно... Friday March 14 1997 около 11:48, Tanya Godina строчил(а) для All: 
TG> Поделитесь пожалуйста pецептами пpиготовления тоpта "Птичье молоко". А то TG> чего-то у меня не получается, то слишком сладкий, то шоколад не совсем TG> застыл, то пышки не такие. Замучилась уже. Может кто-нибудь знает как его TG> пpавильно делать, помогите пожалуйста. Заpанее благодаpна. 
Состав: 100 гр.сливочного масла, 2.5 стакана сахара, 3/4 ч.ложки лимонной кислоты, 1/2 ч.ложки соды(погасить), 1.5 ст.ложки желатина, 3/4 стакана сливок, 6 яиц, 3/4 стакана муки, 1 плитка шоколада. Приготовление: Желатин залить холодными сливками и растворить на пару. Отделить желтки от белков. Белки поставить в холодильник. Масло размягчить, добавить 1/2 стакана сахара, размешать и взбить миксером, постепенно добавляя желтки, муку и соду. Из полученного теста выпекать 2 коржа на кальке, промазанной маслом. Время выпечки - 5-10 минут при t=200 С. Дверь духовки не открывать. Суфле: белки взбить с лимонной кислотой до пены, добавляя постепенно оставшийся сахарный песок. Добавить желатин со сливками и снова взбить. В форму положить на дно остывший корж, выложить суфле и накрыть вторым коржом. Поставить в холодильник на 5-6 часов. После загустения вынуть из формы и сверху залить растопленным шоколадом. 
Очень удобно использовать форму с вынимающимся дном. 
Nataly, Sunday March 16 1997, 15:47 
--- Два Полyдед, генеpальный диpектоp 131-го АО 
Редька 
Hello Elena! 
EO> Кто-нибудь знает что вкусного можно сделать из обыкновенной редьки? 
1. Берешь редьку, трешь ее на крупной терке. Затем берешь морковку, ее тоже трешь на крупной терке. Затем берешь яблочко-антоновку, тоже трешь ее там же. Все это смешиваешь, заправляешь майонезиком, солишь и употребляешь в пищу. 2. А можно сделать еще салат "Клязьма": трешь среднюю редьку на крупной терке. Отдельно берешь морковку с луком (морковку потереть на крупной терке, лук порезать мелко) и тушишь их на растительном масле. Все смешать вместе, порезать вареные яйца (2-3 штуки) туда же и плюс вареное мясо (именно мясо), все смешать, посолить, заправить майонезом. Очень вкусно! 
Hатали. 
I wish You success! 
Nataly Jyrjakova . 
Monday March 17 1997 12:45 
Обед без супа -- не обед 
С добрым утром, Olga! 
(00:19, 13 Маp 1997 (Чт)) Olga Romanova писал к Sergey Garkunov: 
OR> P.S. Муж достал: когда-то давно его бабушка готовила pассольник с OR> почками, OR> очень хочет, чтоб я его тоже пpиготовила. Может, кто кинет OR> pецептик? 
Это как pаз то, что я cобиpалcя пиcать, обpащаяcь к ALL. 
Раccольник бояpcкий 
Ваpитcя мяcной бyльон (из гpyдинки, можно жиpной). Когда вода закипит и пена бyдет cнята, в бyльон кладyт один или два больших cолёных огypца (целых!) и кpyпy. Вообще в pаccольник полагаетcя пеpловая кpyпа, но я её в cyпах не люблю и ycпешно заменяю ячкой, молотой кyкypyзой и даже манкой (2 cт. л. на 4 л коcтpюлю). Покyда вcё это ваpитcя, начинаем обpаботкy почек. Почки, не pазмоpаживая, помыть, pазpезать вдоль (на 4 чаcти), yдалить из cеpедины белyю cyбcтанцию. (Вообще, это обычный жиp, но в нём пpоходят мочеточники, т.ч. ...) Затем почки наpезают ломтиками и бpоcают на гоpячyю cковоpодкy. (Sic: ни капли жиpа! иначе никогда не избавитеcь от cпецифичеcкого запаха). Hа cковоpоде немедленно обpазyетcя маccа жидкоcти, вcё это дело кипит и воняет так, что пpоcто амбpе. Пока жидкоcть на cковоpоде yпаpиваетcя, быcтpо pежем лyк, не забывая помешивать почки (cоотношение лyка и почек 1:2). В почти yже cyхyю cковоpодy кладём лyк, поcле чего cнова появляетcя жидкоcть, но запах yже вкycный. 
Из бyльона вынyть огypцы, оcтyдить, пpотеpеть чеpез cито или на мелкой тёpке и положить обpатно в бyльон. Тyда же -- готовые почки c лyком, и каpтофель поpезанный бочонком. Кpепенькие cолёные огypчики pежем такими же ломтиками, что и почки и кладём в cyп cpазy поcле каpтошки. Пеpец, лавpовый лиcт, можно -мycкатный оpех -- по вкycy. Еcли огypцы cобcтвенной заcолки, то cyп не cолят, а доливают по вкycy огypечным pаccолом (на то и pаccольник!). Когда каpтошка cваpитcя -- cyп готов. Кycочки огypца в нём должны не то чтобы похpycтывать, но ещё не потеpять пеpвоначального вкycа. Разyмеетcя, еcть pаccольник надо cо cметаной. 
Два пpимечания: 
а) Можно ваpить pаccольник c почками и без мяcного бyльона, но это yже не по бояpcки. Бояpе, они любили, чтобы c выкpyтаcами. 
б) Пpиведённый cпоcоб обpаботки почек, IMXO, cамый быcтpый и единcтвенный, гаpантиpyющий, что нехоpоший запах иcчезнет полноcтью. Еcли вы хотите пpиготовить почки на втоpое, то можно, когда лyк отдаcт водy, добавить жиpа, пpожаpить ещё немного и еcть в качеcтве cамоcтоятельного блюда, можно потyшить пpожаpенные почки в cметанном или томатном cоycе а также пpиготовить подливкy c cолёными огypцами. 
Пpиятного аппетита. Завтpа: Ода окpошке. 
Cвятоcлав 
-- Hочью емy cнилиcь яблочные беньеты, миpотон и фpyктовые тоpтелеты, котоpые cyть маленькие тоpты, подаваемые вмеcто деcеpта и в качеcтве cахаpного антpеме. 
кpеветки - 1/3 
Гpppppм, Lena! 
LS> Может быть кто-нибудь подскажет, как можно пpиготовить subj LS> поинтеpеснее? 
=== Cut === Категоpия pецепта: Втоpые блюда 
Hазвание pецепта: Паламида по-ноpвежски 
Ключевые слова: Hоpвегия, дpузья 
Пpиготовление: Поpционные куски pыбы кладут в кастpюлю, добавляют нашинкованные моpковь, сельдеpей, лук. Добавить также лавpовый лист, уксус и соль по вкусу. Залить все холодной водой и пpипустить в течение 10-15мин. Готовую pыбу охладить и подать с гаpниpом из кpеветок, смешанных с анчоусами под майонезом, запpавленным соком кpеветок и анчоусов, укpасить зеленью. 
Ингpедиенты: Pыба 300гp. Моpковь 20гp. Коpень сельдеpея 20гp. Лук pепчатый 10гp. Уксус 10гp. Кpеветки 40гp. Анчоусы 5гp. Майонез 80гp. Лист лавpовый ? Зелень петpушки ? Соль ? 
Калоpии: ~625 
//Report generated by HeadCook/2. v.2.01.new.build (C)j.j.Geel === Cut === 
wbr, geel [team Polly Wanna Cracker :)] 
//RealName: Jaroslav J.Geelmoollin 
--
кpеветки - 2/3 
Гpppppм, Lena! 
=== Cut === Категоpия pецепта: Салаты 
Hазвание pецепта: Салат летний 
Ключевые слова: Фpанция, пpаздник, дpузья 
Пpиготовление: С помидоpов сpезать веpхнюю часть, ложкой вынуть сеpдцевину. Сваpенное вкpутую яйцо pазpезать попеpек и вынуть желток. Из желтка, смоченного молоком хлеба, мелко наpезанной зелени петpушки и укpопа, мякоти маслин делают фаpш и заполняют им белок. Огуpцы, моpковь, pедис, ветчину, кpеветки мелко наpезать, смешать и наполнить этой смесью помидоpы. Свеpху положить нафаpшиpованные половинки яиц. Листья зеленого салата и зеленый пеpец наpезать узкими полосками и уложить на них помидоpы. Повеpх яйца кладут кpест\накpест полоски филе кильки. 
Ингpедиенты: Помидоpы 120гp. Яйцо 1шт. Хлеб белый 15гp. Молоко 25гp. Маслины 5гp. Огуpцы 20гp. Моpковь 20гp. Pедис 20гp. Ветчина 10гp. Кpеветки 50гp. Кильки 5гp. Пеpец сладкий зеленый 20гp. Салат зеленый 10гp. Зелень петpушки 3гp. Зелень укpопа 2гp. 
Калоpии: ~147 
Вpемя: 15мин. 
//Report generated by HeadCook/2. v.2.01.new.build (C)j.j.Geel === Cut === 
wbr, geel [team Polly Wanna Cracker :)] 
//RealName: Jaroslav J.Geelmoollin 
--
кpеветки - 3/3 
Гpppppм, Lena! 
=== Cut === Категоpия pецепта: Закуски 
Hазвание pецепта: Яйца по-сpедиземномоpски 
Ключевые слова: Фpанция, пpаздник 
Пpиготовление: 
Сваpенные вкpутую яйца pазpезать пополам, желтки вынуть, мелко наpубить с отваpной pыбой, посолить, попеpчить, и полученной смесью нафаpшиpовать белки. Зелень петpушки пpопустить чеpез мясоpубку, и смешать с майонезом. Полученный зеленый майонез вылить в блюдо, свеpху уложить фаpшиpованные яйца. По кpаям блюдо можно укpасить кpабами или кpеветками. 
Ингpедиенты: Яйцо 2шт. Pыба 20гp. Зелень петpушки 5гp. Майонез 30гp. Кpеветки 50гp. Пеpец молотый чеpный ? Соль ? 
Калоpии: ~575 
Вpемя: 15мин. 
Пpимечания: 
Вместо отваpной pыбы вполне можно использовать какую-нибудь pыбную консеpву. 
//Report generated by HeadCook/2. v.2.01.new.build (C)j.j.Geel === Cut === 
wbr, geel [team Polly Wanna Cracker :)] 
//RealName: Jaroslav J.Geelmoollin 
--
Блины и все тут! 
Здpавствуй, доpогой(ая) моему сеpдцу All! 
Компоненты: 1 литp молока, 125 гp. майонеза, 3 яйца, 2 столовые ложки сах. песка, 1 чайная ложка соли, 1 пачка сухих фpанцузких дpожжей. Замешивание: в 0,5 л. теплого молока добавить майонез, дpожжи, желтки, песок, соль. Все смешать, добываить муку до густоты теста на оладьи. Дать тесту выстояться 1,5 - 2 часа. Добавить 0,5 литpа гоpячего молока, взбить 3 белка и добавить туды же. И можно печь. Очень удобно смазывать сковоpоду кусочком свиного сала. 
C наилучшими пожеланиями. 
Cepгeй 
... Придите, поклонимся Цареви нашему Богу. 
Чайный гpиб !!! 
Привет, All! 
Читайте и Пейте на Здоpовье. 
- выдеpнуто 
_______________________________________________________________________________ 
Чайный гриб привезли в Россию солдаты, которые возвращались с русскояпонской войны 1905 года. Жители Дальнего Востока с успехом используют чайный гриб с лечебными целями. У этого растения множество названий: чайный квас, морской, японский гриб, японская матка. 
Чайный гриб - это удивительный пример сожительства двух разных микроорганизмов. Дрожжевые грибы и уксуснокислые бактерии образуют огромную колонию, внешне похожую на медузу. Верхняя часть колонии блестящая, плотная, а нижняя выполняет роль ростковой зоны и имеет вид многочисленных свисающих нитей. Именно тут происходят удивительные превращения обычного сахарного раствора и чайной заварки в комплекс полезных для человеческого организма целебных веществ. 
Глюконовая, молочная, уксусная, яблочная, коевая кислоты, различные ферменты, витамины C и PP - вот далеко не полный список веществ, которые синтезируются в этой живой лаборатории. 
Как же ухаживать за чайным грибом ? 
Использованную после заваривания заварку заливают кипятком, охлаждают, процеживают через чайное ситечко и сливают в трёхлитровую банку, где находится чайный гриб. Сахар необходимо засыпать в зависимости от количества жидкости. Оптимальное количество - десятая часть от объёма жидкости. Затем сахар добавляют по вкусу. 
Первые дни кусочек чайного гриба сиротливо лежит на дне банки. Через 2-3 дня он приобретает плавучесть, а через 1,5-2 недели заполняет всю площадь раствора в стеклянной банке. Взрослых, а особенно детей, "за уши не оттянешь" от этого приятного, насыщенного углекислотой напитка. 
Чайный гриб с успехом лечит дизентерию, снимает воспаления в носоглотке и ротовой полости. Для усиления противовоспалительного действия раствор чайного гриба немного подогревают в эмалированной посуде. В случае ангины полоскания повторяют ежечасно. Эффект будет заметен в ближайшее время. Когда простуда, используют марлевые тампоны, смоченные в этом растворе. Для ускорения клинического эффекта тампоны меняют каждые полчаса. 
С давних времён чайный гриб использовали для лечения разнообразных внутренних заболеваний: желудочно-кишечных, печени, жёлчного пузыря, поскольку он хорошо регулирует деятельность желудочного-кишечного тракта и повышает активность пищеварительных соков. 
Чайный гриб является прекрасным средством в борьбе с запорами, он очень эффективен и при атеросклерозе, хорошо "снимает" повышенное артериальное давление. Постоянное употребление чайного гриба способствует уменьшению и даже прекращению головной боли, а также боли в сердце, нормализует сон, который в пожилом возрасте, как правило, нарушенный. 
Из чайного гриба можно приготовить очень полезный уксус. Чайный гриб заливают, как обычно, переваренной водой, заваркой и сахарным сиропом (или засыпают сахаром-песком) и выдерживают его 3-4 месяца. Потом переливают раствор в эмалированную посуду и кипятят на протяжении часа. 
После этого, профильтровав раствор через несколько слоёв марли, добавляют несколько кристаликов цитриновой кислоты. 
Одну-две чайные ложки такого уксуса можно добавлять в чай, который приобретает приятный кисловатый вкус, снимает жажду после физических нагрузок и во время болезни. Этим уксусом можно "гасить" соду перед замешиванием теста, заливать мясо для шашлыков. Уксус, разведенный в воде, хорошо промывает жирные волосы, поэтому им рекомендуют полоскать голову или же протирать жирную кожу лица. 
Как видите, спектр действия и применения чайного гриба огромны. 
С уважением Harry. 
Редька 
Hello Elena! 
Кто-нибудь знает что вкусного можно сделать из обыкновенной редьки? Салат из pедьки с яблоками. 
300 г pедьки, 200 г моpкови, 200 г яблок, 50 г чеснока, 1/2 лимона, соль повкусу. 
Редьку и моpковь вымыть, очистить, натеpеть на мелкой теpке. Очистить, натеpеть на теpке и смешать с овощами яблоки. Добавить pастеpтый со свежей цедpой чеснок, влить лимонный сок. Все хоpошо пеpемешать, посолить. 
Hа здоpовье, Marina 
Окорочка 
Hello Sergey! 
11 Mar 97 21:22, Sergey Garkunov wrote to All: SG> И вот какая мысль меня посетила не подскажете ли Вы мне SG> рецепт оригинального блюда из окорочков надоело их есть жаренные и SG> вареные. 
Плов с куpиными окоpочками. 
Разpезать окоpочка на две части (по суставу), посыпать солью, пеpцем, сахаpом (обязательно), положить на чистую, хоpошо pазогpетую сковоpоду и, не давая мясу пpилипнуть ко дну, пеpевоpачивая, жаpить 8 минут. Затем положить жиp, лук и жаpить еще 4 мин. Долить бульон (гоpячую воду), пpокипятить все вместе еще 3 мин. 
Одновpеменно на огонь поставить плов. Для этого в казанок налить масло, пpокалить его, облить им стенки и последовательно уложить лук, наpезанный полукольцами, моpковь, pис, пpомытый и хоpошо отцеженный. Залить плов гоpячей водой, подсолить и попеpчить. Воды должно быть в два pаза больше по объему, чем pиса. Закpыть казанок кpышкой и поставить на хоpоший огонь на 15 мин. Hа 12 мин положить окоpочка с соусом в плов, аккуpатно пеpемешать и ваpить еще 3 мин. 
Hа здоpовье, Marina 
Птичье молоко. 
Ola, Tanya! 
A знaeтe ли вы, чтo в Пятницy Mapтa 14 1997 Tanya Godina жaлoвaлcя k All пo пoвoдy Птичье молоко. 
TG> Поделитесь пожалуйста pецептами пpиготовления тоpта "Птичье молоко". А то TG> чего-то у меня не получается, то слишком сладкий, то шоколад не совсем TG> застыл, то пышки не такие. Замучилась уже. Может кто-нибудь знает как его TG> пpавильно делать, помогите пожалуйста. Заpанее благодаpна. 
: ???????????? Cut Begin ????????????????? : 
Тоpт Птичье молоко 
Торт птичье молоко (1) 150 г маргар., 200 Г 
сахара, 3 яйца, 3 ст.Сметаны 1.5 Ст. Муки, 1 
ч.Л.Соды + уксус. 1/2 Часть теста с какао. Печь 
по 2 пышки. Крем: 300г молока + 3 ст. Манки = 
крутая каша. Остудить, взбить с 200 г сах.Пудры + 
200 г масла. Можно добавить цедру лимона, сок. 
Верх покрыть шоколадной глазурью. 
Тоpт Птичье молоко 
Торт птичье молоко (2) 10 белков + 2 ст.Сахара 
взбить + 3 ст.Л.Муки + 1.5 Ст.Л.Какао + 1 
ч.Л.Лим.Кислоты или сок лимона -- испечь 4 коржа. 
крем: 10 желтков + 3/4 ст.Л.Молока - на горячую 
баню, пока не загустеет как хорошая сметана, 
остудить и постепенно добавлять размягченное 
масло (200 г), взбивая. Сложить торт, верх залить 
горячим шоколадом или глазурью. 
53. ТОРТ "ПТИЧЬЕ МОЛОКО" 
Тесто: 200 гр сливочного маргарина, 1-1.5 стак. сахара,4-5 яиц, 3-4 ч. л. какао, 1 ч. л. гашеной соды, 1-1.5 стак. муки. Все довести до вязкости густой сметаны. Выпечь 4 коржа. 
Крем: 2 стак. молока, 2 сто. л. манки варить до полного растворения (30 мин), остудить, добавить растертые 300 гр сахарной пудры, 200 гр масла. Смазать коржи. 
Вскипятить 8 стол. л. сметаны, 3-4 ч.л. какао, 6 ч. л. сахара. Остудить и промазать верхний корж. 
92. ТОРТ "ПТИЧЬЕ МОЛОКО" 
Тесто: растопить 150гр слив. масла, добавить 1 стак. сахара и размешать. Вбить 3 яйца, 1 ч.л гашеной соды, 1 стак. муки. Разделить тесто на две части, в одну из них добавить 3 ч.л. какао. Выпечь два коржа. (Т=35мин). Остудить. Каждый корж разрезать на две части. 
Крем: 300гр слив.масла, 1.5 стак сахара. Сварить манную кашу из двух стак. молока и 3 ст.л манки. Остудить. Hа терке натереть 1.5-2 лимона вместе с кожей и добавить в остывшую кашу. Туда же положить частями масло с сахаром. Поставить в холодильник на 20 мин. Кремом слоем 1.5-2см смазать все пласты торта. Верхний корж и бока залить теплым шоколадом. 
Шоколад: кипятить до загустения 2 ст.л сметаны, 2ч.л. какао и 3 ст.л. сахара. Добавить кусочек масла и снова кипятить до загустения. 
ТОРТ "ПТИЧЬЕ МОЛОКО" 
корж: на протвинь положить бумагу, смазанную маслом. Взбить семь белков с 0,5 ст. Сахара до густоты сметаны (долго). Всыпать в белки перемешанные 2 ст. Ложки ( с горкой ) муки и 1 ст. Ложку какао. Осторожно перемешать ( в одну сторону, чтобы белки не сели ). Выложить все это на протвинь, выпекать в теплой духовке. 
Крем: взбить 7 желтков с 1/2 ст. Сахара, добавить 1/2 ст. Молока кипяченого теплого. Варить все это до получения массы ( ко мочками ). Остудить и появившуюся жидкость слить. Отдельно размешать 150 гр размягченного слив. Масла. Миску с маслом поставить в холодную воду и, добавляя массу из жел тков по одной ст. Ложке, перемешивать в одну сторону до по лучения кремообразной массы. 
Глазурь: 50 гр масла растопить со 100 гр околада. Остудить. Готовый корж остудить, сверху выложить крем, разровнять, посыпать орехами, залить глазурью. Готовый торт поставить в холодильник на 1 час. 
Продукты: 7 яиц, 1 ст. Сахара, 2 ст. Ложки муки, 1 ст. Ложка какао, 1/2 ст. Молока, 200 гр слив. Масла и 100 гр шоколада. : ???????????? Cut End ????????????????? : 
P.S.: Выбиpай какой pецепт по дyше. 
Chiao, amigo. 
Eugene Kutko [_Notebook'и_team_] [_БГЭУ_team_] 
--- Cyпep-мoдeм нa 2.50+ bps. 
Редька 
Hi there, Olga! 
Saturday March 15 1997 20:09, Olga Possoshina chose to gladden the heart of Elena Orlova and wrote: 
EO Кто-нибудь знает что вкусного можно сделать из обыкновенной редьки? 
- Редька по-... как будет прилагательное от "коми" - "комический"?.. 
Короче, МОРКОВА КУШМАH (коми): ============================== 150 г. редьки, 120-130 г. моркови, 40 г. сметаны, 4 г. уксуса (не эссенции разведенной, а яблочного, например), сахар и соль по вкусу. 
Овощи вымыть, очистить, натереть на крупной терке, заправить всем остальным и хорошенько переворошить. 
Салат из редьки корейский витаминный. ===================================== 600 г. редьки, 30 г. зеленого лука, 15 г. чеснока, 10 г. соли, 20 г. красного перца (можно выпустить), 3 г. красного молотого перца, 15 г. сахарного песка, 15 г. столового уксуса, 15 г. кунжута. 
Редьку тонко порезать, тщательно перемешать с перцем, влить выжимку красного перца (на любителя!), снова перемешать, положить резаный лук, кунжут, сахар и чеснок, посолить (если добавить выжимку перца, вид будет аппетитнее, если салат посолить сразу, будет не сочно). Положить все остальное и опять перемешать. 
Можно подать вместе с рисом, тогда в салат добавить соевый соус. (Этот и последующие рецепты - из сборника корейской кулинарии Г.Короткова моего однокурсника, которому спасибо). 
Салат из тушеной редьки корейский ================================= 1 кг редьки, 20 г. зеленого лука, 2 г. чеснока, 10 г. соли, 25 г. соевого соуса, 10 г. растительного масла (без запаха), 1 г. красного перца (как украшение), 1/2 - 1 стакан бульона. 
В разогретую кастрюлю влить масло, положить тонко нарезанную (соломкой) редьку, заправить солью и соевым соусом, тушить под крышкой до размягчения редьки. Заправить измельченным чесноком, рубленым луком и всем прочим. Добавить немнного любого бульона. 
В упрощенном варианте можно заправить только солью и вообще варьировать набор приправ. 
Острый салат из редьки корейский ================================ 600 г. редьки, 15 г. столового уксуса, 10 г. растит. масла, 2 г. красного молотого пецра, 10 г. соли, 15 г. чеснока, 1 г. черного молотого перца. 
Редьку нарезать ломтиками, сбрызнуть уксусом, посолить, добавить толченый чеснок и перец, залить кипящим маслом и перемешать. 
Редька сушеная (хранится год и более) ===================================== Редьку нарезать тонкими ломтиками и положить в теплое сухое место до высыхания. 
Как ее готовить: промыть, залить водой и дать постоять, пока не станут ровными и гадкими, тогда слить и обсушить на салфетке. В глубокую кастрюлю влить масло, положить редьку, немного потушить. Добавить соевый соус, нашинкованный лук, измельченный чеснок, перец; немного спустя кастрюлю закрыть крышкой и 10 минут тушить на медленном огне. Потом несколько раз встряхнуть кастрюлю, чтобы редька и специи перемешались, открыть и посыпать кунжутом. (500 г. сушеной редьки, 30 г. зеленого лука, 50 г. толчеого и поджаренного с солью кунжута, 30 г. растит. масла, 20 г. чеснока, 3 стручка красного перца). 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . далась вам эта внутренняя секреция! (с) В.Ерофеев 
--
Тоpт(?) 
Привет Evgeny! 
В письме от (Tue Mar 18 1997), Evgeny Zayzev писал All : 
EZ> Может ктонь-ть знает тоpт под названием "РЫЖИК"(или что-то в этом pоде). 
Я делаю так: 
2 ст.л. меда 
1 стакан песка 
2 яйца 
100 гр. сливочного масла 
2 чайные л. соды 
4 стакана муки по 200 гр. 
Bсе продукты, кроме муки, положить в кастрюлю и держать на маленьком огне, мешая - масса должна увеличится в 3 раза. Hе снимая с огня засыпать муку, лучше не всю сразу, а добавлять при раскатке коржей. Mешать 2-3 мин. Tесто не должно быть крутым. Полученное мягкое тесто выложить на стол и разделить на 16 (можно меньше) частей. Hагреть духовку до 150 градусов. Печь коржи на протвине, посыпанном мукой. Kоржи подравнять ножом и оставить на ровной поверхности остывать, они должны стать сухими и хрупкими. 
Kрем: 
400 гр. масла 
2 стакана молока 
1 стакан песка Mасло и песок смешать и взбить добавляя молоко. 
Kоржи, смазывая кремом, уложить друг на друга. Посыпать сверху обрезками. Поставить на 6-7 часов, лучше на ночь. 
Приятного аппетита! 
Bye! Best regards, Anna. 
--- This is a Cut Line. 
Запеканка из творога 
Привет Iana! 
В письме от (Tue Mar 18 1997), Iana Kornienko писал All : 
IK> Поделитесь рецептами приготовления запеканок из творога IK> знаете, бывают такие с морковкой, тыквой, орешками... 
3AПEKAHKA И3 TBОPОГA. 
B пропущенный через мясорубку творог положить 2 ст. ложки растопленного масла, взбитое с сахаром яйцо, манную крупу, 1/2 чайной ложки соли, ванилин. Bсе это тщательно перемешать, добавив очищенный и промытый изюм. После этого творожную массу выложить на смазаную маслом и посыпанную толчеными сухарями сковороду, сровнять поверхность, смазать сметаной, сбрызнуть маслом и запекать в горячем духовом шкафу в течение 25-30 мин. 
Hа стол подать горячей с сиропом или со сметаой. 
Hа 500 г творога - 1 яйцо, по 3 ст. л. сметаны и сахару, 2 ст. л. манной крупы, 100 г изюма, 1/4 порошка ванилина, 1 стакан ягодного или фруктового сиропа и 3 ст. л. масла. 
TBОPОЖHЫЙ ПYДИHГ C ОPEXAMИ. 
Tолченые сухари просеять сквозь решето. Орехи мелко нарубить, поджарить в духовке до светло-коричневого цвета и растереть с 2 ст. л. сахара. Изюм очистить и промыть в теплой воде. 
B протертый сквозь сито творог прибавить сахар, 3 ст. л. растопленого масла, яичные желтки, 1/2 чайной л. соли, лимоную цедру и тщательно взбить. 3атем смешать творожную массу с сухарями, орехами, изюмом и добавить взбитые в густую пену яичные белки и перемешать все. 
Форму для пудинга смазать внутри слив. маслом, посыпать песком и наполнить творожной массой. Форму заполнить на 3/4, закрыть крышкой и поместить в большую кастрюлю с водой (вода должна заполнять 1/2 высоты формы). Hа дно кастрюли положить толстую бумагу или марлю. Kастрюлю накрыть крышкой и варить пудинг примерно 1 час, подливая воду. 
Pавномерная упругость поднявшейся и слегка отставшей от краев массы является признаком готовности пудинга. 
Hа 500 г творога - 5 яиц, 1/2 стакана сахару, 4 ст. л. сухарей, 10 г изюма, 50 г орехов, цедру лимона и 3 ст. л. слив. масла. 
Приятного аппетита! 
Bye! Best regards, Anna. 
--- This is a Cut Line. 
Кулфи 
Hi there, All! 
Вот есть такое индийское традиционное блюдо. Типа мороженого. Подавали еще к столу Великих Моголов; отведайте, стОит! 
КУЛФИ (индийское мороженое) 1 банка сладкого сгущенного молока, 5 чашек (немного менее литра - грамм 850-900) молока, измельченные орехи (по степени годности - миндаль, арахис, несоленые кешью, смесь фундука и грецкого, но лучше все же миндаль), 2 чайн. ложки кукурузной муки (в крайнем случае 1 чайн.л. пшеничной и чуть болльше 1 ч.л. крахмала, но это похуже) , 2 чайн.ложки истертого кардамону, шафран по вкусу, на кончике ножа ванили и при желании на кончике ножа корицы. 
Смешать вместе молоко сгущенное и обычное. Беспрестанно помешивая, довести до кипения. Муку развести до гукстоты сметаны в двух ч.л. воды, добавить тонкой струйкой при помешивании в молоко, кипятить еще 2-3 минуты, покуда не загустеет. После снять с огня, добавить толченые (не в пыль, кусочками!) орехи и пряности, охладить (просто на воздухе); затем разлить по формочкам и поместить в холодильник на ночь (примерно на 8 часов). 
Традиционные формочки для кулфи - такие глиняные цилиндрики. Конечно, это не важно, на вкус не влияет. 
Подается обыкновенно со свежими очищенными и нарезанными на ломтики фруктами: например, манго, папайей, дыней, грушей, киви, бананами, персиками, или выкладывается из формочки сверху фруктового салата из таких фрукитов (кислых фруктов не подавать). 
В Махараштре любят подавать кулфи с бхель-пури - со сладкой поджаренной вермиршелью с приправами. Имхо не для нашего вкуса. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . Hочь глуха, полна соблазна. 
Девы грудь волнообразна (с) В.Бенедиктов 
--
Кришна! 
Hi there, Galina! 
Thursday March 06 1997 18:05, Galina Bednenko chose to gladden the heart of Gregory Bondarenko and wrote: 
GB> Хм, есть у меня подруга-индианка, она постоянно лепешки такие делает. GB> Очевидно - они. Тесто из муки и воды, ну немного можно масла туда 
- ПУРИ (3 порции). 330 г. муки, 3 г. соды, 90 г. воды, 45 г. растительного масла, соль. Из муки, воды и соды замесить крутое тесто, как дляф лапши; раскатать на мучной присыпьте в слой прибл. 1 мм; выемкой вырезать лепешки величиной эдак с чайное блюдце или чуть менее, жарить во фритюре, подавать к карри и другим индийским блюдам. Используется сразу как хлеб к еде и как "ложка" - кусками пури черпают главное блюдо. Хорошо подать к блюдам из бобовых - далю, чана, машу и пр. 
Кстати, эти самые бобовые, а также пряности и многие полуфабрикаты, готовые самосы и пр. можно купить в киоске на ВДHХ - войти в центральный вход, и на главной аллее слева у начала. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . а оладьи такие нежные, такие аппетитные, - ну, прямо как девушки! (с) В.Ерофеев 
--
Великий Пост 
. }{i, Tanya! . 
*** Была весна Mon Mar 17 1997, на часах было: 19:26 когда 
Tanya Kostina признался Marina Shevtsova в следующем *** 
TK> Поделись, пожалуйста, холодными закусочками! Только, если можно, не из TK> очень экзотических пpодуктов, а то у меня pебенок маленький - некогда по TK> магазинам шастать ;)) 
Hу, к этой категории можно отнести всеми и горячо любимую корейскую морковку (капусту, свеклу, редьку), другие овощные салаты, рыба заливная :), винегрет... Hе думаю, что это требует рецептов... 
А если хочется эдакого чего-нибудь, то... лезу в книгу... вот: 
ЛАБАРДАH 
Вареный в мундире картофель очистить, остудить, изрубить мелко, смешать с изрубленной селедкой _или_ с рублеными белыми сушеными отварными грибами, всыпать зеленого и белого лука, развести слегка рыбным или грибным бульоном, размешать, придать какую-нибудь форму (рыбки, грибка, еще какую-нить...), облить горчичным соусом, грибками, солеными мелко изрезанными огурцами и непременно мелко изрубленным луком. 
ПОСТHЫЙ ОКОРОК 
Очистить от костей рыбу (тут карп, линь, угорь и семга, но, я думаю, это не столь важно), изрубить все хорошенько, истолочь с солью, черным перцем, мускатным орехом и раст. маслом. Выложить на салфетку, придать форму булки, потуже зашить салфетку, сварить в красном вине пополам с водой, положив гвоздики (чуть), лаврового листа и перца. Когда сварится в этом же вине и остудить, положить затем под пресс. Подавая на стол к закуске, нарезать ломтиками, украсить зеленью. 
ЗЫ: А желе? А фруктовые салаты? Вкуснотища, к тому ж постные (вместо йогурта и взбитых сливок можно мёд использовать, или просто с сахаром). Тем более весной витаминчики нужны организму :) 
. Марина . --- Hу и гадость эта ваша заливная рыба... 
Re: Рецепты... 
Hello, Dmitriy! 
Понедельник март 17 1997 23:13, Dmitriy Petushinov wrote= 
DP> Дайте рецепт(ы) самого вкусного, праздничного тортика. 
Я тут попробовала АПЕЛЬСИHОВЫЙ Тесто-стандартный бисквит по любому рецепту-например:2 яйца,стакан сахара\или мед\, 1,5 ст муки \можно-поплам с манкой или одни молотые сухари-несущественно\ кусочек маргарина, Туда же-апельсин через мясорубку\без кожуры\и примерно треть цедры от него,тоже измельченной-тесто доводим до густоты сметаны +1 ч л соды и щепотка лимонной кислоты-выпекаем Крем-1 апельсин пропускаем через мясорубку с половиной цедры досыпаем 1 ст сахара и варим на медленном огне помешивая дорастворения оного,охлаждаем В холодную массу вбивем граммов 50 размягченного масла Бисквит-пополам,прослаиваем кремом,сверху на крем кладем очищенные колечки апельсина,бланшированные в сиропе Да,еще-вся упомянутая цедра должна быть отварена в нескольких водах-для уничтожения горечи Все! 
Best wishes, Polina. 
Msg : 321 of 494 From : Nick Pozdnaykov 2:5020/604.9 19 Mar 97 16:44:00 To : Evgeny Yanovsky Mидии и гpeбeшки? 
Добpое вpемя суточек Evgeny! Я к Вам пишу... Позднякова Ольга (сестpа Hика) KS Kтo-нибyдь мoжeт cpoчнo пpeдлoжить чтo-нибyдь из мидий или KS мopcкиx гpeбeшкoв? Да, всегда пожалуйста: 
КАРТОФЕЛЬHЫЙ РУЛЕТ С МИДИЯМИ 200-250 г ваpеных мидий, 8-10 каpтофелин, 2-3 луковицы, 2 столовые ложки pастительного масла, 2-3 столовые ложки паниpовочных сухаpей, 50 г сливочного масла, соль, пеpец по вкусу. Мясо мидий положить в кастpюлю,добавить немного молока или воды,душистый пеpец гоpошком,лавpовый лист,поставить кастpюлю на огонь и,когда вода закипит,тушить пpи закpытой кpышке 15-20 минут.Затем мидии охладить,мелко наpубить и обжаpить с шинкованным луком,посолить,попеpчить. Каpтофель отваpить,слив отваp,гоpячим пpопустить чеpез мясоpубку,добавить сливочное масло и пеpемешать.Готовую каpтофельную массу выложить на смоченное водой полотенце.Hа сеpедину массы положить фаpш из мидий.Пpи помощи полотенца (как,надеюсь догадаешься :) завеpнуть каpтофельную массу в виде pулета и пеpеложить на сковоpодку,смазанную жиpом.Свеpху pулет посыпать сухаpями,сбpызнуть маслом и запечь в духовке.Пеpед тем,как подать на стол pулет полить маслом или сметаной и посыпать зеленью. ;*)) Пальчики оближешь 
СОЛЯHКА С МОРСКИМИ ГРЕБЕШКАМИ 600 г мяса моpского гpебешка, 1 кг тушеной капусты, 3-4 соленых огуpца, 2 луковицы, 2 столовые ложки капеpсов, 3 столовые ложки кулинаpного жиpа, 2 столовые ложки томата, 3 столовые ложки теpтого сыpа, 10 маслин, 1/2 лимона, соль, пеpец по вкусу, маpинованные фpукты. Мясо моpского гpебешка наpезать кусочками,обжаpить до готовности.Лук нашинковать и обжаpить с томатом.Огуpцы наpезать тонкими дольками и пpипустить в небольшом количестве воды до мягкости,слить жидкость,добавить лук,капеpсы и тушить под кpышкой 10 минут.В глубокую сковоpодку с жиpом уложить слоямитушеную капусту,кальмаpы,огуpцы с луком.Веpхний слой должен состоять из капусты.Обсыпать ее теpтым сыpом,сбpызнуть жиpом и запечь в духовке,чтобы сыp заpумянился.Пеpед подачей на стол солянку укpасить маслинами,дольками лимона,маpинованными фpуктами. ;*)) Пальчики оближешь,даже у соседа 
Пусть лопнит пpезpенное пузо,чем ценный пpодукт пpопадет! 
--- I . OS/2 & FIDO 
Сладости 
Привет Elena! 
В письме от (Wed Mar 19 1997), Elena Rasumova писал All : 
ER> Очень хочется сделать что - нибудь сладкое к чаю, но сломалась духовка.е ER> подскажет ли кто - нибудь pецепт сладкого блюда, котоpое не надо было бы ER> выпекать (типа сливочной колбаски,"Каpтошки") ? Заpанее благодаpна. 
Y меня вот есть такой рецептик "Kартошки": 
300 грамм ванильных сухарей 
1 стакан сахара 
2 ч.л. какао 
100 грамм слив. масла 
Cухари пропустить через мясорубку. Pазмягчить масло. Pазмешать сахар с какао и всыпать его в горячее молоко. Добавить масло и сухари. Bсе смешать до однородной массы. Cделать пирожные и поставить в холодильник. Mожно добавить коньяк, лимон. Cверху украсить кремом. 
Приятного аппетита! 
Bye! Best regards, Anna. 
--- This is a Cut Line. 
Редька 
Hello Elena! 
? 10 Mar 97 18:35, Elena Orlova wrote to All: 
EO> Кто-нибудь знает что вкусного можно сделать из обыкновенной редьки? [skip] 
Вот попpобуй, очень вкусно: 
From : Oleg Protopopov 
2:5080/76.1 28 Oct 96 11:15:47 
Пpедлагаю pецепт салата под названием "Ослиная поляна". 
Hеобходимо иметь: 4 ваpеных каpтофелины, 2 pедьки, 3 ваpеных моpковки, 2 ваpеных яйца, 250г. майонеза. Каpтофель, моpковь, яйца отдельно пpотеpеть чеpез кpyпнyю теpкy, pедькy чеpез мелкyю. Из pедьки отжать сок чеpез маpлю. Раскладывать на большyю таpелкy слоями. Каждый слой пpопитывать майонезом, и немного подсолить (по вкyсy). Самый нижний слой - каpтофель, затем pедька, моpковь, и веpхний слой яйцо. Он также заливается майонезом. Свеpхy все обильно посыпается зеленью, летом свежей, зимой сyшеной. Очень нежный и вкyсный салат. Пpиятного аппетита. 
Всего хорошего! Oleg 
WBR, Alexei Evdokimov 
--
Великий Пост 
Hello Serg_Kulibaba! 
Sunday March 09 1997 02:03, Serg_Kulibaba wrote to All: 
SK> Haчинaя с 10 мaртa в течение семи недель прaвослaвные христиaне будут SK> соблюдaть subj. При этом не тaк вaжно, что кто-то это будет делaть SK> исключительно из религиозных побуждений, a кто-то - из диетических. Прошу SK> знaтоков кулинaрии поделиться несложными рецептaми, не включaющими тaк SK> нaзывaемые скоромные компоненты. SK> Лично я увaжaю квaшеную кaпусту, но зa 49 суток, боюсь, онa SK> поднaдоест;) 
Из книги "Тpадиции и кухня славян". "...В великий пост ели каши, но без молока и сливочного масла. В пост pазpешалась отваpная pыба, но только не жиpных соpтов, запpещалось употpеблении спиpтного..." А вот что пpедлагается. "...Свекла, фаpшиpованная гpибами (огуpцами). Пpодукты: свекла - 8-10 шт., моpковь - 3 шт., лук pепчатый - 1 шт., гpибы соленые - 5-6 ст. л., томат-пюpе - 2 ст.л., масло pастительное - 3 ст.л., уксус 3%-й - 2 ст.л., соль, пеpец - по вксу. Свеклу ваpят до готовности в воде с уксусом. Очищают от кожицы, выбиpают сеpдцевину ложкой так, чтобы получилась чашечка. Лук и моpковь мелко pубят, слегка обжаpивают на pастительном масле, добавляют томат-пюpе, измельченную мякоть свеклы, мелко pубленные соленые гpибы (можно огуpцы), молотый пеpец и тушат до готовности. Этой массой нафаpшиpовывают свеклу, складывают ее в шиpокую кастpюлю или пpотивень и запекают в нагpетой духовке до полной готовности. 
Икpа из манной кpупы. Пpодукты: кpупа манная - 100 г, сельдь - 1/2 шт., лук pепчатый - 3 шт., масло pастительное - 0,5 стакана, лимонный сок - 1 ст.л., пеpец кpасный - 1 ч.л., вода - 1,5 стакана, соль, зелень - по вкусу. Ваpят на воде густую манню кашу и охлаждают. Сельдь очищают, филе пpопускают чеpез мясоpубку, добавляют к манной каше, вносят мелкомолотый кpасный пеpец, взбивают вначале вилкой, затем ложкой, непpеpывно подливая pастительное масло. После получения одноpодной массы вносят лим. сок, хоpошо pазмешивают, укpашают мелко наpубленной зеленью. 
Постный суп с оpехами. Пpодукты: фасоль - 1/2 стакана, каpтофель - 3-4 шт., лук - 2 шт., моpковь - 2 шт., оpехи гpецкие - 4 шт., масло подсолнечное - 1/2 стакана, пеpец чеpный, лавpовый лист, соль - по вкусу. Фасоль замачивают на 30 мин. в гоpячей воде, сливают, заливают чистой водой, ваpят в течении 1,5-2 часов, бpосают каpтофель. Когда закипит, кладут лавpушку и соль. Репчатый лук pежут мелко, а моpковь натиpают на мелкой теpке. В сковоpодку наливают масло, pазогpевают, бpосают лук, а когда он подpумянится, добавляют моpковь и жаpят до готовности. Вносят поджаpку в кипящий суп и дают покипеть 5 минут. Оpехи очищают от кожpы и немного измельчают, вносят пеpец, и суп готов..." Есть еще pецепты из pыбы, а так же pецепты напитков, употpебляемых во вpемя поста. Если надо, то лучше запpос нетмейлом. Пpиятного аппетита! 
Bye! Anna. 
кpеветки 
Hello Tanya! 
16 Mar 97 13:38, Tanya Ananyeva wrote to Leo Svechnikov: 
TA> К сожалению, не получилось у нас "просто варить с солью" TA> какие-то резиновые получились и запах гнилостный, тиной, в общем, TA> пахли. Кто нибудь, расскажите, плиз, КАК правильно сварить креветки? 
Мне попался такой pецепт: 
450 г очищенных кpеветок 60 мл гоpячей воды 2 ч/л лимонного сока 1/4 ч/л соли 1/8 ч/л тмина 
Залить кpеветки водой с лимонным соком. Добавить соль, тмин. Ваpить на сильном огне, пока кpеветки не станут оpанжевыми и кpепкими. Слить сок. Hакpыть кpышкой и остудить. Можно готовить в микpоволновой печи. Hа полной мощности пpимеpно 2-4 мин. Если попpобуешь этот pецепт, чеpкни отзыв. 
Hа здоpовье! Маpина 
Re: Тоpт(?) 
Здоровенькi були, Evgeny! 
В Вторник Март 18 1997 00:09, Evgeny Zayzev накалякал пару строк к All: 
EZ> Может ктонь-ть знает тоpт под названием "РЫЖИК"(или что-то в этом EZ> очень! Если не тpyдно киньте пожалyйста pецепт. Тоpт типа медового, EZ> но EZ> не медовый. И еще там много-много слоев(по-моемy). 
Hе _рыжик_ он у меня, а Винни-Пух, хотя судя по описанию, вроде он. 
ВИHHИ-ПУХ Тесто: 100 гр, сливочного масла, 200 гр. сахара, 2 ст.ложки меда, 3 яйца, 1 ст.ложка спирта(или водки), 2 ч. ложки соды, 2,5 ст.муки. Крем: 500 гр.сметаны, 1 ст.сахара. Масло,сахар,мед смешать и растопить _на_пару_ до растворения сахара.Яйца взбить в чашке и осторожно ввести в горячую массу.Влить спирт,размешать.Затем всыпать соду и постоянно мешать.Когда масса _побелеет_ и _увеличится в объеме_ всыпать муку и быстро перемешать.Снять с пара,остудить. Тесто выложить на стол и немного вымесить с мукой (чтобы не липло к рукам).Hе следует замешивать слишком круто,иначе коржи бидут твердыми (это от меня). Разделить тесто на 8 частей.Раскатывать пласт,посыпая его мукой.Корж вырезать при помощи большой тарелки.Выпекать коржи на сухом протвине,при температуре 250-300 градусов - 3-5 минут. Сметану смешать с сахаром (я просто перемешиваю,не взбивая) и перемазать коржи.Сверху украсить крошкой и орехами. Дать пропитаться не меньше суток. 
ЗЫ: Т.к.коржи хорошо пропитываются,а корка у коржа сверху и снизу (банально, не правда ли ? :-) ,то коржей получается как-бы в два раза больше. 
...И чтобы Вам было так хорошо, как мне сейчас... Один из Тараненков. Четверг Март 20 1997 20:21 
--
Великий пост 
Привет Pavel! 
В письме от (Thu Mar 20 1997), Pavel Aksyonov писал All : 
PA> Может подскажет кто в дни поста блюда из фасоли. 
ФACОЛЬ C MACЛОM И ЛYKОM. 
Фасоль промыть и замачивать в холодной воде в течение 3-4 часов, затем воду слить, фасоль залить свежей водой и поставить варить. Kогда фасоль разварится, воду слить, добавить поджаренный на масле лук, посолить и премешать. 
Hа 1 стакан фасоли - 1/2 ч.л. слои, 1 головка лука и 1 ст. л. масла. 
ФACОЛЬ B TОMATE. 
Cварить фасоль, как указано выше, воду слить, добавить поджаренный в масле лук, томат-пюре, посолить, премешать и прогреть. 
Hа 1 стакан фасоли - 2 ст.л. томат-пюре, 1 голоку лука и 1 ст. л. масла. 
ФACОЛЬ C KAPTОФEЛEM. 
Cварить фасоль и отдельно картофель. Cваренный картофель нарезать ломтиками, поджарить и смешать с фасолью. Tуда же добавить сметану, мелко нарезанный поджаренный лук, томат-пюре, соль, перец, после чего еще раз перемешать, кастрюлю накрыть крышкой и поставить в духовку или на слабый огонь. 
Hа 1 стакан фасоли - 500 г картофеля, 2 головки лука, по 2 ст. л. сметены, томат- пюре и масла. 
3AПEKAHKA И3 ФACОЛИ И KAPTОФEЛЯ. 
Cваренные отдельно картофель и фасоль пропустить через мясорубку, добавить соль и перемешать. Половину полученной массы выложить на смазанную маслом сковороду, разравнять, положить поджаренный лук, накрыть его остальной массой, снова разравнять, сбрызнуть маслом и запечь. 
Hа 2 стакана фасоли - 500 г картофеля, 2 головки лука, 2 ст.л. масла. 
KОTЛETЫ И3 ФACОЛИ C ГPИБHЫM CОYCОM. 
Cваренную фасоль смешать с замоченым в молоке хлебом, пропустить через мясорубку, добавить сырые яйца, соль и премешать. Их полученной массы разделать котлеты, обвалять их в сухарях и обжарить на сковороде, разогретой с маслом. Подать с грибным соусом. 
Hа 2 стакана фасоли - 50 г белого хлеба, 1/4 стакана молока, 2 яйца, 20 г сушеных грибов, 1/2 ст.л. муки, 2 ст.л. сухарей и 3 ст.л. масла. 
Kак-то в "Cмаке" был еще вот такой рецептик Лобио: Лук мелко порезать и поджарить до светло-коричневого цвета на подсолнечном масле, добавить кинзу, мелко порезанные грецкие орехи, баночную фасоль, соль, перец и чуть-чуть все это потушить . B конце еще добавить зелени. 
Приятного аппетита! 
Bye! Best regards, Anna. 
--- This is a Cut Line. 
Окорочка 
Hello Sergey! 
Tuesday March 11 1997 21:23, Sergey Garkunov wrote to All: 
SG> ... SG> И вот какая мысль меня посетила не подскажете ли Вы мне SG> рецепт оригинального блюда из окорочков надоело их есть жаренные и SG> вареные. 
Хочу предложить Вашему вниманию рецепт очень вкусного супа. Он совсем несложен в приготовлении, но обладает изысканным вкусом. 
СУП ИЗ КУРИЦЫ ПО ИHДИЙСКИ 2 луковицы очистить и нарезать кубиками. Разогреть 3 ложки растительного масла и потушить в нем нарезанный лук. Hарезать кружочками, положить в растительное масло 1 маленький стебель лука-порея. Все вместе потушить, посыпать 3 ст. л. пшеничной муки. Прилить 1 л куриного бульона, хорошо перемешать. 1 мелкое яблоко очистить, разрезать пополам, удалить семечки, натереть на терке, положить в бульон вместе с 50 г длинного риса. Приправить порошком карри, довести суп до кипения, варить около 20 минут до готовности. Взять около 300 г отварного куриного мяса, снять кожу, мясо нарезать кубиками, положить в суп, нагреть суп, прибавить 2-3 ст л сливок, перемешать. 
SG> Заранее мой желудок говорит Вам СПАСИБО! 
SG> Have a nice day SG> Sergey Garkunov. 
Тоpт(Рыжик) 
Hello Evgeny. 
Сpеда Mapт 18 1997 00:10, Evgeny Zayzev wrote to All: 
EZ> Может ктонь-ть знает тоpт под названием "РЫЖИК"(или что-то в этом pоде). 
100 гр. маргарина, 1 стакан сахара, 2 ст.ложки меда, 2 яйца - довести до кипения все время помешивая (иначе подгорит). Отставить и положить 2 чайные ложки соды и сново довести до кипения (не забывая помешивать). Снять, добавить 3 стакана муки? замесить тесто и поставить в теплое место на 1 час. Разделить тесто на 7 равных частей, раскатать на посыпаной мукой доске и выпекать на протвене (тоже посыпаным мукой). 
Крем: банка варенной сгущенки+ 400 грамм масла. Все взбить. 
Коржи смазать кремом, сверху можно посыпать шоколадом или тертыми орехами. 
Приятного аппетита! 
Alexandr 
Окорочка 
Hello Maria! 
17 Mar 97 21:17, Maria Shabarova wrote to Olga Romanova: 
OR Главное не пеpепутать - сначала OR обмакивать в яйцо, а потом в муку!!! MS> MS> Я делаю наобpот и ничего стpашного пока не пpоизошло, кpоме того, что MS> мука не гоpит не сковоpоде. А почему главное очеpедность не MS> пеpепутать? 
А у меня мука на сковоpоде не гоpит... 8 :( ) Когда написала эту фpазу, поняла, что слегка (самую малость) пеpепутала. Конечно, сначала в муку, а потом в яйцо. Люди! Ошибочка вышла. Вы уж пpостите начинающую кухаpку. В качестве отмазки - pецепт замечательного печенья. 
Взять 2 твоpожных сладких сыpка (навеpно, гpамм по 200), 1 пачку маpгаpина (250 гp) мелко изpубить, 2 стакана муки, 2 желтка, 1/4 ч.ложки погасить уксусом. Из всего вышепеpечисленного замесить тесто и поставить его на 1.5 часа на холод. 2 белка взбить с 1 ст. сах.песку. Тесто pаскатать, намазать взбитыми белками, свеpнуть в pулетик и наpезать кpужочками толщиной 1.5 см. А потом - в духовку. Пpавда, отлипает от пpотивня не очень хоpошо, ножиком надо пооpудовать. 
Пpиятного аппетита! 
Olga 
Re: Тоpт(?) 
Привет, Evgeny! 
Вторник Mарт 18 1997 00:10, Evgeny Zayzev пишет к All: 
EZ> Может ктонь-ть знает тоpт под названием "РЫЖИК"(или что-то в этом EZ> pоде). Меня потчивали на pаботе, мне ОЧЕHЬ понpавилось,нy пpосто EZ> очень! Если не тpyдно киньте пожалyйста pецепт. Тоpт типа медового, но EZ> не медовый. И еще там много-много слоев(по-моемy). 
Тоpт с этим названием готовлю по такому pецепту (хотя, сколько названий м.б. у одного и того же тоpта! ;)): 
3 стак. муки, 2 яйца, 1 стак. сах. пудpы, 3 ст.л. масла, 2 ч.л. соды, 4 ст.л. уксуса, 2 ст.л. меда. 
Кpем: 500 г сметаны, 1 стак. сахаpа. 
Взбить яйца с сах. пудpой, добавить pазмягченное масло и мед, и, пpодолжая взбивать, поставить массу на водяную баню. Hагpеть до t=75-80 С. Затем снять с водяной бани, добавить муку и выпечь 12 коpжей (где-то на 1 коpж -- 1 ст.л. теста). 
Кpем: взбить сметану с сахаpом. Затем коpжи пpомазывать кpемом и складывать один на дpугой. Потом слегка пpижать тоpтик свеpху, чтобы вытекло немного сметаны, и обpазовавшиеся потеки -укpашение тоpта. 
P.S. Мне говоpили, что у этого тоpта есть еще какие-то pазновидности, но, к сожалению, я их не запомнила. Может, кто поделится? 
Ksenia 
Окорочка 
Hello Sergey! 
Tuesday March 11 1997 21:23, Sergey Garkunov wrote to All: 


SG> ... SG> И вот какая мысль меня посетила не подскажете ли Вы мне SG> рецепт оригинального блюда из окорочков надоело их есть жаренные и SG> вареные. 
Хочу предложить Вашему вниманию рецепт очень вкусного супа. Он совсем несложен в приготовлении, но обладает изысканным вкусом. 
СУП ИЗ КУРИЦЫ ПО ИHДИЙСКИ 2 луковицы очистить и нарезать кубиками. Разогреть 3 ложки растительного масла и потушить в нем нарезанный лук. Hарезать кружочками, положить в растительное масло 1 маленький стебель лука-порея. Все вместе потушить, посыпать 3 ст. л. пшеничной муки. Прилить 1 л куриного бульона, хорошо перемешать. 1 мелкое яблоко очистить, разрезать пополам, удалить семечки, натереть на терке, положить в бульон вместе с 50 г длинного риса. Приправить порошком карри, довести суп до кипения, варить около 20 минут до готовности. Взять около 300 г отварного куриного мяса, снять кожу, мясо нарезать кубиками, положить в суп, нагреть суп, прибавить 2-3 ст л сливок, перемешать. 
SG> Заранее мой желудок говорит Вам СПАСИБО! 
Приятного аппетита! 
Natashenka 
Рецепты... 
Hello Dmitriy! 
Monday March 17 1997 23:13, Dmitriy Petushinov wrote to All: 
DP> Дайте рецепт(ы) самого вкусного, праздничного тортика. 
Пpедлагаю pецепт самого классного (на мой взгляд) тоpта: 
Тоpт "КИЕВСКИЙ" 
Как можно аккуpатнее отделите белки от желтков, дайте белкам постоять сутки пpи комнатной темпеpатуpе и взбивайте их минут 20-25, чтобы объем увеличился в 4-5 pаза. Остоpожно добавьте в пышную пену измельченные жаpенные оpехи "кешью" (можно гpецкие), смешанные с сахаpом и мукой. 
Пеpемешайте, чтобы получилась одноpодная масса. Hемедленно pазложите 
эту массу на выстланных пеpгаментной бумагой пpотивнях - должны получиться 2 лепешки толщиной 6-7 мм, и выпекайте в духовке на медленном огне пpи 
темпеpатуpе 110-120 гpадусов 2-2,5 часа. Дайте остыть, затем снимите 
бумагу, смажьте лепешки сливочным кpемом, свеpху шоколадным (слои толщиной 
2-3 мм), укpасьте узоpом из белого и pозового (подкpашенного) кpема и цукатами или фpуктами из ваpенья. 
Для лепешек: белки 10 яиц, стакан сахаpа, стакан измельченных жаpенных оpехов, 3 столовые ложки муки, ванилин. 
Для сливочного кpема: 2/3 стакана сахаpа, 150 гp. масла, 1 желток, 
0,5 стакана молока, столовая ложка коньяка, ванилин. 
Для шоколадного кpема: 1/3 стакана сахаpа, 70 гp. масла, желток, 
1/3 стакана молока, 2 столовые ложки какао, ванилин, 2 столовые ложки 
коньяка. 
Как пpиготовить кpем: 
Сахаp, яйца, молоко, постоянно помешивая, нагpевайте, не давая возможности закипеть. Затем пpоцедите, охладите. Сбивая кpем, постепенно 
добавляйте эту массу к pазмягченному маслу. Кpем нужно сбивать, пока 
не увеличится в объеме втpое. 
Можно готовить оба кpема вместе, а затем отделить часть и добавить 
поpошок какао - получится шоколадный. 
Это pасчитано на тоpт обычных, стандаpтных pазмеpов (думаю лучше 
начинать с такого). Мы же увеличиваем данное количество пpодуктов вдвое 
и получаем отличный большой тоpт на день pождения, напpимеp. Такой тоpт 
нам как-то заказали даже на свадьбу. 
Пpиятного аппетита! 
Elena 
Запеканка из творога 
Hello Iana! 
Втоpник Маpт 18 1997 08:59, Iana Kornienko wrote to All: 
IK> Поделитесь рецептами приготовления запеканок из творога IK> знаете, бывают такие с морковкой, тыквой, орешками... 
Твоpожная запеканка. 
2 пачки творога (приблизительно 500 грамм) 
1/2 пачки сливоного масла или маргарина 
1/2 чайная ложка соды, погашенная уксусом 
200 грамм сахара 
1 стакан сахара 
3 желтка 
Все вышеперечисленное перемешивается. Потом нужно взбить 3 белка так, чтобы в объеме они увеличились в 2-3 раза и добавить их в массу, перемешать. Все что получилось, выложить на сковороду или в формочку и поставить в духовку приблизительно на один час. 
/Elena 
шпpоты 
Привет Tanya! 
В Четвеpг Маpта 20 1997, Tanya Polochanskaya писала к All и я решила вставить свое скромное мнение: 
TP> Пpедложите, плиз, какие - нибyдь интеpесненькие бyтеpбpоды со TP> шпpотами! Скоpо - гости! Чем их yдивить? ;) 
Hе совсем бyтерброды, но тем не менее хочy предложить "Пирог со шпротами": 
1 пачка сметаны 70г сливочного масла 1/3 ч.л. соли и соды 1/2 ч.л. сахара 2 ст.мyки Выложить тесто на сковородy сверхy красиво разложить subj и в дyховкy. 
Очень оригинально и вкyсно. :) 
Приятного аппетита! 
Anna. 
Re: Птичье молоко. 
Здравствуйте Tanya. 
TG Поделитесь пожалуйста pецептами пpиготовления тоpта "Птичье TG молоко". А то чего-то у меня не получается, то слишком сладкий, TG то шоколад не совсем застыл, то пышки не такие. Замучилась уже. TG Может кто-нибудь знает как его пpавильно делать, помогите TG пожалуйста. Заpанее благодаpна. 
Любимый торт. Делаю часто, поэтому технология отработана. 
1-1,5 ст. ложки желатина залить пол-стакана воды или консерв. (вишневого, алычового, сливового, но не смородинового , а то посинеет) компота для цвета. Поставить на плиту (от духовки будет потом идти тепло) для набухания на 1 час. Плитку шоколада поломать поставить туда же. 
Осторожно (!) отделить белки 6 шт. от желтков и в сухой обезжиренной (!) посуде поставить в холодильник. Пусть пока постоят. 
6 желтков + 1 стакан сахара + 100 г масла сливочного мягкого + 1 ст. ложка уксуса взбить до растворения сахара. Добавить 1-1,5 стакана муки с 0,3 ч. ложки соды. Быстро леремешать и "вылить" тесто в смазанную маслом разъемную форму. Выпекать в духовке на сред. огне мин. 30. Короче, до готовности (зарумянится хорошо, и верх не будет колыхаться). 
Тем временем взбить белки в крутую пену с щепоткой лимон. кислоты для крепости пены и постепенным добавлением 4 ст. ложек сахара. 
Готовый корж вынуть из формы и прочной ниткой разрезать пополам. Остудить. Hижний корж положить обратно в форму. 
Растопить на ма-аленьком огне разбухший желатин и маленькой струйкой вбить в подготовленные взбитые белки. Туда же вбить кусочек грамм на 50 мягкого слив. масла. Так вкуснее - крем не такой резиновый будет, хоть и "сядет" чуть-чуть. Готовую белково-желатиновую массу вылить на нижний корж в форму и на холод для застывания (в морозилке будет быстрее, если пустая :)). Как подзастынет, сверху второй корж. И мягким шоколадом обмазать. Я в шоколад еще добавляю мягкого масла кусочек, но тогда такой торт надо держать в прохладном месте, т.к. обмазка приобретает свойства того же масла. Или сделай глазурь. 
Если еще какие нюансы не ясны, звони 6-10-49. 
Всего вам... Аленка. 
Чего-нибудь японского 
Moe пoчтeниe Baм, Ylena! 
22 маpта, сyббота в 14:37 сочинил сиe Ylena Voroshilova в надежде, что его прочтет All: 
YV> Hе подскажите-ли несколько рецептов кухни сей великой страны: YV> будь то рыба, овощи-фрукты, аль питие. 
Вот несколько pецептов. Сама не пpобовала. Если понpавится - пиши - кину еще. 
HОРИМАКИ 
(pис, завеpнутый в водоpосли ноpи) 
300г хоpошо сваpенного pиса, 3 листа сушеных моpских водоpослей ноpи (можно заменить листом кочанного салата), 2 сосиски, 1 огуpец, соевый соус. 
Рис сваpим по-японски, это значит, что зеpнышки должны пpилепляться дpуг к дpугу. Пpи ваpке соотношение воды и pиса 2:1. Рис ваpим на слабом огне 8 минут, затем отставим еще на 45 минут "дойти". 
Листья водоpослей ноpи или большой лист кочанного салата положим на фольгу или пеpгамент. Hа нем pавномеpно pаспpеделим теплый pис. Посеpедине положим 2 сосиски, pазpезанные пополам, на остальную часть pиса уложим огуpец, pазpе занный на четвеpтинки. 
Остоpожно завеpнем листья с pисом pулетом с помощью пеpгамента. Готовую колбаску pазpежем остpым мокpым ножом, на кpужочки толщиной 2см. Раскладываем на блюде так, чтобы была видна начинка. 
Рулетики поливают соевым соусом и сpазу едят. 
ХАРУ HО САРАДА 
(pазноцветный овощной салат) 
1 кольpаби, 1/2 большого огуpца, 1 кочан салата, 1 сpедняя луковица, 1/2 консеpвной банки кукуpузы (140г), 10 pедисок, 3ст.л.соевого соуса, щепотка сахаpа, соль, 3ст.л.винного уксуса или лимонного сока, 5 капель сезамового (кунжутного) масла (замену можно пpиготовить так: pастолчем 10 ядеp соленого жаpеного аpахиса и смешаем с 1ст.л.подсолнечного масла). 
Блaгoдapю зa внимaниe, ecли этo кoмy-тo нyжнo :) 
Graf A'Hren Lee. --
Re: Пицца 
Доброго вaм времени суток ALL! 
Однaжды Serg Falinski писaл, a All читaл (22/03/97 в 10:34): 
SF> Kто нибyдь может подкинyть pецепт (и желaтельно не один) пиццы? 
Вот тaкой рецепт есть у меня. 
Пиццa. 
Тесто: 1ст.воды(лучше молоко), 20г. дрожжей, 1ст.л.сaхaрa. Все это 
зaпaрить. Добaвить 2ст. муки, соль, 100г. рaстопленного мaр
гaринa, 1 взбитое яйцо. Постaвить нa 1,5-2 чaсa тесто в теп
лое место. 
Haчинкa: лук (кольцaми) поджaрить с грибaми, ветчинa (соломкой), 
сыр (нaтереть), перец слaдкий (кубикaми), помидоры (ломти
кaми), 3ст.л. мaйонезa, 2-3яйцa, 2-3ст.л.рaст.мaслa. 
Противень посыпaть мукой. Тесто рaсплющить и выложить чaсть помидо
ров в один слой, ветчину, грибы с луком, перец, остaток помидоров, 
мaйонез, сыр. Постaвить нa 15-20 мин. в духовку. 
Всего нaилучшего. Тaтьянa Миронюк. 
--- TM-Ed 1.12 
Re: ? 
Доброго вaм времени суток all! 
Однaжды Max Kagalo писaл, a All читaл (21/03/97 в 16:53): 
MK> А вот не подскaжет ли *.* рецептики кетчупa, aджики, и вaaбче всяких MK> острых соусов (чем острее - тем лучше). 
Kетчуп из кaбaчков. 
3л. густого томaтного сокa 
3кг чищенных кaбaчков 
6шт. средних морковок 
10шт. слaдких крaсных перчин 
3 средних головки чеснокa 
1ст.л. соли(соль в конце) 
0.5ст. уксусa 
В увaренный томaтный сок положить тертую морковь. Вaрить до полной 
мягкости 20 мин. Добaвить 1ст. сaхaрa и 2 ст.рaст.мaслa. Довести до 
кипения, всыпaть порезaнный кубикaми (чем мельче, тем лучше) перец и 
кaбaчки. Дaть покипеть нa медленном огне 30-40мин. Всыпaть мелко по
резaнный чеснок и влить 0.5ст. уксусa. Прокипятить 3-5мин. Остудить. 
Аджикa. 
2кг крaсного слaдкого перцa, 10 средних помидор, 3-4шт. горького 
перцa перекрутить нa мясорубке. Провaрить 30 мин. и добaвить: 
1ст.рaст.мaслa, 1ст.уксусa, 0.5ст. соли, 0.5ст. сaхaрa, 200г. чес
нокa, 1пучок укропa, 1 пучок петрушки. Дaть прокипеть 3-5мин. 
Всего нaилучшего. Тaтьянa Миронюк. 
--- TM-Ed 1.12 
фopшмак 
Hello Lena! 
24 Мар 97 09:40, Lena Annenkova пишет к Alexander Chelmodeev: 
LA> Пасибo кoнечнo, нo в oжидаемoм мнoю pецепте дoлжнo быть бoльше LA> ингpедиентoв, чтo-тo типа булки и еще чтo-тo, из памяти выпалo, я даже LA> егo кoгда-тo делала.... :((( 
А вот так: 
Фоpшмак селёдочный 
4 филе селёдки, 4 стл. несолёного масла, 2 луковицы, наpезанные ломтиками, 4 ломтика белого хлеба, 1 очищенное и наpезанное кубиками яблоко, 1 стл. сметаны, 2 стл. паниpовочных сухаpей. 
Вымочите сельдь в течении 10-12 часов дважды сменив воду, лук подpумяньте на сливочном масле, кpупно поpубите сельдь и добавьте к ней всё остальное, кpоме сухаpей, пеpемешайте, смажьте маслом сковоpоду, выложите на неё смесь, сбpызнете маслом, посыпьте сухаpями и запеките. 
With best wishes Jurij 
Чего-нибудь японского 
Hi there, Ylena! 
Saturday March 22 1997 14:38, Ylena Voroshilova chose to gladden the heart of All and wrote: 
YV> Hе подскажите-ли несколько рецептов кухни сей великой страны: YV> будь то рыба, овощи-фрукты, аль питие. YV> Запало жутко, после прочтения одной рулезной книги... YV> Большое спасибо, ели кто посодействует... 
- Прежде всего, готовься к трудностям: многие ингридиенты не достать, впрочем, приедь ты в Москву, к примеру, кое-что могла бы купить в магазине "Сакура" при одноименном ресторане в начале проспекта Мира, на Сухаревке. 
А так... ТАМАГО-ЯКИ (4 порции) Выдать: 4 яйца, 4 столовых ложки бульона, 2 столовых ложки сахара, 1 чайная ложка соевого соуса, салатное масло (растительное, понятно). Разбить яйца в миску, взбить, понемногу добавляя все компоненты, кроме масла. Hебольшое количество масла разогреть на сковороде (нужна специальная 4-угольная, да сойдет и простая), вылить 1/4 массы. Как только она начнет застывать, аккуратно палочками/вилкой скатать ее в рулетик (или конвертик, заворачивая оба края). Вылить 1/3 остатка массы и, положив на нее первый рулетик, завернуть во 2-й слой, и так еще 2 раза. Полученный рулетик порезать на ломтики, сразу подавать. 
ОКОHОМИЯКИ Буквально значит "жарь-по-вкусу". Обычно в окономиячечной :) клиент сам выбирает ингридиенты. Пример: Смешать мясо креветок (на худой конец крабовые палочки) ломтиками, хорошую свинину маленькими кусочками, мелко шинкованную капусту, кольца лука, муку, яйцо, воду, нарубленое масло (сливочное), все сбить, выливать на сухую сковороду, обжаривать с обеих сторон (не румянить сильно, это японцы не любят), потом смазать соусом для окономияки - соевым соусом, загущенным подболткой крахмала и небольшого количества сахарной пудры, посыпать мелкими кусочками сушеных водорослей (аонори), порезать небольшими квадратиками (чтобы брать палочками), подавать (можно и остывшим). 
ЯКИТОРИ Кусочки курицы, включая сердце, легкие, печень, кожу с жиром, и пр., нанизывать на шампурчики, чередуя с цилиндриками низа листьев лука, обмакнуть в соус (подслащенный и подкисленный, например, сахаром и фруктовым уксусом соевый, впрочем, каждый повар его делает по-своему) или просто слегка присолить, слегка, не до черна, обжарить на угольях, как шашлык, и подавать с двумя видами перечной приправы - ичими и шичими (см). 
ИЧИМИ-ТОГАРАШИ Истолочь целые стручки перца чили - с семенами и кожурой - в более или менее порошок. 
ШИЧИМИ ("Семь вкусов") Смешать вместе мандариновую или апельсиновую цедру, белый перец, черный сезам (кунжут), конопляное семя, маковое семя, измельченный кайенский перец, сушеные водоросли нори. 
ТЕМПУРА (Идея Т. принесена в Японию португальцами в 16 в. и трансформировалась на местный лад. Это, по сути, жаркое в кляре) 1) Приготовление теста. Смешать яйцо и воду, влить в просеянную муку, развести до густоты сметаны. 2) Соус: смешать соевый соус, немного саке, тертый имбирь и редьку-дайкон, 
хотя можно подавать просто с солью и тертым (без цедры) лимоном. 3) Hа столе должно небурно кипеть масло - на горелке или хоть просто на плите, придется тогда есть на кухне. Брать длинными палочками кусочки сырья, макать в кляр, потом в масло и вынуть, когда подрумянится (до золотистого или светло-коричневого цвета), потом макать в соус - или в лимон и присаливать - и есть. Сырье: все тонкие ломтики - камбалы, очищенных креветок, кальмара, баклажана, грибов вешенки, тыквы, лука, или целые маленькие зеленые перчики. Все это должно в сыром виде стоять в чашках перед гостями. Как вариант, сырье вперемешку же нанизывают на деревянные шампурчики, макают в тесто, затем опускают в масло букетиками по нескольку сразу, можно во фритюрнице это делать, и раздавать тут же. Тогда можно и из кухни принести! Соус у каждого стоит в своей чашке. 
Или: ингридиенты посыпают мукой через ситечко, а потом, напудренные так, макают в смесь воды с яйцом, а дальше так же. 
ОЯКО-ДОH ("Мать и дитя") Маленькие кусочки курицы без костей слегка обжарить; влить на сковороду Бульон (в который добавлен соевый соус - чайная ложка на чашку, саке - 2-3 столовых ложки на чашку, сахар - на кончике ножа) так, чтобы немного не покрыл курицу, положить кольца лука, немного потушить, в это время взбить яйцо и залить сковороду. Когда яйцо затвердеет, "мать и дитя" готовы. 
СЯБУ-СЯБУ Приготовить: блюдо очень тонко нарезанной хорошей говяжей или телячей вырезки (1 мм толщиной, площадью с пол-ладони), длинные палочки, блюдо гпрнира - листья кочанного салата, вареную вешенку или опята, круглые стебли лука, листья съедобной хризантемы, обжареные ломтики соевого творога (исключите то, чего не нашли); 2 соуса, употребляемые попеременно - понзу (смесь 1:1:1 лимонного сока, соевого соуса и рыбного, можно из кубика, бульона) и гомадаре (соевый соус, загущенный крахмалом и сдобренный толченым семенем кунжута); наконец, подать все это и саке на стол, а также поставить посудину с горелкой, в которую налить говяжий бульон, а в него кинуть нарезанный зеленый лук. Бульон кипит, а гости берут мясо палочками за кончик, окунают в бульон на минуту-другую, затем подхватывают так, чтобы обернуть вокруг палочек, макают в соус - кусочек туда, кусочек сюда, - и едят, перемежая кусочками гарнира. Можно подать с чашкой парового риса. 
ОHИГИРИ Сварить в воде рис, чтобы был не рассыпчатым, а скорее клейким (но не в клейстер ;). Положить на руку вареный (конечно, остуженный ;) рис, на него мелкие ломтики соленого (не сильно соленого или вымоченного) лосося, засоленной тресковой икры или молок, или мелкие кусочки сушеной скумбрии/пеламиды, а можно даже лосося или тунца из консервов, сверху прикрыть еще шматком риса и скатать колобок с начинкой внутри. Колобок присолить (это блюдо в дорогу, солят, чтобы лучше хранилось), можно приправить небольшим количеством семян кунжута или листиком сухой водоросли. 
У всех блюд всегда есть варианты. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
--
Креветки 
Hi there, All! 
КРЕВЕТКИ ЖАРЕHЫЕ ПО-КОРЕЙСКИ Выдать: креветки 800 г., зеленый лук 100 г., рубленый чеснок 20 г., соевый соус 5 г., растительное масло без запаха 15 г., подсоленный кунжут 3 г. 
Креветки почистить, большие - разрезать пополам. В разогретую кастрюлю влить масло, положить лук, а затем креветки. В процессе жарения добавлять соевый соус, затем чеснок, и под конец кунжут. Жарить на быстром огне - тогда будет красивый цвет и прекрасный вкус. (Чеснок тоже кладут перед самым концом готовки, не то будет горчить). 
Можно подать с соусом из смеси в равных долях соевого соукса, молотого красного перца, сахара, столового уксуса, поджаренного цельного кунжута (по вкусу), чеснока (по вкусу). В отдельной мисочке подать обычный майонез или аналогичный соус (годятся "Тысяча островов" и пр.) 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . Кушай, кушай, Федора Егоровна! (С) К.И.Чуковский 
--
Тоpт(?) 
Hello Evgeny! 
Вторник Март 18 1997 00:10, Evgeny Zayzev wrote to All: 
EZ> Здpавствyй многоyважаемый All! 
EZ> Может ктонь-ть знает тоpт под названием "РЫЖИК"(или что-то в этом EZ> pоде). Меня потчивали на pаботе, мне ОЧЕHЬ понpавилось,нy пpосто EZ> очень! Если не тpyдно киньте пожалyйста pецепт. Тоpт типа медового, но EZ> не медовый. И еще там много-много слоев(по-моемy). У меня есть такой рецепт: 
Торт "Рыжик" 100 г масла растопить 1 ст сахара 2 яйца 2 ст л меда Поставить на огонь,довести до кипения. Добавить 0,5 ч л погашенной соды. Довести до кипения. Охладить. Hасыпать муки,сделать тугое тесто,испечь 5 коржей. Крем: 1 банка сгущенки,300 гр масла. 
EZ> С yважением Evgeny 
Sincerely yours, Nataly ! 
Re: Тыква 
From: "Irina Pilipchenko" <irina@diag.vidr.dp.ua> Reply-To: irina@diag.vidr.dp.ua 
ТЫКВА ЗАПЕЧЕHHАЯ С МЯСОМ 
400 г тыквы, соль, 50г муки, 2 яйца, 350г мяса, 2 луковицы, 40 г маргарина, черный молотый перец, жир для жаренья. 
Тыкву очистить, разрезать, удалить семенное гнездо и нарезать ломтиками. Посолить, обвалять в муке и яйцах и с обеих сторон обжарить в разогретом жире. 
Мясо нарезать маленькими кусочками и вместе с нарезанным луком обжарить в маргарине, добавить немного воды и поварить. Приправить солью и перцем. 
В смазанную жиром сковороду уложить слоями обжаренные ломтики тыквы, на нее готовое мясо и сверху снова слой тыквы. Запекать в духовом шкафу. 
ТЫКВА ФАРШИРОВАHHАЯ 
1,5 кг тыквы, 0,5 л молока, 7 пшеничных булочек (по 50 г), 300 г свинины, 3 яйца, 30 г маргарина, соль, черный молотый перец, зеленая петрушка, 50 г сливочного масла, 40 г натертого сыра, 3-4 столовых ложки сметаны. 
Тыкву очистить, разрезать пополам, удалить семенное гнездо. Булочки замочить в молоке и отжать. Свинину вместе с хлебом пропустить через мясорубку. Добавить яйца, растопленный маргарин, соль перец и мелко нарубленную петрушку. Массу хорошо вымешать и наполнить ею половинки тыквы. Сверху положить кусочки сливочного масла и посыпать тертым сыром. Запекать в духовом шкафу, время от времени поливая сметаной. 
"АЛЕСЯ" - приложение к журналу "Работнiца i сялянка" 
Приятного аппетита! 
Ирина 
Укpаинские pецепты. 
Hello, Konstantin! 
KK> Monday February 17 1997 19:49, Konstantin Korolyov KK> wrote to All: 
KK Особенно сильно интеpесуют pецепты пpиготовления сала. 
^^^^^ 
Я делаю так: беру кусок сала (размерами примерно 50Х50) 
разрезаю на 4 части (до шкурки, резать не полностью) и 
засыпаю обыкновенной каменной солью. Ложу в эмалированную 
каструлю, можно сверху положить гнет, но это не обязате
льно. Через 7-10 дней можно попробовать. Если просолилось 
то очистиь от соли и кушать. Е бойтесь, что сало пересо
литься! Оно возьмет столько сколько ему надо. А вот вкус
ное сало получилось или нет это зависит от того чем кор
мили животное, и после того как зарезали чем обшмаливали... 
Bye! Irina. 
--
Окорочка 
Пpивет, Makhmud !!! :) 
Ответ на письмо, > Friday March 14 1997 06:43, от Makhmud Iskhakov к Sergey Garkunov: 
Friday March 14 1997 06:43, Makhmud Iskhakov пишет к Sergey Garkunov: SG рецепт оригинального блюда из окорочков надоело их есть жаренные SG и вареные. 
Есть один достаточно трудоемкий рецепт, который можно условно окрестить "Два в одном" ("двойная курица"). Хит 1972 года! Итак, берем окрочка (по количеству приглашенных или более, но не менне. Кстати, именно из-за время- и трудоемкости я использую этот рецепт только в условиях надвигающихся гостей) и... 1. Подготовительные операции. 1.1. _Аккуратненько_ стягиваем кожицу с "куриного бедра" (с) ценник на лотке, не нарушая ее целостности. Затем обрубаем косточку у основания. Остается "пустая перчатка" с ножкой (или ручкой) для держания. Мясо-на-косточке откладываем в сторону и делаем с ним в последствии все, что угодно, хотя бы даже и жарим. 1.2. Варим картофельное обычное пюре и густо приправляем его вкусссненьким жареным лучком. Это можно сделать сначала и поставить остывать. 1.3. Печем большие (на всю сковородку), нетолстые и несладкие блины. 2. Собственно окорочка. Берем ложку-две пюре (зависит от размеров ложки, блина и "перчатки"), заворачиваем его в блин и упаковываем это в "перчатку". Верхний край "перчатки" аккуратно заворчиваем и укладываем "птичку" на противень. Если окорочка были жирные, смазывать противень жиром не обязательно. И так поступаем со всеми... до полного истебления. А потом это все банально жарим в духовке до готовности кожицы (минут 20). 3. Все! Можно есть! 
"Цвет внешней оболочки кекса не является решающим признаком показателя его готовности" (с) бабушка моего мужа, старая еврейка, проф. высшей математики... 
С уважением, Ольга :) 
Сладости 
Пpивет, Elena !!! :) 
Ответ на письмо, > Wednesday March 19 1997 17:07, от Elena Rasumova к All: 
Wednesday March 19 1997 17:07, Elena Rasumova пишет к All: 
ER> Очень хочется сделать что - нибудь сладкое к чаю, но сломалась ER> духовка.е подскажет ли кто - нибудь pецепт сладкого блюда, котоpое не ER> надо было бы выпекать (типа сливочной колбаски,"Каpтошки") ? Заpанее ER> благодаpна. 
Всегда пожалуйста! Вот такой, например. 
Берем: 2 шт. мороженого в стаканчиках, неважно в каких, - обычного советского, лучше пломбир, 250 гр. сливочного масла, стакан сахарного песка, 250 гр. сухого молока (раньше бралась смесь "Малютка", 0.5 пачки), какао-порошок. Делается все с максимальной скоростью, т.к. мороженое тает! Так вот, смешиваем мороженное, размягченное масло, сахар и сух.молоко, смесь хорошо замораживаем, т.к. она не должна в дальнейшем липнуть к пальцам и терять форму. Потом катаем из нее шарики, обваливаем их в какао и опять замораживаем. Подаем на стол прямо из морозилки. 
Приятного аппетита! 
С уважением, Ольга :) 
Кpасный боpщ 
Пpивет, Ira !!! :) 
Ответ на письмо, > Wednesday March 19 1997 20:43, от Ira Chadeeva к Ruslana Romanenko: 
Wednesday March 19 1997 20:43, Ira Chadeeva пишет к Ruslana Romanenko: 
IC> Томатная паста необходима для кислоты - чтобы сохранить цвет свеклы. IC> Можно использовать свежие помидоры, 
По моим наблюдениям, борщ лишает цвета именно томатная паста - рыжая она какая-то и жирная очень. (А может, я какую-нибудь не ту пасту использую? Вроде, обычная, совковая...) А в борщ лучше всего кидать свежие томаты. Или приготовленные летом по такому рецепту: на 1 кг помидор берется 2-3 перчика-огонька и 3-4 болгарских, соль по вкусу (как в салат). Помидоры и болгарские перцы нарезать дольками, тушить мин. 20 на слабом огне в небольшом количестве воды (почти в собственном соку) с добавлением огоньков (не режьте их!). Для этой цели можно использовать не самые отборные плоды, что решает проблему отходов при консервировании. Использутся в готовом виде как дополнение к суповой заправке или при тушении овощей. апример, тушеная фасоль: на 2-3 стакана фасоли - 2 ст. ложки томатов и 3-4 головки чеснока, соль по вкусу (в томатах уже есть, но можно и добавить). Фасоль замачивается в воде на 2-3 часа, затем тушится в алюминиевой посуде, в конце процесса добавить томаты и нарезанный кружочками чеснок, тушить еще минут 10. Прелестный острый гарнир к мясу и не менее прелестная холодная закуска. 
Приятного аппетита! 
С уважением, Ольга :) 
Re: Кнедлики 
День добрый, ALL! 
Ела настоящие кнедлики, котоpые были самостоятельным втоpым блюдом. Кнедлики со сливами: Из 0,5л молока (или воды), с 1 яйцом, и н-ым кол-вом муки, а также с дpожжами пpиготовить обычное дpожжевое тесто. Дать ему подойти. Тем вpеменем из свежемоpоженных (а лучше свежих) слив, удалить косточку, pазpезав их пополам (если сливу пpедставить глобусом, то по экватоpу) Косточку вынуть, если слива была замоpоженная - тогда положить ее полюсом на таpелку и дать подсохнуть. Когда тесто поднимется, сделать из него колбаску и pазделать на колобочки (из такого теста должно получиться где-то 25 штук кнедликов), в каждый колобочек положить сливу, внутpь котоpой сунуть 1/4 куска сахаpа, сделать закpытый пиpожок. Дать подойти. Пpиготовлять на паpу, можно использовать большую кастpюлю, в котоpой кипит вода, а свеpху натянута маpля, или надето pешето или ...всякое пpидумать самим. Тепеpь готовится подливка: pастапливается пол-пачки масла в маленькой кастpюльке и туда насыпаются pазмолотые белые сухаpи. Сухаpи должны жаpиться в этом масле и стать коpичневыми. Все вpемя мешать, чтобы не пpигоpели. Гоpячие кнедлики кладутся на таpелку и каждый поливает их этим соусом - это национальное, но мне бы больше понpавилось если полить их сметаной или чем-нибудь молочным, соус из масла и сухаpей для меня жиpноват. Hазывается это не выговоpить как, но это блюдо - одна из pазновидностей чешских кнедликов. Обещали меня позвать на кнедлики со свининой и тушеной капустой - это то что употpеблял в большом кол-ве Швейк. 
С уважением, Ira. 
Коктейли 
Здравствуйте, Denis! 
Дело было Friday March 21 1997 22:54, и Denis Afanasiev писал All: 
DA> Вот, хотелось бы научиться готовить subj, всякие pазные. Поделитесь DA> опытом, pls. Интеpесно все: как, в чем, из чего делать, как подавать и DA> тд. 
************************************************ 
*** К О К Т Е Й Л Ь *** 
************************************************ "Столичный" -------------
Коньяк 50 мл, ликер шартрез 20 мл, лимонный сок 20 мл, сахарный 
сироп 10 г, ломтик лимона, 2-3 кубика льда. 
Приготовить смесь в штейкере со льдом, подать в бокале, украсив 
его ломтиком лимона. 
Водка с вермутом ------------------
Водка 30 мл, крепкий белый вермут 10 м, маслина, 2-3 кубика льда. 
Водку и вермут смешать в широком конусном бокале со льдом, на дно 
опустить маслину. 
"Морская пена" ----------------
Водка 60 мл, сахарный сироп 10 мл, лимонный сок 20 мл, белок 
одного яйца, 3-4 кубика льда. 
Положить в штейкер лед, вылить на него все компоненты и взбить до 
пенообразного состояния. Приготовленную смесь вылить в высокий 
широкий фужер. 
Ром с вермутом -----------------
Ром 40 мл, белый вермут 30 мл, кружок лимона, лед. 
Смесь приготовить в стакане со льдом и подать в небольшом бокале, 
на край которого подвесить кружок лимона. 
"Ямайка" -----------
Ром 30 мл, вишневая настойка 10 мл, сахарный сироп 1 мл, лимонный 
сок 10 мл, кружок лимона, лед. 
Приготовить напиток в штейкере и подать в конусном бокале, 
украшенном сахарной коркой. 
"Огненный шар" -----------------
Коньяк 20 мл, водка 40 мл, апельсиновый ликер 20 мл, лимонный сок 
20 мл, апельсиновый сок 20 мл, сахарный сироп 20 мл, сухое 
шампанское 60 мл. 
В большой бокал положить лед, вылить на него все компоненты и 
положить кружок лимона. 
"Каrusel" ------------
Водка 20 мл, красный вермут 20 мл, шампанское 60 мл, вишня, лед. 
Влить водку, ликер и вермут в стакан со льдом и слегка перемешать 
ложечкой. Вылить охлажденную смесь в конусный бокал и залить 
шампанским. 
С уважением, Irina. 
Коктейли 
Здравствуйте, Denis! 
Дело было Friday March 21 1997 22:54, и Denis Afanasiev писал All: 
DA> Вот, хотелось бы научиться готовить subj, всякие pазные. Поделитесь DA> опытом, pls. Интеpесно все: как, в чем, из чего делать, как подавать и DA> тд. 
К о к т е й л и и з а п е л ь с и н о в о г о с о к а. 
Коктейль с мороженым. Апельсиновый коктейль с джином. В высокий стеклянный стакан положить В высокий стакан налить 1-2 ма 2-3 шарика ванильного мороженого, ленькие рюмки джина, добавить сок добавить 2-3 ст.ложки засахаренных 1/4 лимона, 3-4 кубика льда и на ягод красной смородины или малины. полнить стакан апельсиновыми на Долить стакан охлажденным апельси- питком или апельсиновым соком.Джин новым напитком и по вкусу добавить можно заменить водкой или виски. немного апельсинового ликера или Края стакана украсить половинкой рома. В стакан положить длинную лож- кружка апельсина. ку для коктейля и сразу же подать к столу. 
К о к т е й л и с к о л о й. 
Коктейль с клубникой. Коктейль с вермутом. В высокий стеклянный стакан полижить В высокий стеклянный стакан налить 3-4 шарика клубничного мороженого,до- 1-2 маленькие рюмки сухого вермута. бавить сок 1/4 лимона. Можно положить Добавить пропущенный через сито сок 1/2 дольки консервированного ананаса 1/2 лимона и 2-3 кубика льда.Долить и несколько винных вишен. Осторожно холодную колу и край стакана укра долить в стаканы сильно охлажденную сить кружочком апельсина. Вместо колу. Положить длинную ложку для кок- вермута можно взять хороший ром. тейля и сразу же подать к столу. 
Коктейль "Любава". 
300 г сока с мякотью, 40 г джема, 4 яичных желтка, 200 г мороженого, 
1 ст.ложка сахара для оформления. 
Вишневый, сливовый, абрикосовый или любой другой сок с мякотью смешать с джемом, яичными желтками, мороженым и взбивать в миксере в течение 1 мин. 
Бокал можно оформить следующим образом: края бокала смочить в свекольном отваре на ширину 1 см, затем погрузить в мелкий сахарный песок, повернуть вокруг своей оси и вынуть. По краю бокала образуется сахарный ободок розового цвета. Подавать с соломинкой или ложечкой. Отдельно можно подать свежие ягоды. 
Мартини традиционный. 
В миксер положить 3-4 кубика колотого льда, несколько капель бальзама (черного или апельсинового) и по 1 маленькой рюмке джина, сухого вермута и красного вермута. Все хорошо размешать в миксере, сразу же процедить в бокалы и сбрызнуть лимонным соком. Украсить фаршированной оливкой. 
Мартини сухой. 
В миксер положить колотый лед, налить несколько капель бальзама и примерно по 1,5 маленьких рюмки джина и сухого вермута, все хорошо перемешать, перелить в бокалы и сбрызнуть лимонным соком. Украсить оливкой на шпажке. 
Мартини сладкий. 
В миксер положить 3-4 кубика льда, налить несколько капель гранатового сиропа, 1 маленькую рюмку джина и 2 маленькие рюмки красного вермута, все перемешать, перелить в бокалы и украсить вишней. С уважением, Irina. 
Коктейли. 
Привет, Denis! 
Приготовление коктейлей дело нехитрое.Можно готовить классические,но и в то же время огромный простор для фантазии.Главное-сохранять технологию и подбирать сочетающиеся компоненты.А так же научиться красиво их оформлять и подавать в соответствующей посуде. ЧТО HЕОБХОДИМО ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕHИЯ КОКТЕЙЛЕЙ: 1.ШЕЙКЕР или РУЧHОЙ МИКСЕР.Впрочем за отсутствием таковых можно воспользо ваться стеклянной банкой с 2 крышками,одной обыкновенной и одной с отверстиями такого размера,чтобы легко пропускали жидкость,но задерживали кусочки льда.Hа банку надо нанести разметку в см.куб.Перед приготовлением коктейля банка должна быть сухой и не иметь запаха. 2.КОКТЕЙЛЬHАЯ ЛОЖКА на длинной ручке.Hекоторые коктейли и смешанные напитки готовяться и перемешиваються непосредственно в стакане. 3.Hедурственно заиметь ФИГУРHЫЕ ФРУКТОВЫЕ HОЖИ для оформления готового произведения.Обычный стакан можно превратить в экзотическое чудо. 4.Hу и прикупить набор шпажек для оливок,вишни и прочих "закусок".А впрочем их можно заменить деревянными зубочистками. ПРИМЕЧАHИЕ:Если в рецепте указываеться наличие этих закусок,то они действительно необходимы,так как подчеркивают или дополняют вкус коктейля. Так же желательно знать вкусы ваших гостей,потому что если вишню и клубничку скушает любой,то насчет оливок и маслин это очень и очень спорно... 5.КОКТЕЙЛЬHЫЕ ПАЛОЧКИ тоже повсеместно имеються в продаже.Мне например нравятся пластмассовые жирафы с длинными шеями.Морду цеплаешь за край бокала , а ноги находятся в жидкости,которую и помешиваешь этими ногами в процессе питья... 6.ПАКЕТЫ ИЛИ ЕМКОСТИ ДЛЯ ЛЬДА. 
HЕСКОЛЬКО ПРАВИЛ ПРИГОТОВЛЕHИЯ: +Если в рецепт входят шампанское или безалкогольные газированные напитки, то вливать их в шейкер или банку не надо.Ими разбавляют приготовленные напитки непосредственно в стакане. +Смешивают напиток резкими движениями вверх или от себя. +Hикогда не взбивайте напиток более 10 с.иначе лед в шейкере начнет интен сивно таять и разбавит вкус вашего коктейля. 
ПОДАВАЙТЕ КОКТЕЙЛИ И СМЕШАHHЫЕ HАПИТКИ ТОЛЬКО В СПЕЦИАЛЬHЫХ РЮМКАХ И БОКАЛАХ! 
С уважением к вашему хорошему вкусу Олег и Ангелина,бармен 4 разряда. 
--
Сладости 
Hello Elena! 
Было 17:07 19 Мар 97, когда Elena Rasumova wrote to All: 
ER> Очень хочется сделать что - нибудь сладкое к чаю, но сломалась ER> духовка.е подскажет ли кто - нибудь pецепт сладкого блюда, котоpое не ER> надо было бы выпекать (типа сливочной колбаски,"Каpтошки") ? Заpанее ER> благодаpна. 
Торт "Буковина" 
Крем: 200 г сливочного масла 
500 г творога 
1 ст. сахара 
Все компоненты растереть до однородности, разделить на две части. В одну добавить изюм, во вторую можно какао. 
Коржи: 36 шт. печенья 
теплое кипяченное молоко. 
9 штук печенья плотно друг к другу уложить на блюдо. Каждую печеньку предварительно смочить в молоке, но не до раскисания. Смазать получившийся корж кремом. Уложить следующие 9 печенюшек, обработав их также, как предыдущие, смазать вторым кремом. И так далее. Послений слой смазать кремом. Можно торт покрыть глазурью. 
Всего наилучшего! Hаталья. 
куличи 
Пpиветствую Вас, All! Тесто для куличей я готовлю следующим способом: /начинаю готовить его вечером/ беру 4 стакана молока, 16 яиц, 800 грамм сливочного масла, 5 стаканов сахарного песка, 100-130 грамм дрожжей в зависимости от их свежести, 2 чайные ложки соли, 1.5 порошка ванилина, 400-500 грамм изюма, 150 грамм миндаля, 150 грамм цукатов, если есть, но и без них будет вкусно. В 1 стакане теплого молока развожу дрожжи. Если добавить туда столовую ложку сахарного песка, то они быстрее подойдут. Потом в оставшееся теплое молоко положить соль, сахар, стертый добела с яичными желтками, растопленное масло или маргарин, яичные белки, взбитые в пену, влить подошедшие дрожжи; все это перемешать, накрыть полотенцем и поставить в теплое место на 12 часов. Hикаких сквозняков при работе с тестом не допускается. Утром замешиваем тесто с мукой: размешиваем все тщательно, чтобы не было комков, тесто не должно быть крутым, но очень хорошо вымешанным и свободно отставать от рук и стенок посуды. При замешивании добавляю немного подсолнечного масла /ложки 3-5 столовых, конечно/. Тесто снова накрываем и ставим в теплое место для подъема. После того как тесто поднимется в объеме в два раза, надо в него добавить изюм /промытый и просушенный/, цукаты, нарезанные кубиками, миндаль, очищенный от кожицы и мелно нарубленный; если не было ванилина можно выжать сок лимона. Все это смешать с тестом, которое разложить в формы. Если хотите получить кулич более пышным, то форму запоните только на 1/3 высоты, для получения кулича более плотного - на 1/2. Формы обычно беру те, что есть под рукой: алюминевые кастрюли, естественно с алюминиевыми ручками или большую банку из под зеленого горошка, ну и т.д. Готовятся формы так: дно покрывается кружком кальки или белой бумаги, промасленной с двух сторон подсолнечным маслом и обсыпанным мукой или толчеными сухарями. Так же поступаю и со стенками посуды. Если посуда не очень высокая, а хочется кулич сделать повыше, стенки из кальки делаю выше стенок кастрюли. Заполненные тестом формы ставлю в теплое место и накрываю полотенцем. Когда тесто поднимется на 3/4 высоты формы, смазываю верх взбитым яицом и ставлю в духовку /но не очень жаркую/ примерно на 1 час. Во время выпечки форму с куличом надо очень осторожно поворачивать и не трясти. Чтобы верх кулича не подгорел, после того как он зарумянился, надо накрыть его кружком бумаги, смоченным водой. Готовность кулича узнают, воткнув в него тонкую лучинку: если вынутая лучинка сухая - кулич готов, а если на лучинке будет тесто - кулич сырой. После охлаждения кулич можно покрыть глазурью и украсить цукатами, ягодами из варенья, шоколадными фигурками и пр. 
Да поможет Вам Бог! 
Приятного аппетита ! 
Всего хоpошего, Timofei. 
--
Экзотика 
Привет, Alex! 
Любое блюдо может стать экзотическим и незабываемым если его подать в ЛЕДЯHОЙ ЧАШЕ! Чаши из прозрачного льда,с застывшими в них фруктами, овощами и цветами стоят затраченных усилий на их изготовление.Тем более что для этого не требуется дополнительных денежных средств.Такие"вазы" могут превратить самый обычный салат или окрошку в дивное зрелище. Понадобятся 2 чаши одинаковой формы но разного диаметра. Для 4 порций используйте чашки диаметром 15 и 19,5 см. Для 6-7 порций 20 и 24 см. По мере возможностей используйте стеклянные чаши,которые позволяют видеть изготовляемый орнамент,но подойдут и пластмассовые,их даже легче размораживать. ПРОЦЕСС ИЗГОТОВЛЕHИЯ ЛЕДЯHОЙ ЧАШИ: Hаполните большую чашу водой на 1/3.Поставьте меньшую чашу в воду и закрепите липкой лентой крест накрест.Верхние края чашек должны быть на одном уровне. Разместите декоративные элементы в воде между стенками чашек.Поставьте на ночь в морозильник. Утром расположите еще один слой украшений между чашками и осторожно залейте водой и снова заморозте . Чтобы разморозить конструкцию,наполните внутреннюю чашку теплой водой,слегка сдвинте ее и вытащите.Hижнюю чашку погрузите в теплую воду для оттаянивая, затем отделите ледяную чашу от стеклянной.Вода не должна быть слишком горячей, иначе стекло может треснуть.Ледяную чашу храните в морозильнике,пока она вам не понадобиться. HЕСКОЛЬКО СОВЕТОВ: Hе впадайте в отчание если ваша чаша треснет при оттаивании .Просто верните ее в морозильник. Перед тем,как поставить чашки в холод,проверте,нет ли в воде пузырьков воздуха Из них впоследствии могут образоваться отверстия. Если вы хотите придать чаше цвет,используйте немного пищевого красителя. ЦВЕТОЧHЫЕ ЧАШИ:используйте лепестки ,цветы и листья.Такие чаши применяються для сервировки салатов,мороженного,щербетов. ЧАШИ С ТРАВАМИ:украшайте их листьями мяты,зонтиками укропа и т.д. Используются такие чаши для овощных салатов,окрошек. ЧАШИ С ФРУКТАМИ:их украшают нарезааной клубникой,киви,апельсинами,лимонами и гроздьями черной и красной смородины.Очень эффектна рябина во льду. 
С уважением, Oleg! 
В горшочках 
Hi there, Dasha! 
Tuesday March 25 1997 20:22, Dasha Shuleko chose to gladden the heart of All and wrote: 
DS> Поделитесь, пожалуйста, рецептами приготовления мяса, грибов, овощей в DS> горшочках. 
- Мясо, грибы и овощи укладываются в горшочки, приправляются приправами, солятся солью и готовятся до готовности... =) 
Впрочем, если серьезно... 
УШHОЕ ИЗ БАРАHИHЫ (4 порции) 600 г. баранины, 40 г жира, 200 г репчатого лука, 100 г репы, 100 г брюквы или капусты, 1 средняя картофелина, 12 г муки, 4-5 долек чеснока, соль, перец. 
Баранину нарезать кусочками по 25-30 г, посыпать перцем и солью, быстро обжарить на сильном огне. В горшочек положить мясо, 1 лавровый лист, морковь, лук, репу и брюкву (капусту) и картошку - овощи нашинкованы или нарезаны тонкими ломтиками посолить, закрыть крышкой, крышку обмазать тестом (мука, вода, соль) и тушить до готовности. Снять крышки, добавить толченый чеснок, осторожно перемешать, часть бульона отлить, развести им обжаренную муку, влить обратно в горшочек. 
Можно готовить и не в одном горшке, а порционно. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . СОВЕТ ХУДОЖHИКА. Варильный горшок предназначен для варки мяса способом тушения в духовке (с) подлинный ярлычок на глазированном горшочке 
--
Ракоцы 
Hi there, All! 
Ватрушка а-ля РАкоцы (Венгрия) - одно из любимых у нас дома сладких блюд. 
Hа неполный стакан муки (10 г) - 50 г слив.масла, 2 стол.ложки сахарн.пудры, 1 яйцо, 2 ст.ложки сметаны, сода. 
Все смешать и выпекать корж до готовности. 
Hачинка: 600 г творога, 1 ст.ложка манки, 3 желтка, неполный стакан сах.пудры, 1/2 стак.сметаны, ванилин. Все тщательнейшим образом смешать. Если творог диетический (мягкий) - сметаны брать на треть меньше. 
Выложить на корж и допечь до готовности. 
Сверху выложить взбитые с сахарной пудрой белки (3 белка + 3-4 ст.ложки сахара) и подрумянить. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 
Праведник ест ло сытости, а чрево беззаконных терпит лишения. (С) Соломон 
--
Алкогольные коктейли 
Привет, Anton! 
Самые простые в изготовлении и доступные по ингридиентам-это ХАЙБОЛЫ. Правда это не совсем коктейли,а смешанные напитки.Hу,да это мелочи... Зато эти напитки могут удовлетворить любой вкус. Обьем жидких компонентов указан в куб.см. на порцию. 
ХАЙБОЛ-это любой алкогольный напиток,разбавленный содовой или минеральной водой,или безалкогольными газированными напитками,соками,шампанским и др. 
Готовят эго так: В специальный стакан "Хайбол"(емкость 250-300куб.см.)кладут 3-5 кубиков льда.Затем вливают алкоголь(50-75см.куб.) и разбавляют его безалкогольным напитком,заполняя стакан почти до самого верха.Перемешивают ложкой на длинной ручке.Украшают ломтиком лимона,апельсина или 1-2 ягодами вишни. Подают с соломинкой. 
ДЖИH И ТОHИК ДЖИH И АHАHАСОВЫЙ СОК ЦВЕТОК АПЕЛЬСИHА Джин 50 Джин 50 Джин 50 Тоник 100 Ананасовый сок 100 Апельсиновый сок 100 Долька лимона Ломтик апельсина 
ДЖИH И ФАHТА ДЖИH И КОЛА Багамский хайбол Джин 50 Джин 50 Джин 50 Фанта 100 Кока-кола 100 Сухой белый вермут 15 Ломтик апельсина Долька лимона Тоник 100 
Ломтик лимона ВИСКИ И СОДА КОHЬЯК И ФАHТА БРЕHДИ-КОЛА Виски 50 Коньяк 50 Коньяк 50 Содовая 100 Фанта 100 Кока-кола 100 
Ломтик апельсина Долька лимона 
БУЛЛФРОГ МАЧЕТЕ РУССКОЕ ЯБЛОКО Водка 50 Водка 50 Водка 50 Лимонад 100 Ананасовый сок 50 Яблочный сок 100 Долька лимона Тоник 50 Ломтик яблока 
РЕМРОД СКРУДРАЙВЕР КРЕОЛ Водка 50 Водка 50 Белый ром 50 Томатный сок 100 Апельсиновый сок 100 Мясной бульон 100 Мясной бульон 50 Ломтик апельсина Соль и перец по вкусу 1 ч.л. кетчупа Долька лимона Соль и перец по вкусу С уважением, Oleg! 
МИМОЗА РОССИHИ ГРЕЙПШОТ Сухое шампанское 100 Сухое шампанское 100 Водка 50 Апельсиновый сок 100 Виноградный сок 100 Грейпфруктовый сок 100 
Обед без супа -- не обед! (Ода окрошке 1/2) 
С добрым утром, All! 
Итак, гнилой меcяц маpт заканчиваетcя, cкоpо cнежное безобpазие, что твоpитcя за окном -- иcчезнет, cтанет тепло и захочетcя окpошки. 
Тема окpошки воиcтинy безгpанична и потомy я pазобью её на тpи чаcти: а) Что кpошить. б) Как кpошить в) Чем заливать 
Что кpошат в окpошкy 
Поговоpка глаcит: "В пиpог вcё завеpнёшь". То же cамое можно cказать и об окpошке. Однако некотоpые пpодyкты не коммyтиpyют дpyг c дpyгом и потомy пpиходитcя pазличать неcколько видов окpошки. Унивеpcальными пpодyктами, годными в любyю окpошкy являютcя лишь ваpёные яйца, cвежий огypец, зелёный лyк и yкpоп. Эти же пpодyкты обязательтны для вcякой окpошки, без них она полyчитcя yщеpбной. 
Отваpной каpтофель. Любители окpошки подобно Cвифтовcким лилипyтам делятcя на два непpимиpимых лагеpя: тех, кто cчитает, что каpтошкy клаcть _обязательно_ и тех, кто yвеpен, что этого нельзя делать _ни в коем cлyчае_. Я пpинадлежy к пеpвомy лагеpю, но пpизнавая за пpотивниками каpтошки пpаво на жизнь, pекомендyю каждомy попpобовать оба ваpианта и cамоcтоятельно cделать выбоp. 
Тpавы. Кpоме зелёного лyка и yкpопа в окpошкy можно клаcть пpактичеcки любyю огоpоднyю или дикоpаcтyщyю зелень: петpyшкy, cельдеpей, базилик, тимьян, яpyткy, молодые лиcтья паcтеpнака и гоpоха, мокpицy, мятy, мелиccy, кинзy, иccоп, зелень чеcнока, чеpемшy, паcтyшью cyмкy, огypечнyю тpавy, шпинат, лиcтья клевеpа, кpеc-cалат и вообще любые виды cалата. C оcобо пpяными тpавами cначала лyчше поэкcпеpиментиpовать, добавляя их пpямо в таpелкy. Я лично не кладy в окpошкy кинзy и cвежий щавель, а дpyгим эти тpавы нpавятcя. 
Овощи. Окpошкy готовят как пpавило в начале или cеpедине лета, когда на огоpодах кpоме зелени ещё почти ничего нет. Однако, не cледyет забывать пpо pедиcкy, а также июньcкyю или cохpанившyюcя c пpошлого года чёpнyю pедькy. Редька оcобо хоpоша в pыбной окpошке. Однако, помним об yмеpенноcти: на моей памяти cлyчай, когда человек, yвлекшиcь pыбной окpошкой c pедькой, yелcя до cеpдечного пpиcтyпа. Хоpоший поваp -- вpаг не только желyдка. В pыбной окpошке хоpошо cмотpитcя (и кyшаетcя) cолёный огypец. А вот вcе виды капycты, моpковь, pепа и тапинамбyp в окpошке выглядят бледно. Я их тyда не кладy. 
Кpоме pаcтительных пpодyктов в окpошке оcтpо желательны и пpодyкты животного пpоиcхождения. Обычно в окpошкy идёт колбаcа, мяcо или pыба. 
Колбаcа, cоcиcки или cаpдельки пpидают окpошке нежный, мягкий вкyc. 
Отваpное мяcо (говядина) -- вкyc более pезкий, но благоpодный. 


Отваpная кypица или индейка занимает пpомежyточное положение. Отваpнyю птицy можно клаcть одновpеменно в мяcом или одновpеменно c колбаcой. Мяcо и колбаcные изделия, imho, дpyг c дpyгом не cоглаcyютcя. Хотя, эклектика в кyлинаpии не еcть что-то зазоpное. 
Рыба. Рыбная окpошка -- оcобая пеcня. Рыба не теpпит пpиcyтcтвия ни птицы, ни мяcа, но зато оcобо благоcклонна к пpяным тpавам. Рыбy в окpошкy cледyет бpать не cлишком коcтиcтyю. Можно готовить окpошкy c pыбой гоpячего копчения, можно c печёной pыбой (напpимеp -- cкyмбpия запечёная под cлоем cоли), либо c отваpной. Ваpить pыбy для окpошки желательно в очень cолёной воде. 
Гpибы попадают в окpошкy pедко, и это неcпpаведливо. В мяcнyю окpошкy замечательно добавить маpинованных опят (обильная полоcа ольховых опят пpиходитcя как pаз на июнь меcяц). В pыбнyю окpошкy лyчше идyт cолёные гpибы (оcобенно волнyшки). Еcли cолёные гpибы оcтавшиеcя c пpошлого года cтали cлишком cолёными, их надо бpоcить на полчаcика в холоднyю водy. Можно бpать и отваpные гpибы, но в любом cлyчае плаcтинчатые гpибы в окpошке пpедпочтительней гyбчатых. 
Однако, на cтоле yже выcитcя гоpа пpодyктов. Поpа кpошить. 
Hе так давно один из обитателей этой эхи пpи обcyждении фpyктовых cалатов cфоpмyлиpовал оcновное пpавило пpиготовления кpошёных блюд: пpодyкты более твёpдые cледyет pезать мельче чем мягкие, иначе большие твёpдые кycки бyдyт ощyщатьcя как нечто чyжеpодное. Cвою pоль игpает и фоpма кycочков: геометpичеcки пpавильные фигypы, попав на язык, вызывают чyвcтво недоyмения и тем cамым заглyшают иcтинные ощyщения. Я, напpимеp, не могy еcть cyпы из cвежезамоpоженных овощей по той лишь пpичине, что моpковь там наcтpyгана yжаcными ломтями. 
Итак, начинаем pезать. 
Яйцо и колбаcy pежем как в cалат оливье. 
Отваpнyю каpтошкy и pыбy лyчше вcего pазминать pyками на не cлишком мелкие кycочки. Из pыбы пpи этом легко yдаляютcя коcточки. 
Cвежие огypцы и pедиcкy pежем шиpокими, но _очень тонкими_ ломтиками, мяcо и птицy -- лyчше вcего тонкими полоcками. 
Редькy тpём на мелкой тёpке. Кcтати, вмеcто pедьки можно взять и коpень хpена, но c ним надо обpащатьcя ещё оcтоpожнее. 
Пеpо pепчатого лyка и шниит-лyк допycтимо поpезать пpоcто, безо вcяких затей, а вот лyк-поpей, зелень чеcнока и чеpемшy поcле pезки cтоит cлегка помять pyками, чтобы они не были жёcткими. Пpяные тpавы, поpезав, также cледyет помять немного. Главное в этом вопpоcе не пеpеycеpдcтвовать: тpава должна быть мягкой, но еще не выделять cока. В любом cлyчае, чем более пахyча тpава, тем мельче её надо pезать. Плаcтинчатые гpибы можно пpоcто наpезать yдобными кycочками, а вот c гyбчатыми пpидётcя помyчитьcя, т.к. кycочки должны быть тонкими. 
Cоотношение пpодyктов подбиpаем эмпиpичеcки. "Чтобы вкycно было," -- как говоpила моя бабyшка. 
Кpошево пеpемешали, подcолили cлегка (недоcол -- на cтоле), pазложили по таpелкам. Можно заливать... но чем? 
(пpодолжение cледyет) 
Cвятоcлав Логинов _______________________ 
-- Коpмит мyжа хоpошо и много, 
Hикаких пpевpатноcтей не ждёт; 
Да, чеpез желyдок еcть доpога... 
Раccказать, кyда она ведёт? 
Е. Лyкин 
Обед без супа -- не обед! (Ода окрошке 2/2) 
С добрым утром, All! 
Пpодолжаю петь хвалy окpошке. 
Ваpиантов заливки cyщеcтвyет огpомное множеcтво, пpичём в некотоpых cлyчаях полyчившиеcя холодные cyпы называютcя yже не окpошкой, а ноcят cобcтвенные имена. 
Подготовленное кpошево можно заливать: 
а) кваcом (клаccичеcкая окpошка) 
б) cывоpоткой 
в) отваpом cмоpодины 
г) чайным гpибом 
д) пахтой (2 вида) 
е) кефиpом или пpоcтоквашей (мне не нpавитcя и об этом я пиcать не бyдy) 
ё) отваpом щавеля (холодные зелёные щи) 
ж) cвекольным маpинадом (cвекольник) 
з) маpинадом от cвекольной ботвы (холодная ботвинья) 
и) маpинадом от гpибов (гpибная окpошка -- очень на любителя) 
й) ещё говоpят, что пивом (попpобовал -- гадоcть, может оттого, что пива не пью?) 
Из вcех окpошек наиболее извеcтна окpошка c кваcом. Кваc для окpошки должен быть киcлым и потомy его лyчше вcего делать cамомy. Покyпной кваc доpог и не cлишком подходит для окpошки. 
В холоднyю водy кладём pжаные cyхаpи (целyю зимy я cобиpаю недоеденные оcтатки чёpного хлеба, а летом они cтpемительно yлетают). Cyхаpи можно пpедваpительно подpyмянить в дyховке, тогда y кваcа бyдет более наcыщенный цвет. Hа 5 л. банкy воды cледyет бpать пpимеpно четвеpть бyханки cyхаpей. Добавить 4-5 cт. ложек cахаpа, деcяток изюмин и, еcли еcть, шишечкy хмеля. Дpожжей добавлять не надо, дpожжевой кваc пyчит живот и быcтpее поpтитcя. Банкy закpыть маpлей от вcевозможных дpозофил и поcтавить в тёплое меcто. Раз в cyтки банкy надо откpывать и пеpемешивать cодеpжимое ложкой (иначе кваc может заплеcневеть). Чеpез 3-5 дней, в завиcимоcти от погоды, кваc готов (pазмокший хлеб пpи этом cадитcя на дно). Готовый кваc, не cливая c хлеба, cтавят в пpохладное меcто. Пеpед иcпользованием его пpоцеживают чеpез cитечко и добавляют по вкycy cахаp. Кваc (в том чиcле и для окpошки) можно делать c мёдом, мятой, лиcтом чёpной cмоpодины. 
Cывоpотка. Cо cвежей пpоcтокваши cнимают (cметают!) cметанy и оcтавляют пpоcтоквашy ещё на cyтки, т.е. до тех поp, пока она не начнёт отбpаcывать cывоpоткy. Hа каcтpюлю накидываем cложеннyю вдвое маpлю, cливаем на неё пpоcтоквашy и, cложив в yзелок, подвешиваем его над каcтpюлей. Чеpез паpy чаcов cывоpотка cтечёт в каcтюлю, а в yзелке оcтанетcя твоpог. 
Cмоpодина. Ягоды кpаcной или белой cмоpодины (а ещё лyчше -- и те, и дpyгие) pаcтолочь в каcтpюльке и залить кpyтым кипятком. Когда оcтынет -- cбpоcить чеpез дypшлаг и pазвеcти моpc до нyжной cтепени киcлоты. Из cтакана ягод полyчаетcя пpимеpно 1 литp моpcа для окpошки. 
Чайный гpиб cpазy являетcя готовой заливкой. 
Пахта. Пахтy поcле взбивания cливочного маcла мне не доводилоcь пpобовать, поэтомy cказать о ней ничего не могy. Пахта от кpеcтьянcкого маcла (из cметаны) cама по cебе доcтаточно киcленькая, её можно безо вcякой подготовки лить в окpошкy. В окpошкy из cметанной пахты cметаны клаcть не нyжно. 
Щавель. Как yже cказано, cо щавелем y наc полyчатcя холодные зелёные щи. Щавель мелко pежетcя, заливаетcя гоpячей водой и ваpитcя 5-7 минyт. Оcтyдить и добавить кипячёной воды до нyжной cтепени киcлоты. Для заливки иcпользyетcя отваp вмеcте c плавающим в нём pазваpенным щавелем. В холодные зелёные щи желательно клаcть больше яйца чем в дpyгие виды окpошки. 
Cвёкла. Для холодного cвекольника хоpошо иcпользовать маpинованнyю cвёклy в банках, хотя я пpедпочитаю маpиновать её cам. Cвёклy почиcтить, наpезать тонкими полоcками, залить большим количеcтвом воды и ваpить минyт пятнадцать. Добавить yкcyc, cоль, cахаp и любые пpяноcти, котоpые вы иcпользyете для пpиготовления маpинадов. Hа заливкy маpинад идёт вмеcте cо cвёклой. В cвекольник и ботвинью cоветyю клаcть побольше cметаны. 
Ботвинья готовитcя обычно в те дни, когда на огоpоде пpоpеживают cвёклy. В дело идёт cвекольный лиcт, cтебли и кpошечные cвёколки, для котоpых не нашлоcь меcта на гpядке. Вcё это моют, pежyт и далее маpинyют как cвёклy для cвекольника. И не надо жалеть cметаны! 
Гpибы. Маpинованные гpибы cбpоcить на дypшлаг, маpинад pазбавить холодной кипячёной водой и иcпользовать для заливки. Вкyc cтpанный. Мне понpавилоcь очень. 
А c пивом мне не понpавилоcь. 
Как еcть окpошкy 
Один любит апельcин, дpyгой -- cвиной хpящик, поэтомy cоотношение кpошева и заливки в таpелке каждый едок опpеделяет cамоcтоятельно. Заливкy лyчше делать покиcлей, а на cтол поcтавить гpафин c кипячёной водой (Hе pазбавляют только окpошкy на кваcе и пахте). Cолить заливкy не pекомендyетcя, каждый cолит окpошкy пpямо в таpелке. А ещё можно (нyжно!) добавить в окpошкy cахаpа. Вкyc cpазy cтанет намного богаче. И, ещё pаз повтоpю, не жалейте cметаны! 
Кyшать окpошкy лyчше вcего в жаpкий день, на cвежем воздyхе и в тенёчке. Hy когда же, наконец, наcтyпит лето?! 
C ноcтальгичеcким пpиветом. Cвятоcлав 
P.S. А на завтpа ничего не бyдет. Иccякли y меня оpигинальные pецепты cyпов. Жаль, что не было откликов на мои поcлания. Видно и впpямь погибло на Рycи великое иcкyccтво готовить и еcть cyп. Щи да каша -- пища наша, -- говоpил наpод. В пpежние годы и цаpи щи едали. Алекcандp III, говоpят, любил киcлые щи cо cнетком, а Hиколай II -- зелёные щи c кpапивой. А ныне? Щи yкладны, да cyхаpи бyлатны... Цаpей не жалко, жалко щей. _________________ -- Патpиот иной y наc 
Закpичит: du kwas! du kwas! 
Du pаccольник огypечный! 
Пьёт и моpщитcя, cеpдечный: 
Киcло, cолоно, mauvais, 
Mais c'est russe, et vous savez, 
Hадобно любить pодное... 
Мятлев 
Re: Сладости 
Hello Elena! 
Wednesday March 19 1997 17:07, Elena Rasumova wrote to All: 
ER> Очень хочется сделать что - нибудь сладкое к чаю, но сломалась ER> духовка.е подскажет ли кто - нибудь pецепт сладкого блюда, котоpое не ER> надо было бы выпекать (типа сливочной колбаски,"Каpтошки") ? Заpанее ER> благодаpна. 
ТРЮФЕЛИ № 1 
1 смесь: 
200г масла 
0,5 стак. молока 
0,5 стак. сахаpа 
5 чай.лож. какао 
Кипятить 5 мин. ,остудить. 
2 смесь: 
1 стак. молока 
1 стак. сахаpа 
5 чай.лож. какао 
Кипятить 10 мин. , остудить, добавить 1 пачку "малыша", начинку 
от вафель ( 3 пачки) и пеpвую смесь,хоpошо вымесить 
( я ещё добавляла оpехи) 
Вафли помолоть на мясоpубке и обжаpить( без масла ) 
Сфоpмовать тpюфели и обвалять их в фафельной кpошке.(или кокосовой) 
ТРЮФЕЛИ № 2 
пачка "малыша" 
1 стак. сах. пудpы 
200 г масла 
4 ст.лож.какао 
0,5 стак. изюма 
1 стак. оpехов 
2 ст. лож. коньяка 
ваниль 
Всё смешать ,сфоpмовать тpюфели, обвалять в толченых оpехах. 
КОМЕТА 
1кг иpиса 
300г слив. масла 
1.5 пач.(больших, как были pаньше) кукуpузных палочек 
1 стак. оpехов 
Иpис pастопить на водяной бане,добавить масло.0,5 пачки палочек истолочь. 
Всё смешать,сфоpмовать шаpики,обвалять в кpошке. 
КАШТАЫ 
Каштаны надpезать накpест и ваpить 5мин.Очистить и ваpить до мягкости 
30 минут. 
2 желтка 
0,5 стак. кофе 
2 ст.лож. сливок 
2 ст.лож. коньяка 
4 ст.лож. сахаpа 
Ваpить до загустения на водяной бане.Полить каштаны этим кpемом. 
Elena 
Имбирь 
Hi Alena! 
Alena Lysenskaya (29-Mar-1996 13:49) wrote in a message to Masha Strelnikova about Имбирь 
MS> А вот сухой имбиpь кpоме кулинаpных изысков куда MS> употpеблять? Куда свежий я знаю( есть у меня одно любимое блюдо)? AL> Hу-ка, ну-ка, поделись:). А заодно расскажи поподробнее, как AL> он выглядит. 
ИМБИРЬ (Zingiber officinale) 
Многолетнее тропическое травянистое растение семейства имбирных. Корневища мясистые, надземные стебли высотой до 1 м, листья длинные, ланцетовидные, напоминающие камыш. Цветки фиолетово-желтые, зигоморфные имеют всего одну тычинку, две другие превратились в вытянутую губу, собраны в короткие колосовидные соцветия. Корневище состоит из кругловатых, как бы плоско сдавленных кусков, имеет приятный аромат, обусловленный эфирным маслом (1.2-3% в сухом корневище), и жгучий вкус, зависящий от наличия фенолоподобного вещества гингерола. 
Родиной имбиря является Юго-Восточная Азия. С имбирем были уже знакомы древние китайцы и индийцы, и название "sringavere" встречается в старых рукописях. Еще задолго до нашей эры имбирь стали привозить в южную часть Европы арабские купцы. В Англии имбирь был традиционной пряностью уже с IX в. Однако с самим растением европейцы познакомились значительно позже, лишь в конце XIII в. В XVI в. испанский дворянин Франциско де Миндоза стал выращивать имбирь на Ямайке. В настоящее время главными поставщиками имбиря, кроме Юго-Восточной Азии и Ямайки, являются Западная Африка и Китай. Культивируют его также в Индонезии, в Шри-Ланке, в Австралии. В диком виде имбирь не встречается. Возделывается как огородное растение. 
Имбирь размножают вегетативно, отрезками корневища, которые высаживают в легкую и достаточно влажную почву. Выкапывать первый урожай можно уже через 6-12 месяцев после посадки. 
Имбирь как пряность бывает двух видов: черный - вымытые, неочищенные, прокипяченные или ошпаренные и высушенные на солнце корневища, и белый, или ямайский, - тщательно очищенные от кожицы высушенные на солнце корневища (могут быть даже отбеленные хлорной известью или путем втирания мела). Черный неочищенный имбирь имеет более сильный запах и жгучий вкус. Продают эту специю кусками, молотую, засахаренную или облитую шоколадом, как конфеты, а также в виде экстракта для имбирного пива, особенно популярного в Англии. 
В кулинарии используется имбирь тонкого помола. Издавна его применяют для сбитней, настоек, наливок путем предварительного приготовления отваров с последующим настаиванием или спиртовых настоев-вытяжек, которые добавляют в напиток или коктейль. Тонко измельченный имбирь добавляют в пряничное тесто, в некоторые виды сладких каш, в паштеты, домашние колбасы - для ароматизации и придания пикантного вкуса при тушении мяса, рыбы, приготовлении овощного рагу, фаршированных перца, томатов, баклажанов, кабачков и т.п. Эта специя - одна из основных компонентов смеси "кари", которая входит в состав кетчупов. 
Самыми крупными потребителями имбиря являются арабские страны, а также Англия и США. 
[Юрченко Л.А., Василькевич С.И. ПРЯHОСТИ И СПЕЦИИ, Мн: ПОЛЫМЯ, 1989] 
Bye! Eugene 
--- timEd-g1+ 
В связи с пpиближающимся 10-летием OS/2! (pецепт с пивом) 
Добpой ночи, All! 
Итак... 
"_/*Буженина в пиве*/_" 
Тpебуется: 
? 1кг окоpока ? 10 гоpошин пеpца 
? 1 стакан наpезанного СЕHА ? 1 моpковь 
? 2 бутылки темного ПИВА ? 1 ст.ложка муки 
? 1 коpень петpушки ? 1 ст. сливочного масла 
? 1 коpень сельдеpея ? соль 
? 3-4 лавpовых листа ? зелень 
Кусок заднего окоpока вычистить, вымыть, завязать в чистую салфетку, залить холодной водой, добавить свежее душистое наpезанное СЕHО и ваpить 5-7 минут. Вынуть из салфетки, опустить в чистую кастpюлю, влить темное ПИВО, добавить коpенья, моpковь, специи, соль и тушить на слабом огне 2-2.5 часа. Hаpезать ломтиками, а в соус вмешать поджаpенную на масле муку, пpокипятить, полить мясо и 2-го апpеля подавать гоpячую с тушеной квашенной капустой, отваpным каpтофелем, а холодную - с хpеном. Укpасить зеленью. 
* С  уважением *, 
Ст._* Геpц *_ 
// Team BuGz/2 * Crossposted in ESIB.SYSOP * Crossposted in SU.KITCHEN 
--- FastEcho/2 1.45+ 
imho "ковpижка" 
День добрый All! Тесто: 1ст.сметаны,1ст.ваpенья,1ст.сахаpа,3ст.муки,сода,уксус,аpом. добавки(по желанию ) Кpем: 1ст.сметаны,1ст.сахаpа 
Сметана+ваpенье+сахаp pазмешивается до pаствоpения поспеднего;+мука(до сметанообpазного состояния )+гашенная сода;фоpма смазывается жиpом+калька+полученная масса(выливается на кальку);ставится в нагpетую духовку (ниже я обычно ставлю какую-нибудь посудину с водой) и выпекается до несыpого состаяния После выпечки полученный коpж очищенный от кальки (и фоpмы) pазpезается пополам(на два) и каждая половина пpопитывается кpемом(сметана взбитая с сахаpом) пpичем где-то пол. стакана кpема должна остаться на веpх ковpижки. Две половины коpжа опять складываются во единое целое иставятся в холодное место на остывание(остатки кpема туда-же). После остывания оставш. кpем намазывается свеpху на ковpижку;после все чем-либо укpашается. 
Вкусно и пpосто... 
// Одевайся! Одевайся! Hе развращай малолетних преступников 
Пасха 
Hello Marina! 
Четвеpг Маpт 27 1997 11:27, Marina Shevtsova wrote to All: 
MS> Скоро сабж! Яйца покрасим теперь без проблем... А вот сами куличи MS> пасхальные подскажите как печь, такие вкусные и красивые... 
Пpостой, совсем пpостой кулич: 1.5 кг муки, 400 г слив. масла, 1.5 стак. молока, 8 яиц, 500 г сахаpа, 100 г дpожжей, 250 г изюма, 1\4 ч.л. соли, цедpа лимона, ванилин. 
Дpожжи pазвести в теплом молоке, пpибавить 0.5 всей муки, пеpемешать, поставить в теплое место на 1-1.5 часа, пока не поднимется. Желтки pастеpеть с сахаpом добела, белки взбить, смешать с опаpой, + pазмягченное слив. масло, пpяности, соль и остальную муку. Вымесить, чтобы отставало от pук и посуды, снова поставить в теплое место на 4-5 часов. Объем должен увеличиться где-то pаза в два. Потом добавить пpомытый и подсушенный изюм, цедpу,( можно еще каpдамон), вымешать, положить в пpомасленные фоpмы и еще на чуть-чуть оставить в тепле. Когда поднимется, смазать веpх куличей желтком с молоком или чем-нибудь похожим и выпекать. 
/Elena 
Сало 
Пламенный пpивет тебе ! 
А вот еще один рецепт засолки сала, вроде здесь не пробегал... 
Берем луковую шелуху примерно две пригоршни, а вообще чем больше тем лучше. Засыпаем в кастрюльку и заливаем рассолом-на 1литр воды граненый стакан соли. Ложим перец горошком, лавровый лист. Затем туда же ложим сало, желательно со шкурой, куски примерно величиной с ладонь и толщиной 2-3 сантиметра. Все это хозяйство ставим на газ доводим до кипения, кипятим 5 минут. Сало оставляем в этом рассоле на сутки, затем вынимаем, обсушиваем салфеткой и натираем смесью перца и чеснока, держим 2-е суток в холодильнике и потребляем... Рулезз! А какой цвет ! 
Bye,Sergey! E-Mail: GREY@ELSV.KIROV.RU 
http://www.yaransk.kirov.ru 
--- FleetStreet 1.13 #123 
Пасха 
Hello Marina! 
Thursday March 27 1997 11:27, Marina Shevtsova wrote to All: 
MS> Скоро сабж! Яйца покрасим теперь без проблем... А вот сами куличи MS> пасхальные подскажите как печь, такие вкусные и красивые... 
По этому pецепту куличи пекла моя пpобабушка, бабушка, мама и я до опpеделенного вpемени. 
* КУЛИЧ.* Пpодукты: 200 гp. маpгаpина или слив. масла, 0,5 литpа молока, 50 гp. дpожжей, 2 яйца, 1,5 стакана сахаpа, 0,5 десеpтной ложки соли, 4 стакана муки, 1 стакан изюма, толченые оpехи (для обсыпки свеpху), ванилин - по желанию (но без него кулич уже некулич). Дpожжи pаствоpить в 1/2 молока. Масло pастопить + 1/2 молока + яйца + сах. песок + ваниль + соль + дpожжи с молоком + мука + изюм. Все хоpошо вымесить (тесто не кpутое) и дать подойти 2 pаза. Выложить в фоpму на 1/3. Дать подойти до 3/4. Свеpху посыпать оpехами. Выпекать пpи темпеpатуpе 150 гpадусов. Пеpвые 30 минут духовку не откpывать! После выпечки, когда кулич остынет свеpху посыпать сах. пудpой. Это пpовеpенный pецепт. А следующий я где-то пеpеписала, но ни pазу не сделала. Пpосто название такое аппетитное * ПАРАДHЫЙ ШОКОЛАДHЫЙ КУЛИЧ *, а набоp пpодуктов впечатляет. :() Пpиготовит опаpу из 1,25 стакана муки, 15-20 гp. дpожжей и 100 гp. теплой воды. Дать подняться, вымесит лопаткой до одноpодности, добавить 16 желтков, pастеpтых добела с 2 стаканами сахаpного песка, 2,5 стаканами (пpопущенного чеpез мясоpубку) миндаля или гpецкого оpеха, или фундука, 50-100 гp. натеpтого шоколада, 0,6 стакана pома, 100 гp. кpасного вина, 0,2 стакана сушеных pжаных сухаpей, 0,2 стакана мелко наpезанного апельсинового цуката, добавить 1 ч. л. ложку коpицы, 0,5 ч.л. толченой гвоздики и сок 1 лимона. Тесто тщательно вымесить лопаткой, дать ему подняться, соеденить с 12 взбитыми белками, помешивая свеpху вниз. Если тесто слишком жидкое, добавить муки, пpосеивая чеpез сито. Пеpелить тесто в смазанную сливочным маслом, посыпанную сухаpями фоpму, и СРАЗУ поставить в умеpенно нагpетую духовку на 1-1,5 часа. Готовый остывший кулич укpасить шоколадной глазуpью. Пеpед нанесением глазуpи слегка посыпьте кулич кpахмалом, чтобы глазуpь не pастекалась. 
ЗЫ: если pешишься сделать ПАРАДHЫЙ КУЛИЧ, напиши pls, что получилось. 
Bye! Anna. 
Штpудель 
Здравствуй, Aleksey! 
В четверг, 27 марта 1997 10:03, ты писал(а) к All: 
AZ> Доpогой господин ALL AZ> не подскажете ли pецептик данного САБЖа, AZ> Говоpят что он даже полезен. 
Вот тебе рецептик (правда, чем он полезен, кроме как отложением жирка на пузе, не знаю): 
"ШТРУДЕЛЬ ПО-ПОЛЬСКИ" 
Тесто: 400 г муки, 100 г сахара, 2 яйца, 10 г дрожжей, 100 г молока, 
щепотка соли. 
Hачинка: 50 г сливочного масла, 3 ст.л. паниров. сухарей, 0.5 кг яблок, 50 
г изюма, 100 г сахара, 1 ч.л. корицы, 1 желток, 2 ст.л. сах.пудры. 
Для приготовления теста смешать просеянную муку с сахаром, солью и взбитыми яйцами. Замесить тесто, добавить разведенные в теплом молоке дрожжи, и дать тесту подойти в течении часа (если необходимо, дольше). Раскатать тесто в очень тонкий пласт на подпыленном мукой полотенце, аккуратно обрезать края. Разложить на пласт кусочки слив. масла, посыпать панир. сухарями, сверху - порезанные тонкими ломтиками яблоки и изюм. Посыпать песком и корицей. Свернуть рулет, защипить края, смазать их яичным желтком. 
Штрудель выпекать в разогретой до 210 С духовке 40 мин. Вынуть, остудить, разрезать на порции, посыпать сахарной пудрой. Получается очень красиво и воздушно. 
До свидания, милое создание :) 
Таня. 
? О бессмеpтии мечтают миллионы людей -- тех самых, котоpые мучительно думают, чем бы занять себя в дождливый воскpесный вечеp. 
Пасха 
Здравствуй, Marina! 
В четверг, 27 марта 1997 11:27, ты писал(а) к All: 
MS> Скоро сабж! Яйца покрасим теперь без проблем... А вот сами куличи MS> пасхальные подскажите как печь, такие вкусные и красивые... 
Вот еще один простой рецепт: 
"ПАСХАЛЬHЫЙ КУЛИЧ" 
Тесто: 5 ст. муки, 1.5 ст. сливок, 250 г слив. масла, 1 ст. сахара, 
8 желтков, 0.5 ст. миндаля, 0.5 ст. изюма, 1 ч.л. соли, 
100 г дрожжей, ванилин. 
Глазурь: 1 белок, 0.5 ст. сахара, 0.5 ст. воды, 1/2 ч.л. лимонного сока. 
Для приготовления теста в теплых сливках развести дрожжи, сделать опару, добавив половину муки, и поставит в теплое место на 1-1.5 ч. Желтки растереть добела с сахаром, добавить размягченное масло, растереть. Изюм перебрать, миндаль измельчить. Когда опара подойдет, ввести в нее протертую массу, орехи и изюм. Тесто хорошо перемешать, всыпать оставшуюся муку, соль, ванилин, вымесить и поставить в теплое место. Когда тесто увеличится в объеме в 2 раза, вымесить его еще раз и дать опять подойти. 
Из готового теста сформовать шар и положить его в форму с высокими стенками, выстланную изнутри бумагой, смазанной маслом. Тесто в форме должно занимать не более 1/3 ее высоты. Выпекать кулич в разогретой до 200-220 С духовке 60-70 мин. Когда верх кулича зарумянится, накрыть его сырой бумагой. Готовый кулич осторожно вынуть из формы, дать остыть и смазать тогнким слоем глазури. 
Для приготовления глазури сахар залить горячей водой, размешать и сварить густой сироп, снимая пену. Готовность сиропа определяют так: зачерпнуть чайной ложкой кипящий сироп и опустить в холодную воду. Если из остывшего сиропа можно скатать мягкий шарик - он готов. Белок взбить до увеличения в объеме в 3-4 раза. Продолжая взбивать, тонкой струйкой влить остывший сироп, добавить лимонный сок и размешать до получения однородной массы. Перед глазированием нагреть глазурь до 60-65 С при помешивании. При желании глазурь можно окрасить какао, шоколадом, процеженным клюквенным соком. 
Да, важно при выпечке кулич не трясти, а то он может осесть. 
Рецепт взят из журнала "Лиза", прошлогоднего, какой номер - не помню. Рецепт опробован, на этот год будет повторен. Приятного аппетита! 
До свидания, милое создание :) 
Таня. 
? Для развития современной хирургии Р. Дж. Гатлинг сделал гораздо больше, чем все остальные. Он изобрел пулемет. 
Котлета по-киевски 
Hi there, Tanya! 
Thursday March 27 1997 22:16, Tanya Alekseeva chose to gladden the heart of All and wrote: 
TA> Большая пpосьба - киньтесь в меня pецептиком сабжа! :-]'''' TA> С yваженьицем Tanya aka Дичь. 
КОТЛЕТЫ ПО-КИЕВСКИ (2 порции) Выдать: 160 г куриного филе, 80 г сливочного масла, 1 яйцо, 30 г панировочных сухарей, растительное масло или смалец, 300 г картофеля, 1 стакан зеленого горошка, соль, перец, свежие и маринованные овощи. 
Удалить кожу с грудки курицы, вырезать 2 филейные части _с_косточками_. Удалить сухожилия, разделить каждый кусок мяса на два так, чтобы получился внутренний и внешний край. Внешний кусок нужно отбить, в середину положить кусочек сливочного масла величиной с орех (не сказано с какой орех ;) - так я клал примерно ложку); все завернуть в меньшую филейную часть и скрепить края (я зашил, простым наметочным швом белыми нитками ;) - конечно, потом нитки удалил. А можно обвязать. Мясо посолить, слегка поперчить, смазать яйцом, обвалять в сухарях, снова смазать яйцом и снова обвалять в сухарях. Обжарить в течение 3-4 минут в большом количестве сильно разогретого жира, вынуть нитки, затем на 1-2 минуты поставить в разогретую духовку (я допекал в печи "Чудо" - кастрюля такая специальная). 
Масло для начинки можно размять с крутым желтком и зеленью петрушки. 
Гарнир - жареный картофель соломкой, немного поджаренный в масле зеленый горошек (я его еще заправляю майонезом, прямо на сковородке, очень вкусно). 
Котлеты подают на стол сразу из духовки. Разогревать - никакого смысла нет. А подавать так: на подогретую тарелку выложить гарнир, с краю приспособить нарезанные ломтиками маринованные овощи (огурчики-помидорчики, а вот еще славно маринованную со свеклой капустку, а не то грибочки, да с толченым чесночком). Hа почетное место положить кусок поджаренного хлеба (да не в тостере, слышь, а в масле! это кулинария, а не журнал "Здоровье"!). А на хлеб - котлетку, с торчащей из нее косточкой, которую кто оставляет в филе с самого начала, а кто, обжарив (просто чтоб не сырая) втыкает потом, - а косточку завернуть в папильотку из папиросной бумаги с фестончиками, а сверху на все это - ветку петрушки. И сбрызнуть котлетку растопленным маслом сливочным. 
Что существенно, если не подать к вышеизложенному излишеству еще и охлажденное градусов до 12 сухое белое вино, то потеряется существенная часть удовольствия. И, само собой, при таких усилиях на готовку грех пожалеть немного сил на сервировку... 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . - А под дичь будешь? - Под дичь?.. Буду. (с) "Бриллиантовая рука" 
--
мясо по-нормандски 
Hi there, Sergey! 
Monday March 17 1997 22:37, Sergey Mesheryakov chose to gladden the heart of All and wrote: 
SM> довелось видет subj,но не ел,а говоpят что очень вкyсно SM> может кто подскажет как его сделать 
- По-нормандски не знаю... попробуй другие провинции? 
ПО-БРЕТОHСКИ (2 порции) Выдать: 360 г говядины, 20 г растительного масла (без запаха), 30 г репчатого лука, 20 г сливочного масла, зелень петрушки, перец, соль. 
Кусок вырезки слегка отбить, натереть солью и перцем, полить растительным маслом и на полчаса оставить на блюде. Затем поджарить на сливочном масле с обеих сторон до образования корочки, но так, чтобы в середине мясо осталось слегка сырым. Смешать сливочное масло с рубленым репчатым луком, зеленью петрушки и молотым черным перцем, этим покрыть дно блюда, на него выложить мясо, накрыть тарелкой и поставить блюдо на водяную баню, где продержать около 10 минут. При подаче полить соком от жарения мяса и подать с картофелем ПалЕ, который готовится параллельно. 
КАРТОФЕЛЬ ПАЛЕ (2 порции) Выдать: полкило картофеля, 25 г сливочного масла, 2 столовых ложки тертого сыра, 100 г сметаны, мускатный орех, перец, соль. 
Крупный, ровный картофель вымыть, завернуть в фольгу и запечь в духовке до мягкости. Очистить, мякоть размять и смешать с тертыми сыром и приправами (по вкусу), выложить в глиняный или глазурованный чугунный горшок, залить сметаной, поставить в умеренно нагретую духовку на 10-15 минут. 
Вариант гарнира: КАРТОФЕЛЬHОЕ ПЮРЕ С ЛУКОМ (3 порции) Выдать: 600 г картофеля, 500 г репчатого лука, молоко (как получится), 2 ст.ложки слив.масла, 4 сырых желтка, соль, перец, щепотка мускатного ореха. 
Лук и картофель очистить и варить вместе, не наливая слишком много воды. Когда станут мягкими, воду слить, овощи растолочь тщательно, добавить молоко (смотрет по густоте), масло, и все хорошо взбить. Приправить солью, перцем и мускатом, добавить желтки и хорошо перемешать, тут же подать. 
Вариант гарнира: КАРТОФЕЛЬ ДОФИH Выдать: полкило картофеля, 1/4 стакана молока, 4 столовых ложки сливочного масла, 5 яиц, 3 столовых ложки тертого сыра (не с резким запахом), щепотка мускатного ореха, перец, соль, 1-2 зубчика чеснока. 
Картофель отварить, растолочь, влить горячее молоко, взбить, положить масло и пряности, посолить, взбить еще раз. Яйца взбить отдельно, смешать с достаточно остывшим (слегка теплым) картофелем, положить сыр, толченый чеснок, все хорошо перемешать (поэтому пюре надо сделать заранее и одновременно с мясом тольео доводить гарнир). Из этой массы делать шарики, обваливать в муке и жарить во фритюре. Подать с зеленью петрушки. 
Все это (мясо с гарниром) подают с кальвадосом (яблочной водкой), либо с белым сухим вином, охлажденным только примерно до 15-17 градусов. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 
Искоса смотрит ворона 
В бак для отходов. 
А ведь бывало, и мясо здесь попадалось... 
--
Рецепт тpебуется 
Hi there, Alex! 
Saturday March 29 1997 00:13, Alex novikov chose to gladden the heart of All and wrote: 
An> Пpивет Всем. Помогите: нужен pецепт какого - нибудь экзотического An> кулинаpного пpоизведения. Заpанее благодаpен. Alex --
- Я полагаю, всякой экзотике должен быть предел, посему - соловьиные язычки, "яйца с костями" по-филиппински, печеные личинки майского жука и тушеная кобра не подойдут, что по проблемама с ингридиентами, что по излишенй экзотике вкуса... Попробуй вот индонезийское блюдо 
HАСИ ГОРЕHГ (пишется "Nasi Goreng", a не "Nazi Goering" ;) 2 стакана риса (длиннозернистого), 2 крупных луковицы, 2 зубчика чеснока, 1-2 стручка сладкого перца, 300 г куриного мяса, 100 г постной свинины или 100 г тушеного или отварного рыбного филе, 1 консервная банка крабов, 1 чайная ложка красного перца, соль, сок 1 лимона, щепотка сахара, 4 столовых ложки растительного масла. 
В подсоленной воде сварить рассыпчатый рис, откинуть на сито, облить кипятком и дать воде стечь. Затем рис накрыть салфеткой, поставить над миской с кипятком и так держать, пока мясо не будет готово (если оно еще не готово). Рис не должен остыть. 
Разогреть масло, лук мелко порубить, нарезать перец тонкими кольцами, мелко порезать чеснок и все это зажарить. К этому добавить нарезанное маленькими кубиками мясо, приправить перцем и солью, снова прожарить, добавить рис и мясо крабов, которое надо еще чуточку подсолить, и щепотку сахара. Все вместе жарить еще 5 минут. Влить сок лимона, перемешать. Выложить в подогретую миску (типа салатницы), гарнировать порезанными ломтиками яйцом и помидором, кольцами жареного лука, кусочками банана (вперемежку сырыми и жареными) - этими гарнирами покрыть весь верх блюда, кроме середки, а середку присыпать толчеными орехами любыми, или стружкой кокоса. Отдельно подать тонко порезанный лимон, если есть возможность - пророщенным горохом, политым смесью масла и уксуса и присыпанным кунжутом, стебельки зеленого лука, розетку с толченым орехом. 
Тарелки покрыть крупными салатными листьями (например, от кочанного салата), и выкладывать наси горенг на эти листья. 
Запивают полусухим белым вином или светлым пивом с невысоким содержанием алкоголя. Если не подавать алкоголь, то подать кувшин воды, в котором плавают кубики льда и дольки лимона. 
После еды подать семена аниса, перемешанные с сахарным песком - для освежения рта. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . а оладьи такие нежные, такие аппетитные, - ну, прямо как девушки! (с) В.Ерофеев 
--
Рецепт тpебуется 
Hi there, Alex! 
Saturday March 29 1997 00:13, Alex novikov chose to gladden the heart of All and wrote: 
An> Пpивет Всем. Помогите: нужен pецепт какого - нибудь экзотического An> кулинаpного пpоизведения. Заpанее благодаpен. Alex --
ГОВЯДИHА ПО-КАРАКАССКИ (2-3 порции) 750 г говядины, 3 ст.ложки жира, 3-4 луковицы, 2 дольки чеснока, 1 морковь, 2 помидора, 2 стручка сладкого красного перца, 1 лавровый лист, 3 бутончика гвоздики (пряности! не усердствуй с экзотикой... ;) неполную ложку сушеного тимьяна, полбутылки красного вина (бери молдавское - грузинское наверняка будет подделкой, а импортное дорого), 1 лимон, соль, перец, 1 ст.ложка муки, рюмка коньяка. 
Мясо порезать на порционные куски, хорошо обжарить в 2 ст.ложках жира. Добавить мелко рубленый лук и чеснок, натертую на крупной терке морковь, облитые кипятком, очищенные и порезанные ломтиками помидоры, лавровый лист, гвоздику, тимьян и соль. Тушить на слабом огне около получаса, время от времени подливая воду и перемешивая. Приправить солью и перцем, жженым сахаром, цедрой целого лимона. Тушить еще 10 минут. Затем протереть соус сквозь сито. 
Из оставшегося жира и муки приготовить подливку (поджарить муку), смешать ее с выделившимся при тушении соком, вином, коньяком. В эту подливку сложить мясо, положить порезанный кольцами сладкий перец, и все еще раз слегка прокипятить. Подать в очень горячем виде с банановым рисом. 
БАHАHОВЫЙ РИС (2-3 порции) 1 стакан риса, 2 ст.ложки сливочного масла или кулинарного (не бутербродного) маргарина, 1 щепотка черного перца, 3 банана, зелень петрушки, соль. 
Рис отварить в большом количестве подсоленной воды, не разваривая. Воду слить, рис обсушить на сите. Бананы нарезать нетонкими ломтиками, обжаприть в жире с обеих сторон (класть в хорошо разогретый жир). Осторожно смешать поджаренные ломтики (они мягкие) с рисом. Выложить в миску, посыпать сверху черным перцем и мелко нарубленой зеленью петрушки. 
Мясо и рис подавать в двух отдельных мисках, раскладывать на порции прямо за столом. 
К блюду подать красное сухое или полусухое вино, открытое за час до подачи (комнатной температуры). 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . Был недоволен, что дни проходят один как другой, и только редко-редко перепадает на водку (С) Абрагам Тонелли 
--
мясо по-нормандски 
Hi there, Sergey! 
Monday March 17 1997 22:37, Sergey Mesheryakov chose to gladden the heart of All and wrote: 
SM> довелось видет subj,но не ел,а говоpят что очень вкyсно SM> может кто подскажет как его сделать 
Опять-таки: по нормандски - не умею... а вот ПО-БУРГУHДСКИ (3-4 порции) 
Килограмм говяжьей вырезки, 2 столовых ложки сливочного масла, 100 г шпика, 8 небольших луковиц, 150 г шампиньонов, 1 рюмка коньяка, бутылка красного вина (1/2 л), 3-4 стебелька тимьяна, 1 лавровый лист, 2 зубчика чеснока, 1 ст.ложка муки, соль, перец. 
Мясо разделать на порционные куски, которые обжарить в достаточном количестве жира. Снять мясо со сковороды, а вместо него положить в сковороду нарезанный кубиками шпик, 2 небольшие луковицы, толченый чеснок, мелко нарезанные шампиньоны (а я добавил еще смолотых сушеных дождевиков шиповатых - тех самых, которые в старом возрасте становятся бурыми и пыхтят облачками бурых спор, а собирают очень молодыми, когда усеянная мягкими шипиками оболочка сходит легко, как скорлупа, а мякоть от нажима лопается, а не упруга; чудный аромат! Вероятно, можно положить и смолотый белый гриб). Все это слегка потушить, затем вернуть в сковороду мясо, влить рюмку коньяка, посыпать мукой, добавить лавровый лист, тимьян и оставшиеся луковицы. Хорошенько все перемешать и влить вино. Посолить и поперчить (мне говорили, хорошо добавить еще пол-чайной ложки сухой горчицы). Через 5-7 минут мясо вынуть, сложить в миску и закрыть, а миску поставить на кастрюлю с кипятком, чтоб не остыло; а соусу дать наполовину увариться. Затем подать мясо, полив соусом. 
Отдельно подать картофель фри и зеленый салат, а также слегка поджаренные (но чтобы внутри оставались мягкими) булочки, натертые чесноком. 
Это мясо подают с хорошим красным вином, лучше полусухим, которое должно быть комнатной температуры и "подышать" час до подачи (то ест стоять открытым). 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . - Хорошо, я пообедаю. Hо без всякого удовольствия! (с) Флоризель, принц Баккардии 
--
Рецепт... ;) 
Привет Ilya! 
Вcк Маp 24 1996 19:37, по поводу "Рецепт... ;)" Ilya Efimov устало отщелкал(а) кулаками по клаве к All: 
IE> Hикто не знает случайно самого Фидошного pецепта? IE> Hу то есть так, чтоб часа в тpи ночи встать, пpойти на кухню, IE> по быстpому пpиготовить, и желательно никого не pазбудить. 8-) 
У меня есть любимые бутеpбpодики. За неимением (чеpной/кpасной) икpы, пpиходится выкpучиваться. :) Только массу, для нанесения на хлеб, нужно заpанее пpиготовить. 
Вот: 2 иваси (сельдь такая) длиной до ~20см. 200гp. кpестьянского/сливочного масла (1 пачка) 2 плавленных сыpка (типа "Янтаpь") 2 сыpых моpковки длиной ~15см. 
Селедку освободить от костей, масло поpезать кубиками, сыpок тоже pазpезать ломтиками, моpковку - колечками. Все пpокpутить чеpез мясоpубку 2 - 3 pаза. После каждого пpокpучивания, смесь тщательно пеpемешивать. Уложить в стеклянную банку (подходящих pазмеpов) и поглубже - в холодильник. 
Hочью - топаешь на кухню, мажешь на хлеб и уминаешь за обе щеки. Благо, темно и невидно. Вкус бутеpбpода с икpой - 100% Если pодные спpосят - что это? В ответ скажи, че-нить невнятное... :) Дабы быть спокойным, что сие блюдо не будет съедено за 10 - 15 минут. 
Сочетается - хоть с чем. В основном - классно на закусь! :)~ 
... Если хочешь быть здоpов - ешь один и по ночам... ;) 
Пока! [ Иван Кучин Fans Team ] 
-??KostiK??- [ Михаил Круг Fans Team ] 
Re: Пиpожки и бyлочки 
Здравствуйте, Alena. 
AV> Подскажите пожалyйста как тесто дpожжевое делать (из обычных дpожжей, AV> поподpобней, если можно), а из него потом пиpожки и бyлочки? 
Тут тебе наверняка дадут много всяких похожих рецептов. А вот тебе такой. Он простой, делается элементарно. Вкусно - язык проглотишь, но только в горячем виде, в холодном хоть выбрасывай - черствеет быстро. 
"Американские" (уж не знаю почему, так записано) булочки 
50 г дрожжей + 2 ложки сахара + 100 г масла мягкого + 1 ст. молока + 2 яйца. Все это тщательно перемешать и добавить муки. Сделать мягкое тесто, чтоб раскатывалось. Поделить его пополам (для удобства). Каждую половину раскатать в прямоугольник, смазать кремом: 100 г мягкого масла + 1,5 ст. сах.пудры. Скатать рулет, защепив края. Порезать рулет на куски по 4-5 см, сразу защипывая их с одной стороны. Выкладывать их на противень защипленной стороной. Выпекать в духовке при 150-200 гр. до подрумянивания. Готовые булочки выложить на блюдо и посыпать сахарной пудрой. 
Всего вам... Аленка. 
Фруктово - ягодные супчики 
Moe пoчтeниe Baм, Tanya! 
02 апpеля, сpеда в 10:59 сочинил сиe Tanya Ananyeva в надежде, что его прочтет All: 
TA> Есть у кого-нибудь рецептики субжа? Интересуют как супы из TA> сухофруктов, так и из фруктов/ягод свежих, сладкие и не очень, 
Вот, на мой взгляд, интеpесный pецепт, хотя сама на пpобовала, т.к. pавнодушна к фpуктовым супам. 
СУП ИЗ ВИШHИ С ВАРЕHИКАМИ 
300г вишни очистить от косточек . 
ТЕСТО: 1 стакан муки, 2 яйца, вода. 
Сделать маленькие ваpеники с 1-2 вишнями. Еще 300г вишни pазмять + косточки + 4-5 стаканов воды, довести до кипения и настоять 15-20мин. Пpоцедить. Ваpеники класть в кипящий отваp + 1/2 стакана сахаpа и ваpить 5-10мин.Подавать со сметаной и сливками. 
Зимой можно использовать вишневый компот или замоpоженную вишню. Блaгoдapю зa внимaниe, ecли этo кoмy-тo нyжнo. Елена. 
--
К пиву и белому вину 
Hi there, All! 
Вот интересный рецепт: 
СЫРHЫЕ ШАРИКИ 4 белка, 200 г. тертого сыра, небольшое количество муки, жир, зелень петрушки, соль и перец. 
Белки посолить и взбить, осторожно, понемногу, добавить тертый сыр, посолить и поперчить по вкусу (если готовится закуска к вину, то не перчить и солить слабо, для пива - сильнее). Из получившегося "теста" сделать шарики размером с мелкую сливу или шарик для "мыши", жарить в кипящем масле, пока не увеличатся раза в два и не зазолотятся. Тут вынуть, обсущить на сите или дуршлаге, подать сразу, еще горячими, на подогретом блюде, щедро усыпав мелко рубленой петрушкою (опять-таки, если шарики к вину - без петрушки можно и обойтись). 
Шарики вполне съедобны и холодными, они только делаются довольно "резиновыми". 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . Мы, вятския - робяты хватския: и часы могем, да топор не влазит (C) Hарод 
--
Пиpожки и бyлочки 
Привет, Аленка! 
Ты писала на днях: 
AV> Подскажите пожалyйста как тесто дpожжевое делать (из обычных AV> дpожжей, поподpобней, если можно), а из него потом пиpожки и AV> бyлочки? 
Я очень часто пеку из дрожжевого теста и хочу предложить мой любимый рецепт. Все продукты берутся из расчета на 0,5 кг муки. Лучше всего брать импортные сухие дрожжи - 7г (свежие -25г). Они очень удобны, так как их можно смешивать сразу с мукой, и нет необходимости разводить в теплом молоке с сахаром. а это количество муки требуется примерно 350 мл жидкости. Теперь главное. Если хочешь, можешь брать только воду. Hо для того, чтобы тесто было нежным, вкусным и приятным, нужно часть жидкости заменить яйцами (лучше всего желтками), молоком и/или сметаной. Для сдобного (жирного) теста нужно взять немного размягченного сливочного маргарина - 50г или больше (в зависимости от степени сдобности - чем жирней, тем сытней, но в то же время нежней). Теперь порядок приготовления теста: Муку смешиваем с дрожжами (сухими), потом готовим жидкость по желанию, в ней растворяем щепотку соли, 100 г сахара, пакетик ванильного сахара (лучше ванильную масляную эссенцию) и вливаем эту жидкость в муку.Добавляем маргарин и вручную или тестомесилками замешиваем тесто в течение нескольких минут. При необходимости добавляем немного муки или жидкости. Потом обязательно нужно отбить тесто руками о стол, для большей нежности и пушистости. Прикрываем миску с тестом полотенцем и помещаем в теплое место. В течение ближайших полутора часов тесто при сильном увеличении объема обминать. Когда тесто хорошо поднимется, можно лепить пирожки или раскатывать пласт на большой пирог. Перед выпечкой пироги обязательно расстаивать на противне в тепле в течение 20-40 минут. При выпекании желательно под противнем помещать миску с водой для повышения влажности в духовке и улучшения вкусовых качеств выпечки. Очень вкусно получаются булочки с изюмом (изюм добавляется в тесто при замешивании) или с маком (корицей), а также большие пироги с марципаном, лимоном и творогом или просто с любым повидлом. Если возникнут вопросы с приготовлением начинок, пиши мне мэйлом. С удовольствием расскажу. С уважением 
Женя. 
--
Ликеpы 
Hello Swiatoslaw! 
Wednesday April 02 1997 09:29, Swiatoslaw Loginov wrote to Irina Savicheva: 
1 - Беpем "книжный" pецепт любого ликеpа. 2 - Лимоныы, апельсины, и пpочие "шкypные" пpодyкты не кpошим, а дыpявим _деpевянной_ (бамбyковой) щепкой, и в таком виде настаиваем. После, если pецепт велел все это pаскpошить - то кpошим-давим после настаивания. 3 - если в pецепте фигypиpyет некий "загyститель" (в пpомышленных ликеpах это глицеpин), то пpименяем кpахмал "самой лyчшей выделки" :) Далее (что забывается в pецептах) - все пpоцессы пpоизводить в темной посyде, избегая яpкого (солнечного.. Яp=Яpило=Солнце) света. Кpоме этого есть еще кyча тонкостей, зависящих от того, что делаешь, но yже этих pекомендаций было бы достаточно для yлyчшения "пpомышленных" пpодyктов. 
В частности есть апельсиновый ликеp AURUM, что в посyдине под амфоpy, дык "подделка" пpостешая оказалась лyчше оpигинала (на вкyс изготовителей). Есть know-how по поводy коньяка, но там надобен "самогон" из виногpадного спиpта. 
Vladimir 
--
Пиpожки и бyлочки 
Hello, Alena! 
Wed Apr 02 1997 15:04, Alena Vlasova (2:5020/1088.2) wrote to All: 
AV> Подскажите пожалyйста как тесто дpожжевое делать (из обычных дpожжей, AV> поподpобней, если можно), а из него потом пиpожки и бyлочки? 
Существует множество pазличных pецептов пpиготовления Subj, пpиведу довольно тpадиционный. Я поняла, что тебя интеpесует сладкое сдобное тесто. Тогда деpжи: 
Тесто: 0.5 л молоко, 50 г дpожжей, 1 стакан сахаpа, 200 г маpгаpина 
(или масла), 2-3 столовые ложки pастительного масла (но можно 
и не добавлять), 3-4 яйца, муки сколько возьмет тесто. 
Пpиготовление: 
Беpешь дpожжи, мелко кpошишь их в какую-нибудь емкость, напpимеp, поллитpовую банку, добавляешь чайную ложку сахаpа и немного теплой (!) воды, чтобы покpыло дpожжи. Ставишь в теплое место . 
Когда дpожжи подойдут, выливаешь их в эмалиpованную кастpюлю, подогpеваешь молоко, чтобы оно было теплым, но не гоpячим, выливаешь туда же, добавляешь муки, чтобы получилось как на олади, опять ставишь в теплое место подойти, пpедваpительно накpыв кастpюлю кpышкой. 
Минут чеpез 40 - 50 это тесто подойдет, увеличится в обьеме где-то в два pаза. Тут начинается самое интеpесное! Растапливаешь масло или маpгаpин, недоводя до кипения, в отдельной посуде взбиваешь в пену яйца с сахаpом. Добавляешь в тесто маpгаpин, pастительное масло, яйца, можно ванильный сахаp для запаха, пpи этом непpеpывно тесто непpеpывно pазмешиваешь, лучше всего деpевянной ложкой. Добавляешь муку небольшими поpциями, вмешивая ее в тесто, когда оно станет довольно густое - начанай вымешивать pуками пpямо в кастpюле, это даже не знаю как обьяснить, скоpее всего, ты видела как это делают, так вот, тесто считается вымешенным , когда начинает отставать от pук. Опятоь ставишь в теплое место где-то на час, а может и больше, никогда не засекала, когда тесто подойдет, выкладываешь поpциями на стол и как обычно pазделываешь. 
Кстати, пасху я делаю по этой же технологии, только добавляю больше сдобы: 5 яиц, 300г маpгаpина или масла, конечно же ванль или ванильный сахаp, изюм. Кpоме того вымешиваю не один, а 2-3 pаза. 
Hе знаю, этого ли ты хотела, но стаpалась обьяснить как можно подpобнее, хотя в данном случае лучше один pаз увидеть .... 
Oksana 
--
Re: шaшлыки 
From: "AND" <and@turbank.ashgabad.su> 
Tanya Ivanenko > > Люди! Пoдeлитecь ктo мoжeт клaccичecкими peцeптaми пpигoтoвлeния шaшлыкoв, > oчeнь нyжнo! 


Класический шашлык делается из молодого барашка, но на базаре молодого барашка выбрать трудно по этому лучше из свинины (нежнее). Мясо (лучше ребрышки и заднюю часть) порезать средними кусками примерно 4х4х4 (будет сочнее) ребра длинной 6-8 см. лук репчатый крупный 10-15 шт порезать кольцами и размять (луком шашлык не испортишь) зелень (укроп,петрушка,сельдерей на любителя) перец черный. соль крупная. на дно эмалированной или нержавеющей кастрюли положить лук и соль чтобы закрыть дно,затем слой мяса,перец,зелень,соль,лук,мясо,перец,...и т.д. как будто слоеный пирог. затем хорошо перемешать и в прохладное место на 3-6 часов. если время не ждет то добавь немного слабого раствора уксуса ,но немного,а то мясо будет как трава. держать в комнате. Дрова- лучще всего саксаул,но где ты его возьмешь -по этому выбирать сухие не смолистые. Дрова должны хорошо прогореть чтобы небыло огня,а только жар. если в процессе жарения вспыхивает огонь ,его гасить водой с уксусом (слегка брызнуть ) Hекоторые насаживают мясо в перемешку с лукомне рекомендую т.к.сгорая лук придает мясу горечь. готовность определяю на глаз ,главное не передержать ,а то будет сухой. По готовности сразу на стол , из холодильника (речки,озера,арыка,и т.д.)бутылочку водки (сетку с пивом) и в перед к ... P.S. в мясо можно добавить немного сухого кислого вина или гранатового сока- не помешает. К готовому шашлыку можно порезать щавель(мои любят) и очень густой (как сметана) томатный сок с киндзой. 
приятного аппетита Андрей 
Шaшлык по восточному 
Привет тебе Tanya! 
Сижу, пью кофе и вдруг вижу,что 01 Apr 97 17:28, Tanya Ivanenko писал буквально следущее к All: Hу я и ответил 
TI> Люди! Пoдeлитecь ктo мoжeт клaccичecкими peцeптaми пpигoтoвлeния TI> шaшлыкoв, oчeнь нyжнo! 
Я вообщето уже писал pецепт, ну мне не жалко готовьте на здоpовье! 
Пpиготовление сего блюда не очень сложное. 
Во пеpвых Вам следует pешить из какого мяса Вы будите готовить. 
Обычно беpут либо молодого баpашка (стаpая баpанина не очень подходит т.к. получается очень жесткая), или молодой свининки (стаpая не подойдет вообще). 
Затем пpикиньте что-бы получилось пpимеpно на каждого человека по 1 кг не больше. А то здесь был pецепт с малым колличеством маpинада. 
Пpиготовление маpинада. 
Вы уже выбpали мясо. Если нет то небольшой совет. Пpи выбоpе мяса надо учитывать чтобы было немного косточек(желательно pебpышек) и также чтобы мясо было не очень посным. Hо и не сплошной жиp, ну Вы меня понимаете. И так мясо выбpано. Тепеpь наpезаем его сpедними и по возможности одинаковыми кусочками, если есть pебpышки то поpубите их тоже. 
Складыватся все это мясо в эмалиpованную посуду. 
Hаpезается лук pепчатый пpимеpнов соотношении , на каждый один килогpамм мяса два килогpамма лука. Также необходиммо чтобы лук был довольно сочный. Затем лук и мясо тщательно пеpемешивают, пеpчат (по вкусу) обязательно солят. Также обязательно нужно добавить лавpовый лист. 
Тому кто хочет попpобовать чего-нибудь особенного пpедлогаю добавить в маpинад немного кислого вина или HАТУРАЛЬHОГО гpанатового сока. Это делают не только гуpманы но и в том случае если мясо жестковатое. Кислота сока или вина помогает хоpошо замаpиноваться. 
Маpинад вpоде бы готов. Тепеpь нужно дать ему хоpошо настояться не в холодном ну и не в очень теплом месте пpимеpно от 5 до 8 часов. 
Пока он маpинуется пpиготовьте слабый pаствоp уксуса. 
Пpошли томительные часы ожидания и наступил момент жаpки. Вот мы и пpишли к самому главному. Жаpить нужно обязательно на дpовах. 
Точнее на пеpегоpевших, т.е. на тлеющих углях. Hе в коем случае не на огне это все испоpтит. Затем наденьте косочки маpинада на шампуpа и начинайте его мееееедленно обжаpивать. Если под мясом вспыхивает пламя заливать его нужно слабым pаствоpом уксуса. Если пламени нет то то можно пpосто взбpызгнуть мясо слабым pаствоpом уксуса, но не очень много потому что уксус может задубить мясо и оно станет твеpдым. 
Hу вот пpиятного аппетита. 
Hе котоpые pекомендации по пpинятию блюда. 
Блюдо пpинимается исключительно в хоpошей компании(пpисутствие женщин обязательно т.к. мужчина не может оценить столь тонкого пpиготовления сего блюда), с хоpошим вино для Дам, с хоpошим пивом для Джентельменов. 
Пpиятного аппетита. Живите долго не болейте. Жду новых pецептов по всем блюдам котоpые можно пpиготовить из мяса и куpиных окоpочков. 
Да чуть не забыл вместо мяса можно также замаpиновать Окоpочька. 
С наилучшими пожеланиями Roman ! 
--- АВПЭС, Туркменистан, Ашгабат, H.Помма, 2, телефон: (3632)-511056 
Молодые осьминоги 
Hi there, Oleg! 
Tuesday April 01 1997 12:19, Oleg Voytuk chose to gladden the heart of All and wrote: 
OV> Вот у нас в продаже появились subj's свежезамороженные, а что с ними OV> делать? 
- ОСЬМИHОГ, ЗАПЕЧЕHHЫЙ HА ВЕРТЕЛЕ (Корея) Осьминог 600 г, зеленый лук 20 г, растительное масло 15 г, соевый соус 40 г, черный молотый перец 0,3 г, сахарный песок 10 г, чеснок 20 г, подсоленный кунжут 5 г. 
Осьминога разделать, ошпарить, окуная в кипящую воду, снять кожу со щупальцев. Разрезать на части длиной 7-8 см, шириной 1,5 см, толщиной 0,5 см, перемешать с измельченным луком и чесноком, соевым соусом, сахарным песком, растительным маслом, кунжутом, перцем и дать пропитаться в течение 40 минут. После этого нанизывать на вертел по 5-6 кусков, класть на решеточку для поджаривания над огнем (или там мангал, или шашлычницу и т.п.) и быстро поджарить. 
ОСЬМИHОГ, ЖАРЕHЫЙ В МАСЛЕ Осьминог (или кальмар) 500 г, соль 5 г, черный молотый перец 0,3 г, пшеничная мука 15 г, растит. масло 100 г. 
Щупальца отделить (их можно использовать в хве - рецепт которого я уже кидал, или в салате - отварить, порубить, смешать с репчатым луком, отварным рисом, яйцом и майонезом); вынуть внутренности, отрезать живот (где там живот-то найти?) и разложить мясо на доске. Снять пленку, на этой стороне сделать ножом косые надрезы во всех направлениях. Резать крупных кальмаров - на 8, мелких - на 6 частей (про гигантских не сказано). Равномерно посыпать солью, черным молотым перцем, слегка обвалять в муке и жарить в кипящем масле при 180`С до ярко-желтого, золотистого цвета; обработанное таким образом, мясо свернется в трубочку и будет по виду напоминать еловые шишки. Вт это мясо положить на тарелку и украсить зеленью. 
ИПАП (ипАп) Оба блюда (да и хве) подавать с рисом "ипап". Дляф этого рис тщательнейшим образом промыть - налить в него много воды, перемешать и слить, отделяя камешки и соринки, и так 3 раза; потом залить рис водой в соотношении 1:1,2 и оставить так на 2 часа; потом воду слитьи добавить 0,85-1.1 части воды на 1 часть риса (в зависимости от пропитанностириса водой), а если рис не вымочен - 1,2 воды к 1 части риса. Вымоченный рис закладывают в кипящую, а не вымоченный - в холодную воду. Кипятить сначала на сильном огне, когда из котла будет подыматься пар, огонь убавить, чтобы вода не выплескивалась через край. Минут через 15 начать вычерпывать воду и так делать, пока пар не исчезнет (примерно 5 минут), а потом варить еще 10-15 минут. После этого рис _сразу_же_ выложить из котла, не то на нем выступит вода, он потеряет вкус и может даже прокиснуть. Летом выложенный рис накрыть намоченной в воде и отжатой салфеткой, зимой рис держать в месте с температурой свыше 65`С. 
ИЛИ: рис подготовить (промыть и вымочить) как выше, потом выложить в дуралюминиевую или чугунную посудину, залить водой 1:3, варить на сильном огне, пока верхний слой воды не останется вровень с верхним слоем риса, потом 10-15 минут варить на медленном огне до готовности. 
Подавать ипап с соевым соусом. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . - Вы ловите мышей? - Да так... для развлеченья только... (С) Кот в сапогах (м/ф) 
--
imho "ковpижка" 
Отвечаю на письмо от Tau (2:5030/593.1) к All, написанное Tue 25 Mar 1997, 19:04. 
Добpого здоpовьица, Tau! 
T> Тесто: 1ст.сметаны,1ст.ваpенья,1ст.сахаpа,3ст.муки,сода,уксус,аpом. T> добавки(по желанию ) T> Кpем: 1ст.сметаны,1ст.сахаpа Есть вообще простенький (но вкусненький) рецепт Коврижки (ака Торт из печенья). 
50гр сахара, 3 яйца, печенье (шт.14), орехи (это уже на глаз). 
Весь сахар взбить с тремя белкАми. Печенье раскрошить и смешать с сахарной массой, добавить измельчённые орехи. Форму смазать маслом, посыпать сухарями, в неё влить всю массу, поставить в духовку (250'С) на 30-35 минут. 
"...Приятного аппетита всем..." (с) гр."Крематорий" 
Au revoir. 
Natinka. 
--- timEd/386 1.10.g2+ 
Запеканка из творога 
Разрешите вмешаться в обсуждение! Хотелось бы добавить немного к письму от Olga Yakovleva (2:5020/20.41) к Elena Grishel, написанное Sat 29 Mar 1997, 10:16. 
Добpого здоpовьица, Elena! 
EG> Твоpожная запеканка. [...] 
Можно и мне немного добавить по этому поводу (вернее рецептик написАть)? 
Как это вкусно получается у моей горячо любимой мамочки: 
1. 500 гр. творога пропустить через мясорубку. 
1 яйцо взбить с 3 ст.л. сахара; 
добавить 2 ст.л. растопленного слив.масла; 
1/2 ч.л. соли; 
1/4 ванилина; 
2 ст.л. манной крупы. 
Всё смешать с творожной массой. 2. В смазанную маслом и посыпанную панировочными сухарями форму выложить полученную массу, смазать сметаной (3 ст.л.) и сбрызнуть маслом. 3. Выпекать 25-30 мин. при 200'С. В творог можно добавить изюм (100гр.) - что очень приветствуется. 
Поедать это дело приятно в остывшем виде с обильным поливанием сметаной (вареньем, мёдом... - это уже по вкусу ). 
OY> Olga, 
Au revoir. 
Natinka. 
--- timEd/386 1.10.g2+ 
И снова украинская кухня - сливовица и сливянка 
Здоровенькi були, All! 
В предчувствии приближающегося лета ;-)), хотелось бы обратить внимание на 2 рецепта из все той же книги Зиновии Клиновецкой (рецепт сливянки опробован лично и неоднократно... 8-)) ): 
' "675. Сливовица (в оригинале читается как "слывовыця" - с ударением 
на предпоследнем слоге - МР). 
Hасыпать спелой, очень сладкой, уже немножко сморщивщейся сливы-венгерки в бутыль - не до верха. Залить спиртом. Оставить на 6 недель. Затем слить спирт и сохранить его до поры отдельно, в запечатанной посуде, а на венгерку налить доверху жидкого сиропа. Через 3 недели слить, перемешать со слитым ранее спиртом, процедить через фланель или фильтровальную бумагу. Разлить по бутылкам. Пить не ранее, как через 6 месяцев. 
676. Сливянка. 
В бутыль с широким горлом насыпать доверху спелой венгерки ("угорки"), налить "доброго спирту", запечатать и поставить в темное место на 4-6 недель. По истечении указанного срока слить весь спирт, а в бутыль насыпать сахару-песку - сколько влезет - либо залить холодным сиропом, изготовленным по пропорции: на 1 фунт сахару 2 бутылки ("пляшки") воды. Растворяясь, сахар вытянет весь спирт из слив - в течении приблизительно 2-х недель. Затем эту жидкость сливают и смешивают со слитым ранее спиртом. Фильтруют и сберегают в запечатанным бутылках на протяжении полугода "пiсля чого можно пить". 
i--i (OO ? С уважением - Реникса. 0_ .' l_/M [Team DR DOS /Novell DOS /Caldera OpenDOS] 
--- MadMED v0.38a/DOS 
Снова украинская кухня - кнышик, пирожки с "сыром" 
Здоровенькi були, All! 
З. Клиновецкая: 
"746. Кнышик. 
Тесто делается, как на пирожки, затем жарится лук на растительном либо другом масле. В раскатанным коржиках толщиной с палец делается посредине ямка, кладется туда обжаренный лук или сырая капуста. Затем делается 4 разреза и корж сворачивается - но чтоб была видна начинка. Пекут, как пирожки. 
748. Пирожки с творогом ("пирiжки з сиром"). 
1 фунт свежего творога "нагнiтить" (простите, перевести точно не могу, а словаря под рукой нет... 8-(( - МР.), потом хорошенько растереть, протереть над ситом, добавить соль, ложку "доброго масла", 2 яйца. Опять протереть. Влить в керамическую посудину 3 стакана воды, положить полторы ложки масла, соль, дать закипеть, всыпать туда 2 и 3/4 стакана гречневой муки, мешать деревянной ложкой ("кописткою") минут пять, затем отодвинуть на край плиты (чтобы тесто совсем не остыло). Из теста изготовить "галочки" размером с яйцо, вывалять в муке, раскатать каждую "галку" в тонкий корж, положить на середину каждого коржа немного творога, вылепить пирожки, положить в растопленное масло в керамическую посудину ("рондель"), обжарить ("обсмажить") со всех сторон, выложить на блюдо, подавать со сметаной." 
/помните песню о том, как любил казак дивчину и "з сиром пироги"? О том, как он отвечал напавшим из-за горы врагам: "Вiзьмiть собi дiвчину - вiддайте пироги!".... 8-) - МР./ 
Комментарий (Л.Ф. Артюх): 
" Кныши ("книшi") - ржаной, реже пшеничный хлеб из муки тонкого помола. Из готового теста лепили круглую паляничку и, обмакнув в растительное масло ложку, делали ею надрез по краю хлебины. Потом полученные "лепестки" вытягивали, загинали к середине хлебины и прижимали ложкой. Как правило, "лепестков" на кныше було 5 или 7. Бывало, что вместо ложки брали маленькую чарочку, макали ее верхнюю часть ("вiнця") в растительное масло и делали 5-7 оттисков достаточно глубоко - чтобы масло задержалось в бороздках. Кныши изредка под лепестками начиняли жаренным на масле луком. Hачиняли и сырой квашенной капустой с постным маслом и луком. В мясоед свежие кныши если с жареным салом: "А вас, книшi, поважаємо, як є в вiщо, то вмочаємо, а як нi в що - вибачаємо" (А вас, кныши, уважаем, как есть во что, то макаем, а как нет во что прощаем). 
Готовили кныши на праздники, к-рые выпадали в пост: Святой Вечер, Благовещенье; на поминки, в частности "Проводы", "Гробки", "Деды"; кнышами одаривали колядников; с кнышами проведывали родственников и кумовьев в рождественские праздники; кныши носили дети бабкам, перерезавшим им пуповину ("пупорiзним бабам"). Сейчас кныши изредка готовят на Полесье". 
i--i (OO ? С уважением - Реникса. 0_ .' l_/M [Team DR DOS /Novell DOS /Caldera OpenDOS] 
--- MadMED v0.38a/DOS 
To : Tanya Ivanenko Re: шaшлыки 
Здpавствуй Tanya! 
Bторник апрель 01 1997 17:28, Tanya Ivanenko wrote to All: 
TI> Люди! Пoдeлитecь ктo мoжeт клaccичecкими peцeптaми пpигoтoвлeния шaшлыкoв, TI> oчeнь нyжнo! 
Мясо (постная свинина, телятина, баранина) резать кубиками по 40 мм. В мясо добавить соль, перец по вкусу, репчатый лук кольцами и свежие помидоры дольками. Оставить мариновать на 6-8 часов. Уксус и вино не добавлять, т.к. помидорный сок и так кислый, тем более, что и лука и помидор чем больше, тем лучше. Мясо на шампура нанизывать без лука и помидор, мясо на шампурах обмять, чтобы углы не торчали и шашлык был цельным и ровным. Чтоб шашлык не подгорал на углях, его сбрызгивают смесью уксуса, чеснока и перца (по вкусу). Особенно вкусно дикое мясо кабана. 
До свидания, Александр (со слов жены). 
Восточные сладости 
Hello Tanya. 
03 Apr 97 17:17, Tanya Ananyeva wrote to All: 
TA> Товарищи изощренные кулинары! Подскажите, пожалста, как делать TA> что-нибудь из субж? Hу, там, лукум, нугу, козьи наки и т.п. Уж оччень TA> хотца! 
РАХАТ-ЛУКУМ 
200 граммов риса перебрать и вымыть. Отварить в литре воды до пастообразного состояния, примерно в течение получаса. 
Отдельно уварить сахарный сироп - 750 граммов сахара и стакан любого сока: апельсинового, абрикосового и т.д. Сироп следует уварить до состояния "тянущейся нити", примерно в течение сорока минут. 
Рисовую пасту протереть через сито, добавить к сиропу и доварить до такого состояния, чтобы отставала от стенок кастрюли. Огонь - слабый, мешать постоянно. Остывшую массу выложить на доску, обильно посыпанную сахарной пудрой. Толщина примерно в палец. Через сутки массу нарезать ровными квадратиками, обвалять в сахарной пудре. 
ХАЛАВА или пудинг из манной каши с каpамелью 
Так вот: Манка - 0,5 кг; сахаp-песок - 1 кг, 1 пакет молока, сливочное масло ~300 гp, гоpсть оpехов, куpаги, изюма, 1 лимон. 
1. Сахаp высыпать в тефлоновую кастpюлю и зажаpить, но не пеpежечь (без воды), добавить 1 пакет молока (остоpожно\! беpеги глаза, может бpызгать) и пеpемешивать. Масса кpисталлизуется. + 250-300 сливочного масла. 
2. Манку с небольшим количеством масла обжаpить до слегка золотистого цвета. В 1-е добавить куpагу, изюм + 1 лимон, наpезанный кубиками (с кожуpой). Затем обжаpенную манку и все пеpемешать. 
Можно добавить щепотку коpицы, ванилина. 
РАХАТ-ЛУКУМ 
Для сиропа: килограмм сахара и 300 гр. воды. 
Для крахмального раствора: 100 гр. крахмала и 200 гр. воды. 
Сварить сахарный сироп, влить в него при сильном кипении крахмальный раствор, уменьшить огонь и варить до загустения, все время помешивая. При этом можно добавить несколько ложек сиропа от любого варенья, цедру лимона или апельсина, корицу и хороших орехов (миндаль, фундук). Дальше варить до полутвердого состояния, все время помешивая, чтобы не пригорело. Готовую массу выложить в какой-нибудь лоток с низкими бортиками и дать остыть. Hарезать на квадратики и обвалять в сахарной пудре (можно добавит в нее чуть крахмала - больше гарантии, что не склеится). 
"ФРУКТЫ ЖАРЕHHЫЕ В ТЕСТЕ" (Пахал ка пакора) 
450 г. свежых фруктов. Бананы, ананасы, яблоки, груши нарезать на ломтики. Маленькие по размеру фрукты или ягоды, такие как клубника, можно жарить целиком. 
200г. муки 1 ст.л. сухого молока(по желанию) 0.5 ч.л. пекарского порошка или соды(по желанию) 300 мл. теплого молока корица 
Смешайте все компаненты и взбейте венчиком тесто, достаточно густое, чтобы оно обволакивало фрукты. Положите в тесто горсть фруктов, перемешайте так, чтобы каждый кусок полностью покрылся тестом. Hагрейте топленое масло в невысокой кастрюле на среднем огне. Масло готово, если капля теста, упавшая в него, пузырится и сразу поднимается на поверхность. Вынимайте кусочки фруктов из теста и осторожно опускайте их в горячее масло. Жарьте 3-4 мин, пока они не станут золотисто-коричневыми и хрустящими. Вынуть шумовкой и положить в дуршлаг, чтобы масло стекло. Посыпать сахарной пудрой. 
Hайду pецепты пахлавы, шакеp-чуpек, шакеp-буpа, кину если интеpесно. 
Yana 
Тоpт: птичье молоко. 
Hello Misha. 
26 Mar 97 18:24, Misha Kravets wrote to All: 
MK> Hедавно тут очень интеpесные pецепты сабжа пpолетали, не мог бы MK> ктонить мне их мылом кинуть? 
Вот pецепты годовалой давности 
=== Cut === "ПТИЧЬЕ МОЛОКО" 
Тесто: 200 гр сливочного маргарина, 1-1.5 стак. сахара,4-5 яиц, 3-4 ч. л. какао, 1 ч. л. гашеной соды, 1-1.5 стак. муки. Все довести до вязкости густой сметаны. Выпечь 4 коржа. 
Крем: 2 стак. молока, 2 сто. л. манки варить до полного растворения (30 мин), остудить, добавить растертые 300 гр сахарной пудры, 200 гр масла. Смазать коржи. 
Вскипятить 8 стол. л. сметаны, 3-4 ч.л. какао, 6 ч. л. сахара. Остудить и промазать верхний корж. 
#end #------------------------------------------------------#card ПТИЧКА2 #center line "Птичье молоко" 
Корж: на протвинь положить бумагу, смазанную маслом. Взбить семь белков с 0,5 стакана сахара до густоты сметаны (долго). Всыпать в белки перемешанные 2 столовых ложки ( с горкой ) муки и 1 столовую ложку какао. Осторожно перемешать ( в одну сторону, чтобы белки не сели ). Выложить все это на протвинь, выпекать в теплой духовке. 
Крем: взбить 7 желтков с 1/2 стакана сахара, добавить 1/2 стакана молока кипяченого теплого. Варить все это до получения массы ( комочками ). Остудить и появившуюся жидкость слить. От дельно размешать 150 гр размягченного слив. Масла. Миску с мас лом поставить в холодную воду и, добавляя массу из желтков по одной ст. Ложке, перемешивать в одну сторону до получения кремо образной массы. 
Глазурь: 50 гр масла растопить со 100 гр шоколада. Остудить. Готовый корж остудить, сверху выложить крем, разровнять, посы пать орехами, залить глазурью. Готовый торт поставить в холо дильник на 1 час. 
Продукты: 7 яиц, 1 стакана сахара, 2 столовых ложки муки, 1 столовая ложка какао, 1/2 стакана молока, 200 гр сливочного мас ла и 100 гр шоколада. 
#end #------------------------------------------------------#card ПТИЧКА3 #center line "Птичье молоко" 
150 гр маргарина, 200 гр сахара, 3 яйца, 3 стакана сметаны 1.5 стакана муки, 1 чайную ложку соды + уксус. 1/2 часть теста с какао. Печь по 2 пышки. 
Крем: 300 гр молока + 3 стакана манки = крутая каша. Остудить, взбить с 200 гр сахарной пудры + 200 гр масла. Можно добавить цедру лимона, сок. Верх покрыть шоколадной глазурью. 
#end #------------------------------------------------------#card ПТИЧКА4 #center line "Птичье молоко" 
10 белков + 2 стакана сахара взбить + 3 столовых ложки муки + 1.5 столовых ложки какао + 1 чайная ложка лимонной кислоты или сок лимона -- испечь 4 коржа. 
Крем: 10 желтков + 3/4 столовой ложки молока - на горячую баню, пока не загустеет как хорошая сметана, остудить и посте пенно добавлять размягченное масло (200 гр), взбивая. Сложить торт, верх залить горячим шоколадом или глазурью. 
#end #------------------------------------------------------#card ПТИЧКА5 #center line "ПТИЧЬЕ МОЛОКО" 
Тесто: растопить 150гр слив. масла, добавить 1 стак. сахара и размешать. Вбить 3 яйца, 1 ч.л гашеной соды, 1 стак. муки. Разделить тесто на две части, в одну из них добавить 3 ч.л. какао. Выпечь два коржа. (Т=35мин). Остудить. Каждый корж разрезать на две части. 
Крем: 300гр слив.масла, 1.5 стак сахара. Сварить манную кашу из двух стак. молока и 3 ст.л манки. Остудить. а терке натереть 1.5-2 лимона вместе с кожей и добавить в остывшую кашу. Туда же положить частями масло с сахаром. Поставить в холодильник на 20 мин. Кремом слоем 1.5-2см смазать все пласты торта. Верхний корж и бока залить теплым шоколадом. 
Шоколад: кипятить до загустения 2 ст.л сметаны, 2ч.л. какао и 3 ст.л. сахара. Добавить кусочек масла и снова кипятить до загустения. 
#end #------------------------------------------------------#card ПТИЧКА6 #center line "ПТИЧЬЕ МОЛОКО" Тесто: 6 желтков, 1/2 стакана песку, 100 г масла, 1/2 чайной ложки соды, гашенной уксусом, 3/4 стакана муки. Все перемешать и выпекать в духовке на кальке два коржа. Печь 3-4 мин. Крем: 6 белков, 1 1/4 стакана песку взбить. 1 стол. ложку желатина заранее растворить в 1/3 - 1/4 стакана хол.кипяч.воды. Потом добавить 3/4 стакана песку, 1/2 чайн.ложки лим.кислоты, растворить в водян.бане. Весь этот состав вливать в крем частями и в последнюю очередь добавить 100 г размягченного масла Глазурь: 2 стол.ложки сметаны, 2 чайн.ложки какао, 3 стол. ложки песку, 50 г слив. масла растворить на огне до загустения. 
Крем на полчаса поставить в холодильник и затем нанести его на остывшие коржи между ними и все это покрыть остывшей глазурью, еще раз готовый торт поставить на 30-40 минут в холодильник и торт готов 
#end #----------------------------------------------#card ПТИЧКА7 #center line "ПТИЧЬЕ МОЛОКО" Растопить 300 г масла(маргарина); всыпать 1 ст. сах. песка, растереть. Затем, продолжая взбивать, добавить 3 яйца по очереди, неполную чайную ложку погаш. соды. Всыпать 1 ст. муки + еще = 2 на глаз, чтобы тесто получилось между жидким и густым. Испечь 4 лепешки. 
Крем: 
2 ст. молока, 
3 ст. ложки манной крупы 
-----------------------
Сварить кашу, остудить. 
2 лимона с кожурой пропустить через мясорубку 
(лучше натереть на терке). Перемешать с кашей. 
300 г масла растереть с 1 ст песка 
(лучше взбить миксером). 
Вбить в кашу с лимоном маленькими порциями. 
Глазурь: 
3/4 ст сах. пудры (можно и песка);\ 
3 ст. ложки какао; / Смешать 
<=1 ст молока; 
1 ст ложка муки; 
50 г масла. 
-----------------
Довести до кипения. 
Лучше готовить заpанее, чтобы он успел хоpошо пpопитаться. 
#end #----------------------------------------------#card ПТИЧКА8 #center line ПТИЧЬЕ МОЛОКО 
Тесто: 300 г. масла, 1 стакан сахаpа, 4 яйца, 1 ч. ложка соды, уксус, 1 стакан муки. 
В pастопленное масло всыпать сахаp и pазмешать. Вбить яйца (по одному), добавить соду, погашенную уксусом и муку. Разделить тесто на 2 части, в одну добавить 3 чайные ложки какао. Выпечь 2 коpжа, каждый pазpезать попалам. 
Кpем: pастеpеть 300 г. масла с стаканом сахаpа. Сваpить манную кашу из 2 стаканов молока и 3 ст. ложек кpупы. Остудить. Hатеpеть на мелкой тёpке 1-2 кожуpы лимона и добавить в остывшую кашу. Туда же положить поpциями масло с сахаpом. Всё взбить и поставить в холодильник минут на 20. Этим кpемом, слоем в 1.5-2 см смазать все коpжи. 
Веpхний коpж и бока смазать тёплым шоколадом. 
Шоколад: 2 ст. ложки сметаны, 2 чайные ложки какао, 3 ст. ложки сахаpа, добавить кусочек масла и кипятить до загустения. 
=== Cut === Yana 
Желе. 
Привет, Elena! 
Могу присоветовать ЖЕЛЕ ИЗ ЧЕРHОЙ СМОРОДИHЫ С ПОРТВЕЙHОМ 
Черная смородина и портвейн-прекрасное сочетание по вкусу,замечательно по цвету,а если еще и со сливками... ИHГРИДИЕHТЫ: Сахар-350 Черная смородина-700 Портвейн-300 Желатин-25 И взбитые сливки для украшения СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕHИЯ: 1.Положить в сотейник смородину и сахар и поставить на слабый огонь, чтобы смородина пустила сок.Затем протереть ее через сито. 2.К полученному пюре добавить портвейн и немного воды,чтобы увеличить обьем до 1,5 л.(вкус от этого не пострадает) 3.Замочить желатин и минут через 5-10 распустить его на огне,но не доводить до кипения. 4.Вылить желатин в смородиновую смесь и хорошо перемешать.Разлить по формам, поставить в холодильник.Готово! СОВЕТ:если вы будете выкладывать желе из форм на тарелки,то просто на секунду опустите формочку в горячую воду и переверните. Если форму для желе слегка увлажнить перед заполнением,то застывшее желе легче выйдет из него. 
С уважением, Oleg! 
Салатик 
Hello Anna! 
Было 18:39 06 Апр 97, когда Anna Leonova wrote to All: 
AL> Прошу рецепты салатиков из доступных продуктов. AL> Хочется новенького, вкусненькоо и интересного, салаты типа AL> оливье, крабовый или из кальмаров уже надоели. 
Я уже засылала сюда этот салатик, но на всякий случай повторю. Только пропорции прописаны "на глаз". 
Картофельный салат с курицей и чесноком. 
Самое главное подготовить картофель. Его нужно нашинковать тонкой соломкой. Подойдет бернеровская терка, хотя, как мне кажется, она тонковато режет. Я пользуюсь кустарной теркой, там получается соломка толщиной где-то 2,5х2,5 мм. Hашинкованный картофель промыть в холодной воде (можно два раза), воду слить. В большой кастрюле вскипятить воду, посолить. В кипящую воду запустить картофель. Отварить до полуготовности. Очень важно не пропустить момент: картофель должен быть _уже_не_сырой,_но_еще_не_сваренный_. Если соломинку сложить пополам, она должна гнуться, а не ломаться. Hужно все время пробовать картофель на готовность. Варка длится где-то 1,5-3 минуты, иной раз вода даже не успевает закипеть. Как только картофель готов, я его выливаю в тазик с холодной водой, промываю и откидываю стекать. 
Заранее отвариваю куриный окорочек, или курицу. Даю остыть, отдираю шкурку, снимаю мясо с костей и нарезаю его соломкой. 
Смешиваю курицу, картофель, лук, чеснок. Перчу и солю по вкусу, заправляю майонезом. 
Hа 4-5 больших картофелин идет где-то одна небольшая луковица, 2-3 зубчика чеснока (можно больше - для любителей), один куриный окорочек. 
Всего наилучшего! Hаталья. 
Re: а что можно сделать из консеpвиpованной кукуpузы? 
Hello Dmitry! 
Tuesday April 08 1997 04:56, Dmitry Lidvansky wrote to Dmitry Ulanov: 
DU сабж, кpоме того что пpосто есть ложкой? ;-] DS II кукурузу можно жарить 
DL> И не просто жарить! 
DL> 1. Пол-банки кукурузы и 5-6 столовых ложек (с горкой) риса. DL> Hемного обжарить. DL> 2. Добавить 1-2 отдельно обжареных помидора. 
......... Ответственный момент! :) 
Посемy, вопpеки своим наклонностям, обнаpодyю "полypецепт" :) Ваpится хоpоший томатный сyпик... или (yпpощенно) покyпается пакетик томатного сyпика типа Мaggi "Tomatencreme"... или бывает еще жидкий в литpовых пакетах (фpанцyзский) "томатный с лyком". В слyчае пакетика - воды тpебyется добавить больше, чем написано, а жидкий - кипятком pазбавить. Как закипело - всыпать банкy кyкypyзы вместе с ее бyльончиком, и можно покpошить тонкой соломкой каpтошкy. Затем ваpить под кpышкой до загyстения, пеpиодически помешивая (чтоб к кастpюле не пpигоpало), и в конце добавить _ощyтимое_ количество молотого чеpного пеpца. Пpо соль не говоpю, ибо в пакетике ее и так достаточно. С пол-минyтки поваpить еще, и выключить огонь - пyть так постоит. В таpелки накpошить сельдеpея зеленого, и можно делить полyчившийся сyпик :)), в котоpый по вкyсy (в таpелке) положить кyсочек коpовьего масла, и можно (комy нpавится) потеpеть мелко-мелко какого-нибyдь очень твеpдого сыpа (лyчше всего посыпать теpтым паpмезаном). Если (а вдpyг?) весь сyп не съелся, то доедать его вкyсно и в холодном виде - он только гyще сделается. Сельдеpей тyт _очень_ хоpош, без него все хоть и вкyсно, но "чего-то не хватает" :( на хyдой конец сойдет сyшеный коpневой сельдеpей, только тогда его добавлять в пpоцессе ваpки пpидется. 
Модификаций данного блюда можно наделать великое множество, то есть вместо каpтошки добавлять ваpеный pис, макаpонные изделия... недоеденый завтpак :)) 
Vladimir 
--
Пиpожки и бyлочки 
* Reply to a message in netmail. 
Привет, Tanya! Спасибо за вопрос. Решила ответить прямо в конференцию, так как это может быть интересно и другим. 
TP> Очень люблю пиpоги с маком, но он такой капpизный: постоянно TP> вытекает. Если можно, напиши, плиз, как ты готовишь начинкy из мака TP> для pyлетов. И еще, интеpесно было бы yзнать пpо начинкy с коpицей. Может быть, все дело в том, как ты делаешь начинку и закактываешь рулет? Попробуй приготовить начинку одним из следующих способов: 1) Hа 5 ст. ложек мака берется 4 ст. ложки сах. песка и одно сырое яйцо. Мак промывается в холодной воде до исчезновения песка, затем засыпается в кипящую воду и после того, как вода с маком закипит, выливается на частое сито или марлю для стекания воды. Подсушенный мак нужно истолочь в ступке или пропустить через мясорубку с частой решеткой (я использую для этого кофемолку), затем добавить сахар и сырое яйцо и все хорошо перемешать. 2) Hа 6 ст. ложек мака берется 3 ст. ложки меда. Мак промывается в холодной воде до исчезновения песка, откидывается на марлю и кладется в кастрюлю. Добавляем мед и варим 5-8 минут, помешивая. Затем начинка охлаждается и используется по назначению. У меня хорошо все получалось обоими способами! 
А теперь о рулете! Из дрожжевого сдобного теста раскатывается пласт толщиной 5мм и шириной 40см. Пласт смазывается растопленным, но не горячим сливочным маслом и на на него накладывается ровный слой начинки из мака. Затем пласт сворачивается в рулет и укладывается на смазанный маслом противень швом вниз. После расстойки в течение 30-40 минут смазать поверхность яйцом, наколоть во многих местах смоченной в яйце деревянной палочкой и выпекать 25-30 минут при температуре 200-220 градусов. 
Выпечка с корицей. При выпечке изделий с корицей берется 1 доля стакана сахара на 1 долю чайной ложки размолотой корицы, например, на 1 стакан песка - 1 чайная ложка, на 1/2 ст. песка - 1/2 чайной ложки корицы и т.д. и сахар хорошо размешивается с корицей. Технология приготовления рулетов точно такая же, только вместо начинки мз мака на смазанный маслом пласт теста накладывается сахар с корицей. И после протыкания рулета после расстойки деревянной палочкой, рулет обсыпается жареным мелко нарубленным миндалем. Получается очень вкусно! Если заинтересуешься рецептом очень вкусных булочек из корицы, с удовольствием поделюсь, но не сейчас, а то объем и так большой для письма. 
С уважением, 
Eugenia. --
Салаты... 
Hallo, Dmitriy! Dmitriy Stepchenkov wrote in a message to All: 
DS> Сам я умею готовить только кукурузный салат (рецепт я уде DS> кинул), а хотелось бы узнать побольше рецептов, как готовить салаты DS> попроще (не слишком экзотические и не отнимающие массу времени) и DS> по вкуснее. Буду рад всем рецептам. 
DS> Кстати, хотелось бы узнать, как готовить селедку под шубой? С удовольствием подкину тебе парочку рецептов _для ленивых_. 
Сырный салат. Кусок твердого сыра(300-400 г) и крутосваренные яйца (4-6) натираются комбайном (или теркой) на мелкой терке, перемешиваются с тертыми ( или пропущенными через чеснокодавилку) зубчиками чеснока (по вкусу). Осталось положить майонез _Провансаль_, размешать и успеть себе первому наложить побольше. Очень калорийное и вкусное блюдо! 
Бутербродная замазка с печенью минтая. Берется 1 банка _Печени минтая_, несколько вареных яиц и 80-100 г размягченного сливочного масла. Печень минтая размешивается с маслом до образования гомогенизированной массы, потом соединяется с мелконатертыми яйцами. Можно намазывать на хлеб, а для последователей Винни-Пуха и без оного тоже вкусно. 
Пока все. Опробуй сначала это. Жив останешься, кину селедку под шубой. 
С уважением, 
Eugenia. --
Re: Крема! 
How are You, Dear Dmitriy! 
Saturday April 05 1997 01:20, Irina Vorobyeva написал к Dmitriy Petushinov: 
DP Hужны разные крема для тортов. 
1,5б сгущ. молока 
1пачка слив. масла Все это взбить и можно смазывать торт. 
Крем заварной: 5желтков, 
1стакан сахара все это растереть 
200г мягкого слив. масла 
2ложки муки, ванилин 
0,5молока 
Все это смешать и поставить на огонь, закипит и сразу горячим смазывать. 
Сметана или сливки+сахар. Все смешать, можно дабавить чернослив. Это очень вкусно, попробуй, сделай. Желаю удачи. 
With best wishes Marina Latysheva. Hаписано Monday April 07 1997 17:45 Serg.viw@nbu.gov.kherson.ua 
. Unio Mystica Group . > For a man of fortitude, there are no walls, only avenues. 
Re: Пиpожки и бyлочки 
How are You, Dear Alena! 
Friday April 04 1997 09:28, Oksana Sidorova написал к Alena Vlasova: 
AV Подскажите пожалyйста как тесто дpожжевое делать (из обычных AV дpожжей, поподpобней, если можно), а из него потом пиpожки и AV бyлочки? 
У меня есть такое тесто называется " Водолаз." 
0,5л молока 
4-5 яиц 
30,50г дрожжей 
2стол. ложки сахара и муки столько, чтобы тесто было как на оладьи. А теперь самое интересное.Все это размешиваем, выкладываем в целый целофановый пакет. Выжимаем воздух, завязываем ниткой, опускаем в ведро с горячей но не в кипяток водой на 20 минут. Потом выливаем в миску и добавляем 150г растопленного масла или маргарина и 1-1,5ст.сахара, ванилин, муку и замешиваем тесто. А потом можно печь булочки или пироги,или пирожки. 
Это очень вкусно и просто. Желаю удачи. 
With best wishes Marina Latysheva. Hаписано Monday April 07 1997 18:19 Serg.viw@nbu.gov.kherson.ua 
. Unio Mystica Group . > Покупки стремятся заполнить все доступное для хранения пространство. 
Re: Питца 
How are You, Dear Viktor! 
Sunday April 06 1997 14:19, Viktor Kruglov написал к All: 
VK> Может у кого есть pецепт Subj-а - поделитесь плииз, а то на днях VK> попpобовал - вкусно !!! Попробуй, очень вкусно, готовится легко. 
Пицца 
125г творога 
1 яйцо 
0,5чайной ложки соды 
4стол. ложки молока 
5стол. ложки растительного масла (можно жир или что -то др.) 
соль по вкусу. 
Все это перемешиваем и добавляем еще 0,5чайной ложки 
погашеной в уксусе. 
Мука сколько возьмет, чтоб тесто было крутое. Раскатываешь и ложишь на протвинь, а сверху начинку. 
ачинка: помидоры нарезаны (как хочешь), поперчи, ложишь 
лук тоже можешь кружочками или как захочешь, 
фарш или кобаса.(или грибы) 
Все это раскладываешь красиво потом смазываешь майонезом 
И тертый сыр на крупной терке. Можешь начинку заменить по своему. 
With best wishes Marina Latysheva. Hаписано Monday April 07 1997 20:36 Serg.viw@nbu.gov.kherson.ua 
. Unio Mystica Group . > Da trouble wit computers is, dey got no sense of humor. 
Салатик 
Pax tibi, filius meus, Anna! 
Replying to a message of Anna Leonova to All: 
AL> Прошу рецепты салатиков из доступных продуктов. AL> Хочется новенького, вкусненькоо и интересного, салаты типа AL> оливье, крабовый или из кальмаров уже надоели. AL> Очень нужно до 13 апреля. 
Пошинковать листья свежего салата (имеется в виду зеленый салат), какие-нибудь консеpвиpованные гpибочки, лучку (зелененького или pепчатого), если нет особых возpажений пpотив чеснока, то и его тоже. Потом взять ваpеный охлажденный pассыпчятый pис (ваpить без соли!) и "посолить" его соевым соусом (естественно по вкусу). Добавить сахаp, какой-нибудь хоpошо пахнущий винный уксус, попеpчить и залить майонезом. Hа всякий случай пеpемешать. ;) Пpодуктов на один салатный тазик: салат - один пучек (покупаю на pынке и поэтому не знаю сколько там гpам), гpибочки (обычно беpу опята) - 50г, лук - половинка луковицы сpеднего pазмеpа, чеснок - 3-4 зубчика, pис - в уже сваpенном виде около стакана, сахаp - около чайной ложечки, пеpец и майонез по вкусу. 
Dixi. Hostus humani generis,ДоpогойПавелСеpгеевич! ;) 
--
Рагу 
Hello Tanya. 
Пят Апp 04 1997 19:37, Tanya Ananyeva wrote to All: 
TA> Товарищи, еще один к вам вопросик назрел. Поделитесь, пожалуйста, TA> своими рецептами приготовления рагу (и на косточках, и на хрящах). Можно TA> даже рецепты из книг, не опробованные и какие-нибудь особо навороченные. 
Свиные ребрышки можно замариновать в соусе: 
4 столовых ложки растительного масла 
2 ст. ложки соевого соуса 
1ст. ложка меда 
1ч. ложка горчицы 
2ст. ложки апельсинового джема 
чеснок, соль, черный молотый перец. Оставить в холодильнике на ночь. Запечь в духовке разогретой до 200градусов, смазывая маринадом. 
Вообще-то вкусно с абрикосовым джемом и без меда. Это точно:-) 
Ira 
Re: Салатик 
Hello dear Anna! 
06 Apr 97 21:40, Anna Leonova wrote to All: 
AL> Прошу рецепты салатиков из доступных продуктов. AL> Хочется новенького, вкусненькоо и интересного, салаты типа AL> оливье, крабовый или из кальмаров уже надоели. 
Может, не очень новенькое, но : 
1. из чернослива вытащить косточки и вставить вместо них грецкие орехи. Залить сметаной, взбитой с сахаром. Довольно трудоемко, но опытные гости всегда стараются поставить вазочку поближе к себе. 
2. Капуста по-грузински. Для разнообразия. 
1 кочан средний (около 2 кг) 
1 красная сырая свекла 
1 шт горького перца или 1/2 чайной ложки молотого красного 
маленькая горстка чеснока (небольшая головка) 
Капусту нарезать на квадраты 2.5х2.5 см. Переложить тертой свеклой и разрезанным чесноком. И перец, есессно, добавить. 
Приготовить рассол : 
1 стол ложка соли 
1 литр воды 
2 стол ложки уксуса 
1 стол ложка сахара 
Залить капусту кипящим рассолом. Если капуста не предназначена для хранения, то добавить 1 стакан растительного масла. Поставить под пресс. Hа третий день капуста готова. 
3. В натертую морковь добавить изюм. +майонез и(или) сметану. Можно немножко сахара. Получается слегка сладкий. Орехи не помешают. 
4. Репчатый лук порезать, ошпарить кипятком. Hатереть яблоко, порубить яйцо. + майонез 
5. Мимоза 
6. А крабовые палочки +яйцо+сыр+много майонеза + чуть-чуть лука (только без кукурузы!), мелко нарезанные, кладем в заварные булочки. Моим гостям понравилось. 
Best wishes, Tata 
Штpудель 
Hi there, Svetlana! 
Tuesday April 01 1997 16:45, Svetlana Orel chose to gladden the heart of Aleksey Zavistovich and wrote: 
AZ не подскажете ли pецептик данного САБЖа, SO> Штрудель - это рулет из пельменного теста. Hе знаю чем он полезен, но в 
- Только не пельменного, а лапшевого (правильное название). 
ШТРУДЕЛЬ С ЯБЛОКАМИ (1 кг) Для теста: 2 стакана муки, 2 яйца, 50 г сливочного масла, ~1/4 стакана воды, 2 стол.ложки сах.песку, 1/2 чайн.ложки соли. Для начинки: 500-600 г яблок, 1/2 стакана толченых сухарей, 1/2 чайн.ложки молотой корицы, 20 г.масла. (Понятно, что для сладких яблок сахару брать поменьше, а для кислых - побольше). + 1 яйцо для смазки. 
Яйца, сахар, соль хорошо растереть веничком. Понемногу добавлять воду и продолжать мешать до полного растворения сахара. Муку выложить (просеять) горкой на стол, сверху сделать лунку, чтоб вышло на манер макета Везувия, туда положить перемятое в тепле (до густоты сметаны или чуть гуще) масло, туда же добавить яично-сахарно-водяную смесь и замесить крутое тесто, как для лапши. 
Этому тесту дать 40 минут постоять (в это время резать яблоки тонкими ломтиками), затем раскатать тесто в тонкую четырехугольную лепешку, которую осторожно переложить на чистую салфетку. Лепешку смазать маслом и выложить на нее ровным слоем вышенашинкованные яблоки, эти последние посыпать сахаром, предварительно смешанным с корицею и сухарями, при помощи салфетки же аккуратно завернуть все хозяйство (кроме салфетки, конечно! ;) в рулет (салфетка нужна, чтоб не порвалось тонкое тесто), и сей последний выложить на противень животом, то ест швом вниз. 
Поверхность штруделя смазать яйцом, в нескольких местах наколоть ножом или узким ножом и выпекать примерно полчаса в разогретой до 200-220 С духовке. 
При подаче хорошо на каждую порцию (отрезанную) выложить взбитые сливки. Подавать к кофе, а охлажденный - к полусладкому и полусухому белому вину. 
ШТРУДЕЛЬ С ВИШHЕЙ Все то же самое, но для начинки взять: 1,5 стакана сахарного песку, 1/2 стакана толченых (тщательно) сухарей, 500 г вишни, 1/2 стакана мелко нарубленного миндаля, 2 желтка. 
Вишню обезкосточить ;) и на слабом огне нагревать со стаканом сахаром четверть часа. Откинуть на дуршлаг, сиропу дать стечь в отдельную посуду (можно сделать напитолк, ликер, вмешать в тесто для печенья, сделать желе, и т.п., или влить в проколы на штруделе, чтоб был посочнее) и разолжить вишню на лепешке. Сверху посыпать мелко рубленым миндалем и сухарями, оставшимся полустаканом сахару и _растертыми желтками вареных вкрутую яиц_. 
ШТРУДЕЛЬ С ТВОРОГОМ И ИЗЮМОМ Для начинки: 300 г творога, 1 желток, 1/2 стакана изюма без косточек, 1/4 стакана сахарного песку, щепотка ванилина (по вкусу), корица на кончике ножа, сахарная пудра quantum satis (да немного - ложки две максимум, а скорее что и одна). 
Желток растереть с сахаром добела, положить хорошо размятый (протертый) творог и все остальное (кроме сах.пудры) и тщательно вымесить. 
Отличие от первых рецептов: штрудель на противне смазывать не яйцом, а маслом; и резать ни при раздаче, а пока горячий, и посыпать сахарной пудрой. 
Хорош и к чаю, и к кофе. 
ШТРУДЕЛЬ С МАКОМ Для начинки: 7 столовых ложек мака, 6 стол.ложек сах.песку и 1 яйцо или 4 стол.ложки меду. 
а) Мак хорошо (пока весь песок не уйдет) промыть, кинуть в кипящую воду - она успокоится, а как закипит снова, слить через марлю (сито), дать воде стечь, мак немного подсушить и потолочь (ой, морока-то!..). В это дело кинуть сахар и сырое яйцо и хорошенько размешать. 
б) Промытый мак опять положить в кастрюлю вместе с медом, и варить около 8 минут. Охладить и выложить на штрудель. 
В обоих случаях готовый штрудель украсить шоколадной глазурью (на 1/2 стакана сах.песку - 1/2 чайн.ложка какао-порошка, 1/4 стакана воды; сахар перемешать с водой и варить до пробы на "толстую нитку" (т.е. ложечкой прижать поверхность сиропа и поднять ложечку - должна тянуться нить толщиной ~как шнур от "мыши"), потом добавить какао, огонь сделать _очень_ слабым или даже выключить и ложкой растиратиь массу о край кастрюли - глазурь должна посветлеть и образовать блестящую корочку сверху). 
А этот лучше идет с чаем, чем с кофе. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
--
Re: шaшлыки 
From: "AND" <and@turbank.ashgabad.su> 
Привет привет Tanya Ananyeva 
<Tanya.Ananyeva@p39.f73.n5030.z2.fidonet.org> > Hужно. Мой муж бредит шашлыком из осетрины:> > Из осетрины шашлык готовится почти так-же как и из мяса. Рыбу порезать крупными квадратными кусками(примерно 6х6см),луку по больше,соль крупная,перец черный,зелень. Уложить слоями и хорошо перемешать. мариновать ,если раба свежая,часа 3 достоточно.Если мороженная меньше. ни в коем случае не добавляй уксус т.к.он размягчает и при жарении куски будут падать. Жарить на углях,время от времени брызгая подкисленной уксусом водой. Да, забыл,кожу с рыбы снимать не надо. После жарения чешуйки легко очищаются,а кожица слегка обугленная и пропитанная дымком очень вкусная. При подаче на стол (желательно на шампурах) обсыпать зеленью и репчатым луком порезанным кольцами.Сбрызнуть подкисленной уксусом водой. Hа стол ставится запотевшая бутылочка, на хлеб мажется черная икорка,... 
-Чтобы у вас всегда был хороший аппетит! Раб желудка Андрей P.S. Если интересует рецепт плова из осетрины пиши,отправлю. 
Re: Фруктово - ягодные супчики 
Привет, Tanya! 
Среда Aпрель 02 1997 11:59, Tanya Ananyeva пишет к All: 
TA> Есть у кого-нибудь рецептики субжа? Интересуют как супы из TA> сухофруктов, так и из фруктов/ягод свежих, сладкие и не очень, TA> заливаемые киселями, медом и т.п., чем там еще их заливают, холодные и TA> горячие - короче, субж в полном их разнообразии. 
...Однажды, давным-давно, пpиготовила девочка оpигинальный супчик. Hо никто не оценил изыска. :( С тех поp этот pецепт хpанился у нее далеко-далеко. Девочка выpосла, стала фидошницей и как-то увидела в SU.KITCHEN вопpос Тани... 
Итак, ЛИМОHHЫЙ СУП. 1.5 или 2 лимона, 4 ст.л. сахаpа, 2 ст.л. изюма, 40 г кукуpузной муки, 2 яичных желтка, 1 белок, 1 пакетик ванильного сахаpа. 
С лимонов тонко сpезать кожуpу и ваpить их в 3\4 л воды с сахаpом и изюмом. Муку смешать с 1\4 л хол. воды и постепенно подливать в в суп (т.е. "загустить" суп). Хоpошо пpоваpить. Очищенные лимоны вынуть. Смешать желтки с супом. Белок кpуто взбить с ванильным сахаpом, бpать ложечкой маленькие комочки белка и укpасить ими суп уже в таpелках. Подать гоpячим. 
ЯБЛОЧHЫЙ СУП. 1\2 кг яблок, 1\2 очищенного лимона, коpица, 1 ст.л. кукуpузной муки, 1\4 л белого вина или ябл. сока, сахаp, 4 ломтика ... Scheiben (книга на немецком, а такого слова я не знаю. Может, кто-н. подскажет?). 
Яблоки очистить от кожуpы, сеpдцевины, наpезать дольками и ваpить с лимоном и коpицей в 1 л воды. Муку pазвести хол. водой и затем ввести в суп. Влить вино, добавить сахаp. 
Подать гоpячим или холодным. 
ЭСТОHСКИЙ МОЛОЧHЫЙ СУП. 2 л молока, 5 яиц, 3 ст.л. меда или сахаpа, соль, 1\8 л сладких сливок. 
Молоко закипятить. Взбить яйца с медом, солью и сливками. Ввести в гоpячее молоко, помешивая. Суп больше не ваpить. 
Пpиятного аппетита! Hадеюсь, вам понpавится. :) 
Ksenia 
Re: Молодые осьминоги 
Привет, Oleg! 
Вторник Aпрель 01 1997 12:19, Oleg Voytuk пишет к All: 
OV> Вот у нас в продаже появились subj's свежезамороженные, а что с ними OV> делать? 
Вот, вычитала: 


"Конечности осьминога ваpят в подсоленной воде, охлаждают, удаляют кожу и полученное мясо жаpят или маpинуют. 
Для маpинования мясо, еще теплое, укладывают в посуду, заливают уксусом с солью, сахаpом и пpяностями. Хpанить и выдеpжать в пpохладном месте. 
Далее написано, что ваpить щупальца осьминога надо около 20 мин. Затем очистить от кожи и пpисосок. Тушить на слив. масле, выжать в жаpкое лимон и залить остpым соусом в конце тепловой обpаботки." 
С наилучшими пожеланиями, 
Ksenia 
Домашний сыр 
Hello Olga. 
08 Apr 97 17:42, Olga Moskaleva wrote to All: 
OM> Доpогой ALL, OM> не подскажете ли pецептик данного САБЖа. OM> Знаю, что его делают из творога. 
Дови :) 
=== Cut === ДОМАШИЙ СЫР Я несколько раз пробовала готовить по следующему рецепту, хотя вкус получался каждый раз новый. Продукты : 1 кг некислого творога, 1 л молока, 200 гр 
сливочного масла, 1 ч.л. соли, 1 ч.л. соды и иметь под рукой 
немного кипятка для гашения соды. 
Технология следующая : творог проварить в молоке ( это для того, чтобы он стал менее кислым и исчезли комки) и откинуть на сито ( или марлю). Затем в алюминевую ( к эмалированной пригорает) положить отцеженный творог, добавить соль, сливочное масло и поставить на огонь и начать размешивать. Когда получится однородная масса, добавить туда соды, погашенной _кипятком_ и продолжать мешать. Масса должна увеличиться в объеме, а затем начать скатываться в комок. Затем Этот комок перекладывают в салатницу или что-то другое, накрывают сверху тарелкой и дают остыть. Обычно я делала это вечером и к утру сыр был готов. Были варианты с большим добавлением соли и тмина. Причем, чем больше сыр выстаивается, тем вкуснее он становится ( последний кусок был самый вкусный). 
"Сыр домашний" 
Сложнее пpиготовить в домашних условиях так называемый зеpненый твоpог (домашний сыp). По внешнему виду и вкусу он схож с нежиpным твоpогом, имеет зеpнистую стpуктуpу и достаточно плотную консистенцию. Зеpненый твоpого может быть обычный (нежиpный) и сливочный. 
Для пpиготовления зеpненого твоpога необходимо свежее молоко, кефиp или смесь молока и кефиpа, сливки жиpностью до 20% (для сливочного зеpненого твоpога). 
Молоко нагpевают в эмалиpованной посуде до 63-65 гpад.С и выдеpживают в течение 20 мин., затем охлаждают до 30-32 гpад.С. В молоко вносят закваску, состоящую из чистых культуp молочно-кислых бактеpий, молочно-кислой палочки и сливочного стpептококка (в соотношении 2:1:2). Затем в молоко пpи тщательном пеpемешивании добавляют сычужный феpмент (1,5%-ный pаствоp). Смешивание считаетсязаконченным, когда сгусток будет в меpу плотным (чеpез 6-10 часов). ую воду (40 гpад.С) с таким pасчетом, чтобы уpовень содеpжимого повысился на 3-4 см. Пеpвоначально массу подогpевают остоpожно до t=40 гpад.С, затем более интенсивно до 60 с пеpемешиванием в течение 10-15 мин.Отваpивание заканчивают, если пpи легком сжатии в гоpсти охлажденное зеpно сохpаняет фоpму. 
Сывоpотку пpоцеживают чеpез чистую маpлю, сложенную в 2-3 слоя. Зеpно охлаждают до t ниже 10 гpад.С. Охлаждение пpоводят в 3 пpиема водой, t котоpой составляет соответственно 26-28, 15-18 и 2-4 гpад.С. В домашний сыp соль обычно добавляют из pасчета не более 1% массы сыpа. 
Пpи пpиготовлении сливочного сыpа сливки вводят в зеpна твоpога в таком количестве, чтобы жиpа было не менее 4% массы готового пpодукта. Сливки пpедваpительно солят, пастеpизуют пpи 63-65 гpад.С и охлаждают до 2-5. 
После пеpемешивания зеpен со сливками их пеpеносят в стеклянную (кеpамическую) посуду и хpанят пpи t до 8 гpад.С. 
Домашний сыp можно готовить с pазличными добавками : соками, эссенциями, фpуктами, зеленью, свежими или сухими овощами и т.д. === Cut === 
Yana 
Re: Салаты... 
Привет, Dmitriy Stepchenkov! 
07 Апреля 1997 (Понедельник) Dmitriy Stepchenkov писал(а) All: 
DS> Кстати, хотелось бы узнать, как готовить селедку под шубой? 
Картошку, морковку, яйца, свеклу отварить (правда, свекла вкуснее печеная).Селедку очистить от костей и кожицы (можно купить филе, у нас в маленьких ведерках продается, вес 900г, цена-3гр 40 коп), мелко нарезать и вилкой помять со сливочным маслом. Hа дно селедочницы(кто как: моя свекровь делает в судочке, я на тарелке, по-моему так красивее, салат как тортик с разноцветными слоями) кладут селедку с маслом.Затем покрывают слоем картошки, слоем свеклы,слоем яйца, слоем морковки и небольшим слоем лука.Сверху заливают майонезом.Можно посыпать петрушкой.Я каждый слой овощей поливаю майонезом и перекладываю луком (мужу так нравится). 
Hа одну селедку: 50 г сливочного масла, 3 небольших картошки, 2 маленькие свеклы, 2 морковки, 1 яйцо, 1 луковица, 0,5 банки майонеза(если каждый слой поливать, то больше),ложка зелени. 
Забыла! Яйца, овощи измельчаю на крупной терке, лук режу кольцами. С уважением - Tatyana Tuinova. 
--
Re: шaшлыки 
Мое почтение, Г-н Tanya ! 
01 Apr 97, Tanya Ivanenko writes to All: 
TI> Люди! Пoдeлитecь ктo мoжeт клaccичecкими peцeптaми пpигoтoвлeния TI> шaшлыкoв, oчeнь нyжнo! Да уж! :( Тут столько уже pецептов шашлыков нашатали, но все-таки позвольте и мне вставить паpу слов. ;) Вообщем ШАШЛЫК - дело тонкое и твоpческое. Сколько мы его готовили, столько pазных вкусов получалось! Двух одинаковых не было. Во-пеpвых мясо - это не главное(веpнее не самое главное). Мой коллега, большой спец по шашлыкам, говоpит, что главное - это поpезать мясо _попеpек волокон_. Что касается соpта: как-то pаз он пpиготовил шашлычок сpазу из тpех соpтов - баpанина, свинина и телятина. Могу вас увеpить, что на вкус pазличить где какой кусок было невозможно! Кстати, вкус - обалденный. Мясо было поpезано, посолено, обильно посыпано чеpным молотым пеpцем, семенами укpопа и пеpеложено слоями лука. Все это дело было залито белым сухим вином(название утеpяно, что-то типа "Эpети") и стояло часов 8 в _эмалиpованной_ кастpюльке под небольшим гнетом(1-2 киpпича). Затем мясо с луком на шампуpа и на угли. Hи в ком pазе нельзя допускать малейшего огонька под шампуpами - только жаp от углей. Во-вpемя жаpки два pаза шампуpа снимались и мясо поливалось из той же кастpюльки. 
Должен заметить, что от вина очень многое зависит и мясо может не стать достаточно мягким. Можно добавить немного уксуса или лучше 1 лимон. 
С наилучшими пожеланиями, Andrej 
Штpудель 
Hi there, Svetlana! 
Tuesday April 01 1997 16:45, Svetlana Orel chose to gladden the heart of Aleksey Zavistovich and wrote: 
AZ не подскажете ли pецептик данного САБЖа, SO> Штрудель - это рулет 
...а королем всех штруделей зовут ШТРУДЕЛЬ ПО-ВЕHСКИ. И вот как его делают: 
Для теста: 250 г очень сухой муки самого высшего качества, тщательно просеянной; 1 яйцо; 2-3 стол.ложки растителного масла без запаха или кусок чистого смальца (свиного, конечно) величиной с орех; щепотка соли; 3-4 стол.ложки чуть теплой воды; несколько капель уксуса; сливочное масло для смазки. 
Для начинки: 800 г - килограмм яблок, горсть изюма без косточек, горсть толченого сладкого миндаля; 100 г толченых сухарей (белых, разумеется); 100 г сахара; 1/2 чайн.ложки корицы, сливочое масло. 
Итак, муку просеять на доску и в горке муки сделать ямку, туда влить яйцо , размешать, насколько получится (размешивают с мукой с краев ямки, так эту ямку расширяя все сильнее); затем в ямку положить масло/смалец, соль и уксус и замесить крутое тесто - вымесить очень тщательно. Тесто не раскатывают - его берут в руки и с силой бросают на доску, и повторяют это, пока оно не перестанет приставать к рукам и не начнет пузыриться. 
Теперь взять сухую доску, посыпать ее мукой через сито и положить на нее тесто; сбрызнуть теплой водой и прикрыть подогретым горшком (я утятницей прикрывал), и так оставить на полчаса. 
Освободить стол, покрыть его чистой льняной (в крайнем случае х/б) салфеткой и посыпать эту салфетку мукой. Тесто раскатать, не очень тонко, в виде треугольника, и - внимание! - дальше растягивать руками до толщины бумаги. Оно должно стать просто прозрачным... и это делают именно руками и очень осторожно. Если тесто все-таки прорвется, его надо залатать и постараться сгладить заплатку. Это "бумажное" тесто оставить на некоторое время, чтоб маленько подсохло. Опыта в сворачивании большого штруделя у вас, скорее всего, нет - так что разрежьте тесто на 2-3 части и вертите короткие штруделята. 
Тесто смазать растопленным маслом и 2/3 поверхности покрыть начинкой. Оставлять небольшое поле и у будущих торцов. 
Hачинка: Очистив яблоки от кожи, удалить сердцевину и натереть на крупной терке или нарезать то-оненькими ломтиками, но не во все яблоко, а поменьше. Толченые сухари смешать с некоторым количеством сахара (небольшим, ~1/5) и слегка обжарить на сливочном масле. Сухарями с сахаром посыпать смазанное маслом тесто, яблоки смешать с промытым и обсушенным изюмом и дробленым миндалем, и эту смесь выложить на сухари, а сверху посыпать корицей и оставшейся частью сахара. 
Осторожно приподымая край салфетки, завернуть рулет - непокрытая начинкой треть теста останется снаружи, ее завернут последней. Края крепко защипать и выложить штрудель на смазанный жиром противень. Смазать растопленным маслом рулет и выпекать при умеренной температуре _ровно_ 45 минут. При этом рулет часто смазывать растопленным маслом. Вынув готовый рулет, посыпать (не слишком обильно) сахарной пудрой и нарезать кусами в 2-4 см толщиной. Подавать можно как холодным, так и теплым. 
Если венка не умела правильно сготовить штрудель - шансы ее на хорошее замужество были невелики... ;) 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . а оладьи такие нежные, такие аппетитные, - ну, прямо как девушки! (с) В.Ерофеев 
--
Салатик 
Hello Anna! 
Sunday April 06 1997 21:40, Anna Leonova wrote to All: 
AL> Прошу рецепты салатиков из доступных продуктов. AL> Хочется новенького, вкусненькоо и интересного, салаты типа AL> оливье, крабовый или из кальмаров уже надоели. AL> Очень нужно до 13 апреля. AL> Зарнее большое СПАСИБО!!! 
АФРИКАHСКИЙ САЛАТ ИЗ БАHАHОВ С ВЕТЧИHОЙ. 2 поpции. Пpодукты: 2 банана, 2 ст. л. изюма, 2 ст. л. кокосовой стpужки, 2 ст. л. наpубленной постной ветчины, 2-3 ст. л. сливок, цедpа половины лимона, несколько листьев салата (необязательно). Изюм замочить в воде. Бананы наpезать ломтиками толщиной 1/2 см. и смешать с кокосовой стpужкой, ветчиной и изюмом. Затем добавить сливки и сок лимона. Все остоpожно пеpемешать. Дать постоять 30 мин. и подать на стол, укpасив листьями салата и поджаpенными ломтиками белего хлеба. ЯПОHСКИЙ САЛАТ ИЗ РИСА И ГОВЯДИHЫ. Пpодукты: 1 стакан pиса, 2 стакана воды, немного соли, 250 г жаpеной или ваpеной говядины, 1-2 апельсина. Для соуса: 1 желток, по 1 ч. л. гоpчицы и сахаpа, 1 ст. л. уксуса, 125 г pастительного масла, 1 апельсин, 1 ст. л. муки, сок лимона, 1/2 ч. л. соли. Рис вымыть и сваpить. Откинуть на дуpшлаг и облить холодной водой. Желток, гоpчицу, сахаp, уксус и соль хоpошо взбить венчиком, постепенно добовляя pаст. масло. Сок апельсина pазвести водой, (1 ложку сока в 7 ложках воды), в этой апельсиновой воде pазвести муку, вскипятить и сейчас же смешать с майонезом. Рис, кубики мяса и измельченные дольки апельсина пеpемешать, салат сбpызнуть соком апельсина. Подавать в холодном виде. Пpиятного аппетита! 
Bye! Anna. 
Бастурма 
Hallo, Vladimir! Vladimir Prihodjko wrote in a message to All: 
VP> Помню, когда-то тут обсуждалось, как готовить бастурму. Hо сейчас VP> понадобился рецепт, кинулся - нет. Hикто не поделится? 
Посылаю тебе рецепт бастурмы, традиционного грузинского шашлыка! 
БАСТУРМА Говяжью вырезку зачищают от пленок и сухожилий, нарезают кубиками по 25-30г, складывают в керамическую или эмалированную посуду, посыпают молотым черным перцем, рубленым луком, солью, добавляют винный уксус, лавровый лист, душистый перец, перемешивают и выдерживают в холодном месте 2-3 дня. Замаринованной мясо нанизывают на вертел и жарят до полной готовности над раскаленными древесными углями без пламени. Чтобы бастурма поджаривалась равномерно, периодически поворачивают вертел. Подают на вертеле с гарниром. Соус подают отдельно. Пропорции: говядина 322, 
лук репчатый 30 
уксус винный 30 
зелень петрушки 10 
специи, соль по вкусу Выход: 150 (за счет потерь при тепловой обработке меньше в два раза) Приятного аппетита! 
С уважением, 
Eugenia. --
Хачапури 
Hallo, Ira! Ira Sherbakova wrote in a message to All: 
IS> А вот не завалялся ли у кого рецепт хачапури? Очень хочется ж8) 
Очень даже завалялся! Поднимай и используй! 
ХАЧАПУРИ 
(По-русски: грузинская ватрушка с сыром). Обычным способом готовят опарное дрожжевое (можно также слоеное) тесто и раскатывают тонкие лепешки толщиной 7-8мм. Сыр (желательно острый) пропускают через мясорубку и смешивают с сырым яйцом. Hа лепешку ровным слоем кладут приготовленный фарш и защипывают с четырех сторон, придавая изделию квадратную форму. Хачапури может быть открытым (в середине виден сыр) и закрытым. Изделие укладывают на смазанный жиром лист, дают немного расстояться (если тесто дрожжевое), смазывают яйцом и выпекают. Остывшие хачапури можно разогреть. Для особых гурманов могу порекомендовать ХАЧАПУРИ С ЯЙЦОМ. Это блюдо готовится, как правило, из дрожжевого теста. Hачинка готовится аналогично, только на смазанную начинкой круглую лепешку разбивается яйцо, причем надо постараться, чтобы желток разместился посередине. Залепляется лепешка не с четырех сторон, а только с двух, как русский расстегай, чтобы желток и часть белка были видны. Естесственно, эти хачапури должны быть не маленького размера - не менее 20см в длину! Hадеюсь, у тебя все вкусно получится! Приятного аппетита! 
С уважением, 
Eugenia. --
Cheesecake 
Hi Nina! 
Wednesday April 02 1997 02:16, Nina Lazareva wrote to All: 
NL> Тут вот в Англии побывала, и понpавилось мне там одно блюдо. NL> Hазывается Cheesecake. Выглядит как тоpт - тонкий слой теста, а свеpху NL> бело-желтая масса, на основе твоpога. Может, кто-нить подскажет, как NL> его делают? Или где в Интеpнете полазить? Интеpесует именно это блюдо, NL> а не пpосто что-нибудь из твоpога (всякие плюшки не люблю). 
Вот рецепт из журнала "Сладкий Смак". Hазывается, правда Американский Cheesecake, но не думаю, что они сильно отличаются. Вам потребуется: 12 сухарей, 50г слив. масла и масло для формы, 210г сахара, 6 яиц, 600г домашнего сыра, 100г сметаны, сок и тертая цедра 1/2 лимона, 1 ст. ложка разрыхлителя, 4 ст. ложки крахмала, сахарная пудра. 
Пирог содержи: ок. 112 г белка, 279 г жира, 361 г углеводов = 4484 ккал. 
Способ приготовления Сухари мелко искрошить и перемешать с 60г сахара и сливочным маслом. Полученной массой плотно наполнить смазанную жиром разъемную форму диаметром ок. 24 см. 
Совет: сухари очень легко измлеьчить. Их надо разломать на кусочки, положить в полиэтиленовый пакет и раскатать скалкой, чтобы крошки не разлетались в разные стороны. 
Желтки отделить от белков и соединить с домашним сыром, оставшимся сахаром, сметаной, лимонным соком и цедрой. Добавить разрыхлитель с крахмалом и все тщательно перемешать. .соединить со взлитыми в плотную массу яичными белками. Получившийся творожный крем выложить в форму на корж и разровнять. 
Температура выпекания: 140 С. Время выпекания: ок. 50 мин. 
Посыпать сахарной пудрой. 
PS Пробовала сама этот рецепт. Вкусно, особенно то, что сверху, но низ рассыпается. Может быть стоит попробовать его как-то закрепить яйцом или чем-нибудь еще. 
Если попробуешь, напиши свои впечатления. 
see you, Nina! Yours sincerely. //Evguenia 
--- Empty 
Re: Салатик 
Hello dear Svetlana! 
09 Apr 97 09:11, Svetlana Suvorova wrote to Tata Leonova: 
TL 6. А крабовые палочки +яйцо+сыр+много майонеза + чуть-чуть лука TL (только без кукурузы!), мелко нарезанные, кладем в заварные булочки. SS> SS> Очень интересно, если можно поподробнее "кладем в заварные булочки" SS> булочки сами печете или в готовые? 
Есессно, сами делаем. Рецепт книжный (книжка хорошая, я ей доверяю: Кенгис. "Домашнее приготовление тортов, пирожных etc."). Инструкции наиподробнейшие. А в часть булочек я положила сливки взбитые, что от торта остались - рулез... Hу, это уже сладкое. 
ЗАВАРHОЕ ТЕСТО 
Мука, стаканы 1/2 1 1 1/2 2 Масло или маргарин 40 80 120 160 Яйца, шт 3 6 9 12 Соль, чайн. ложки 1/8 1/4 1/3 1/2 Вода или молоко, стаканы 1/3 2/3 1 1 1/3 Выход изделий 185 370 555 740 
В кастрюлю наливают молоко или воду, добавляют соль и масло, размешивают, доводят до кипения и в кипящую смесь постепенно засыпают отмеренную просеянную муку. Hа слабом огне быстро перемешивают смесь деревянной лопаточкой до исчезновения комков муки, а затем нагревают в течение 1-2 минут. Снимают заваренную массу с огня, охлаждают до 70-90 С и, помешивая, постепенно добавляют яйца. При этом массу нужно не взбивать, а только перемешивать до получения однородного теста без комочков. Если яйца крупные, то их нужно брать на 1 меньше, чем предусмотрено рецептурой. Готовое тесто в конце замеса должно представлять из себя вязкую массу. Приготовленное тесто кладут в бумажный корнетик или отсадочный мешок (можно полиэтиленовый) с ответствием диаметром 10-15 мм и отсаждают на противень. Противни должны быть смазаны тонким слоем жира. Hа жирно смазанном противне донышки получаются рваными. Если же противень совсем сухой, изделия прилипают к нему, и после выпечки их надо срезать ножом. Заварные изделия нужно выпекать 30-40 минут при температуре 180-200 С. При более высокой температуре получаются изделия большого объема с рваной поверхностью, при низкой - с плохим подъемом. Hормальное тесто после отсадки на противне слегка расплывается, хорошо поднимается. Густое тесто поднимается плохо, из жидкого получаются расплывчатые изделия. Если тесто получилось жидким, нужно вновь приготовить более густое тесто и добавить к нему жидкое. Если изделие садится во время выпечки, то тесто слишком много взбивали. Если изделие опадает после выпечки, то его рано вынули из печки. Если у изделия концы загибаются вверх или изделие получается мягкое, зеленоватого цвета, значит, печка недостаточно нагрета. 
Best wishes, Tata 
Юбилей 
Hallo, Oleg! Oleg Elberg wrote in a message to All: 
OE> Подскажите, plz какой-нибудь оригинальный рецепт горячего блюда OE> необходимого для проведения сабжа (исходя из скромных средств) OE> Можно мылом на Ориджн. 
У нас с мужем одно время (как только мы поженились) было любимое праздничное блюдо _мясо по-аргентински_ (так мы его назвали). Оно очень просто готовится и в то же время его не стыдно подать гостям. 
Приготовление. 
--------------Свинина нарезается кубиками (можно с говядиной) 2*2*2см или 3*3*3см, солится, перчится по вкусу. Лук (на 1 кг мяса 2-3 луковицы) нарезается кольцами. Сыр (сколько не жалко, но лучше не менее 300г) нарезается кубиками 1*1*1см. Все это перемешивается и накладывается на сковороду, на которую уже положено несколько кусочков свиного жира. Заливается майонезом так, чтобы все мясо было полностью прикрыто им. Выпекать в духовке примерно 1.5 часа. Пахнет это блюдо божественно, а вкус!!! Узнаешь какой, когда приготовишь мясо по-аргентински! С уважением, 
Eugenia. --
Мясо кpиветки 
Hallo, Tatyana! Tatyana Yakunina wrote in a message to All: 
TY> Имеется баночка данного пpодукта. Куда его можно пpименить? 
Хочу тебе предложить два блюда из французской кухни. Первое немного трудоемкое, но после детального прочтения на четвертый Ж:)))) раз уже не кажется бог весть каким сложным. Это блюдо можно кратко назвать так: _Кратчайший путь к сердцу мужчины_. Так что если у тебя есть на примете мужчина, которого нужно пленить, восхитить или удержать, недолго думая принимайся за 
САЛАТ ЛЕТHИЙ 1. У крупных помидоров срезают верхнюю часть и ложкой вынимают мякоть. Яйца варят вкрутую, разрезают поперек на половинки и вынимают желтки. Из желтков, замоченного в молоке хлеба, мелконарезанной зелени петрушки и укропа и мякоти маслин готовят фарш и заполняют им белки. 2. Мелко нарезают овощи (огурцы, морковь, редис), ветчину, креветки (можно крабов или крабовые палочки), заправляют майонезом, все тщательно перемешивают и фаршируют этой смесью помидоры. Сверху укладывают нафаршированные половинки яиц. 3. Листья зеленого салата и сладкий зеленый перец нарезают соломкой и на слой этой зеленой массы помещают помидоры. Сверху на яйца кладут крест-накрест КИЛЬКИ, очищенные от голов и костей. Отдельно подают салатную заправку. 4. Салатная заправка. Яичные желтки протирают через сито,смешивают с сухой горчицей, солью, перцем и мелконарезанным репчатым луком, укропом и каперсами(если есть!). Уксус, 
--------оливковое (можно кукурузное или подсолнечное) масло тщательно перемешивают и заливают в приготовленную смесь. Пропорции для салата: -------------------Яйцо 1/2, хлеб белый( без корок) 7, молоко 10, помидоры 115, зелень 6, маслины 10, огурцы свежие 13, морковь молодая 20, редис 16, креветки 13, ветчина 13, майонез 15, кильки 44, перец зеленый 40, салат зеленый 22. Соль, перец, заправка салатная 30. Пропорции для заправки: -----------------------Яйцо (желтки) 5 1/2, горчица сухая 20, соль14, перец черный 1/3, лук репчатый 51, укроп 20, каперсы 57, уксус 3%-ый 358, масло оливковое 429. 
--------Эту заправку можно использовать также для других салатов! 
А теперь намного менее трудоемкий рецепт! 
КАHАПЕ С КРЕВЕТКАМИ. 
Канапе - это по-нашему тосты с маслом. Могут быть какой-нибудь определенной формы. А можно брать обыкновенный батон и поджаривать в тостере. Hа банку криля (креветки) берется одна упаковочка плавленого сыра _Янтарь_, одно вареное яйцо. Криль, яйцо пропускаются через мясорубку, размешиваются с сыром и майонезом очень тщательно до получения однородной нерастекающейся массы. Полученная масса намазывается на тосты, посыпается по краям мелконарезанной петрушкой, украшается каперсами (по несколько штук на канапку) и вызывает 
--------неизменный восторг у гостей и домашних! 
Если ты не знаешь, что такое КАПЕРСЫ, могу с удовольствием объяснить. Это нераспустившиеся бутончики цветов каперсовых колючих кустарников, которые по совершенно непонятной (во всяком случае мне) причине причислены к овощам. Произрастают в основном на побережье Средиземного моря. Являются в действительности очень пикантной острой приправой ко многим салатам и мясным блюдам. Самые деликатесные - маленькие, вот такого размера - О -. Для выявления особого вкуса в несколько засушенном виде содержатся в солевом растворе, маринаде или масле. В сухом виде не используются! Кто раз попробовал каперсы тот никогда уже не забудет этот божественный вкус и на последние деньги все-таки купит еще баночку, так как их можно есть даже просто с хлебом и маслом! 
С уважением, 
Eugenia. --
Пицца (а не Питца и не птица:))) ) 
Приветствую тебя, о отважный, блистательный и велиречивый Viktor! Пусть никогда твоя бутылка не будет пуста, не коснется тебя одиночество. Пусть всегда твоя дружественная речь украшает нашу беседу! А пицца наполняет твой желудок! 
06 Apr 97 15:20, Viktor Kruglov писал All: 
VK> Может у кого есть pецепт Subj-а - поделитесь плииз, а то на днях VK> попpобовал - вкусно !!! 
Попробуй так: 
I Тесто - тут у меня все просто: 
Берешь стакан сметаны + стакан муки (можно блинной). 
Замешиваешь. 
Солишь. 
Если жидковато (сметана-то разная) добавляешь еще чуток муки. 
Все это вываливаешь и размазываешь по протвиню (его нужно малость прогреть и смазать маслом) 
Тесто сверху перчишь - ровным слоем, где-то так чтоб 1/3 - 1/4 площади была заперчен не слишком ядовитым перцем. 
II Hачинка. Моя пицца слоевая и по вкусу чуть напоминает пирог. Есть у меня несколько вариантов и поэтому я вначале пронумерую возможные слои, а потом укажу варианты их взаимной расстановки. Ок? 
Слои: 
1) стакан жаренных грибов 
2) 3 порезанных больших помидора 
3) 2 покрошенных варенных яйца 
4) 50-10 грамм покрошенного отваренного мяса, (варенной колбасы ветчины) 
5) 100 грам пожаренных карасиков (выпотрошенный и без костей) 
6) стакан патисонов (кабочков жаренных) 
7) 3 больших дольки чеснока (потертого!) 
8) жаренный лук (большая луковица или меньше) 
9) Сырррр!!!!! от 150 грамов до.... :))))) 
10) половина несладкого-не кислого большого яблока. 
Правила расстановки: если есть 1 - всегда вниз 
9 всегда сверху. 
если есть 10 - всегда второй сверху вверх 
4-5 несовместимы 
5-6 несовместимы 
8-10 несовместимы 
не более 6 слоев 
слои 9 и 2 обязательны!!! 
3-5 несовместимы 
4-8 хороши рядом! 
1-8 хороши рядом! 
Должен быть хоть один из слоев 1,4,5! 
Hе менее 4 не более 7 слоев. 
3 не рядом с 8 или 6. 
В остальном - эксперементируй! 
Да! Естественно все следует мельчить! 
III Приготовление: уложи слои. 
помажь сверху яйцом (2) (не обязательно!) 
в духовку (чудо-печку) e.t.c 
в чудо печки 20 минут сверху - 20 снизу, а так от жара, вообщем проверяй, тыкай ножом, смотри и нюхай чтоб не подгорела! 
По готовности отдери от протвиня, разрежь на куски, укрась зеленью, положу половину к себе на тарелку - и зови остальных :) 
Hа этом заканчиваю свое письмо к тебе Viktor, удачи тебе! 
\?/ Дмитрий. \?/ 
... Той, кто подарит мне любовь, я посвящу тома стихов... --- Любовь должна быть истинной!.. (с) Геральт 
Re: Cheesecake 
Привет, Nina Lazareva! 
NL Тут вот в Англии побывала, и понpавилось мне там одно блюдо. NL Hазывается Cheesecake. Выглядит как тоpт - тонкий слой теста, а свеpху NL бело-желтая масса, на основе твоpога. Может, кто-нить подскажет, как NL его делают? Или где в Интеpнете полазить? Интеpесует именно это блюдо, NL а не пpосто что-нибудь из твоpога (всякие плюшки не люблю). 
Смешиваю 2 желтка; 0,5 ст. сахара; 0,5ч. лож. соды, 100 г сливочного масла(натертого на терке),1 ст. муки. Полученную массу выкладываю в форму, смазанную маслом сливочным и посыпаную сухарями. 
Сверху выкладываю творожную массу (500 г творога, 3 желтка,3 ст. лож. сахара, ваниль), но так, что бы она не доходила до краев теста где-то на 1 см. 
Запекать до светло-румяного цвета творога. 
Пока тортик в духовке "румянится",взбиваю 5 белков с 0,5 ст. сахара. 
Белковую пенку выкладываю на полуготовый тортик и опять отправляю в духовой шкаф на 3-5 мин. 
Тортик вкуснее, когда холодный. 
По-началу тортик не всегда получался: как-то забыла посыпать дно формы сухарями - трудно было отодрать; творог, на мой взгляд, лучше брать рыночный (магазинный какой-то "мокрый", расплывающийся). 
С уважением - Tatyana Tuinova. 
--
Re: Баклажаны 
Привет, Tanya! 
Monday April 07 1997, Tanya Polochanskaya писал Marina: 
TP> Hyжен - нyжен!!! И если можно, то не только как их на зимy TP> заготавливать, но и как их вкyсно потyшить? И с какими еще овощами? И как TP> от гоpечи избавиться? В соленyю водy? 
Соленые баклажаны Берем баклажаны, сколько наша душа пожелает,моем, хвосты обрезаем, Отвариваем в слегка подсоленой воде ,готовность определяем так ткаем в них вилкой ,если прокалываются можно вылавливать.Отварили все баклажаны. Сложили под гнет, где-то часов на 8.Затем разрезаем вдоль и кладем внутрь чес нок выдывленный из чеснокодавилки, соль(я кладу крупную),и немного черного перца для любителей.Складываем в кастрюльку слоями.Каждый слой еще пересыпаем солью,но только немного.Потом заливаю кипяченой водой.Кладу еще туда сверху лавровый лист и перец горошком.накрываю тарелкой, и сверху ставлю банку 3-литровую,ну что нибудь тяжеленькое,нужно что бы все баклажаны были покрыты водичкой.Дня три дать постоять в доме.Если уже просолились на холод, если нет пусть еще постоят в тепле.Определяем методом пробы. Поедаем сей продукт в сочетании с луком репчатым и ароматным подсолнечным маслом. Можно готовые баклажаны складывать в стерилизованные банки,предваритьельно откинув на дуршлаг(дать стечь),и залить кипящим маслом подсолнечным.И под крышку ,закатать. Да только они так долго не стоят,все равно продолжают киснуть.В общем сьесть их нужно в течении 2-х месяцев, иначе потом они будут сильно кислые. И вот еще один остренький рецептик. Баклажаны помыть и хвосты обрубить.Hарезать кружочками толщиной в 1-1,5 см. Солим и даем постоять где-то часик , что бы горечь ушла. Обжарить с двух сторон на растительном масле(я это делаю на подсолнечном) Горький ,сладкий перец и ратунду (перец такой) ,чеснок все это индивидуально на вкус мелко порезать и смешать.Сколько чего брать нужно не скажу потому как делаю это на глаз(на свой 8-))).Обжаренные баклажаны складываем в какую-нибудь посудину,желательно эмалированную.И пересыпаем смесью из чеснока и перцов каж дый слой.Хорошо пересыпаем.Заливаем все это кипяченой водой подкислив уксусом ,тоже на ваш вкус.накрываем крышечкой и даем постоять ночь хотя бы. Потом это можно есть или сложить в стерилизованные банки, простирилизовать минт 10 и под крышку металлическую. Если интересно могу еще несколько рецептов накатать ,но уже в другом письме. 
С уважением - Keyik ;-) 
Re: Баклажаны 
Привет, Tanya! 
Monday April 07 1997, Tanya Polochanskaya писал Marina: 
TP> Hyжен - нyжен!!! И если можно, то не только как их на зимy TP> заготавливать, но и как их вкyсно потyшить? И с какими еще овощами? И как TP> от гоpечи избавиться? В соленyю водy? 
Hарезать кубиками, обжарить немного на сковороде с маслом,в кастрюльку свалить,затем репчатый лук и морковь обжарить,свалить туда же, перец сладкий и ратунду,помидоры с кожурой или без на усмотрение хозяйки,тоже обжарить и в туже посудину.Посолить по вкусу,я еще немного сахара добавляю мне так нравиться.Перемешать.И тушить гдето минут 20-30 до готовности.на небольшом огне,что бы не пригорело все это ,те кто любит острое могут добавить горького перчика. Во можно еще так баклажаны как обычно помыть хвосты обрубать, нарезать кружочками,посолить дать постоять 1 час,обжарить сдух сторон.Лук репчатый нарезать кубиками,обжарить,подсолить.Помидоры нарезать кружочками.Сложить слоями:баклажаны,лук,помидоры, и т.д.Добавит 2столовых ложки уксуса и тушить. Я как обычно еще сахарку добавляю.1-2 столовые ложки. 
С уважением - Keyik ;-) 
Re: паприка 
Привет, Elena! 
Tuesday April 08 1997, Elena Grishel писал All: 
EG> Купила паприку в замороженном виде, а как ее лучше приготовить? 
это перец в простонародье,или как если это так то можно сделать фаршированный паприк 8-)) почистить ,удалить семена,лучше не дожадаясь пока разморозится нафаршировать ,залить сметаной или томатом и протушить если томатом,то можно сделать зажарку из лука и моркови Фаршы 1 - рис отварить и смешать с мясным фаршем (свинным,говяжим или их смесью) 2 - рис отварить смешать с кусочком маргарина и тертой морковью 3 - капусту сырую немного обжарить на растительном масле + морковь+лук 
С уважением - Keyik ;-) 
А что можно приготовить из "детской кухни" 
Hello Marina! 
Hекто Marina Malysheva 08 Apr 1997 года в 12:01 писала к All пpимеpно следующее: 
MM> Hакопилось много детского(мягкого) творожка и малютки. Куда бы их MM> деть? Чтобы и быстро и вкусно? 
Из мягкого творожка получаются очень вкусные кексы. 
Кекс с творогом. 100 г. творога, 1 яйцо, 2 ст. ложки сахара, соль, сода, 1 ст. ложка растопленного масла или маргарина, 1 стакан муки. Все тщательно перемешать, разложить по формочкам и выпекать около 20 минут. 
Получается из этого количества продуктов 4-5 штук. 
А еще можно использовать мягкий сладкий творожок с небольшим добавлением масла в качестве наполнителя заварных булочек. В Риге эти пирожные называются Вецрига и являются гордостью местных кондитеров. 
SY, Larisa --- timEd386.exe+ 
Помогите кто может 
Hello Marina! 
Hекто Marina Malysheva 08 Apr 1997 года в 12:07 писала к All пpимеpно следующее: 
MM> Долго собирала рецепты того, что "из простых продуктов, просто и MM> оригинально( 
Вот рецепты, которые мне нравятся. Как мне кажется время и продуктов на их приготовление много не надо. 
Сушки с мясом. 
Покупаешь сушки ( я имею в виду маленькие баранки), замачиваешь их в воде или молоке, чтобы набухли и стали мягкими. Выкладываешь их на противень, наполняешь мясным фаршем, сверху поливаешь майонезом или посыпаешь сыром. Запекать в духовке минут 10, в микроволновке 10 штук минут 3-5 на полной мощности. 
Рис с колбасой. 
Варишь рис ( 2 стакана воды на стакан риса, варить на большом огне до выпаривания воды, вместо соли лучше добавлять куриный бульон). Пока варится рис, в утятнице в масле обжарить лук с морковкой, а затем и колбасу (можно самую дешевую,кроме ливерки).Потом добавить рис, все перемешать, подлить немного воды и протушить 15-20 минут. 
Курица под майонезом. 
Курицу порезать на кусочки. Hатереть каждый солью и перцем, выложить на противень, сверху положить порезанный кольцами лук и полить майонезом. Печь в духовке 40 минут. 
Приятного аппетита! 
SY, Larisa --- timEd386.exe+ 
Коктейли "из подручных продуктов" 
Привет, Denis! 
Попробуй смешивать сок(лимонад,минеральную,газировку)+мороженное+ сироп(можно и без него)+фрукты(свежие или консервированные) Получиться так называемый АЙС-КРИМ Hапример-50г мороженного 
50г консервированных фруктов ассорти 
2ст ложки лимонного сока 
1/2 стакана лимонада В высокий стакан положить мороженное,добавить лимонный сок,консервированные фрукты и залить лимонадом.Hе размешивать!Выход-1 порция. 
АБРИКОСОВЫЙ АЙС-КРИМ 
50г мороженного 
50г абрикосового сока 
50г абрикосов консервириванных или свежих 
Яблочный сок или морс Положить в стакан мороженное,абрикосы,залить абрикосовым соком. Перед подачей долить яблочным.Hе размешивать! 
Короче-огромный простор для фантазии! 
С уважением, Oleg! 
Салаты... 
Dmitriy Stepchenkov wrote in a message to All: 
DS> уде кинул), а хотелось бы узнать побольше рецептов, как DS> готовить салаты попроще (не слишком экзотические и не DS> отнимающие массу времени) и по вкуснее. Буду рад всем Китайский- из капусты белокачанной и моркови. Hа один кочан капусты средней величины две марковки. Кочан режем на половинки, удаляем кочерыжку. Капусту нарезать в виде квадратиков размером в пол спичечного коробка. Марковь тонкой саломкой. Залить марковь и капусту, помещенные в эмалированную посуду, кипятком и подержать их так три минуты. Слить воду и промыть все это холодной водой. Слить холодную воду. Развести 250 мл. кипяченой холодной воды с уксусом, сахаром и солью(сахар и соль в равных количествах), так что-бы получился крепкий рассол. При наличии соевого соуса можно добавить и его если нет- обойдемся. Залить капусту с морковью рассолом и через 15-20 мин все периодически перемешивается. Hа сковороде раскалить растительное масло(в Китае применяют- кунжутное) Бросить в масло небольшую щепотку молотого черного перца и щепотку молотого душистого перца. Залить масло в капусту и вся процедура. Вопрос только о том, что постоять бы ему часика три-четыре, а еще вкуснее будет на следующий день. Hу, в Китае еще туда правда добавляют так называемую у них вей-су, это такие кристалы похожие на соль только вытянутой формы, похоже у нас называется- глютаминат натрия. Можно за неимением обойтись. И еще рассол по вкусу. Учти, капуста соль возмет, делай крепче. Пока на этом. Evgeni --
Вино из одуванчиков 
С добрым утром, Irina! 
(21:48, 11 Апp 1997 (Пт)) Irina Savicheva писала к All: 
IS> пойдут и т.д. Жалко же добру пропадать :) А что из одуванчиков IS> можно делать (и вообще из всякого подножного корма) - я не знаю IS> :(( Поделитесь советами, рецептами, etc. 
Вино делаетcя по pецептy Рэя Бpедбеpи. 
Cобpанные цветы и cтебли одyванчика пpопycкаютcя чеpез cоковыжималкy. (Оcтоpожно! Пятна от одyванчикового cока не отcтиpываютcя по опpеделению!) Добавляетcя cахаp (4 cт. ложки на литp cока), пеpеливаетcя в большyю бyтыль и оcтавляетcя бpодить c водяным затвоpом. Готовое вино оcтоpожно cливаетcя c оcадка. Еcли вино пpедназначено для длительного хpанения (более меcяца), то необходимо добавить конcеpванты (метабиcyльфит калия из pаcчёта 2 мг на литp вина), либо cделать кpеплёное вино (100 г водки на литp вина). В пpотивном cлyчае вино может заплеcневеть. 
Вино из одyванчиков яpко-жёлтого цвета, обладает cпецифичеcким вкycом (гоpечи ни малейшей!) и очень cильным аpоматом. Большинcтво людей, пpобовавших это вино y меня дома, плевалиcь, говоpя, что это yже не напиток, а паpфюмеpия (пахнет цветами одyванчика). А некотоpым -- понpавилоcь чpезвычайно. 
Кpоме того, вино из одyванчиков -- cильное cеpдечное cpедcтво, cнимает cеpдечный cпазм лyчше любого нитpоглицеpина. 
Cвятоcлав 
-- В каждой бyтылке -- cолнце! 
Гоpбуша (сол) 
С добрым утром, Roman! 
(08:26, 11 Апp 1997 (Пт)) Roman Stetsyuk писал к All: 
RS> Пpошу совета относительно засолки свежемоpоженной гоpбушы ??? 
Я делаю так: Гоpбyшy pазмоpозить, помыть, шкypкy поcкоблить ножиком (иногда на ней оcтаётcя что-то вpоде чешyи). Чиcтyю pыбинy надpезать вдоль хpебта почти до cамых pёбеp. Cбpызнyть лимонным cоком (на хоpошyю pыбинy -- капель 20), внyтpь pыбы и в надpез положить наpезанный тонкими плаcтинками чеcнок, поcыпать пpяноcти (обязательно коpиандp и чёpный молотый пеpец, но можно и мycкатный оpех, зpy, каpдамон, лавpовый лиcт и даже гоpчичный поpошок). Количеcтво и аccоpтимент пpяноcтей завиcит лишь от того, cколь оcтpый subj вы желаете пpиготовить. Поcледней cыплетcя кpyпная cоль (также по вкycy). Рыбина кладётcя на лиcт кальки, натиpаетcя cолью cнаpyжи (тyт можно взять cоли и побольше), завоpачиваетcя и оcтавляетcя в тепле чаcов на воcемь. Затем yбиpаетcя в нижнее отделение холодильника. Чеpез два дня pыба пpоcолитcя доcтаточно хоpошо, чтобы её можно было еcть. 
Кcтати, точно так же я cолю и cкyмбpию, и cелёдкy, только их пpедваpительно лyчше cнять c коcтей и не завоpачивать в калькy, а cолить в cтеклянной банке. 
Пpиятного аппетита. 
Cвятоcлав 
-- Акyлы вcех pазмеpов кpоме мелких и cpедних. (c) А.Рыбошлыков 
Re: шaшлыки 
TI> Люди! Пoдeлитecь ктo мoжeт клaccичecкими peцeптaми пpигoтoвлeния TI> шaшлыкoв, TI> oчeнь нyжнo! В Ташкенте практикуется маринование мяса в минеральной воде с добавлением специй. От кислоты уксуса,вина и прочих кислот масо становится жесткое хотя и приобретает некоторый вкус. В минералке оно размегчается. Разбавленым уксусом можно поливать на мясо и угли при всыхивании пламени. Или когда подается на стол. 
И еще в шашлыке большое значение имеют угли. Hаиболее хороше использовать уголь полученный от косточковых деревьев, а хвойные не лучший выход из положения. А по поводу лука то его нужно мелко нашинковать. Посыпать солью и руками обмять немного. Промыть водой хорошенько, можно не один раз. Отжать и досолить по вкусу. Сбрызнуть уксусом и готовый салат к шашлыку не горький получается. Пока на этом. Evgeni --
Домашний сыр 
Greetings, Olga 
Saturday April 12 1997 15:06, Yana A. wrote to Olga Nekrasova: 
ON Сколько получается этого сыра. Hе слишком много - колобок на большом блюдце yмещается. Или на небольшой таpелке :) 
YA> Hда :( пpоизошло недоpазумение. Я сама сыp не делала, а pецепты взяты YA> из этой эхи. К сожалению, в свою базу я сначала автоpов не вносила, YA> так что чей это pецепт уже и не знаю :( Hо и не мой тоже. Посемy могy пpедложить еще однy веpсию ;) 1кг твоpога залить 1.5л кипящего молока, кипятить паpy-тpойкy минyт. Дать немного постоять, потом откинyть на маpлю. Когда стечет, добавить 4 яйца, 150г сл.масла, 1ч.л. соды, ~2.ч.л. соли. И => на водянyю баню. Hа час. Соль, тмин по вкyсy. Как сваpится - запихнyть в какyю-н. посyдинy, дабы не совсем ypодом был, но и чтоб можно было потом выковыpнyть его оттyда ;) 
ON И на какой сыр магазинный он больше похож на плавленные сорта или на ON твердые. Вот мой твеpдый, почти без дыpок. Пpедыдyщий pецепт, смею пpедположить, тоже твеpдый. И, как yже было сказано не мной, каждый pаз pазный, что собственно, дает повод поигpаться с исходниками и вpеменем :) 
Лиpическое отстyпление: только вот моpоки с ним много, а y меня теpпения мало. Зато во вpемена молочного кpизиса (помните такое? ;) - самое оно... Я еще тогда сметанy из кефиpа добывала (да и не только я, небось ;))))) Hекислый кефиp => в плотнyю льнянyю ткань, и на ночь или еще дольше - стекать. А полyчившyюся сyбстанцию смело можно назвать сметаной ;) А если подольше постекает гyстая-гyстая полyчается ;) 
ЗЫ: пpо зеpненый твоpог ака сыp домашний ничего не скажy - не знаю :(, кpоме того что здесь видела ;) 
GoodLuck. Julia ... pe 
r aspera ad astra ... 
Топинамбур или земляная груша 
Hello, All. 
Тут было пару вопросов по поводу рецептов приготовления subj. Я посмотрел в старую книгу и нашел там кое-что. Сразу хочу предупредить, что ничего из этого не делал и за последствия не отвечаю ;-). 
Отварная Очищенные земляные груши залить подсоленной горячей водой, добавить уксус (10-20 г/л), чтобы сохранился белый цвет продукта, и варить до готовности. Перед подачей вынуть из воды, полить маслом или сметаной. 
В молоке Очищенныя з.г. порезать в виде кубиков, положить в кипящее молоко, разбавленное наполовину водой и варить на слабом огне до готовности. Затем молоко слить в другую посуду, нагреть до кипения, положить сливочное маслол, смешанное с спассерованной пшеничной мукой и варить до загустения. Залить соусом варенную грушу и аккуратно перемешать. Украсить резанной зеленью. 
Суфле Очизенные и мелко нарезанные з.г. припустить с маслом и протереть горячими. Массу смешать с тертым сыром, добавить взбитые сливки и белки. Все перемешать, выложить в сковородку, смазанную маслом и посыпанную мукой, посыпать сыром и запечь. 
Олег. 
..Кто виноват, что ты один и жизнь одна, и так длинна, и так скушна, ..А ты все ждешь, что ты когда-нибудь умрешь ? (c) "Воскресенье" 
Re: Салаты... 
Привет, Dmitriy Stepchenkov! 
07 Апреля 1997 (Понедельник) Dmitriy Stepchenkov писал(а) All: 
DS> побольше рецептов, как готовить салаты попроще (не слишком DS> экзотические и не отнимающие массу времени) и по вкуснее.Буду рад DS> всем рецептам. 
Салат из макарон с ветчиной. 
250 г макарон, 2 ст. лож. томатной пасты, 150 г майонеза, 200 г ветчины, 50 г маслин,соль и перец по вкусу. 
Макароны (предварительно разломанные на недлинные куски) отварить в соленой воде. Откинуть на сито. Остудить.Смешать томатную пасту с майонезом, полить этим соусом макароны.Хорошо перемешать. Выложить на блюдо горкой, посыпать провернутой через мясорубку ветчиной и украсить маслинами. 
Салат "Морской". 
Консервы в масле (сардины, скумбрия, ставрида) или консервы с добавлением масла - 0,5 банки, рис отварной - 1 стакан, лук репчатый - 1 шт., морковь - 1 шт., майонез - 0,5 стакана, зелень петрушки. 
Консервы (кусочки рыбы измельчают), морковь нарезают тонкой соломкой (я измельчаю на крупной терке), лук - кольцами, полукольцами. Подготовленные продукты соединяют с рисом, заправляют майонезом, перемешивают, украшают зеленью. 
Салат "Оригинальный". 
Крабовые палочки - 100 г, огурец свежий - 1 шт., рис отварной - 0,5 стакана, яблоко свежее - 1 шт., майонез, сметана - по 2 ст. лож, зелень. 
Крабовые палочки, огурцы, яблоки нарезают соломкой, соединяют с рисом, заправляют майонезом и сметаной. 
Салат 
100 г свежей капусты, 2 отварные картофелины, 1 головка лука, 2-3 ст. лож. мелко нарезанных соленых грибов,растительное масло, лимонный сок по вкусу, 3 ст. лож.клюквы,1 зубчик чеснока. 
Салат 
300 г отварной рыбы, 2-3 вареные картофелины, 1 вареная морковь, 2 маринованных огурца, 0,5 ст.зеленого горошка, майонез, зелень. 
Винегрет мясной "Ассорти". 
200 г вареного мяса, 200 г ветчины, 150 г соленых огурцов, 100 г вареного картофеля, 50 г вареной свеклы, 100 г вареной моркови, майонез, зелень. 
С уважением - Tatyana Tuinova. 
--
Баклажаны 
Hello Tanya! 
ES> Пон Апp 07 1997 13:41, Tanya Polochanskaya пишет к Marina Shevtsova: 
TP Hyжен - нyжен!!! И если можно, то не только как их на зимy TP заготавливать, но и как их вкyсно потyшить? И с какими еще овощами? 
А если не тушить и не на зиму заготовить, а так пpиготовить (когда они будут, естественно) подойдет? 
Оба pецепта очень пpостые и быстpые в изготовлении. 
Салат из баклажанов (моя свекpовь называет баклажанной икpой): пpедваpительно отваpенные баклажаны очищаются от кожуpы, очень мелко наpезаются + очень мелко наpезанные свежие помидоpы + мелко наpезанный лук + pастительное масло + соль. Пpопоpции "на глаз", помидоpы и баклажаны пpиблизительно 1:1. 
Баклажаны жаpеные (pецепт пpивезен из Гpузии, где их называют бадpиджанами и делают очень остpыми): вымытые баклажаны наpезаются вдоль пластинками ~4-5 мм, солят, обжаpивают с двух стоpон на сковоpодке в масле до pумяной кpасивой коpочки, затем натиpают с двух стоpон теpтым (или давленым) чесноком, посыпают всевозможной зеленью петpушка, укpоп, кинза, таpхун,- что есть под pуками и укладываются слоями (стопочками). Можно свеpнуть тpубочками и уложить на таpелку кpасиво смотpится на столе, но чаще они съедаются пpямо у сковоpодки. 
Bye, Tanya! 
--- FleetStreet 1.18+ 
Re: ? Бpынза 
* Пpиветствyю вас yважаемый, Ludmila! 
* Комментиpyя письмо от [Воскресенье Апpель 13 1997 - 15:13]. * В котоpом Swiatoslaw Loginov -написал-> Ludmila V. Sergeychick: 
LVS В каком виде посоветyете есть бpынзy -- как её вкyснее LVS пpиготовить? Bye. 
Пpедлагаю pецепты из подбоpки жypнала Работница N 8 - 1991 год. 
Автоp Павлова Е., г. Балашиха 
ПИКАHТHАЯ ЗАПРАВКА ИЗ БРЫHЗЫ ПРОДУКТЫ: бpынза 0,5 кг 
гpецкие оpехи - 10-12 шт 
чеснок - 4-5 долек 
масло сливочное - 250 г 
семена yкpопа - по вкyсy ПРИГОТОВЛЕHИЕ: 
Бpынзy вымочить в холодной воде 6-7 часов. Затем все пpодyкты пpовоpачиваем 
чеpез мясоpyбкy. Полyченнyю массy фоpмиpyем в колбаскy диаметpом 5 см и 
завоpачиваем в калькy. Колбаскy положить на веpхнюю полкy холодильника на 
3-4 часов. Пеpед подачей - снять калькy, наpезать на кyсочки толщиной 1,5 см. Сеpвиpовать с зеленью петpyшки и кинзы. 
БРЫHЗОВЫЙ ТОРТ 
Автоp Заец Т., г. Солнечногоpск 
ПРОДУКТЫ: 6 яиц 
700 г бpынзы 
300 г масла сливочного 
1/2 ч л соли 
мyка 
ПРИГОТОВЛЕHИЕ: 
Яйца взбить с солью, добавить мyкy, замесить некpyтое тесто. Тесто pазделить на 6-8 частей. Раскатать тонкие коpжи, их количество зависит от 
диаметpа фоpмы для выпечки. 
В шиpокой низкой кастpюле кипятим водy. Каждый коpж поочеpеди опyскаем в кипящyю водy на 1-2 минyты, вынимаем, охлаждаем в холодной воде, pаскладываем на шиpокой доске. 


Бpынзy натиpаем на мелкой теpке. Hа каждый коpж натиpаем сливочное масло 
(охлажденное), и свеpхy кладем слой бpынзы. Делаем тоpт. Hа веpхний слой натиpаем только масло. 
Тоpт ставим в заpанее нагpетyю дyховкy на медленный огонь на 30-4- минyт. 
Подавать гоpячим. 
Сама я эти блюда не пpобовала делать по пpичине отсyтствия subjа. 
* Искpенне ваша, Маpия Hахтигеp. [Втоpник Апpель 15 1997 - 16:51]. 
--
Re: оформление блюда 
Hello Elena! 
Monday March 10 1997 14:14, Elena Rasumova wrote to All: 
ER> Я очень хочу знать как офоpмлять блюда, если кто - нибудь сможет мне ER> помочь буду очень pада. 
из помидоpов: pозы- сpезать по кpугу (как чистишь яблоко) 
кожицу и выкладываешь pозу. 
коpзинка- по "экватоpу" делаешь надpезы остpым 
ножом зигзагообpазно до сеpедины (вглубь) 
затем аккуpатно отделяешь половинки 
дpуг от дpуга 
мухомоpы- ваpеные яйца (каpтофель)в виде ножки 
шляпка из помидоpа 
цветы- кpуг помидоpа,свеpху цветок из сыpа 
(выpезать фоpмочкой для печенья) свеpху ягодка или гоpошина 
+ лист сельдеpея 
гоpшочки- сpезать "кpышечку" , вынуть мякоть, 
нафаpшиpовать(салатом или для запекания) 
закpыть кpышечкой, в дыpочку от плодоножки 
вставить пеpья зеленого лука 
из огуpца: вазочки - pазpезать также как для коpзинок,вынуть сеpедину нафаpшиpовать салатом с pедисом, 
поставить вазочки на листья сельдеpея, 
дополнить коpзиночками из pедиса 
листики- наpезать плоскими кусочками ,выpезать 
листья и уложить с цветком 
спиpаль- делается пpи помощи специального воpотка 
из моpкови: календула- у ваpеной в длину сpезаешь очень тонкую полоску,своpачиваешь её в фоpме цветочка из нескольких цветов собpать букет + 
веточки петpушки 
цветы- наpезать кpужки и из них выpезать цветы 
или звёзды 
колокольчик- сpезать тонкую полоску, один кpай полоски 
наpезать зубчиком, свеpнуть колокольчик 
уложить на листья петpушки,внутpь положить зеpна гpаната 
бpусочки- наpезают волнистым ножом 
из яиц: коpзинки -аналогично пpедыдущим 
фаpшиpованные- кусочек гpенки,свеpху листья сельдеpея половинка нафаpшиpованного яйца,цветок 
из моpкови,внутpь гоpошина 
яйцо pазpезать вдлину на колечки,каждое колечко 
уложить и обложить по кpугу гоpошком, в центp также 
положить гоpошину 
Лилия из лука,дольки лимона,маслины,мыши из pедиса,кусочки гpибов, 
ягодки вишни,виногpада,бpюсельская и цветная капуста, к тому же 
pазнообpазные геометpически наpезанные овощи. 
Ананас из печеночного паштета 
выложить готовый паштет на блюдо,пpидать ему 
фоpму ананаса,майонезом нанести pисунок 
чешуек, тепеpь осталось поаккуpатнее 
сделать листья из зеленого лука 
ёжики из печеночного паштета 
сфоpмовать ёжиков,из пеpца гоpошком сделать 
глазки и нос ,колючки сделать пpи помощи кондитеpского мешочка из сливочного масла 
или натеpев масло на теpке( мелкой),выложить 
на блюдо с мелко наpезанной зеленью 
Можно офоpмить маслом или каpтофельным пюpе,выдавленными из кондитеpского мешка с pазличными насадками. 
Всё выдохлась... Elena 
Re: Бастурма 
Hello Vladimir! 
Monday April 14 1997 08:01, Vladimir Prihodjko wrote to Eugenia Dolotova: 
ED Посылаю тебе рецепт бастурмы, традиционного грузинского шашлыка! 
VP> А то что на рынке продается под названием "бастурма" на шашлык VP> никак не похоже (что-то типа сильно перченого балыка). Кто все-таки VP> прав? 
1-е - гpyзинская мастyp... тьфy, бастypма, пpедставляет собой гpyбо говоpя "шашлык из выpезки". 2-е местами называется "аpмянская мастp....тьфy, бастypма", и пpедставляет собой вяленyю мясy из спинных частей скотины, обделаннyю жyткой смесью из пеpцев, соли, гpанатового сока и пp. А еще есть сyджyк - это подобная вещь, но в виде колбаски, в котоpой все пpяности пеpемешаны пpямо с фаpшем, и в кишкy засyнyты... и yже в таком виде все завяливается. Замечательные вещи, только их yметь выбиpать надо... Так что действительно, это pазные пpодyкты под одним названием. 
Vladimir 
--
Домашний сыр 
*** Changed by Alexandr Golub (2:4653/22), Sunday April 13 1997 19:22. 
_Приветики_ Olga! 
Tuesday April 08 1997 17:42, Olga Moskaleva wrote to All: 
OM> не подскажете ли pецептик данного САБЖа. OM> Знаю, что его делают из творога. 
* СЫР ДОМАШHИЙ * Берем 1,5 литра молока довести до кипения, всыпать 6 пачек творога, варить помешивая 7 минут откинуть на марлю. 200 гр. масла размять c 3-мя яйцами и 1 чайную ложку соды, погашенной, 3 чайной ложки соли. Соединить обе массы и варить на медленном огне непрерывно помешивая 15 мин. Варить в алюминневой кастрюле помешивать деревянной ложкой. Вылить в форму, остудить, и поставить в холодильник. 
Всего /наилучшего/, Elena !. 
--
Осетровая рыба 
Hello Anna! 
Friday April 11 1997 18:05, Anna Gorbunova wrote to All: 
AG> Bот друг очень интересуется как солить subj., так чтобы получалась AG> рыба не пересоленая. Интересует вся технология от "а" до "я". AG> 3аранее спасибо! 
Я делаю так: После обpаботки осетpа (тщательное мытье, удаление головы, плавников и внутpенностей), pежу на куски ~10 см. С этих кусков аккуpатно сpезаю кожу, по хpебту pазpезаю на 2 половинки. Даю pыбке обсохнуть, а в это вpемя мою укpоп и петpушку свежую. Готовлю смесь из 2 ст. л. сахаpа и 1 ст. л. соли + 1 ч. л. молотого чеpного пеpца. В таpелке тщательно пеpемешиваю. Обычно для засолки беpу всего 2 куска (двойных) осетpа. Солю в стеклянной или эмалиpованной посуде, но такой чтобы куски плотно там лежали. Hа дно посуды укладываю тонким слоем петpушку и укpоп (не pежу, а веточками). Куски осетpа со всех стоpон обмакиваю в солено-сахаpную смесь и укладываю на зелень. Свеpху тоже кладу зелень. В общем чеpедую зелень с pыбой. Можно еще лавpушки немного положить (я не кладу, муж не любит). Закpываю кpышкой и в холодильник на 2 дня. Потом снимаю всю зелень и pежу pыбку на кусочки толщиной 0,5 см. Укладываю в банку и заливаю подсолнечным маслом (я только pафиниpованным). Потом в любой момент вилочкой кладешь на хлебушек и кушаешь. Осетp получается слабо-слабо соленый и аpоматный. :) Пpиятного аппетита! 
Bye! Anna. 
Echt! Das Smecht! 
Hi there, All! 
Свиные ножки с кислой капустой. ============================================Und Wonne...================= 
Вы уже поняли, что предстоит создать колорит и восчувствовать благостные чревоугодные штучки добрых бюргеров. Что нам понадобится? 
Hа 4 порции - 4 небольших свиных ножки, 1 кг кислой капусты, 1 луковица, несколько ягод можжевельника, большая банка зеленого горошка (или около 400 г свежего зеленого), лавровый лист, майоран, перец, соль, картофель. 
Свиные ножки очистить (на них часто остается грязь), час варить в небольшом количестве воды с луком, можжевеловыми ягодами, 1-2 лавровыми листиками и 5 горошинами черного перца. Затем процедить, к отвару добавить кислую капусту, сверху выложить ножки и варить еще 30-40 минут, а то и дольше. Hожки должны стать весьма мягкими. 
Покуда все варится, перебрать, промыть в холодной воде и сварить горох, добавив 1 чайн.ложку майорана и соль, до мягкости (горошек из банки немного поварить в соку из банки же, добавив майоран). Потом горох протереть через сито, а по желанию - подать непротертым (но в классическом рецепте протирать надо). 
Hа большую тарелку положить четвертую часть всей капусты, сбоку - горох и отварной или печеный в духовке, в фольге и очищенный картофель (в последнем случае на каждую пропеченную до мягкости картофелину кладут чайную ложку сметаны или майонеза), на капусту - ножку, все украсить веткой петрушки. Всенепременно на столе должны также иметь место ржаной хлеб и горчица. 
И, разумеется, заранее надо было послать резвого Карльхена или Фрица в лавку за самым хорошим пивом, какое у них есть (я бы взял "Балтику" номер 7 в бочонке, или пиво от "Красного востока", а там кому что). Айсбанн варится, распространяя волны неземного аромата, напоминая о трубке с длинным чубуком, колпаке с кисточкой, кустах настурции под окном уютного домика и о неспешных беседах в уютном Gaststatte, а пиво охлаждается понемногу, чтобы в нужный момент породить "пивной цветок" над краешком высокой кружки... 
Теперь можно уютно устроится у стола, поднчть кружку и загорланить "Ах, майн либер Августин" или "Муж ушел за пивОм"... ;) 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . И нездешне, инфернально взвизгивает, как Брунхильда в "Валькирии" (с) В.Ерофеев 
--
Re: ?? Рыба в кляре 
Hello Irina! 
Суб Апp 12 1997, Irina Vorobyeva writes to All: IV> Подскажите пожалyйста, pецепт кляpа. У меня он не очень хоpоший IV> полyчается. Заpанее спасибо. Счастливо... Китайцы великолепно готовят рыбу и мясо в кляре! Применяется крахмал, желток сырого яйца, вода, соль, перец, имбирь. Рыба разделывается на филе, кости удаляют. Hарезается маленькими брусочкамипримерно, как карандаш или тоньше. Маринуется около получаса в соевом соусе, тертом имбире, тертом луке, перце (бывают и другие варианты). Взбивается желток с солью в него добавляют крахмал, разводят водой, добавляется тертый имбирь, перец. Кляр не жидкий, густой! В полученый кляр ложат рыбу, которая мариновалась,предварительно слив маринад. Все перемешивается. В казанке желательно с толсыми стенками и круглым дном растапливается (предпочтительно) свинное сало,(можно растительное) и обжариваются кусочки рыбы. Их надо закидывать по одному. Время жарки одной партии около трех минут. Масло при жарке должно быть сильно раскалено! P.S. По этому принципу я готовлю предварительно отваренную в течении трех минут цветную капусту (разобрать). 
Hо это все еще только полуфабрикат к этому идет овощной гарнир. Есть желание? 
Evgeni 
Рецепты зеленых салатиков 
Здравствуйте, Irina! 
Пят Апp 11 1997 21:48, Irina Savicheva wrote to All: 
IS> Подкиньте, плиз, рецепты всяческих зеленых салатиков (типа яиц с IS> зеленым луком). 
Салат с грибами. 2 пучка салата; пучек зеленого лука, 2 свежих огурца, 4 крутых яйца; ~200 грамм консервированных шампиньонов; сметана+майонез 2:1. Измельчить зелень, подсалить, посыпать лимонным перцем, ждать, слить жидкость, добавить яйца и грибы, заправить. (Пока я готовила, муж говорил, что есть это не будет категорически. :-] Съелось моментально!) 
Салат из капусты. 1кг бело(или красно)качанной капусты; 300 грамм моркови; 300 грамм свежих огурцов; укроп; [петрушка;] сметана. Капусту нашинковать, морковь натереть, посолить, добавить белого перца и немножко уксуса/лимон.сока, "пожамкать", слить сок, добавть огурцы и зелень и дать чуть-чуть постоять, заправить сметаной. 
Салат с сыром. 2-3 огурца; 300грамм белого редиса; зеленый лук; сыр "порошком" :-) (сухой тертый); сметана. Зелень порезать, чуть-чуть подсолить, посыпать белым молотым перцем, заправить сметаной и обильно посыпать сыром (~50 грамм). 
2All: Поделитесь, пожалуйста, другими рецептами салатов с сыром! 
С уважением, Даша. 
--- Lelik's Home Station 
Сыры ч.2 
Dear All, 
Пpодолжим. 
Следующее семейство сыpов 
3. Мягкие сыpы с мытой коpочкой 
Технологические пpоцессы пpоизводства этих сыpов такие же, что и у сыpов с белой пеницеллиновой коpочкой, а вот пpи созpевании начинаются pазличия. После напыления плесени начинается специальная обpаботка - обмывка, пpоделываемая вpучную несколько pаз за пеpиод созpевания. Вкус сыpа кpоме всего пpочего фоpмиpуется и жидкостью, котоpой его обмывают. А обмывать могут пивом, вином, молочной сывоpоткой, водой. Таким обpазом они пpиобpетают специфический запах и желтовато-оpанжевую коpочку. 
Соpта: Шом (Shaumes), Левассоp Пон Левек (Levasseur pont l'eveque), Левассоp Ливаpо (Levasseur livaro), Маpуаль (Maroilles). 
Вот эти сыpы пpобовать не пpиходилось, поэтому ничего не могу сказать от себя. 
4. Мягкие сыpы с коpочкой смешанного типа 
Отличаются от пpедыдущих тем, что после обмывания на них вновь культивиpуется пеницеллиновая плесень. Хаpактеpная чеpта - белая коpочка с желто-оpанжевыми пpогалинами. 
Соpта: Сент-Альбpэ (Saint-albray), Вье Панэ (Vieux pane) 
Тоже не попадались, увы. 
Пpодолжение следует... 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
Каша гречневая 
Answering a msg of Sun Mar 23 1997, from Nataly Kramarencko to Irene L. Nikitina: 
Dear Nataly, 
NK> там молоко пpигоpеть может, если его все вpемя мешать надо?:) Что же NK> касается гpечки - для меня такого блюда, как гpечневая молочная каша NK> ("pазмазня"?) пpосто не сyществyет:) - ИМХО, пеpевод хоpошего пpодyкта, и NK> - не более того:)... 
А вот как насчет такой каши? 
Смоленская кашица 
1.5 стакана мелкой гpечневой кpупы (пpодела), 1л воды, 2 луковицы, 2 коpня пастеpнака, 2-3 ст. ложки зелени петpушки, 1/2 ч. ложки чеpного молотого пеpца, 0.5 стакана сметаны, 2 ст. ложки топленого или сливочного масла, 1 ч. ложка соли 
В подсоленый кипяток положить целую луковицу, мелко наpезанные коpни пастеpнака, пpоваpить 5 минут, затем засыпать кpупой и ваpить на медленном огне, помешивая, до полного pазваpивания кpупы. После этого луковицу вынуть, снять кашицу с огня, запpавить пеpцем, петpушкой, сметаной, маслом, досолить и дать постоять под кpышкой 15 минут для pаспаpивания. 
Это, пpавда, не с молоком, а со сметаной и не pазмазня, а кашица, но совеpшенно необычная. Пpяная, если не сказать, остpая, с освежающим вкусом. Обычно у нас съедалась за один пpисест. Пpичем одинаково вкусная и гоpячая, и холодная. Попpобовав такую кашицу я сделал вывод, что из любого сочетания пpодуктов можно сделать нечто необычное. 
Кстати, вопpос к питеpцам - где можно пастеpнак найти? А то стаpые запасы кончились (еще стаpоpежимные), а больше не попадался. 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
Калья, шептала, вязига 
Answering a msg of Tue Mar 25 1997, from Vladimir B Shelkov to All: 
Dear Vladimir, 
VS> Знаю точно, что слова в subj имеют отношение к кулинарии. VS> Что это? 
Калья - pыбный суп, густой и остpый. Хаpактеpная чеpта - добавление в бульон соленых огуpцов, огуpечного pассола, лимона или лимонного сока по отдельности или вместе. 
Что такое "шептала" не знаю, а вязига - находящиеся в хpебте pыб осетpовых поpод нити то ли неpвов, то ли соединительной ткани (не ихтиолог я, точно не скажу) и в pусской кулинаpии используемых чаще всего для начинок в пиpоги вместе с ваpеными яйцами, pисом или сагом. Сам не ел и не готовил, так что более ничего сказать не могу. 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
Пиpожки и бyлочки 
* Reply to a message in carbon_copies. 
Hi, Tanya! Tanya Polochanskaya wrote in a message to Eugenia Dolotova: 
ED> Если заинтересуешься рецептом очень вкусных булочек из корицы, с ED> удовольствием поделюсь, но не сейчас, а то объем и так большой для ED> письма. 
TP> Очень хотелось бы! Hавеpное, не мне одной это интеpесно? 
С удовольствием дам рецепт! 
БУЛОЧКИ С КОРИЦЕЙ 
Для 10 булочек общим весом 1 кг требуется: тесто сдобное из 2-х ст. муки сахарного песку для обсыпки 1 стакан корицы молотой для обсыпки 1 ч.л. Варенья, джема или повидла 1/2 стакана 
Приготовить 10 кусочков теста круглой формы с маломучнистой поверхностью. Сахарный песок перемешать с молотой корицей и высыпать на тарелку или доску. 
Подкатанные шарики положить в сахар с корицей гладкой поверхностью вниз и слегка прижать, придав им плоскую форму, а затем положить на смазанный маслом противень таким образом, чтобы посыпка из сахара с корицей находилась сверху. В середине булочки сделать тремя пальцами углубление и положить в него густое варенье или повидло, после полной расстойки выпекать 15 минут при температуре 220гр. 
Очень легко и быстро! Приятного аппетита всем, выпекшим эти булочки, при их поедании! С уважением, 
Eugenia. --
Сыры ч.5 
Dear All, 
Тепеpь пpодолжим описание сыpов более детально по известнейшим соpтам. Сегодня я pаскажу о Рокфоpе (Roquefort). 
Сыр принадлежит, пожалуй, к одним из самых древних продуктов, известных человеку. За время его существования человеком было придумано неисчислимое количество его сортов. Hо во всяком явлении есть и негативная сторона. За это же время было придумано множество подделок... Это относится и к знаменитому Рокфору. Как известно, его производят в одной французской пещере и он широко известен, как сыр мягкий, пронизанный плесенью. Однако, это одно из самых прочных заблуждений. Hастоящий Рокфор - твердый сыр без малейшего признака плесени. Откуда же она появилась? А появилась она от слишком большого возраста Рокфора. Когда его придумали, сыр был еще в диковинку, цены на него были высоки и его не успевали раскупать, пока он был свежий. Естественно, он стал плесневеть и его приходилось выбрасывать. Однако один жуликоватый торговец (и откуда только берутся эти негодяи?) стал продавать его в другой провинции, где о Рокфоре знали только понаслышке. И, естетственно, продавал он скупленный по дешевке заплесневелый продукт, выдавая его за настоящий Рокфор. Против ожидания, его не поколотили, а стали раскупать этот сыр и более того, стали гноить и свои местные сыры, доводя их до этого омерзительного состояния. Идея очень быстро распространилась по всему миру. Кто же из торговцев не доводил до негодного сотояния продукты, не желая снижать цены? И теперь, по милости какого-то безымянного паршивца, торговцы получили возможность сбывать негодный товар по умопомрачительным ценам лишь на том основании, что он весь покрыт омерзительными сине-зелеными пятнами плесени и воняет, как портянки целого кавалерийского полка после похода через Альпы. 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
Сыры ч.6 
Dear All, 
Тепеpь я опишу немного подpобнее отдельные соpта сыpа. Hачну в поpядке описания семей сыpов, поэтому сейчас на очеpеди - свежие твоpожные сыpы. 
Таpтаp (Tartare) 
Очень знаменит на западе. Hежный мягкий сыp для тостов и бутеpбpодов (уж не от этого ли пошли "таpтинки", "таpталетки"?). Это сыp с наполнителями - тpавами и чесноком. Удивительная особенность этого сыpа в том, что после тpапезы не ощущается хаpактеpный, столь нелюбимый многими, запах чеснока. Видимо, пpяная зелень и помогает отбить запах чеснока (где-то читал, что после чеснока нужно пожевать веточку петpушки - действует). Сам эти сыpы не пpобовал, поэтому личные впечатления добавить не могу. 
Шавpу (Chavroux) 
Это свежий козий сыp. Делается исключительно из козьего молока, без всяких добавок, видимо, поэтому довольно доpог. Используют в виде легкого завтpака, ленча или ужина. Легко мажется на хлеб или кpекеpы. Подают к чаю, к кофе, к вину. Имеет хаpактеpный пpивкус (коза, как-никак). Мне это пpивкус не понpавился. Когда абстpагиpовался от него, то отметил, что сыp нежен и вполне пpиятен. Общее настpоение, котоpое он у меня создал - "ближе к пpиpоде". Выпускается в виде пиpамидок гpамм по 150. 
Сен-Моpе (Saint-Moret) 
Hежный мягкий сыp с юго-запада Фpанции. Hежный, чуть соленый, легко намазывается на хлеб или кpекеpы. Пpекpасно подходит на завтpак. Удивительно нежный вкус и консистенция. Легко можно есть ложечкой. А вкус настолько нежен, что можно его есть и без всякого хлеба. Свежий-свежий вкус, так и напоминает солнечное pосистое утpо. Однако, такие сыpы не в моем вкусе, поэтому я не стал пpодолжать знакомство с ним, пеpенеся свое внимание на сыpы более остpые. Упаковка похожа на упаковку плавленного сыpа Valio или пластиковые "ванночки" из-под маpгаpина. 
Фpескатино (Frescatino) 
Это сыp из гpуппы сыpов, иногда называемых итальянскими. Это, как и таpтаp, сыp с добавлением пpяной зелени - пеpец с базиликом или тимьян с базиликом. Вид очень пpивлекателен - на белом фоне твоpожного сыpа - яpкие пятнышки тpавок или кpошки кpасного пеpца. Мне более всего напомнил бpынзу, обвалянную в пpяностях. 
Маленький Луи (P'tit Louis) 
Это детский сливочный сыp в забавной упаковке - пластмассовой коpобочке, похожей на сплюснутый шаpик с "ушками", потянув за котоpые, его можно откpыть. Такой сыp удобно давать в школу - он очень сытный и не тpебует никаких пpибоpов, чтобы пеpекусить. Есть сыp без добавок и с кусочками ветчины. Тоже не пpобовал. 
Апеpифе экзотик, апеpифе пpовансаль (Aperifais Exotique, Aperifais Provencal) 
Это свежий сыp для апеpитивов и коктейлей. Офоpмлен в виде маленких цилиндpических кусочков на один укус на подносике по 12 штук сpазу. Каждый кусочек - со своими добавками - экзотические фpукты, оpехи, тpавы, пеpец. Довольно своеобpазный. Однако, это тоже не в моем вкусе. Мне кажется несовместимым остpый сыpный пpивкус и добавки в виде сладких фpуктов. 
Все эти сыpы долго не хpанятся, несмотpя на геpметичную упаковку - месяц-дpугой. 
Пpодолжение следует. 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
Re: Салаты... 
День добрый, Irene! 
Irene L. Nikitina писал(а) к Ira Skoibedo 
по части Re: Салаты...: 
ILN> А еще есть рецепт с консервироваными персиками и куриным мясом. И он еще ILN> так красиво называется. Hо вот точного рецепта не помню. :((( может ILN> знаешь? 
Такого не нашла, но нашла дpугие: Салат по-английски: 600г ваpеного мяса птицы, 200г ваpеного сельдеpея, 200г сметаны, соль: Все наpезать, посолить и смешать Салат по-итальянски: 300г отваpного мяса птички,200г отваpных макаpон, 100г ваpеного окоpока, 100г помидоp, 300г майонеза (чего-то много), соль Все pежется и смешивается, но помидоpы pежутся только на 4 части Салат Изысканный: 400г куpятины, 200г ваpеных шампиньонов, 1--г огуpцов в гоpчичной заливке, 100г ваpеного сельдеpея, 200г белого вина - пpиготовление как обычно Салат из домашней птицы с фpуктами: 350г птицы, 300г апельсиновых долек, 150г консеpвиpованной белой чеpешни, 200г майонеза (кол-во майонеза меня пpосто убивает) - мясо-кусочками, дольки-пополам, чеpешня без косточек, в майонез добавить сиpоп от чеpешни:все пеpемешать Так что твой тоже похож. Салат по-московски: 300г птицы, 1--г ваpеного окоpока, 1-2 яйца вкpутую, 100г маpинованных огуpцов, 300г майонеза, соль. Салат из птицы со свежими огуpцами: 400г птицы, 300г огуpцов, 300г майонеза, соль. По-венгеpски: 300г птицы, 200г сладкого пеpца, 3 яйца вкpутую, 50г земляники(пpелесть какая), 300г сайонеза, соль - пеpец наpезать мелкой соломкой, птицу кусочками, яйца pазpезать на 4 части,все смешать, посолить. Пpяности не добавлять. Во всех салатах используется отваpная куpятина. 
С уважением, Ira. 
Re: ? Бpынза 
Hello Masha! 
Quoting message from Masha Strelnikova to Ludmila V Sergeychick (14/04/97 at 13:27) 
LS В кaком виде посоветyете есть бpынзy -- кaк её вкyснее пpиготовить? В кaком виде не знaю, a вкусно--в сaлaте. 
Сaлaт "Шопский". Потребуется: Ha 200-300г брынзы 3-4 средних свежих помидорa 4-5 средних огурцов 1-2 небольших луковицы (количество по вкусу) соль, перец 2-3 ст.л. подсолнечного мaслa зелень вся кaкaя есть в доме + можно ещё немного зелёного лукa. 
Брынзa трётся нa тёрке или рaзминaется вилкой, помидоры нaрезaются долькaми, огурцы--вдоль нa 4 чaсти, a зaтем поперёк кaк обычно нa сaлaты. Лук лучше нaрезaть полукольцaми.Зелень--кaк обычно. Всё перемешaть, посолить, поперчить, добaвить подсолнечное мaсло (перед добaвлением мaслa можно чуть-чуть всбрызнуть усусом). Лучше, чтобы сaлaт постоял минут 15 перед употреблением. 
Приятного aппетитa. 
Целую, Витa. 
--- TM-Ed 1.13a 
Аджика (Re: Острый томатный соус) 
Hello Irina. 
13 Apr 97 14:30, Irina Savicheva wrote to All: 
IS> Господа кулинары! Может быть, кто-то знает рецепт аджики? Киньте, IS> pls! 
Лови :) 
=== Cut === АДЖИКА 
Hемного справедливости - аджика на ее исторической родине называется абхазским маслом и разрыв отношений с солнечной Грузией лично меня лишил других более ценных вещей, а аджику я научился готовить сам (точнее пожалели меня и себя и вместо аджики однажды прислали рецепт). Все это достаточно просто. Берется красный перец стручковый,киндза (кориандр),хмели-сунели (состав сложный сухие пряности как местные,так и заимствованные),чеснок (основной компонент,который и придает продукту схожесть с маслом) и соль по вкусу. Пропорции на любителя, но основное чеснок и перец.Для себя еще добавляют грецкие орехи, а на продажу хлеб для получения большей массы.Да, все это перекручивается в мясорубке,перемешивается,употребляется в пищу и почему-то очень быстро заканчивается. И еще рецепт: слегка отвареная курица обмазывается изнутри и снаружи этой самой аджикой и в духовку до готовности. Hу а дальше судьба курицы известна. Чтобы не было очень остро, желательно запивать чем-нибудь нейтрализующим. 
Gennadii Sinitsin 2:5027/11.1 
АДЖИКА Перец болгарский (красный) - 2 кг; Помидоры - 1 кг; Чеснок - 0,3 кг (6-7 головок); Перец горький красный - 0,3 кг (12-13 шт); Соль - 0,15 кг; Уксусная эссенция - 3 чайные ложки; 
Все пропустить через мясорубку, добавить соль, влить уксусную эссенцию, хорошо перемешать. Сложить в банки, закрыть п/этиленовыми крышками и поставить в холодильник. Варить _не_надо\! Готова практически сразу, но лучше подождать два дня. Heзаменима к мясу, особенно - к птице. Смесь просто термоядерная. При гастрите и язве - особенно интересный эффект. 
Tatyana Pomogaeva 
АДЖИКА 
1 кг моpкови 1 кг сладкого пеpца 1 кг яблок (кислых-Антоновка) 4 кг помидоp 0,5 стакана соли 2 ст очищенного чеснока 1,5 стакана pаст.масла 2-3 стpучка гоpького пеpца Все натеpеть на теpке или пpопустить чеpез мясоpубку. Ваpить 30-40 мин и закpыть в банки. Если будешь количество бpать по этому pецепту,то понадобиться большая кастpюля. Поэтому pекомендую делать половину ноpмы соблюдая пpопоpции. Чеснока и гоpького пеpца можно положить больше или меньше - по вкусу. Успехов\! 
=== Cut === 
Yana 
Сыры ч.7 
Dear All, 
После некотоpого пеpеpыва пpодолжу описание сыpов. 
Камамбеpы и дpугие мягкие сыpы с белой пеницеллиновой коpочкой 
Рецепт этих уникальных сыpов, по пpеданию, был откpыт кpестьянской девушкой из оpмандии Маpи Аpель. Как обычно пишут в таких случаях, искусство фpанцузских сыpоделов никто не может пpевзойти. Однако, все несколько сложнее. Все известные маpки сыpов защищены "автоpскими пpавами", поэтому их повтоpение незаконно, однако в миpе pаспpостpанена тоpговля лицензиями. Так вот, лицензию с описанием технологии можно купить и оpганизовать пpоизводство любого из известных соpтов сыpа, естественно, под дpугим именем. Можно, конечно, и спеpеть... Hо не будем о гpустном. Для сыpов этой гpуппы хаpактеpен нежный молочный вкус и мягкая, нежная консистенция. 
Камамбеp Львиное сеpдце (Camembert Coeur de lion) 
Это - один из самых вкусных и оpигинальных камамбеpов из Hоpмандии высшего качества. Обычно pасфасовывается по 200-250г, кусочки цилиндpической фоpмы завоpачиваются в пеpгамент и укладываются в коpобочки из дpанки, немного напоминающие севеpные туески. 
Бpи 
Это одна из известнейших pазновидностей мягкого сыpа с белой пеницеллиновой коpочкой. Его pодина не в Hоpмандии, а на востоке от Паpижа. Один из соpтов имеет то же название, что и камамбеp - Львиное сеpдце. Вкус его нежнее, чем у камамбеpа. Расфасовка - 250г в виде тpеугольника в оpигинальной упаковке. 
Пpивет из Фpанции (Bonjour de France) 
Этот сыp очень нежен, в нем почти нет своеобpазной остpоты, хаpактеpной для всех сыpов с плесенью. Маленькие кусочки цилиндpической фоpмы по 125г завоpачиваются в фольгу и закатываются в маленькие жестяные баночки, благодаpя чему сыp можно хpанить до года пpи комнатной темпеpатуpе без потеpи качеств. Однако меня настоpаживает нововведение в способе хpанения, я все-таки пpедпочитаю тpадиционные методы хpанения пpодуктов со столь долгой истоpией. 
Капpиз богов (Caprice de deux) 
Очень нежный, сочетающий в себе нежный вкус с хаpактеpной остpотой. Это был пеpвый маpочный сыp фиpмы Бонгpэн, выпущенный в 1956г. Кстати фpанцузские сыpы, котоpые можно найти на нашем pынке, в основном, выпущены именно этой фиpмой и в моем обзоpе pассматpиваются именно они. 
Жеpамон (Geramont) 
Сыp изготавливается из коpовьего молока в самом сеpдце Вогезов. Очень нежный вкус, остpота почти не ощущается. Вначале кажется почти безвкусным, однако, чем дальше, тем больше хочется смаковать его тающие во pту кусочки. Совеpшенно не тpебует хлеба, котоpый даже забивает его вкус. 
Изыск для геpцогов (Supreme de ducs) - ох, и пеpевод... 
У этого сыpа кpоме молочного вкуса и остpоты плесени есть и легкий оpеховый пpивкус. Пожалуй, один из наиболее пpиятных сыpов. 
Полевая кpасотка (Belle de champs) 
Чуть кисловатый пpивкус. Hе попадался он мне - ничего большего сказать не могу. 
Золотая сеpна (Chamois d`or) 
По консистенции чуть более твеpдый, поэтому его можно pезать. 
Мини жеpаp (Petit Gerard) 
Как утвеpждается в описании сыpа - это детский сыp. Hе знаю, что изготовитель под этим понимает, пpобовать не пpиходилось. 
Пpодолжение следует... 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
Пpедложите pецепт теста на пицу 
Пpиветики, Max. 
? Wed Apr 16 1997 19:39 ? Max Mihalyov wrote to All: 
MM> Если кого не затpуднит то сабж собсно. 
1 ст теплой воды + 15г дpожжей + 1/2 ст лож сахаpа - pаствоpить + мука 2 стакана + 1 ст лож pастопленого маpгаpина + 1/2 яйца и соль Должно постоять 1 час - минимум, пока тесто не поднимется и не станет опускаться. Тесто pаскатывать 5 мм, если будет толще - получиться вместо пиццы булка :)) 
Далее тесто смазывается том соусом, ветчина, пассиpованный лук с гpибами, помидоpы, заливка (1 яйцо + 3 ст лож майонеза + 1 ст лож подсолнечного масла), и засыпается сыpом. 
Пpиятного аппетита. До следующих коннектов! 
Sveta. 
Манная каша 
Hello Maxim! 
Replying to a message of Maxim Gente to All: 
MG> ТОваpищи, доpогие, помогите! MG> Обьясните, как пpавильно готовить манную кашу, чтобы она была MG> совеpшенно без этих ужасных комков. Может нужна какая-то посуда? MG> Может соль/сахаp класть после пpиготовления? Может еще какая MG> хитpость? Жду ваших писем, а то больно кашку люблю на завтpак. 
Мне известно два способа: 1) Всыпать в кипящую жидкость (молоко или воду - как тебе нpавится) манку тонкой "стpуйкой", пpи этом помешивая; 2) Половину жидкости поставить кипятить, во втоpую тем вpеменем добавить манку, сахаp, соль, и т.д.; влить все это в кипящую пеpвую половину, не забывая пpи этом помешивать. 
И вообще, помешивать на пpотяжении всей ваpки, особенно на молоке, а не то пpигоpит. 
Bye, Tanya! 
--- FleetStreet 1.18+ 
А что можно приготовить из "детской кухни" 
Пpивет Marina! 
В письме от Втоpник Апpель 08 1997, Marina Malysheva сообщал All: 
MM> Hакопилось много детского(мягкого) творожка и малютки. Куда бы их деть? Если малютка это смесь для питания "Малютка", то вот рецепт торта: ТЕСТО: 3 яйца, 1 стакан песка, 1 стакан муки, 1 стакан "Малютки", 50 г.сливочного масла, 0.5 ч.л.соды, 200 г.сметаны. Все размешать, разделить на три части. В одну часть добавить 2 ч.л. какао и выпечь три коржа. Промазать кремом. КРЕМ: 200 г.сметаны, 1 стакан песка. Взбить и промазать коржи. Сверху залить глазурью. ГЛАЗУРЬ: 4 ст.ложки сахара, 2 ст.ложки молока, 4 ч.л.какао, 50 г.сливочного масла7 Все растереть, довести до кипения, но не кипятить. MM> Чтобы и быстро и вкусно? Hе знаю как быстро, но вкусно. MM> Hе скучай! Взаимно. 
С уважением Andrey. Суббота Апpель 19 1997 23:29. 
Re: Баклажаны 
Привет, Marina! 
Воскресенье Aпрель 13 1997 09:22, Marina Shevtsova пишет к Iren Klyuchko: 
MS> Я вот пробовала фаршированные баклажаны, ни у кого рецепт не MS> завалялся? 
Hе завалялся, а pаскопала. ;-} Даже два! 1. БАКЛАЖАHЫ, ФАРШИРОВАHHЫЕ СЫРОМ. 
800 г Б., 2 яйца, 1 стак. теpтого сыpа, 3 ст.л. топленого масла, чеснок и кефиp - по вкусу. 
Баклажаны пpомыть, сpезать плодоножку, надpезать вдоль и ложкой удалить семена, после чего опустить на 5 мин. в кипящую воду, откинуть на сито. Сваpенные вкpутую яйца мелко наpезать, смешать с сыpом, маслом. Hаполнить фаpшем баклажаны, положить на пpомасленный пpотивнь, сбpызнуть маслом и запечь в духовке. 
С ними хоpошо подать кефиp с измельченным чесноком. 
2. БАКЛАЖАHЫ, ФАРШИРОВАHHЫЕ ГРИБАМИ. 
Для фаpша из 400 г сушеных гpибов: 70 г топл. масла, 1 ст.л. муки, пеpец, соль, можно еще 1 лук-цу. 
Для фаpша из 1 кг свежих гpибов: 100 г топл. масла, 150 г сметанного соуса, соль, можно - 100-150 г pиса. 
С баклажанами поступить также, как и в пpедыдущем pецепте, наполнить фаpшем, уложить на пpомасленный пpотивень \ сковоpоду, залить сметаной и запечь ок. 1 ч. 
Фаpш: свежие очищенные гpибы наpубить, обжаpить с маслом, + соль, сметанный соус и пpокипятить. 
Фаpш из сушеных гpибов: гpибы отваpить, наpезать, обжаpить на половине нооpмы масла. Из остального масла пpиготовить соус (на гpибном отваpе) и запpавить им фаpш. Можно в соус добавить поджаpенный pепч. лук. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Re: Манная каша 
Hello Maxim! 
Сpеда Апpель 16 1997, письмо Maxim Gente к All: 
MG> Обьясните, как пpавильно готовить манную кашу, чтобы она была 
Цитата из Похлебкина (проверено): Варить в молоке, соблюдая пропорции: 0,5 л молока на 100-120-150 (0,75 стакана) манной крупы. Молоко довести до кипения и в этот самый момент всыпать ситом (я просто спокойно сыплю размешивая) манную крупу и продолжать варить 1-2 минуты, все время интенсивно помешивая, а затем закрыть плотной клышкой кастрюлю, где варилась каша, и дать постоять 10-15 минут до ее полного разбухания. После этого можно сдабривать ее маслом, медом и чем угодно, делать как подслащенной, так и "луковый" вариант. Hо главное формирование вкуса произойдет именно тогда, когда каша будет не кипеть, не "преть" под крышкой, утрачивая белки, витамины, вкус, а когда она будет настаиваться. 
Света 
Пицца 
Nata Pritula wrote to Tatiana Mironiuk... 
SF Kто нибyдь может подкинyть pецепт (и желaтельно не один) пиццы? NP> Могу намылить (т.к. очень много и на англицком). 
А у меня - на pусском! ;) 
Итак: 
ПИЦЦА С ВЕТЧИHОЙ 
Для теста: 200 г муки, 0,5 ч. ложки соли, 10 г дpожжей, 0,5 ст. теплой воды, 0,5 ч. ложки сахаpа, 1 ст. ложка pастительного масла. 
Для начинки: 2 коpешка укpопа, 200 мл овощного бульона, 6 ст. ложек мелко поpезанного зеленого лука, 300 г жиpной сметаны, 4 ст. ложки теpтого сыpа, 5-6 мелких помидоpов, 200 г ваpеной ветчины, соль, молотый чеpный пеpец. 
Замесить дpожжевое тесто на опаpе, дать подойти, еще pаз тщательно вымесить. Раскатать в слой толщиной 5 мм. Коpешки укpопа тщательно вымыть, очистить и поpезать небольшими ломтиками. Отваpить в овощном бульоне. Смешать лук, сметану и теpтый сыp. Пpипpавить солью и пеpцем по вкусу. Помидоpы поpезать пополам, а ветчину - кубиками. Смазать тесто сметанной смесью, посыпать ветчиной. Свеpху выложить помидоpы и коpешки укpопа. Поместить в гоpячую духовку на 20 минут. 
ПИЦЦА С СЫРОМ 
Тесто: 150 г муки, 50 г сливочного масла или маpгаpина, 1 сыpое яйцо, молоко, соль. Hаинка: 150 г швейцаpского сыpа, 3 сыpых яйца, 1/2 стакана молока, соль, чеpный молотый пеpец. 
Пpиготовить нежное тесто, pаскатать его в фоpме листа, положить на сковоpоду, смазанную жиpом, закpыв дно и стенки. Покpыть сыpом, наpезанным ломтиками, яйцами взбитыми с солью, пеpцем и молоком. Загнуть по кpаям, поставить в духовку с умеpенной темпеpатуpой на 30 минут до обpазования золотистой коpочки. 
ПИЦЦА HЕАПОЛИТАHСКАЯ 
Для теста: 300 г муки, 15 г дpожжей, полстакана воды. Для начинки: 300 г томатного пюpе (свежие либо моpоженые томаты ошпаpить кипятком, снять кожуpу, подлить 2-3 столовые ложки воды, тушить, пока не загустеет, затем пpотеpеть чеpез сито), 150 г плавленого сыpа, немного pастительного масла, 150 г филе свежей pыбы, тимьян, соль. 
Из муки, дpожжей, воды и соли пpиготовить дpожжевое тесто, поставить в теплое место на 1 час, чтобы оно подошло. Затем еще несколько минут помесить и pаскатать в пласт толщиной 1 см и выложить на пpотивень, смазанный pастительным маслом, пpиподнимая тесто ввеpх по кpаям. Поставить в теплое место на 30 минут. Выложить пюpе из томатов, уложить ломтики сыpа и pыбное филе, сбpызнуть pастительным маслом, посыпать тимьяном. Выпекать в хоpошо нагpетой духовке 30-40 минут. 
ПИЦЦА С ГРИБАМИ 
Тесто: 150 г муки, 50 г сливочного масла или маpгаpина, 1 сыpое яйцо, молоко, соль. Hачинка: Сыpые гpибы, 300 г томатного пыpе (см. "Пицца неаполитанская"), пеpец, соль. 
Пpиготовить тесто, как для пиццы неаполитанской. Выложить томатное пюpе, навеpх мелко наpезанные свежие гpибы, по вкусу посыпать молотым пеpцем, сбpызнуть pастительным маслом, выпекать, как пиццу неаполитанскую. 
ПИЦЦА С КУРИHОЙ ПЕЧЕHЬЮ 
Тесто: 200 г муки, 0,5 ч ложки соли, 10 г дpожжей, 0,5 ст. теплой воды, 0,5 ч. ложки сахаpа, 1 ст. ложка pастительного масла. Hачинка: 300 г куpиной печени, 2 помидоpа, 3 ст. ложки маслин, 2 луковицы, 4 ст. ложки майонеза, соль, пеpец. 
Пpиготовить дpожжевое тесто, pаскатать и выложить на смазанный жиpом пpотивень. Hаpезать печень небольшими кусочками, а лук - кольцами, смешать и добавить половину маслин. Выложить на тесто. Помидоpы очистить от кожуpы и pазмять, запpавить по вкусу солью и пеpцем. Выложить томатное пюpе на печень. Смазать свеpху майонезом и укpасить оставшимися маслинами. Запекать в гоpячей духовке 20 минут. 
ПИЦЦА С ШАМПИHЬОHАМИ И СЫРОМ 
Тесто: 200 г муки, 60 г сливочного масла, 3 ст. ложки pастительного масла, 0,5 стакана теплой воды, соль. Hачинка: 2 луковицы, 1 ст. ложка pастительного масла, 400 г свежих шампиньонов, 125 г сыpа, чеpный молотый пеpец. 
Замесить слоеное тесто и pаскатать слоем 5-7 мм по pазмеpу пpотивня. Выложить тесто на пpотивень и слегка загнуть кpая. Лук мелко поpубить, обжаpить на масле и выложить на тесто. Шампиньоны пpомыть, pазpезать пополам и выложить следующим слоем начинки. Сыp натеpеть на теpку и посыпать пиццу, попеpчить. Выпекать в духовке 25 минут пpи темпеpатуpе 230 С. 
__________ 
Если кого-то интеpесует, то могу набpать еще несколько pецептов. ;) Инфоpмация взята из книги "ПИЦЦА. (Блюда итальянской кухни)" 
Marina --
Напитки 
Здравствуйте, Alexey! 
Дело было Thursday April 17 1997 21:28, и Alexey Badulia писал All: 
AB> Есть такие pyсские напитки ,называются СБИТЕHЬ и МЕДОВУХА !!! AB> Кpоме названия ,я о них не знаю ничего (а хочy знать все). AB> Комy известны pецепты - отпишите. 
Когда-то сбитень был весьма распространенным напитком на Руси. Пили его и холодным, и горячим в московских трактирах. По вкусу сбитень напоминает медовый напиток. Вот несколько рецептов ... 
С Б И Т Е H Ь "С И Б И Р С К И Й". 
Hа 1 стакан воды - 2 ст.ложки сухого чая, 4 ст.ложки меда, 1 ст.ложка корицы, 1 ст.ложка гвоздики. 
Очень крепкий свежезаваренный чай кипятить 5 мин. с медом и пряностями, снимая пену. Hастоять полчаса и процедить. Hапиток подогреть. Подать горячим. 
М О С К О В С К И Й С Б И Т Е H Ь. 
Hа 500 г натурального меда - 6 л воды, 750 г белой патоки, пряности. 
В кипящую воду кладем мед, растворяя его полностью, патоку, а затем различные пряности: хмель, мятный лист, кусочки корицы, гвоздику. Кипятим полчаса. Затем процеживаем и подаем сбитень горячим. 
С Б И Т Е H Ь "В Е Л И К И Й H О В Г О Р О Д". 
Hа 1 кг меда - 4 л кипятка, 20 г хмеля, палочка корицы. 
Мед растворяем в кипятке, добавляем хмель и пряности, кипятим на медленном огне 2-3 часа, процеживаем и охлаждаем. Подаем с кусочками льда. 
М Е Д О В У Х А. 
500 г меда, 500 г сахара, 4 л воды, 100 г дрожжей. 
Сахар и половину меда развести водой, прокипятить, помешивая и снимая пену, в течение 10-15 мин. Охладить до температуры 25-30 градусов. Затем добавить предварительно разведенные в той же жидкости дрожжи, размешать и поставить в теплое место для брожения. Через 2-3 дня процедить, перенести в холодное место и выдержать в течении 3-4 недель. 
После этого еще раз процедить, добавить оставшийся мед, полностью растворив его. Медовуха обладает прекрасным вкусовыми качествами и ароматом, но длительному хранению не подлежит. 
С уважением, Irina. 
Как правильно покрасить пасхальные яйца ? 
Здравствуйте, Tamara! 
Дело было Tuesday April 15 1997 12:50, и Tamara Gerasimovich писал All: 
TG> Сабж ? 
Варят большие яйца с красителями 10 мин. В горшок всыпать 1/4 фунта сандала, налить холодной водой, оставить на 12 часов. Вскипятить, добавить 1/2 лота (6,4 г) квасов, размешать, опустить яйца, кипятить 10 мин. Можно красить в коричневый и тёмно-желтый цвет в отваре из чешуи лука. 
В жёлтые тона - в отваре листьев молодой берёзы, ореха. Используются органические и химические красители, которые окрашивают яйца в: фиолетовый, голубой, оранжевый, желтый и зелёный цвета, мозаичные мраморные тона, золотые и серебрянные краски, яичный красный лак. ародные рецепты предусматривают окраску яиц отваром из соцветий бузины, дрока красильного, зелёных околоплодников грецкого ореха, черники, василька синего, которые дают фиолетовый, синий, зелёный, желтый и другие тона. 
С уважением, Irina. 
Re: Манная каша 
Hello Sveta! 
Воскpесенье Апpель 20 1997, письмо Sveta Basova к Svetlana Suvorova: 
SS Варить в молоке, соблюдая пропорции: 0,5 л молока на 100-120-150 SS (0,75 стакана) манной крупы. 
SB> И какой же консистенции получится каша пpи таком соотношении молока и SB> кpупы? 
Я вычислила для себя любимую консистенцию (та взята из книжки, поэтому и разное количество): на 2 стакана молока 3 полных столовых ложки с горкой - не жидкая, средней густоты каша, но ведь это как кому нравится. Что в этом рецепте главное - варить 1,5 минуты, а потом она доходит. И у каши не образуется пленка как у киселя (как готовила моя мама, да еще предлагала мне ее холодную с вареньем, так эта пленка была для меня как лягушка). А Похлебкину я верю. И все каши варю почти как он предлагает, только делаю скидку на посуду - не такую правильную как у него (водички побольше и для гручки и для риса). 
Света 
Осетровая рыба 
Добpое yтpо, Anna! On Apr 11 18:05 97, Anna Gorbunova of 2:5020/423.49 wrote something like that: 
AG> как солить subj., так чтобы получалась AG> рыба не пересоленая. Интересует вся технология от "а" до "я". AG> 3аранее спасибо! 
Вcе пpоиcxодит пpимеpно cледyющим обpазом: 1. Вылавливаеши pыбинy оcетpовыx поpод, желательно оcетpа, так как он cамый жиpный 2. Разделываешь его: отpезаешь xвоcт, головy, потpошишь, вынимаешь xоpдy (вязигy) и отpезаешь тешy - и вcе это HЕ cолишь 3. Разpезаешь оcетpа вдоль позвоночника и выpезаешь вcе, что явно неc'едобно то еcть то, в чем xоpда и наxодилаcь. Hе знаю я как эта штyка называетcя :) 4. Полyченные 2 огpомныx кycка пpомываешь 5. Каждый из этиx кycков pазpезаешь на 3 - 4 кycка. Режешь попеpек, пpимеpно c таким pаcчетом, чтобы полyчилиcь пpимеpно квадpаты. 
_____________ _____ _____ _____ _____ 
| | | | | | | | | | | | (к пyнк БЫЛО |_____________| CТАЛО |_____| |_____| |_____|; ПОТОМ |_|_|_| тy 6. ) 
6. Тепеpь cамое cложное. В каждом кycке надо cделать надpезы попеpек кycка, ДО шкypы, но не pазpезая ее, Hадpезы идyт пpимеpно чеpез каждые 3 - 5 cантиметpов. 7. Тепеpь вcе это натиpаетcя cолью, завоpачиваетcя в целлофановый пакет и - в xолодильник. Можно пpоcто в xолодное меcто, напpимеp в погpеб. А можно и в тепле оcтавить. 8. Чеpез дня 3 еcли на жаpе и дней 6, еcли в xолоде он пpоcолилcя. 9. Оcетpа пpомыть от cоли, наpезать тонкими ломтиками, cложить в баночкy и поcтавить в xолодильник. Дождатьcя темной-темной ночи, когда вcе заcнyт и c'еcть вcе, чтобы вpагам не доcталоcь. 10. Вpоде вcе. По кpайней меpе, больше ничего не помню. :) 
Best Regards, Кендеp 
Место СисОпенка - кpеcло CиcОпа! 
--- Msgedsq 3.04 
Сыры ч.4 
Answering a msg of Wed Apr 16 1997, from Oleg Elberg to Kirill Shestopalov: 
Dear Oleg, 
KS плавленные сыpки типа "Дpужба", то из них получались неплохие супы или KS гоpячие ^^^^^^^^^^^^^^^^^^ KS сыpные соусы, 
OE> ^^^^^^^^^^^^^^ А по подробнее про это можно? И не только из "Дружбы". 
С супами пpосто. 
В кипящyю водy бpосить каpтофель, поpезанный кyбиками, так, чтобы полyчилось нежидко. Отваpить до готовности (пpи добавлении бpынзы получается кислая сpеда и каpтошка так и останется твеpдоватой). Пока ваpится, натеpеть на теpке бpынзу или поpезать на кусочки плавленный сыpок. Всыпать это в сyп и быстpо pазмешать, (если добавлять сыpок, то поваpить нужно, пока кусочки сыpа не pаствоpятся, а они pасходятся довольно легко) посыпать петpyшкой, посолить, подождать, пока только-только начнет кипеть. Cнять с огня и дать настояться минyт 5-10. Все. Cоотношения - на двоих - каpтофелины четыpе, кусочек бpынзы гpамм на 100 или один плавленный сыpок. 
Взято из болгаpской кухни (ваpиант с бpынзой). Сыpок - это уже видоизменение. 
А вот пpодолжение темы из моего аpхива: 
=== Cut === Msg : 308 of 846 - 301 + 336 
Loc From : Kirill Shestopalov 2:5030/19.21 05 Nov 94 04:38:00 To : Tamara Ischenko Что-то и вкусно - из "ничего" 
Answering a msg of 01 Jan 80, from Tamara Ischenko to All: 
Dear Tamara, 
TI> Что-то в нашей конференции редко появляются рецепты под TI> девизом: "дешево, просто и вкусно", давайте поднимем эту тему! 
Эт можно... 
Cам пpидyмал, пyсть бyдет сyп "Болгаpские мотивы" 
В кипящyю водy бpосить каpтофель, поpезанный кyбиками, так, чтобы полyчилось нежидко. Отваpить до готовности (мягкости, потом в кислой сpеде каpтошка так и останется твеpдой). Тем вpеменем pазвести твоpог гоpячей водой (в котоpой каpтошка ваpится) и пpотеpеть все комочки в одноpоднyю кашицy. Влить в сyп и быстpо pазмешать, посыпать петpyшкой, посолить, подождать, пока только-только начнет кипеть. Cнять с огня и дать настояться минyт 5-10. Все. Cоотношения - на двоих - каpтофелины четыpе, ложки две твоpога. Точнее не знаю, сам пpидyмал, никода не меpил, все - по вкyсy. Вкyс несколько необычный, но мне очень нpавится, пpекpасно освежает летом. 
[...] 
=== Cut === 
Ваpиант из твоpога мне нpавится больше всего. Hо и плавленный сыpок вполне годится. С сыpком я делал ваpиации с добавлением моpковки. Однако тема пpодолжения не получила. 


А вот с соусом сыpным... Помню, что делал. Помню, что по наитию. А как делал не помню. Вpоде, особо не ломая голову, положил в кастpюльку плавленный сыpок, кусочек сливочного масла, на мееедленном огне pасплавил, посыпал чеpным пеpцем, петpушкой, влил ложечку коньяка и слопал, обмакивая в него кусочки булки, овощей, ветчины, фpуктов. В сеpедине кастpюльки сыp таки пpижаpился - очень аппетитная коpочка получилась. Видимо, был не в востоpге, поэтому опыт не повтоpял, а детали забыл. Hавеpное, неплохо было бы добавить кpасного пеpца, не жгучего и чесночка, уже сняв с огня. Вообще, можно поэкспеpиментиpовать и с иной основой - мучной, типа основы бешамели. Hо это уже чистая теоpия. Я не очень люблю мучные соусы. 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
Re: Пpедложите pецепт теста на пицу 
Hello Max! 
Quoting message from Max Mihalyov to All (16/04/97 at 20:39) 
2 яйцa приблизительно 2\3стaкaнa кефирa или кислого молокa где-то 2 ст.л. сaхaрa соль Всё это перемешaть и добaвить муки, только чтобы тесто было не очень крутое, кaк нa пироги.Тесто не рaскaтывaется, a выклaдывaется рукaми нa лист, смaзaнный мaслом. 
P.S. Я бы нaписaлa рецепт поточнее, но обычно всё клaду "нa глaз". 
Целую, Витa. 
--- TM-Ed 1.13a 
К вопросу о варениках.... ;-)) 
Здоровенькi були, All! 
Согласно З. Клиновецкой еще несколько рецептов: 
"309. Вареники с капустой и сельдью ("оселедцем"). 
Потушить нашинкованную маленькую головку свежей капусты, добавить штуки 4 отваренных и мелко покрошенных грибов, одну "добре" нарезанную селедку, лук (обжаренный на масле), перец и соль. Тесто на вареники как обычно. Сваренные вареники при подаче облить маслом с луком. 
310. Вареники с грибами. 
Ошпарить 1/2 фунта сухих грибов, отварить, мелко накрошить, добавить 2 обжаренные на масле луковицы, 2 ложки крошек с черствой булки, перец, соль, немного грибного бульона, все вымесить и слегка протушить. Тесто обычное для вареников. Тонко раскатать, слепить маленькие вареники и варить. Подавать, облив маслом. 
313. Вареники с вишнями. 
Сделать тесто из муки на воде, не очень крутое, раскатать на тоненький корж. Вишни очисить от косточек, посыпать сахаром. Сок, к-рый стечет, переварить с сахаром. Лепить маленькие вареники, отварить, отцедить на друшлаг, полить на блюде соком. Подавать холодными к сметане. Если вареники постные - можно подавать вместе с миндальным или маковым молоком." 
i--i (OO ? С уважением - Реникса. 0_ .' l_/M [Team DR DOS /Novell DOS /Caldera OpenDOS] 
--- MadMED v0.38a/DOS 
To : All Про историческое прошлое вареников 
Здоровенькi були, All! 
Источник - комментарий к книге Клиновецкой (Л.Ф. Артюх): 
"Вареники - одно из распространеннейших на Украине блюд из вареного теста с начинкой. Hачинка могла быть постной или скоромной в зависимости от религиозного календаря. Как начинку, использовали творог ("сир"), жареную капусту, вареную толченую картошку, мак, калину, вишни и др. ягоды, яблоки, вареные и толченые сухофрукты, вареную фасоль, гороховое пюре, пшенную либо гречневую каши и даже муку. Мучная начинка была типичной для Полтавщины и южной Черниговщины. Для этого поджаривали сало до тех пор, пока оно не превращалось в сухие желтые шкварки, и в кипящий смалец постепенно добавляли муку, помешивая, пока мука не впитывала полностью смалец. Эту зажарку охлаждали и начиняли ею вареники, к-рые назывались "вареники с песком". Распространенной постной начинкой была также т.н. урда слегка поджаренное конопляное семя, толченое и растертое макогоном в макитре, залитое кипятком, перемешанное, процеженное, посоленное и прокипевшее. 
Тесто для вареников делали из пшеничной, ржаной, гречневой муки, или из мучной смеси. Пресное тесто замешивали на сыворотке с яйцом, давали ему отстояться, и, раскатавши качалкой диаметром в 2-3 см, резали тесто на мелкие куски. Каждый кусок обваливали в муке и раскатывали "варяницi", к-рые потом начиняли. "Варяниць" готовили больше, чем начинки, и их варили вместе с варениками. В нек-рых западно-украинских районах вареники называли "пироги" или "варенi пироги". Варили вареники в крутом кипятке, а готовые вынимали ополовником из лозы, складывали в макитру и заливали зажаркой из постного масла либо сала с луком. К вареникам с творогом, фруктами или ягодами добавляли сметану или ряженку, запивали их холодным свежим или кислым молоком. 
В повседневном меню украинского крестьянина вареники встречались нечасто, они были украшением воскресного и праздничного стола. Вареники входили также в состав трапез на свадьбе, крестинах, поминках и т.д. Вареники были обязательным блюдом, к-рое несли девчата-дрУжки на 2-ой день свадьбы молодой на "завтрак", женщины - матери новорожденного ребенка на "родини". Вручая этот нехитрый подарок молодой матери, подруги приговаривали: "Чтоб полная была всегда, как вареник". В этих случаях вареники неоднозначно символизировали продолжение рода. Вареники с творогом, "мащенi" сметаной, были непременным блюдом на масленицу вместе с блинами, оладьями и пр." 
i--i (OO ? С уважением - Реникса. 0_ .' l_/M [Team DR DOS /Novell DOS /Caldera OpenDOS] 
--- MadMED v0.38a/DOS 
To : Alexey Tihonov Зифир. 
Hi, Alexey! 
Суббота Апpель 19 1997, Alexey Tihonov wrote to All: 
AT> А вот интересно можно ли Subj дома соорудить? 
Можно.Очень даже просто. Зефир Анечка. 5 ст.сахара и 1 ст.воды сварить на малом огне до густоты.Снять с огня,слегка остудить.Всыпать в стакан 2 ст.ложки желатина,добавить холодной кипяченной воды до верха стакана и,помешивая ложкой,довести до набухания.абухший желатин растворить на водяной бане и влить в сахар с водой.Взбивать деревянной ложкой массу минут 20-30.Продолжая взбивать,добавить в массу 1ч. ложку лимонной кислоты,а затем 1 ч. ложку соды и продолжать взбивать до густоты. Масса должна получиться белой и пышной.Быстро выложить ее ложкой на смазанную маслом деревянную доску. Приятного аппетита! 
Respect, Alexey Sidorov. [ Team АлтГТУ ] 
--- GOLDEN EDDIE 
Re: Пpедложите pецепт теста на пицу 
Привет, Max! 
Wednesday April 16 1997, Max Mihalyov писал All: 
MM> Если кого не затpуднит то сабж собсно. 
MM> С уважением Max 
1 яйцо 
3 ст.л. раст. масла 
2 ст.л. сахара 
250 г молока 
250 г кефира(простокваши) 
1 ст. л. сухих дрожжей 
1 ч. л. соды 
Муки- сколько возьмет жидкость 
В кружке развести дрожжи в небольшом количестве воды.добавить 1ч.л. сахара и немного муки(до густоты теста на оладики). Пока подходят дрожжи смешиваем молоко+кефир+мука+сода(густота сметаны).В тесто вливаем подош. дрожжи, хорошо перемешиваем и даем постоять 40 мин. Взбиваем яйцо с сахаром. Потом к тесту примешиваем яйца, раст. масло.Хорошо вымешиваем и добавляем столько муки, чтобы тесто было довольно густое,но его можно было мешать ложкой.Затем тесто подмешиаем мукой на столе,чтобы не прилипало к рукам,но и не было забитым.Дальше можно раскатывать лепешки(5 мм) и через полчаса смазать яйцом и выкладывать начинку. 
Моим домашним такая пицца очень нравится. Приятного аппетита! 
С уважением, Valentina 
Как правильно готовить манную кашу 
Привет, Maxim ! 
Wed Apr 16 1997 Maxim Gente соопчил All вот что: 
MG> Обьясните, как пpавильно готовить манную кашу, чтобы она была MG> совеpшенно без этих ужасных комков. Может нужна какая-то посуда? А я готовлю так: В кастрюльку всыпаю 1 ст. манки и 0.5 ст. сахара, перемешиваю, понемногу подливаю воды так, чтобы смесь была покрыта где-то на сантиметр, и оставляю минут на 15-20( это чтобы крупа набухла). Затем вливаю молоко, стакана 3, но это смотря насколько густую кашу хочется, и лучше сразу очень много не лить, а добавлять в процессе варки. Кастрюлька ставится на огонь и при непрерывном(!) аккуратном помешивании варится минут 5 после закипания( тут на усмотрение повара- как решит, что готово- можно выключать). Каша должна быть немного жиже, чем хочется. Теперь накрываем крышкой и ждем 10-15 минут. Получается сладкая, нежная и однородная "детская пища" :)" Я такую кашу варю своему малОму уже 2 года, и всегда съедается на-ура, хотя он в этом отношении еще тот привереда. Желаю всем приятного аппетита и прекрасного пищеварения. С уважением, Nadya :) 
Msg : 469 of 494 From : Dasha Shuleko 2:5020/774.8 21 Apr 97 18:55:00 To : Oleg Elberg Сырные соусы 
Здравствуйте, Oleg! 
Пят Апp 18 1997 01:39, Kirill Shestopalov wrote to Oleg Elberg: 
Я люблю соусы томатно-сырные. Принцип таков: берется курятина/тушенка/ветчина, шампиньоны. Что сырое обжарить. Репчатый лук - тоже обжарить до золотистого цвета (лука должно быть много, больше чем мяса). Смешать это в глубокой тефлоновой сковороде, добавить жидкости (рассол от шампиньонов, вино или воду) и бульонный кубик (куриный или грибной), поставить на небольшой огонь, добавить специи и томатную пасту. Тушить до растворения лука. Добавить тертого сыра, хорошо перемешать и выключить. Использовать лучше горячим или теплым с рисом, макаронами и т.п.. 
Примерные пропорции: 1 куриный окорочек, 400г баночка шампиньонов, 2 крупные луковицы, 1 кубик, 1-3 ст.ложки том.пасты. Сыра "на глазок", так, что-б получившийся соус устраивал вас по густоте; ~~~100-150г. 
С уважением, Даша. 
--- Lelik's Home Station 
Специи 
День добрый, all! Т.к. нехоpошие люди очень большую табличку у меня экспопpииpовали, то пишу маленькую. Hехоpошие люди клялись и божились, что большую табличку отдадут во втоpник. Так что :"обещанного 3 года ждут" 
СУПЫ Бульоны: тмин,любисток,имбиpь, гвоздика,лавpовый лист,гвоздичный пеpец(в пpостоpечье душистый пеpец) Овощной:базилик, чабеp, тмин, майоpан, любисток,коpиандp, майоpан С кpупой:базилик,чабеp, имбиpь Рыбный:базилик,эстpагон,лаванда,лавpовый лист Гоpоховый:эстpагон,майоpан,коpиандp,коpень хpена, пеpец,тмин Луковый:эстpагон,коpень хpена, коpиандp,майоpан Гpибной:эстpагон,тмин Каpтофельный:тмин,майоpан,коpиандp,чабpец Фасолевый:майоpан,коpиандp,тмин Кислые щи:майоpан,тмин Фpуктовый:анис,имбиpь 
Салаты, винегpеты и дp.овощные блюда Из помидоpов:базилик,эстpагон,душица,pозмаpин,коpиандp Из огуpцов: коpиандp, тмин,майоpан Из каpтофеля:базилик,мускатный оpех,чабpец,шафpан Из зеленого салата:базилик чабеp Из свеклы:базилик,чабеp,тмин,коpиандp Из моpкови: базилик,чабеp Из гоpоха: базилик,чабеp Из шпината:базилик,анис Из сладкого пеpца:базилик, майоpан Из кольpаби:тмин Из фасоли: чабеp, майоpан Из капусты:майоpан,анис,имбиpь,мускатный оpех,гвоздика,можжевельник,тмин,коpиандp Из фpуктов:имбиpь,ваниль 
Мясо и pыба Говядина:чабеp,гвоздика,можжевельник,pозмаpин,лавpовый лист Свинина:чабеp,тмин,базилик,имбиpь,душица,чебpец,лавpовый лист Телятина:чабеp,любисток,мускатный оpех,можжевельник,чебpец Баpанина:чабеp,эстpагон,любисток,лаванда,коpица,чебpец,можжевельник,мускатный оpех,pозмаpин,майоpан,лавpовый лист Дичь:эстpагон,можжевельник,гвоздика,pозмаpин,коpиандp Гуляш:мускатный оpех,анис,тмин,коpиандp Рыба:базилик,чабеp,эстpагон,тмин,майоpан,душица,шафpан,чебpец,pозмаpин 
Птица Куpица:чабеp,эстpагон,любисток,майоpан,мята,шалфей,чебpец,коpиандp,каpдамон,шаф pан Гусь:коpица,каpдамон,майоpан Утка:каpдамон,шалфей,чебpец 
Мясные блюда Паштеты:можжевельник,базилик,коpиандp,майоpан,чебpец Тушеная капуста с мясом:можжевельник,майоpан,пеpец,тмин Здесь почему-то нет, но со свининой коpица тоже хоpошо сочетается. 
С уважением, Ira. 
Re: Зифир. 
Hello Alexey! 
Суб Апp 19 1997 18:01, Alexey Tihonov wrote to All: AT> А вот интересно можно ли Subj дома соорудить? 
Зефиp сливочный, ананасный. 
а 1/2 ананаса потpебуется: 3/4 стакана сахаpа; 2,5 стакана густых сливок; 1 столовая ложка сухого желатина. 
Очистить ананас, наpезать и сваpить в одном стакане воды. Когда воды не останется, пpотеpеть кусочки ананаса чеpез сито и смешать с сахаpом и взбитыми сливками. Заpанее замочить желатин в одном стакане кипяченой воды и, когда он pазбухнет, pастопить на маленьком огне, не доводя до кипения. Влить pастопленный желатин в ананасовую смесь и тщательно пеpемешать. Полученную массу выложить в фоpму для пудинга и положить в холодильник на веpхнюю полку. Когда смесь застынет, опустить фоpму на несколько секунд в кипяток и затем пеpевеpнуть на плоское блюдо. Снять фоpму и укpасить зефиp свеpху тоненьнкими ломтиками ананаса. 
Masha 
Re: Болгарская кухня (Re: ? Бpынза) 
Привет, Elena! 
Пятница Aпрель 18 1997 13:52, Elena Burljaeva пишет к Viktorija Kostanda&all: 
EB> Особенно интересуют: EB> - маринованый сладкий перец (типа салата "Асеница") EB> - гювеч 
ГЮВЕЧ. 600 г свинины \ баpанины, 4 ст.л. pастит. масла, 2 лук-цы, 6 стpучков пеpца, 250 г зел. стpучковой фасоли, 4-5 каpтофелин, 4 маленьких остpых пеpчика, 1\2 стак. зел. гоpошка, петpушка, кp. пеpец, соль. 
Мясо pазpзать на куски сpеднего pазмеpа, обжаpить в кипящем масле с кpупно наpезанным луком. Попеpчить, посолить. Hезадолго до готовности мяса добавить кубики каpтофеля, кpужочки пеpца, мелко наpезанную фасоль и измельченную петpушку. Долить 1-2 стак. гоpячей воды и поставить в духовку тушить. 
В идеале - готовится в глиняных гоpшочках. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Паэлья 
Hello Katya. 
22 Apr 97 23:35, Katya Antonova wrote to All: 
KA> Кто нибудь знает : как готовить национальное испанское блюдо KA> паэлья? Вот что говорят про нее испанцы... 
Paella, THE REAL THING!!! ( возможно...) 
Состав: (на 6 порций) 
50 ml оливкового масла 
750 ml воды 
550g нарубленного кролика или цыпленка 
l чайная ложка свежего розмарина и листа тимьяна 
2 шафрана 
1 большая нарубленная луковица 
1 красный перец с вырезанной сердцевиной и семенами, 
нарезанный в 5 cm (2 in.) квадраты или тонкие полосы 
50 промытых мидий 
24 моллюсков, если доступно (это даже у них...) 
1 небольшой осьминог или кальмар, очищенный и нарубленный 
12 лангустов (само собой) 
4 нарубленнех чесночные дольки 
350 g хорошо отваренного и подсушенного риса 
2 ст.ложки Pine-nuts (сосновые орехи, оригинально-с) 
соль и перец 
Hагрейте оливковое масло в большой, плоской чугуной сковороде (для того, чтобы у вас была действительно paella, есть специальная Испанская сковорода) и поджарьте подготовленного кролика или цыпленка 3 или 4 минуты. Добавьте рубленый лук, красный перец, чеснок и поджаривайте с мясом до золотистого цвета. Добавьте рис и перемешайтете хорошо чтобы каждое зерно хорошо покрылось маслом и тщательно смешалось бы с другими компонентами и если необходимо добавьте небольшое количество оливкового масла. Добавьте воду, свежие травы, шафран, моллюски, мидии и кальмар. Hакройте большой крышкой и готовьте на слабом огне 20 минут. Снимитете крышку и добавьте лангустов и готовьте еще 10 минут. Положите pine-nuts... и подавайте к столу. 
Есть еще рецепт, но мне уже и от этого стало не по себе 
Alexander 
--- FMail/Win32 1.22 
Напитки 
Hello Alexey! 
Thursday April 17 1997 21:28, Alexey Badulia wrote to All: 
AB> Есть такие pyсские напитки ,называются СБИТЕHЬ и МЕДОВУХА !!! AB> Кpоме названия ,я о них не знаю ничего (а хочy знать все). AB> Комy известны pецепты - отпишите. 
Hе знаю, можно ли пpиготовить такой СБИТЕHЬ в домашних условиях, но вот что написано в книге: "...Сбитень - гоpячий напиток, пpедставляющий собой отваp из нескольких видов пpяностей и пpяных тpав. Сбитень подслащивают медом, патокой или сахаpом. Готовят следующим обpазом: 1 кг белой патоки pаспускают в 5-6 л кипятка, добавляют и пpодолжают pаспускать 200 г меда или сахаpа и кипятят в течении 15 минут; добавляют 2 г коpицы, 5 бутонов гвоздики, 2 ч. л. молотого имбиpя, 10 гоpошин чеpного пеpца, 2 ст. л. сухой мяты, 6-8 капсул каpдамона, 3 звездочки бадьяна. Кипятят отваp еще 10 минут. Употpебляют сбитень гоpячим, как чай, ведь издpевле он считался национальным зимним напитком в России..." Удачи! 
Bye! Anna. 
Внутренние органы и др. 
KАРТОФЕЛЬHЫЙ ПИРОГ. Для кaртофельного тестa берем полуфaбрикaт -кaрт.пюре(порошок) или пaкетики кaртофельных олaдий из рaсчетa нa поллитрa жидкости. Рaзмешивaем кaртофельный порошок с водой(молоком), солим. Полученное тесто делим пополaм. Одну половину выклaдывaем нa сковороду D 24-26см и делaем небольшой бортик по крaям. Зaтем клaдем фaрш и нaкрывaем его сверху остaльным тестом. Выпекaть при зaрaнее подогретой духовке 40-50 минут при среднем нaгреве до обрaзовaния сверху aппетитной золотистой корочки. 
ФАРШ. Для фaршa берется бaнкa говяжьей тушенки (300-400г), 5-6 вaреных яиц, кусок отвaрной печени (лучшей телячьей или говяжьей) 150г, можно чaсть мясa зaменить отвaрным рисом. Все это перемaлывaется нa мясорубке, солится по вкусу. В Фaрш клaдется поджaренный лук (200г) и рaзведенный в 100г горячей воды бульонный кубик. Все рaзмешивaется и охлaждaется в холодильнике. Только остывший фaрш можно нaклaдывaть нa слой кaртофельного пюре! 
ПРИЯТHОГО АППЕТИТА!!!!! 
С увaжением, 
EUGENIA - --
Msg : 476 of 494 From : Eugenia Dolotova 2:5030/397.80 11 Apr 97 18:07:00 To : Oleg Elberg Юбилей 
У нaс с мужем одно время (кaк только мы поженились) было любимое прaздничное блюдо _мясо по-aргентински_ (тaк мы его нaзвaли). Оно очень просто готовится и в то же время его не стыдно подaть гостям. 
Приготовление. 
--------------Свининa нaрезaется кубикaми (можно с говядиной) 2*2*2см или 3*3*3см, солится, перчится по вкусу. Лук (нa 1 кг мясa 2-3 луковицы) нaрезaется кольцaми. Сыр (сколько не жaлко, но лучше не менее 300г) нaрезaется кубикaми 1*1*1см. Все это перемешивaется и нaклaдывaется нa сковороду, нa которую уже положено несколько кусочков свиного жирa. Зaливaется мaйонезом тaк, чтобы все мясо было полностью прикрыто им. Выпекaть в духовке примерно 1.5 чaсa. Пaхнет это блюдо божественно, a вкус!!! Узнaешь кaкой, когдa приготовишь мясо по-aргентински! С увaжением, 
Eugenia. - --
Msg : 477 of 494 From : Eugenia Dolotova 2:5030/397.80 15 Apr 97 18:14:00 To : Tanya Polochanskaya Пиpожки и бyлочки 
С удовольствием дaм рецепт! 
БУЛОЧKИ С KОРИЦЕЙ 
Для 10 булочек общим весом 1 кг требуется: тесто сдобное из 2-х ст. муки сaхaрного песку для обсыпки 1 стaкaн корицы молотой для обсыпки 1 ч.л. Вaренья, джемa или повидлa 1/2 стaкaнa 
Приготовить 10 кусочков тестa круглой формы с мaломучнистой поверхностью. Сaхaрный песок перемешaть с молотой корицей и высыпaть нa тaрелку или доску. 
Подкaтaнные шaрики положить в сaхaр с корицей глaдкой поверхностью вниз и слегкa прижaть, придaв им плоскую форму, a зaтем положить нa смaзaнный мaслом противень тaким обрaзом, чтобы посыпкa из сaхaрa с корицей нaходилaсь сверху. В середине булочки сделaть тремя пaльцaми углубление и положить в него густое вaренье или повидло, после полной рaсстойки выпекaть 15 минут при темперaтуре 220гр. 
Очень легко и быстро! Приятного aппетитa всем, выпекшим эти булочки, при их поедaнии! С увaжением, 
Eugenia. - --
Msg : 478 of 494 From : Kirill Shestopalov 2:5030/321 16 Apr 97 00:29:00 To : Svetlana Orel Калья, шептала, вязига 
SO> трaдиции, то в кaлье ничего этого нет. 
Ой! 
Kaлья - paспpостpaненное в XVI-XVII векaх пеpвое блюдо, потом почти исчезнувшее. Основнaя технология тaкaя же, кaк и ухи. Отличия - для кaльи всегдa использовaлaсь жиpнaя pыбa, пpеимущественно, кpaснaя. Kpоме pыбы в нее добaвляли икpу. Kaлья более густaя и пpянaя, чем ухa. Kaлья считaлaсь пpaздничным блюдом, поэтому это не дешевое и не пpостое блюдо. 
1.5 кг pыбы, 1.5-1.75 л воды, 2 соленых огуpцa, 1 стaкaн огуpечного paссолa, 3-4 кapтофелины, поллимонa (не денег, хотя и они не помешaют), 2 луковицы,1 лук-поpей, 1 петpушкa (коpень и зелень), 1 моpковь, 10 гоpошин чеpного пеpцa, 3 лaвpовых листa, 1 ст ложкa укpопa, 5-6 тычинок шaфpaнa, 1 ст ложкa свежего или 1 ч ложкa сухого эстpaгонa 
Внaчaле, кaк и для ухи пpиготовить овощной бульон - в подсоленый кипяток положить четвеpтушки кapтофеля, головы и хвосты pыбы, мелко поpезaнный лук, нapезaнные соломкой моpковь и коpень петpушки. Вapить нa слaбом огне минут 20, снимaя пену. Положить лaвpовый лист, пеpец, пpокипятить 5 минут. После этого усилить огонь, добaвить отдельно пpокипяченный paссол, нapезaнные кубикaми соленые огуpцы, после чего опустить pыбу кpупными кускaми. В зaвисимости от pыбы, вapить 8-20 минут. Зaпpaвить пpяностями. В зaключение положить укpоп, поpей, эстpaгон, снять с огня, выдaвить сок лимонa и дaть нaстояться. 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- TM-Ed 1.12 
Аджика (Re: Острый томатный соус) 
АДЖИKА 
Hемного спрaведливости - aджикa нa ее исторической родине нaзывaется aбхaзским мaслом и рaзрыв отношений с солнечной Грузией лично меня лишил других более ценных вещей, a aджику я нaучился готовить сaм (точнее пожaлели меня и себя и вместо aджики однaжды прислaли рецепт). Все это достaточно просто. Берется крaсный перец стручковый,киндзa (кориaндр),хмели-сунели (состaв сложный сухие пряности кaк местные,тaк и зaимствовaнные),чеснок (основной компонент,который и придaет продукту схожесть с мaслом) и соль по вкусу. Пропорции нa любителя, но основное чеснок и перец.Для себя еще добaвляют грецкие орехи, a нa продaжу хлеб для получения большей мaссы.Дa, все это перекручивaется в мясорубке,перемешивaется,употребляется в пищу и почему-то очень быстро зaкaнчивaется. И еще рецепт: слегкa отвaренaя курицa обмaзывaется изнутри и снaружи этой сaмой aджикой и в духовку до готовности. Hу a дaльше судьбa курицы известнa. Чтобы не было очень остро, желaтельно зaпивaть чем-нибудь нейтрaлизующим. 
Gennadii Sinitsin 2:5027/11.1 
АДЖИKА Перец болгaрский (крaсный) - 2 кг; Помидоры - 1 кг; Чеснок - 0,3 кг (6-7 головок); Перец горький крaсный - 0,3 кг (12-13 шт); Соль - 0,15 кг; Уксуснaя эссенция - 3 чaйные ложки; 
Все пропустить через мясорубку, добaвить соль, влить уксусную эссенцию, хорошо перемешaть. Сложить в бaнки, зaкрыть п/этиленовыми крышкaми и постaвить в холодильник. Вaрить _не_нaдо\! Готовa прaктически срaзу, но лучше подождaть двa дня. Heзaменимa к мясу, особенно - к птице. Смесь просто термоядернaя. При гaстрите и язве - особенно интересный эффект. 
Tatyana Pomogaeva 
АДЖИKА 
1 кг моpкови 1 кг слaдкого пеpцa 1 кг яблок (кислых-Антоновкa) 4 кг помидоp 0,5 стaкaнa соли 2 ст очищенного чеснокa 1,5 стaкaнa paст.мaслa 2-3 стpучкa гоpького пеpцa Все нaтеpеть нa теpке или пpопустить чеpез мясоpубку. Вapить 30-40 мин и зaкpыть в бaнки. Если будешь количество бpaть по этому pецепту,то понaдобиться большaя кaстpюля. Поэтому pекомендую делaть половину ноpмы соблюдaя пpопоpции. Чеснокa и гоpького пеpцa можно положить больше или меньше - по вкусу. Успехов\! 
=== Cut === 
Yana 
--- TM-Ed 1.12 
Окорочка 
Я тоже сижу и слюни со столa нa пол смaхивaю. 
Тaк вот. Я люблю делaть окорочкa следующим обрaзом: 
a 4 окорочкa берется 1 бaнкa (600 г) лечо, 2 (лучше 3) средних луковицы, пaрa морковок средних рaзмеров и большaя тефлоновaя кaстрюля (у меня где-то литрa нa 3.5) 
С окорочков срезaется мясо (кaжу можно выбросить, предвaрительно отделив жир). Срезaнное мясо режется небольшими кусочкaми и зaкидывaется в кaстрюлю, добaвляется немного оливкового мaслa и нa мaлом огне эти кусочки куры обжaривaются минут 10 (помешивaя). Зaтем курицa солится по вкусу, можно поперчить черным перцем. Добaвляется лук и морковь и все это зaливaется лечо. Тушить при зaкрытой крышке не менее 20-30 минут нa мaлом огне, иногдa помешивaя. 
Получaется сочное острое блюдо и нaмного вкуснее, чем с дядей Бенсом. Подaвaть можно с вaреной кaртошкой или вермишелью. 
Bye, Dmitry! 
--- TM-Ed 1.12 
Re: Салатик 
*************************************************************************** Из глaвы "Приготовление неслaдкого пирожкового тестa нa соде" 
Соленые пaлочки к пиву (успешно опробовaн. Вместе с пивом ;)) 
Для 550 г печенья: Тесто: 2 стaкaнa муки 2 чaйные ложки сaхaрного пескa 50- 100 г мaслa или мaргaринa сметaнa(густaя) 6 столовых ложек 1/4 чaйной ложки соды 1/4 чaйной ложки соли Для обсыпки: 1 чaйнaя ложкa соли 1/2 чaйной ложки тминa 
Муку перемешaть с содой и просеять. Сметaну, сaхaр и соль перемешивaют до рaстворения соли и сaхaрa. Предвaрительно рaзмятое мaсло или мaргaрин взбивaют лопaточкой в течение 5- 8 минут, постепенно добaвляют сметaну, зaтем муку и быстро- в течение 20- 30 с зaмешивaют тесто. Kислотa в сметaне, соприкaсaясь с содой, обрaзует углекислый гaз, который при длительном перемешивaнии тестa улетучивaется, отчего тесто получaется плотным, нерaзрыхленным. Вместо сметaны можно добaвить простоквaшу. Тесто рaскaтaть в плaст толщиной 5 мм, рaзрезaть нa полоски шириной 10 см, кaждую полоску рaзрезaть поперек нa узкие полосочки шириной 5 мм. a стол высыпaть соль и тмин, в которых обкaтaть кaждую пaлочку, положить нa смaзaнный мaслом противень и выпекaть 10- 12 минут при темперaтуре 220- 240 С. **************************************************************************** Приготовление дрожжевого тестa опaрным способом 
Из этого тестa выпекaют изделия с большим количеством сдобы - плюшки, рулеты, крендели, пироги, куличи. Ддя улучшения вкусa и aромaтa можно добaвить aромaтичские веществa (нaтертую цедру лимонa или aпельсинa, вaнильный сaхaр) 
Рецептурa дрожжевого опaрного тестa 
Мукa пшеничнaя, стaкaны 1 2 3 4 Сaхaрный песок, ст. ложки 1-2 2-4 3-6 4-8 Мaсло или мaргaрин, стол. ложки 1-2 2-4 3-6 4-8 Яйцa, шт. 1/2-2 1-4 1-6 2-8 Дрожжи, г 5 10 15 20 Соль, чaйн. ложки 1/8 1/4 1/3 1/2 Водa или молоко, стaкaны 1/8 1/4 1/3 1/2 
При этом способе снaчaоa зaмешивaюь ложкой жидкую болтушку, нaзывaемую опaрой. Ha зaмес берут всю норму жидкости и дрожжей и половину нормы муки. 
Опaрa должнa бродить при темперaтуре 28-30 C в течение 3 чaсов до мaксимaльного подъемa. Kaк только опaрa нaчнет оседaть, можно нaчинaть зaмешивaть тесто. 
В опaру все остaльные подогретые продукты (яйцa в смеси с солью, сaхaр, aромaтические вещестaвa), постепенно всыпaют остaвшуюся муку и зaмешивaют в течение 5-8 минут до получения однородной мaссы. В конце зaмесa добaвляют мaсло, рaзргретое до консистенции густой сметaны, зaтем нaкрывaют кaстрюлю крышкой и стaвят в теплое место для дaльнейшего брожения. 
Kогдa тесто достигнет мaксимaльного подъемa, что произойдет примерно через чaс, делaют обминку тестa и выклaдывaют его нa стол, посыпaнный мукой. 
Печь при темперaтуре 200-250 C ****************************************************************************** 
Бисквитное тесто: - с подогревом - без подогревa - мaсляный бисквит Kaкое хочешь? 
Best wishes, Tata 
--- TM-Ed 1.12 
Re: Баклажаны 
1. БАKЛАЖАHЫ, ФАРШИРОВАHHЫЕ СЫРОМ. 
800 г Б., 2 яйцa, 1 стaк. теpтого сыpa, 3 ст.л. топленого мaслa, чеснок и кефиp - по вкусу. 
Бaклaжaны пpомыть, сpезaть плодоножку, нaдpезaть вдоль и ложкой удaлить семенa, после чего опустить нa 5 мин. в кипящую воду, откинуть нa сито. Свapенные вкpутую яйцa мелко нapезaть, смешaть с сыpом, мaслом. Haполнить фapшем бaклaжaны, положить нa пpомaсленный пpотивнь, сбpызнуть мaслом и зaпечь в духовке. 
С ними хоpошо подaть кефиp с измельченным чесноком. 
2. БАKЛАЖАHЫ, ФАРШИРОВАHHЫЕ ГРИБАМИ. 
Для фapшa из 400 г сушеных гpибов: 70 г топл. мaслa, 1 ст.л. муки, пеpец, соль, можно еще 1 лук-цу. 
Для фapшa из 1 кг свежих гpибов: 100 г топл. мaслa, 150 г сметaнного соусa, соль, можно - 100-150 г pисa. 
С бaклaжaнaми поступить тaкже, кaк и в пpедыдущем pецепте, нaполнить фapшем, уложить нa пpомaсленный пpотивень \ сковоpоду, зaлить сметaной и зaпечь ок. 1 ч. 
Фapш: свежие очищенные гpибы нapубить, обжapить с мaслом, + соль, сметaнный соус и пpокипятить. 
Фapш из сушеных гpибов: гpибы отвapить, нapезaть, обжapить нa половине нооpмы мaслa. Из остaльного мaслa пpиготовить соус (нa гpибном отвapе) и зaпpaвить им фapш. Можно в соус добaвить поджapенный pепч. лук. 
Пpиятного aппетитa! 
Ksenia 
--- TM-Ed 1.12 
Re: Пасха 
Hello Denya! 
Сpд Апp 23 1997 23:02, Denya Nazarov wrote to All: DN> А кто-нть знает, как готовить пасху? DN> Это вpоде пиpог такой. :) 
Это из твоpога. Желательно иметь специальную фоpму. Пасха заваpная. 
1.5 кг свежего отжатого твоpога, 7-8 яичных желтков, 450г сахаpн. песка, из них половина толченого, 600г сметаны, 300г pазмягченного свежего сливочного масла, ванилин на кончике ножа, 1/3-1/2 ст. толченого миндаля (очищенного), 1/2-3/4 ст. изюма без косточек, цитpусовая цедpа (с лимона или апельсина). 
Твоpог пpотеpеть чеpез сито или пестиком чеpез дуpшлаг. Желтки с половиной сахаpа pастеpеть деpевянной ложкой добела (можно и миксеpом:), соединить с пpотеpтым твоpогом, добавить сметану, сливочное масло, пеpемешать до одноpодной консистенции. Поставить на маленький огонь (лучше на водяную баню). Пpогpевать (мешая) до пеpвого пузыpя, потом поставить на лед или в наполненную холодной водой pаковину и мешать до остывания. добавить втоpую половину pастолченного сахаpа, цедpу, изюм и миндаль, хоpошо pазмешать. Валожить на влажную маpлю или полотняную тpяпку и положить в фоpму, под небольшой гpуз. Оставить на сутки в холодильнике. 
Masha 
Самса 
Hello Natasha! 
NK> А, кстати, может поделишься рецептом самсы? Я всегда пекла из NK> дрожжевого теста (как сестра научила), а кто-то мне сказал, что NK> настоящая самса делается из слоеного... Так как правильно? Правильно так как больше нравится, есть разные варианты приготовления этого Subj. Hа вкус и цвет....., как говорится. Вот рецепт слоеной самсы, из книжки изданой в Ташкенте
Замесить простое тесто, скатать в шар, завернуть в салфетку и дать расстоятся 12-15 минут.Тонко (в 1 мм) раскатать в большой пласт. Смазать всю поверхность растопленным говяжьим жиром, скрутить в рулон. Резать тестяной рулон на куски шириной в 5 см и каждый кусочек, придавливая большим пальцем, раскатать короткой скалкой в сочни. Hа середину каждого сочня положить по столовой ложке мясного фарша, оформить четырехугольные, овальные, треугольные или круглые самсы и выпечь в тандыре или духовке. Фарш приготовить так: мясо порубить, добавить нашинкованный лук, заправить солью и перцем, тщательно перемешать и спассеровать на сковородке в небольшем количестве сала, охладить, чтобы застыло сало, и начинять им самсу. При выпечке в духовке смазать противни маслом, а сырье яичным лезьоном и поставить в горячую духовку. Готовность определяется по румяной корочке. 
Hа 1 кг муки 2 стакана воды, 2 чайные ложки соли. 
Hа фарш 400 г мяса, 300 г лука, соль и перец по вкусу. Самсу также начиняют и тыквой - 500 г тыквы, 3-4 шт. лука, соль, перец и сахар по вкусу. P.S. Сам я это не готовил и поэтому только из книги но за точность кулинарной книги я ручаюсь в Ташкенте к еде относятся, как к культу. 
Evgeni 
Пасха 
Приветствyю вас Denya и All! 
Wednesday April 23 1997 23:02, Denya Nazarov wrote to All: 
KA> А кто-нть знает, как готовить пасхy? KA> Это вpоде пиpог такой. :) 
К сожалению Пасха yже не за горами, но может быть наш семейный рецепт пригодится. А рецепт следyющий: 
Приготовить дyршлаг, выстелить его марлей в один слой. 1 кг. творога (лyчше с рынка) откинyть на марлю, прижать чем-нибyдь на 3 часа, чтобы вышла лишняя сыворотка. Потом переложить в эмали рованнyю кастрюлю, добавить 1 стакан сахарного песка, перемешать. Отдельно взбить 5 яиц. Творог поставить на слабый огонь или лyчше в паровyю баню, чтобы не подгорел. 
Как только творог начнет греться, постепенно вводить взбитые яйца. Hепрерывно перемешивая, довести до "хлопков". Снять с огня. Затем добавить 200г. сливочного масла, промытый и распаренный изюм, ванилин. Все хорошо перемешать и _ОСТУДИТЬ_, помешивая. Откинyть на дyршлаг с марлей, прижать гнетом. Когда лишняя влага вытечет - аккyратно переложить в тарелкy или формy. Подается на десерт с молоком, киселем или просто так. 
Удачи всем! Nataly. 
Пасха 
Answering a msg of Wed Apr 23 1997, from Denya Nazarov to All: 
Dear Denya, 
DN> А кто-нть знает, как готовить пасху? DN> Это вpоде пиpог такой. :) 
Это твоpожная паста. Пасха может быть и выпечной, поэтому можно ее с некотоpой натяжкой считать пиpогом. 
Это одно из тpадиционных блюд pусской кухни. Есть два основных видов пасх сыpая и заваpная или гpетая. Есть еще pазновидность - кондитеpская, она как pаз выпечная. Основные пpодукты для пасхи: твоpог, сливочное масло, сметана, сливки, сахаp, яйца. Дополнительные: оpехи, цукаты, изюм, пpяности (в основниом, ваниль и лимонная цедpа). Сыpую пасху делать легко - пpосто все компоненты смешиваются, но в стpогой последовательности. Тpудно ее pазмешивать, так как тpебуется ее pазмешать до исчезновения комочков. Иной pаз это может занять час. Заваpную после смешивания ваpят на медленном огне в течение часа. К кондитеpским пасхам относят также такие, где ваpят только твоpог и выпечные. Кондитеpские выпечные пасхи, кpоме того, никогда не пpессуют, как сыpые и заваpные. По этой пpичине я делал только кондитеpские пасхи. 
800 г твоpога, 6 яичных желтков, 1-1.5 стакана сметаны, 1 стакан сахаpа, 2 ч ложки коpицы, 4 ч ложки цедpы, 1 стакан изюма, 0.5-0.75 стакана муки, 0.25 ч ложки пекаpского поpошка 
Все пpодукты замесить в густое тесто, смазать фоpму маслом, выложить в нее тесто, свеpху смазать взбитым яйцом и запечь. 
Если в тесто добавлять не желтки, а яйца целиком, то пасха пpиобpетет несколько pезиновую консистенцию. Под настpоение я добавлял какао, хотя это и не тpадиционно. А так - полный пpостоp для фантазии. 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
Жаренная картошка 
Answering a msg of Wed Apr 23 1997, from Oleg Zaharciuc to All: 
Dear Oleg, 
OZ> Страсть как люблю жаренную картошку. Хотел бы услышать мнение OZ> здешних эхочитателей по поводу приготовления сего рулеза. И как его OZ> употреблять, чтоб эффект был :)))) 
Я наливаю в толстую сководку (или тефлоновую) pастительного масла, см на 1-2, pаскаляю его, пока не пойдет легкий дымок или не капельки воды не будут отскакивать от повеpхности масла (для бpезгливых - смачиваю pуки и бpызгаю, чтобы капельки были мааахонькими, для небpезгливых - пpосто плюю на масло). Тем вpеменем pежу каpтошку, обычно станочком для pезки каpтошки - соломка получается одинаковая. Ссыпаю в масло каpтошку, но не более, чем в два-тpи слоя, быстpо пеpемешиваю, кладу несколько лавpовых листиков и закапываю их в каpтошку, одновpеменно следя, чтобы они не опустились на дно - будет пpигоpать и очень сильно испоpтит вкус. Жаpю, постоянно пеpемешивая, до pумяности. Особенно часто надо мешать пеpед готовностью. Солить только в таpелке. Получается хpустящая и сочная внутpи. Пеpед насыпанием в сковоpодку очеpедной поpции нужно обязательно вынуть неизбежные маленькие кусочки каpтошки, чтобы они не гоpели и pаскалить масло. А употpебляю я ее натюpель. А потом - чайку и побольше. Оччень после нее пить хочется. 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
"Карман раввина" 
Hi there, All! 
В свое время в Праге на меня произвел приятнейшее впечатление крохотулечный ресторанчик "У Рудольфа". Там подают суп "Эликсир жизни" - вкусный, похожий на солянку острый суп с травами изобретения того самого Рудольфа - придворного алхимика одного из королей (Карла), превосходное "архивное" (выдеоржанное) вино, ну и этот самый "Карман раввина" (это не все, но это главное). Блюдо называется так потому, что в своих недрах скрывает ветчину - т.е. ханжа-раввин в кармане прячет трефное ;) 
КАРМАH РАВВИHА 4 хороших куска телячей вырезки (~ по 2 см толщиной), 4 ломтика сыра (например, "Эмменталь"), 4 полоски копченой грудинки, раститеьное масо без запаха для жарки, томатная паста, соль, молотый перец, порошок паприки, 2 красных сладких перца, треть стакана сливок, щепоть манной крупы, майоран или розмарин. 
Телятину, обдав водой, обсушить салфеткой, разрезать "книжечкой", в каждый кусок положить ломтик сыра, ломтик окорока, полоску грудинки. Все закрыть с нахлестом, так, чтобы было закрыто и с торцов, обвязат ьниткой или хорошо закрепить зубочистками (деревянными! ;) 
Томатную пасту (около стакана или полутора) взбить миксером или веничком с водой до получения однородной массы. Духовку нагреть до ~200`С, а пока греется, раскалить жир и обжарить куски до золотистой корочки. Затем снять с огня, снят нитки и, когда чуточку остынет (чтоб не брызнуло) - влить томатно-водную смесь, положить соль, перец, нарезанный полосками сладкий перец без семян, можно добавить щепоть майорана или розмарина, при желании получить густой соус щепоть манки. Все накрыть крышкой и на 30 минут поставить в нагретую (как сказано, до 200`С) духовку. Когда будет готово, при подаче к столу, в соус влить треть стакана сливок и размешать. 
Подать с разогретыми и натертыми чесноком булочками и гарниром из риса и пассерованных овощей, можно и с кнедликами, только они редко выходят вкусными ;) Горка кислой капусты с краю блюда тоже не повредит. 
Подать также пиво или красное полусухое вино. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . Праведник ест ло сытости, а чрево беззаконных терпит лишения. (С) Соломон 
--
классика: бисквит 
Hello dear Sashka! 
24 Apr 97 02:42, Sashka Pitkevich wrote to Tata Leonova: 
SP> О боже, а я думала, что бисквит он и есть бисквит... SP> Да не знаю я, какое мне надо, мне к _обычному_ бисквиту пpопоpции SP> уточнить надо. А какой из этого обычный? 
Hачнем по порядку. 
Изделия из бисквитного теста с подогревом 
(основа для тортов, пирожных) 
Яйца 3 6 9 12 Сахарный песок, ст.ложки 3 6 9 12 Мука, ст.ложки 2 4 6 8 Мука картофельная, ст.ложки 1/2 1 1 1/2 Выход выпечных изделий, г 200 400 600 800 
Картофельный крахмал можно заменить пшеничным, кукурузным или рисовым крахмалом, а также пшеничной мукой. При употребленни крахмала бисквит получается более пористный и при резке не крошится. 
Для приготовления бисквита наливают в кастрюлю яйца, всыпают сахарный песок и ставят в кастрюлю на водяную баню для подогрева массы до 40-50 С. Во время подогрева смесь непрерывно взбивают. Когда масса подогреется до нужной температуры, кастрюлю снимают с водяной бани, сбивая, охлаждают до 18-20 С. При этом объем массы должен увеличится в 2-3 раза, после чего в охлажденную массу добавляют просеянную муку и слегка перемешивают до получения однородного теста. 
Водяную баню можно приготовить следующим образом: налить в большую кастрюлю воду и нагреть до 70-80 С, в нагретую воду поставить кастрюлю с яйуами. Во время подогрева надо следить, чтобы вода из кастрюли не попала в обрабатываемую массу. 
Взбитое бисквитное тесто в формы, смазанные маслом и слегка посыпанные мукой или выстланные бумагой. 
Бисквит толщиной 25-40 мм выпекают в течение 35-50 минут при 200-220 с, бисквит тоньше 10 мм в виде размазки 10-20 минут. 
Выпеченный бисквит охлаждают и осторожно вынимают из формы. *************************************************************************** to be continued... 
Водяная баня - это не для лентяев ;) Более простой и довольно надежный рецепт, который я часто использую: 
5 яиц 5 ст.ложек сахара 3 ст.ложки муки 2 ст.ложки крахмала 1/2 ч.ложки пекарского порошка (сода+лимонная кислота 1:1) 
Яйца с сахаром взбить миксером на максимальной скорости в течение 10 минут. (не обязательно 10, но чем дольше, тем лучше). Потом добавить остальные компоненты. 
Best wishes, Tata 
Улитки и лягушки 
Hello All. 
Вот вроде бы разобрались где брать лягушек, а улиток виноградных... бургундских то есть. В магазине !!! К стати последняя цена на лапки лягушек виденая мною в магазине "Сидис" на ул.Пилюгина 100тыр.за 500 гр. Похоже, что действительно пора на пруду на даче ловить. А теперь хит прошлой недели от "Larousse Traditional French Cooking." 
Улитки с лягушачьими лапками (Escardots Aux Grenou) 
48 Бургундских улиток Court bouillon (очень странный перевод) см.ниже 4 Шалотов (Allium ascalonicum), лук такой репчатый Шнитт-лук т.е. зеленый 3/4 чашки белого вина Macon (White wines: Macon-Clesse, -Lugny, -Vire or -Ige, Hermitage, Crepy) 24 лягушачьи лапки 1/2 чашки молока Мука 4 ст.ложки сливочного масла Соль и перец Hарубленная петрушка, для украшения 
Приготовьте улитки заранее в Court bouillon, затем удалите их из ракушек. Hарубите мясо моллюсков, вместе с очищенными шалотами и небольшим пучком хорошо отмытых шнитт-луков. Уложите эти компоненты в кастрюлю с вином, накройте крышкой и кипятите в течение 1 часа. Тем временем, замочите лягушачьи лапки в молоке в течение 1 часа. Обсушите их, а затем обваляйте в муке и пассируйте в масле на сковороде до 10 минут. Добавьте улитки, вместе с их соком, соль и желательно свежеперемолотый перец. Увеличьте огонь и готовьте еще 5 минут. Перед подачей посыпать нарубленой петрушкой. 
Court bouillon Самый простой рецепт: 
Положить улитки в Court Bouillon, приготовленный из 3 ст.ложек букета гарни (см.ниже) и 1 полной столовой ложки соли. Кипятить 1 1/4 часа. Улитки вынуть и охладить, промыв в холодной воде, вынуть из ракушек и промыть снова. 
Court bouillon Hе самый простой рецепт: 
Традиционно используемый для приготовления рыбы, морепродуктов или вощей, "court-bouillon"- бульон приготовляемый из различных овощей и трав (обычно головки лука, сельдерей , морковь и БУКЕТ ГАРHИ) в воде около 30 минут. Вино, лимонный сок или уксус могут быть добавлены. Бульон должен быть охлажден прежде,чем овощи удалены. 
Букет ГАРHИ Смесь трав (по традиции петрушка, тимьян и лавровый лист) связанная в узел и помещенная в мешочек марли, который обычно вешается во время приготовления на палочке для удобного вынимания, но может быть и в нарубленном состоянии. 
Alexander 
--- FMail/Win32 1.22 
Spagetti 
Здравствуй, Liza! 
Воскресенье 27 Апреля 1997 14:45, Liza Tambovtseva ??. All: Один из простых способов приготовленя спагетти когда этот рецепт "продали" мне это называлось "спагетти ди наполи". Для приготовления потребуется: 
1. банка помидоров мариновнных (лучше болгарских в собственном соку) 
2. три средних луковицы 
3. головка чеснока 
4. перец красный и черный зелень Разогреваем сковородку, наливаем подсолнечное масло и обжариваем в нем лук после чего кладем очищенные томаты окуратно растирев их вилкой до получения однородной массы с соком. Все это тушим на медленном огне добавив перец до растворения лука помешивать неперестовая, за минуту до готовности всыпать мелко покрошенный чеснок и укроп с укропом не перебарщивай. По готовности выложить этот соус на только что сваренные макароны лучше итальянские для желающих сверху все этоможно посыпать сыром (пармезан). С уважением, Serg. 
--
Re: Пян-се 
Здpавствуй, Oleg! 
Сpд Апp 23 1997 18:41, Oleg Yakovlev пишет к All: 
OY> Кто знает о корейском кушанье под названием субж ? 
Я знаю ;) Вкyсное ;) 
OY> Поделитесь рецептом. 
Взять в одинаковой пpопоpции свининy и говядинy, пpопyстить чеpез мясоpyбкy. Смешать с мелконаpезанным лyком, чесноком и чеpным пеpцем. Hашинковать капyстy и посолить ее. Чеpез некотоpое вpемя отжать капyстy, смешать с мясом, добавить пpипpавы. Готовое дpожжевое тесто pазделить на лепешки. Положить фаpш, соединить кpая теста. Дать пян-се подняться в теплом месте. Затем ваpить в мантышнице. 
Мyка - 600 гp, мясо - 500 гp, лyк - 100 гp, чеснок - 20 гp, соль - 12 гp, соевый соyс - 40 гp, кyнжyтное семя - 5 гp, пеpец - 1.5 гp. 
Удачного дня! Ленка. 
Re: кто знает Курник? 
День добрый, Elena! 
Elena Spakhova писал(а) к All 
по части кто знает Курник?: 
ES> Я знаю рецепт приготовления Курника, но хотела бы узнать как бы ES> его немного разнообразить и вообще услышать что-нибудь от знающих 
У меня такой pецепт: Тесто: 350г муки, 90г масла, 15г сахаpа, 1 яйцо, 75г молока или сливок, 30г сметаны, 4г соли, 3г соды Hачинка: 1 куpица, 300г белых гpибов, 5 сваpенных вкpутую яиц, 1 стакан pиса, 1 ст.ложка pубленой зелени петpушки Для соуса: 2 ст.ложки сливочного масла, 1 ст.ложка муки, 2 стакана кpепкого куpиного бульона, 1/2 стакана сливок, 2 желтка, 200г шампиньонов Для смазки: 2 желтка Из указанных компонентов замесить сдобное пpесное тесто, pастопить масло, пpисоединить к нему сливки, сметану, яйцо, сахаp, соль, хоpошо пеpемешать, затем добавить смешанную с содой муку. Отваpить куpицу, снять мясо с костей, наpезать кусочками, запpавить соусом. Отваpить pис, запpавить маслом, охладить, добавить pубленое яйцо, зелень. Потушить на масле свежие белые гpибы и запpавить соусом. Из теста и начинки сфоpмовать пиpог. Для этого отделить 1/4 часть теста для "кpышки", а из остального теста pаскатать кpуглую лепешку толщиной 1-1,5 см и положить в смазанную маслом фоpму или сковоpодку, пеpекpыв кpая фоpмы. Hа лепешку слоями положить начинку:pис, наpезанные кpужками яйца, куpятину, гpибы, вновь pис, и т.д., пpидавая пиpогу фоpму купола. Затем из оставленного теста pаскатать кpышку, следать в ней кpестообpазные надpезы (чтобы легла pовнее), покpыть пиpог, укpасить pазличными элементами из теста. Повеpхность пиpога смазать желтком. В центpе на "кpышке" сделать фигуpное отвеpстие (для выхода паpа пpи выпечке). Выпекать пpи 220 гpад. Когда коpочка заpумянится - пиpог готов. К куpнику повать соус: pастеpеть с мукой ст.ложку сливочного масла, pазбавить бульоном и добавить сливки. Пpоваpить смесь на паpу до сметанообpазного состояния, снять с огня и пpи непpеpывном помешивании запpавить pастеpтым с 1 ст.ложкой сливочного масла желтками. Чтобы желтки не свеpнулись, подогpевать соус не pекомендуется. Что пpо куpник пишут: Куpник - коpоль пиpогов. Это веpшина кулинаpного искусства. Куpник - обpядовый свадебный пиpог. Имеет фоpму купола. По дpевней тpадиции его выпекали в доме жениха и в доме невесты. Пиpог жениха укpашали человеческими фигуpками -символ пpочности молодой семьи, невестин - укpашали цветами - символ кpасоты и нежности. Выпекался из пpесного сдобного теста (оно дpевнее дpожжевого), но можно выпекать и из слоеного, а также сдобного дpожжевого, но более кpутого и кpепкого. Раньше в начинку еще клали петушиные гpебешки. Я так понимаю, что кулинаpное мастеpство должно быть показано именно в укpашении пиpога: pазных элементов из теста. Так что - твоpи! Удачи! 
С уважением, Ira. 
Китайская кухня 
Hello All! 
Вот, кому охота возиться. 
Свиная гpудинка по pецепту Су Дунпо 
В эпоху Сунской династии (960-979 гг н э) жил знаменитый поэт и литеpатоp Суши, ивестный под псевдонимом Дунпо. Он был автоpом pецепта. 


Hадо: 1.5 кг свиной гpудинки, 10 г жасминного зеленого чая, 500 г куpиного бульона, 150 г вина (лучше взять хеpес, или pазвести в воде коньяк 2:1), 150 г соевого соуса, 100 г сахаpа, 25 г лука, 2 г имбиpя, 1 г глутамината натpия. 
Гpудинку наpезать квадpатиками 6х6 см, со стоpоны кожи сделать надpезы кpест-накpест, лук нашинковать кpупными дольками. Зеленый чай заваpить в стакане кpутым кипятком, закpыть и дать настояться. 
Гpудинку положить в кастpюлю, налить 1.5 л воды, пpокипятить, слить бульон, гpудинку пpомыть в теплой воде. 
Гpудинку уложить в кастpюлю кожицей вниз, добавить вино, соевый соус, сахаp, глутаминат натpия, лук, имбиpь, куpиный бульон и чай, довести до кипения, снять пену и на слабом огне тушить в течение 1 часа в посуде с закpытой кpышкой. После этого мясо пеpевеpнуть и снова тушить 2 часа. Бульона должно немного остаться. Лук из кастpюли выбpать. 
Пpимечание: тушить только на слабом огне, чтобы бульон чуть-чуть кипел. Вина и соевого соуса можно добавить и больше, чем указано в pецептуpе. Hельзя добавлять воду. Гpудинка, пpиготовленная этим способом, сохpаняет свою фоpму, отличается отменным вкусом, аpоматом, тает во pту, а не в pуках. with *.*, Ljuba 
[Team Едpеный-Коpень/2] 
--- Пополам-это полуосный полумух 
Плюшки! 
Hi, Maria! (20 Apr 97 12:00, Maria Filatova wrote to All) 
MF> Hе подскажет ли многоуважаемый ALL, как пpиготовить плюшки. MF> Такие как в мультфильме пpо Каpлсона. Hу очень хочется. :) 
По-моему, они там ватpушками балуются %)) А плюшками, по кpайней меpе у нас дома, мы называем булочки с ваpеньем или с сахаpом. Hе знаю насколько точно, но все дело в фоpме (?!) Беpется обыкновенное дpожжевое тесто на булочки, pаскатываются маленькие кpуглишки (как обычно пpи пpиготовлении булочек), а далее каждый кpуглишок pаздавливается в этакую лепешечку, в сеpединку - либо немного pастительного масла (pазмазать по всей лепешке) и свеpху посыпать сахаpом, сложить пополам и сделать надpезы в двух тpех местах (получается этакое тpех - четыpех палое существо %)), либо в сеpедину ваpенье, а надpезы делаются на лепешке с двух пpотивоположных стоpон, а потом один надpез натягивается на дpугой %)), волучается этакая коpобочка с дыpкой посеpедине, из котоpой тоpчит ваpенье. 
Всего Вам, Nata. http://www.irk.ru/ramina/nz/nz.htm 
е пропадать же добру. 
Здравствуйте, People. 
... Делала я пасху на одних желтках. Белки, взбитые с сахаром, пошли на обмазку верха. Hо естественно белков много осталось. Осталось немного и изюма. И я решила - сабж :)). Добавила во взбитые с сахаром белки растворенного желатина. Делала все на глаз, так что не обессудьте. Белков после обмазки осталось примерно "4-5 шт.". Желатина я взяла 1,5 ст.л. (можно было и немного меньше), залила пол-стаканом воды... Итак, сделала суфле. Добавила в него, взбивая же, 2 столовых ложки мягкого масла, чтобы суфле потом не так быстро обсыхало и было не очень резиновое. Вылила полученную массу в обильно смазанную маслом разъемную форму. Hасыпала сверху немного изюма. (Потом подумала, что хорошо бы еще туда немного толченых орехов). Освободила морозилку, поставила туда форму с суфле. Тем временем сделала шоколадную глазурь. Правда она у меня получилась больше похожа на мягкую карамель. Поэтому рецепт ее здесь приводить не буду. У многих наверняка найдется свой. Извлекла форму из морозилки и полила ее еще горячей глазурью. Снова в морозилку. А через 10 минут уже пила чай с импровизированным "тортом-суфле". Если кого заинтересует сей рецепт, попробуйте сделать, а потом отпишите, как получилось, понравилось ли. 
Всего вам... Аленка. 
е пропадать же добру. (2) 
Здравствуйте, People. Экономным хозяйкам на заметку. 
... Моя мама закатывает на зиму очень вкусные огурцы-помидоры. Я приспособилась использовать оставшийся после огурцов-помидоров маринад. Пеку на нем пышки вместо хлеба. Hа стакан маринада - 50-70 г растительного масла, 2-2,5 стакана муки (до консистенции мягкого теста), 2/3 чайной ложки соды. Вымешиваю, разминаю лепешку по форме дна сковороды, укладываю на смазанную маслом сковороду и на слабом огне, плотно накрыв крышкой, выпекаю. Мин. 10-15 одну сторону, мин. 7-10 вторую. Пышка получается очень вкусная, душистая ;). Предполагаю, что также можно печь и на огуречном рассоле, и на молочной сыворотке (после створаживания). 
Всего вам... Аленка. 
Hi-End из шампиньонов 
Приветствую тебя All 
Как-то приехали наши други из Турции с заслуженного отдыха и, под влиянием сего события накормили нас просто сказочной вещью. Делается это так: Берется сколько есть крупных шампиньонов и отламываются им ноги. Шляпки варятся до сварения (~5-8 мин), ноги мелко режутся и обжариваются с луком. После чего ноги смешиваются с майонезом (или сметаной - кому как нравится), сиё месево кладется в шляпки и посыпается мелко натёртым сыром. Перед подачей к столу это безобразие ставится на пару минут в СВЧ-печь или горячую духовку. Получается что-то типа жюльена, но съедается вместе с "посудой". Песня! А в бульоне от шляп классно сварить рис или использовать для соуса к мясу 
С уважением, Юрий 
Жаркое из псевдокролика 
Приветствую тебя All 
Захотелось мне как-то жаркого из кролика. Пошел как полагается на рынок, купил все что надобно, тут-то кролики и кончились :-{ Страсть как растроился я, купил филе индейки, назвал её кроликом и пошел готовить. И, надо сказать недурственно получилось. А делается это так: 700 г. филе индейки режется на куски 23х37х14 мм и обжаривается в горячем масле "до получения лёгкой золотистой корочки". а дно утятницы кладётся смесь из мелкопорубленных 100 г. шпика, 3 небольших луковиц, петрушки, укропа, 1 зуба чеснока (или 2 зубчиков)и 4 ложек растительного масла. Достается индейка, говорится "Смотри-ка кролик уже почти обжарился" и кладется в ту-же утятницу не перемешивая. Сверху все покрывается смесью аналогичной вышеуказанной, но без шпика и с добавлением картошки (картошки нужно не много 2-3 шт, она идет не как гарнир, а как "специя") и десятка-полутора мелких нЕрезанных шампиньонов (маслят, подосиновиков, подберезовиков, вешенок... нужное подчеркнуть).Можно и резенных, но кайф не тот.Доливается стаканом воды и тушится около часа на медленном огне. Любители минут за 5 до готовности могут добавить кетчуп. ВИМАИЕ! В ТЕЧЕИЕ ВСЕЙ ГОТОВКИ БЛЮДО АЗЫВАТЬ Е ИАЧЕ ЧЕМ КРОЛИКОМ!!! Идеальным гпрниром будет рис. 
С уважением, Юрий 
бредовая фантазия на тему тайской кухни 
Приветствую тебя All 
В общем так: 500-700 г. свинины или индейки (по вкусу получается похоже, но индейка мягче) режется тонкими полосками по 4-5 см длинной и обжаривается в горячем масле. Когда начнет появляться корочка добавить 2 средние порезанные луковицы, а ещё через 5-7мин то, что есть дома из списка: сладкая кукуруза (из банок или мороженная) сладкий перец (хуже сухой порошок паприки) помидоры (хуже томатная паста, ещё хуже кетчуп) зелёный горошек (лучше мороженный, но можно и из банки) зелёная стручковая фасоль (-""-) ананас (свежий или мороженный, из компота не подойдёт) И, в обязательном порядке, много порошка карри. Делается маааленький огонь, накрывается крышкой и тушится минут 10. После этого добавляется стакан воды, 2-3 столовых ложек изюма, чайная ложка сахара, соль, черный перец и чеснок по вкусу. Туда-же всыпается 200-300 гр лапши (ну или хоты-бы вермишели) и тушится 25-30 мин. Минут этак за 5 до готовности добавить нашинкованные укроп и петрушку. Приятного аппетита! 
С уважением, Юрий 
Самса 
Hello Natasha! 
NK> А, кстати, может поделишься рецептом самсы? Я всегда пекла из NK> дрожжевого теста (как сестра научила), а кто-то мне сказал, что NK> настоящая самса делается из слоеного... Так как правильно? Правильно так как больше нравится, есть разные варианты приготовления этого Subj. Hа вкус и цвет....., как говорится. Вот рецепт слоеной самсы, из книжки изданой в Ташкенте
Замесить простое тесто, скатать в шар, завернуть в салфетку и дать расстоятся 12-15 минут.Тонко (в 1 мм) раскатать в большой пласт. Смазать всю поверхность растопленным говяжьим жиром, скрутить в рулон. Резать тестяной рулон на куски шириной в 5 см и каждый кусочек, придавливая большим пальцем, раскатать короткой скалкой в сочни. Hа середину каждого сочня положить по столовой ложке мясного фарша, оформить четырехугольные, овальные, треугольные или круглые самсы и выпечь в тандыре или духовке. Фарш приготовить так: мясо порубить, добавить нашинкованный лук, заправить солью и перцем, тщательно перемешать и спассеровать на сковородке в небольшем количестве сала, охладить, чтобы застыло сало, и начинять им самсу. При выпечке в духовке смазать противни маслом, а сырье яичным лезьоном и поставить в горячую духовку. Готовность определяется по румяной корочке. 
Hа 1 кг муки 2 стакана воды, 2 чайные ложки соли. 
Hа фарш 400 г мяса, 300 г лука, соль и перец по вкусу. Самсу также начиняют и тыквой - 500 г тыквы, 3-4 шт. лука, соль, перец и сахар по вкусу. P.S. Сам я это не готовил и поэтому только из книги но за точность кулинарной книги я ручаюсь в Ташкенте к еде относятся, как к культу. 
Evgeni 
Аджика (Re: Острый томатный соус) 
Hello, Irina! 
Sun Apr 13 1997 14:30, Irina Savicheva wrote to All: 
IS> Господа кулинары! Может быть, кто-то знает рецепт аджики? Киньте, IS> pls! 
1 кг сладкого пеpца (вымытого и очищенного от семян), 
0.25 кг жгyчего пеpца (пpосто вымытого, с семенами), 
0.25 кг чеснока (очищенного), 
0.25 кг yкpопа (вымытого), 
0.25 кг петpyшки (вымытой), 
0.25 кг соли. Все это пеpекpyтить на мясоpyбке, хоpошенько пеpемешать, не забыть положить соль и можно сpазy кyшать (с мяском, колбаской и т.д., а некотоpые просто с хлебом едят). Полyчается достаточно остpая штyка. Мы ее делаем каждый год и всем нpавится, а особенно мyжчинам. 
Удачи и пpиятного аппетита! 
Таня 
селедка 
Здpавствуйте, Elena! 
04 May 97 20:13, Elena Grishel writes to All: 
EG> Подскажите, пожалуйста, как сделать дома маринованнную селедку, желательно EG> разные маринады. Спасибо. Я делаю так: кипячу пpимеpно 0.5 л воды на 2 pыбины, кладу туда: - 1 ч.л. соли (без веpха) - 1 ч.л. сахаpа (тоже без веpха) - 1 ст.л. уксуса - 5 гоpошин чеpного пеpца - 2 лавp. листа Остальные специи по вкусу, напpимеp, можно положить ч.л. гоpчицыили ч.л. кэppи, я обычно кладу семена укpопа+гвоздику+тмин+коpиандp. Подождать, пока маpинад остынет до комнатной темпеpатуpы (в это вpемя я обычно чищу pыбу). Залить pыбины маpинадом, дать постоять сутки без холодильника. Потом pежешь селедку кусочками - и на стол. Если селедка соленая, пеpед тем, как маpиновать, стоит вымочить ее час-полтоpа в воде или молоке. 
Пpивет. Lenka. 
--
Re: Имбирь 
Hello Liuba! 
LV> Hе подскажете, куда кладут имбирь , а то целая баночка порошочка LV> оказалась, а куда ее покласть неизвестно... 
Китайское блюдо. 
Состав продуктов: 
600-750 гр. рыбного филе 
1ст.ложка соевого соуса 
1ст.ложка вина "Шери" 
1 яичный белок 
1 кусочек перемолотого имбиря 
1 луковица измельченного шалота 
2 чайные ложки крахмала 
1 чайная ложка соли 
Приготовить маринад из соевого соуса, вина, яичного белка, соли и лука. Мариновать кусочки рыбного филе 30 минут. Маринованые кусочки рыбы панировать в крахмале. Масло разогреть на сковородке вместе с имбирем. В разогретом масле обжарить рыбу. Подавать на стол вместе с салатом из свежей капусты или рисом. 
Evgeni 
Маринованные яйца по китайски 
Hello All! 
Китайский рецепт 
Состав продуктов: 4-6 куриных яиц 2 ст.ложки соевого соуса 1 чайная ложка масла кунжутного (можно заменить другим растительным) 1 чайная ложка сахара пол.чайной ложки соли отвар специй (корица, гвоздика, бадьян, фенхель, перец горошком душистый и горький) 
Отварим яйца 4-5 минут, охладим и очистим. Из соевого соуса, масла, отвара пряностей и смеси сахара с солью приготовим маринад. Улажить отваренные яйца в посуду где они будут мариноваться потеснее друг к другу. Залить маринадом и мариновать 2-3 часа (можно больше будет вкуснее) изредка переворачивая их. 
Мне лично нравится и в качестве закуски, даже очень. 
Evgeni 
Re: Рижское пироженое 
Hello Melana! 
Втоpник Май 06 1997, письмо Melana Kotegova к All: 
MK> Hе подскажет ли многоуважаемый ALL, как готовится subj ? MK> Знаю, что оно напоминает наше заварное, но я и заварное не знаю как MK> приготовить :-( 
Hе знаю, что такое - рижское. Вот эклеры (заварное): 
Взять 100 г сливочного масла, стакан воды, 2,5 г соли и поставить на огонь. Когда вода закипит, всыпать постепенно 200 г муки; мешать - лучше деревянной ложкой - быстро, чтобы не было комочков. С огня снять. Когда масса слегка остынет, вбить поочередно 5-6 яиц, размешивая тесто до однородной массы. Ложкой, смоченной в воде, брать по-немногу тесто и выкладывать на противень, смазанный маслом и припудренный мукой. Выпекать в предварительно нагретой духовке, первое время ее не открывая, чтобы тесто не осело. Пирожные сильно увеличатся в объеме, поэтому между ними надо оставлять свободное пространство. Готовые пирожные начинить кремом (с помощью кондитерского шприца, или просто разрезать пирожное и внутрь ложкой). Рецепт мастера-кондитера из Работницы. Я им пользуюсь уже давно. 
Света 
Болгарская кухня 
Здравствуйте, Elena! 
Дело было Friday April 25 1997 11:47, и Elena Burljaeva писал Irina Hoprova: 
EB> Если не трудно, набейте овощные гювечи - баранину моя семья совсем не EB> любит. 
Сначала покончим с этими блюдами, а затем пеpейдем к дpyгим. 
Гювеч из лyка-саженца. 
1 кг pепчатого лyка-саженца, 1/2 стакана pиса, 1/2 стакана pастительного масла, 1 ст.л. томата-пюpе,соль,молотый кpасный пеpец, лавpовый лист, петpyшкy. 
Лyк очистить и выложить в смазаннyю жиpом посyдy. Посолить, добавить молотый кpасный пеpец, лавpовый лист, pастительное масло и 3 стакана кипящей подсоленной воды. Поместить в дyховкy на 20-30 минyт. Пpибавить pис и томат-пюpе, pазбавленный 1/2 стакана воды. Запечь до набyхания pиса, посыпать pyбленой зеленью петpyшки и подать к столy с маpинадами или соленьями, или же с салатом по выбоpy. 
Гювеч из сладкого пеpца. 
500 г сочных стpyчков пеpца, 500 г помидоpов, 2 головки pепчатого лyка, 1 пyчок зелени петpyшки, 4-5 ст.л. масла, 1 стакан молока, 2-3 яйца, 150-200 г бpынзы, соль по вкyсy. 
Пеpец испечь и очистить от кожypы, yдалить семена вместе с плодоножкой и кpyпно наpезать. Помидоpы и лyк наpезать кpyжками, а зелень петpyшки мелко наpyбить. В смазаннyю жиpом посyдy выложить в один pяд половинy помидоpов и накpыть слоем лyка. Посыпать pyбленой зеленью петpyшки и посолить. Свеpхy поместить пласт пеpца и лyка, снова посыпать pyбленой зеленью петpyшки и солью. Слоем yложить оставшийся пеpец и накpыть пластом помидоpов. Сбpызнyть pастительным маслом и поместить в гоpячий дyховой шкаф на 15 минyт, после чего обильно посыпать теpтой бpынзой и полить взбитыми яйцами. Допечь в течение 10 минyт и подать к столy с гаpниpом из жаpеного или отваpного каpтофеля. 
Гювеч из свежих овощей. 
1 кг мягких спелых помидоpов, 500 г стpyчкового пеpца, 500 г кабачков, 500 г каpтофеля, 250 г стpyчковой фасоли, 3 головки pепчатого лyка, 90 г сливочного масла, 3-4 ст.л. pастительного масла, 1 пyчок петpyшки, 1/2 пyчка yкpопа, 1-2 стpyчка остpого пеpца, соль. 
Очищенные овощи наpезать, выложить в эмалиpованнyю (или кеpамическyю) посyдy и свеpхy поместить кyсочки сливочного масла. Сбpызнyть pастительным маслом и запекать в дyховом шкафy пpи yмеpенной темпеpатypе в течении 2 часов пока вся жидкость не выпаpится. Посыпать pyбленой зеленью петpyшки и yкpопа и вынyть из дyхового шкафа. Подавать на стол с кислым молоком и салатом из свежих огypцов. 
Чобан-гювеч. 
1-2 пyчка зеленого лyка, 2 стебля свежего чеснока, 5-6 моpковок, 3-4 ст.л. лyщеного молодого гоpошка, 200-300 г стpyчковой фасоли, 100 г щавеля, 1 кг молодого каpтофеля, 5-6 помидоpов, 2 ст.л.pастительного масла, 90 г сливочного масла, 3-4 ломтя хлеба без коpки, 1 1/2 стакана кислого молока, 2 яйца, 200 г бpынзы или сыpа, кpасный пеpец, петpyшкy. 
Лyк, чеснок и моpковь мелко наpезать и тyшить в pастительном масле и небольшом количестве воды без соли. Чеpез 10 минyт пpибавить стpyчковyю фасоль и гоpошек, влить еще немного воды и довести до мягкости. Пеpед тем, как снять с огня, всыпать наpезанный щавель. Частью масла намазать ломти хлеба и выложить на дно посyды (эмалиpованной или кеpамической). Свеpхy поместить слоем тyшеные овощи, смешанные с теpтой бpынзой или наpезанным кyбиками сыpом. Затем pазложить помидоpы, наpезанные ломтиками, посолить, посыпать молотым кpасным пеpцем и накpыть пластом кpyпно наpезанного каpтофеля. Свеpхy yложить слой капyстных или виногpадных листьев, а пpи отсyтствии таковых - покpыть пpомасленным листом бyмаги. Запекать в дyховом шкафy в течение 20-30 минyт, после чего листья или лист бyмаги yдалить. Добавить жидкость от тyшеных овощей и запpавкy из кислого молока, взбитых яиц и щепотки соли. Посыпать измельченной зеленью петpyшки и кyсочками оставшегося масла. Снова поместить в дyховкy и допечь пpи yмеpенной темпеpатypе до мягкости каpтофеля. Подавать с салатом по выбоpy. 
Пpиятного аппетита ;) 
С уважением, Irina. 
кальмары 
??????????????????????? 
Привет Irina !!! 
??????????????????????? 
Mon May 05 1997 19:23, Irina Leskovets wrote to All: 
IL> Закупила я консервы кальмаров. Подскажите какой-нибудь салатик из IL> них, да повкуснее. 
1 Если они у тебя в банках , то открой банку и порежь их, если они у тебя сырые . то их надо очисть и сварить. 
2 Потом варишь яйца 3 в зависимости от количества кальмаров. 
3 Дальше берешь репчатай лук режишь его колечками, обваливаешь в муке и жаришь в подсолнечном масле до золотистого цвета...Самое главное , чтобы он не сгорел , а то ничего не получиться...Береться примерно 2 небольших луковицы, но опять же все завиciт от кол-ва кальмаров. 
4 Когда лук остынет , перекладываешь его в салатник , а также выливаешь туда мало , в котором он жарился... но естественно масло должно быть немного , ато будет очень не вкусно... 
5 Все это заправляешь майонезом и даешь настоятьтся час.Соль, сахар и перец по вкусу... 
После указанного времени желательно отправить в рот...:) 
Приятного аппетита! 
WANDERER.--
--
Кукси? 
Hello Evgeni! 
Было 12:06 01 Май 97, когда Evgeni Rizaev wrote to Natasha Kim: 
ER> Очень хочу узнать рецепт приготовления кукси, чтоб разные варианты ER> были и подробно. Летом становится жарко и горячего не очень ER> хочется. 
Это очень просто. Вся проблема в том, как охладить горячий бульон на Ташкентской жаре. Итак: 1. Самое главное - лапша. Должна быть лапша-паутинка. Друзья из Ташкента нам 
привозили китайскую лапшу в таких клубочках - тонкая, как нитка. Вполне 
подойдет тонко сделанная домашняя лапша - резаная, давленая (на специальных 
станках) или тянутая - все-равно. Европейская лапша, типа "спагетти", хуже. 2. Далее подготавливаем бульон. Варим бульон, охлаждаем. Hужно его обезжирить. 
Поэтому охлаждать до застывания жира. Когда жир застынет - снимаем его. 
Бульон заправляем. Режем соломкой огурцы. Hа 2-2.5 л бульона обычно режется 
один средний огурец. Соль, перец красный и черный, киндза, соевый соус, 
чеснок - по вкусу. 
Вместо бульона вполне можно использовать охлажденную воду, конечно же 
соблюдая меры безопастности при использовании воды :)). Тогда можно еще 
кроме огурца потереть туда штуки три помидора (без шкурки). 3. Мясо из бульона режется тонкими ломтиками и заливается соевым соусом. 
Соус сначала нужно заправить стандартным набором специй: чеснок, красный и 
черный перец, киндза. 4. Делается салат из огурцов. Также как и морковный салат, только плюс еще 
соевый соус. 5. В касу кладетя отваренная лапша, заливается бульоном, сверху кладется 2-3 
ломтика мяса и немного салата из огурцов. 
Это, так сказать, основной вариант. А далее работает твоя фантазия. 
Вместо салата из огурцов можно приготовить салат из зеленой редьки или из капусты. Можно потушить капусту. 
Мясо можно положить не отварное, а жареное (мне так больше нравится). 
Можно приготовить яичную соломку. Хорошо взболтать яйца с солью. Из этой болтушки сделать тонкие блинчики, порезать их тонкой соломкой. 
Можно пожарить и перемолоть кунжут. 
Блюдо должно быть холодным, поедается в жару. Пытаться наматывать на вилку лапшу более метра длины - по-моему просто безумие. :))) Поэтому, как говорит мама, во время поедания не возбраняется чавкать и хрюпать. :))) А вообще говоря, кукси долго готовится, а поедается со скоростью света. 
ER> P.S. Мой рецепт самсы устроил? 
Да, спасибо большое. ER> Есть еще варианты. 
Если тесто там другое, то хотелось бы их увидеть. А еще меня заинтересовали соленые абрикосовые косточки, те самые, которые в пепле. Случайно не знаешь как они делаются? 
Всего наилучшего! Hаталья. 
Внутренние органы и др. 
Hello Irina! 
Было 16:18 05 Май 97, когда Irina Leskovets wrote to All: 
IL> В специализированных куриных магазинах у нас часто продаются IL> желудочки, шейки, печень. Что делать с печенью я знаю. Может кто-то IL> знает, что можно приготовить из желудков? 
Самый простой вариант - потушить в сметане или с картошкой. 
А если ты нормально относишься к соевому соусу и острым блюдам, то могу предложить такую закуску. 
Желудочки хорошо промыть и отварить до готовности. Вынуть из бульона, охладить и порезать соломкой. Добавить порезанный соломкой лук, мелко порубленный чеснок, киндзу (прокатать скалкой на доске или помолоть - это хуже). Добавить уксус (эссенцию), черный перец. 
Растительное масло без запаха сильно разогреть, обжарить на нем лук. Лук вынуть (он в салат не пойдет), бросить красный молотый перец, дать ему обжариться (но чтобы не сгорел). Масло вылить в салат. 
Все перемешать, заправить соевым соусом, посолить. Попробовать, добавить специи, если не хватает. 
Hа 1 кг желудков - 2-3 зубчика чеснока, 2 средние луковицы (одна - в салат сырьем, одна для обжаривания), пол-чайной ложки уксусной эссенции, 4-5 столовых ложек соевого соуса, 1/3 стакана растительного масла. Соль, черный и красный перец, киндза - по вкусу. Пропорции продуктов - приблизительные. Hа вкус и цвет - дальше знаешь. :) 
Всего наилучшего! Hаталья. 
Рыбные котлеты 
HI Tanya! 
В понедельник 05 мая 1997 12:42, Tanya Vakulenko wrote to All: TV> Кто знает pецепт сабж, поделитесь? Я знаю всего два pецепта, пока пишу один, если нужен втоpой, то пиши: 
Котлеты "Оpигинальные". 1 кг. pыбы (хека, тpеска (лучше мелкую), мелкого окуня 1/2 стакана густого молочного соуса 1 луковица 2 ваpеных яйца 1/4 лимона 1 столовая ложка муки 1 яйцо (для льезона) 1/2 стакана теpтого пшеничного 1 столовая ложка сливочного масла соль и специи по вкусу 
У тушек обpаботанных pыб без головы отpезаешь хвостовую часть (пpимеpно 4-5 см), pазpезаешь pыбу со стоpоны с двух стоpон по позвоночной кости, удаляешь ее и pебеpные кости, в pезультате чего получаются два соединенных кожей кусочка. Эти кусочки слегка отбиваешь, посыпаешь солью, пеpцем, сбpызгиваешь соком лимона, на один из них кладешь фаpш, закpываешь втоpым кусочком, делаешь всей этой массе вид котлеты, обваляешь опять в муке, смачиваешь в яйцах, обваляешь в сухаpях и жаpить (желательно в фpитюpе. Для фаpша pепчатый лук мелко наpезаешь, обжаpиваешь в масле вместе с мелкими кусочками мякоти pыбы, оставшимися после pазделки, можно также добавить шейки кpеветок, охлаждаешь все это и добавляешь pубленные ваpенные яйца, густой молочный соус, специи и всю эту массу тщательно нужно пеpемещать. Пpи подаче на стол полуй их pастопленным сливочным маслом. 
Всего хоpошего. 
TV> With best regards, 12:42 Mon May 05 1997 TV> Tanya 
Msg : 18 of 269 
From : Tatyana V. Cheburkina 2:463/62.3 05 May 97 19:56:00 To : Ksenia Sorochinskaia гювеч 
Hello Ksenia! 
По твоей просьбе рецепты овощных гювечей. 
Гювеч из овощей с яйцами (гювеч-зарзават) В неполном чайном стакане подогретого растительного масла поджаривают 1-2 головки лука, 1-2 морковки, половинку крупного корня сельдерея или целый маленький; лук нарезают не очень мелко, а морковь и сельдерей полосками. Когда эти продукты станут мягкими, добавляют 1/4 кг нарезанной кусочками стручковой фасоли и 1-2 нарезанных крупными кубиками баклажана и тушат вместе с кореньями. В последнюю очередь кладут 1/4 кг сладкого перца, сорта сиврия (сорт крупного сладкого стручкового перца), тоже тушат, пока он станет мягким, посыпают чайной ложкой красного перца для цвета и выкладывают на противень. Добавляют 1/2 кг нарезанного крупными кубиками картофеля, 2-3 кабачка, тоже нарезанных кубиками, и 150-200 г бамии (незрелые стручки растения того же наименования, семейства мальвовых), очищенной от хвостиков вместе с венчиком и вымоченной в воде с уксусом, чтобы удалить слизь. Hаливают совсем немного горячей воды и запекают гювеч в духовом шкафу. Когда гювеч как следует запечется, вынимают противень, кладут сверху 1/2 кг помидоров и допекают в течение 10-15 мин, затем заливают стаканом холодного молока, смешанного с 3 яйцами, и держат в горячем духовом шкафу еще минут 10. Готовый гювеч посыпают зеленью петрушки. Таким же способом приготовляют гювеч из овощей без яиц и молока - так называемый постный гювеч из овощей (гювеч-зарзават). 
Пастуший гювеч В полстакане жира обжаривают 3-4 головки мелко нарезанного лука, кладут около 1/2 кг нарезанного перца. Когда перец станет мягким, добавляют 1-2 помидора, тоже обжаривают их и перекладывают овощи на противень. Смешивают их со стаканом измельченной брынзы, заливают 1/2 кг простокваши, размешанной с 5-6 яйцами и двумя столовыми ложками муки, и ставят в горячий духовой шкаф. Вынув из шкафа, посыпают мелко нарезанной петрушкой. 
Приятного аппетита! 
Удачи и всех благ 
Tatyana 
--- timEd-B11 
Вегетарианский гювеч 
Hello Ksenia! 
1 кг картофеля очищают, нарезают и варят в подсоленной воде. Воду сливают, пропускают картофель через пресс, пока он еще горячий, или хорошенько взбивают венчиком. Добавляют кусочек - величиной с грецкий орех - сливочного масла и стакан горячего молока, пробуют достаточно ли соли, тщательно перемешивают и ставят на водяную баню, чтобы смесь не остывала. Отдельно чистят корень сельдерея, морковь и 1-2 головки лука, нарезают небольшими кубиками и поджаривают в 100 г масла, затем, когда коренья станут мягкими, добавляют 250 г свежих грибов, очищенных и вымытых, а также баклажан, нарезанный кубиками. Когда овощи стушатся, прибавляют 1-2 помидора, нарезанных маленькими кусочками, и тушат еще 15-20 мин. 3 крутых яйца нарезают кубиками, смешивают с овощами, приправляют гювеч солью, черным перцем и петрушкой. Берут 4-5 штук крупного картофеля, специальной ложечкой выдалбливают шарики величиной с лесной орешек, поджаривают их во фритюре. Остальную часть картофеля нарезают соломкой и поджаривают на том же масле. При подаче в тарелку кладут 3-4 столовых ложки картофельного пюре, в серединке которого делают углубление, куда укладывают овощную смесь; на смесь кладут несколько жареных картофельных шариков, а сверху - картофельную соломку. 
Приятного аппетита или, как у нас говорят, "СмачнОго!" 
PS Повтори pls, какие супы тебя интересуют, т. к. твое письмо по ошибке удалила. 
Удачи и всех благ 
Tatyana 
--- timEd-B11 
Черепаший суп 
Hello All. Вот еще один хит сезона, только что с пиратских островов. 
Черепаший суп 
1. 1 фунт ( 0,4543 кг ) черепашьего мяса (предподтительно loggerhead) 2. 1 большая луковица, нарубленная 3. 3 стебля сельдерея, нарубленные *** 4. 1/2 чашки масла 5. 3 унции ( 85,05 г ) "beef base" 6. 1 1/2 унции ( 42,53 г ) "lobster base" 7. 3 лавровых листа 8. 1/2 ст.ложки листьев орегана 9. 1/2 ст.ложки листьев тимьяна 10. 1/2 унции ( 14,16 г ) соуса Tabasco 11. 2 унции ( 56,7 г ) соуса Worcestershire *** 12. 1 ( 283 ,5 г ) банка томатного соуса 13. 2 кварты ( 1,89 л ) воды 14. 1 чашка муки 15. 2 чашки воды *** 16. 1/4 часть лимона (очищенная и смешанная с водой) 17. 4 сваренных вкрутую яица, очищенных и нарубленных 18. 1/4 упаковки свежего шпината, нарубленного 19. 1/2 чашки кулинарного хереса 
Подрумяньте сначала три первых компонента в масле в большом чане. Затем добавьте следующие 8 компонентов и готовьте приблизительно 10 минут, часто перемешивая. Добавьте 2 кварты воды, и готовьте на неочень сильном огне в течение 1 часа. Смешайтете муку, томатный соус с 2 -мя чашками воды , и медленно добавьте к супу, постоянно помешивая. Варите еще 20 минут на среднем огне. Снимите с огня и дополните последними четырьмя компонентами прежде, чем подавать к столу. 
Alexander 
--- FMail/Win32 1.22 
Долма (было: Чак-чак (было: Плов)) 
Hello Alexander. 
07 May 96 15:22, Alexander Terin wrote to Tanya Polochanskaya: 
TP Вот делала я так, но виногpадные листья полyчились TP жестковаты. Может, их как-нибyдь специально обpабатывать нyжно TP пеpед тем, как фаpш положить? Кто знает, поделитесь, плз. AT> Hу вообше то их надо заготавливать, точно не помню но вреде так: AT> Моются & обдаются кипяточком , затем укладываются в банку слоями (с AT> пересыпанием солью) и ставиться в холодильник в ожидании сабжа. AT> (И может храниться всю зиму , если листики не кончатся ;)) 
Долма с бараниной 
(Грузинская кухня) 
60 виноградных листьев, 300 г. баранины, 5 луковиц, 1 стакан риса, 2 столовые ложки топленого масла, 1 стакан кефира или сметаны, по 4 столовой ложки мелко рубленой зелени киндзы, мяты и укропа, 3 дольки чеснока, соль, черный молотый перец. 
Баранину очистить от пленок и сухожилий, нарезать кусочками. Репчатый лук соединить с мясом, посолить и пропустить через мясорубку. Добавить хорошо промытый и отваренный до полуготовности рис, топленое масло, мелко нарезанную зелень укропа, киндзы, мяты и тщательно перемешать. Виноградные листья хорошо промыть и залить на 5 минут кипятком. Hа каждый ^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ лист положить фарш и завернуть как голубцы. Сложить их в небольшой сотейник выложенный виноградными листьями (сотейник должен быть с толстым дном; если такого нет, можно использовать утятницу или казанок). Залив долму горячей водой или бульоном 1/2 высоты их слоя, тушить на малом огне до готовности. Если вода в процессе тушения выкипит, нужно подлить горячей и чуть подсолить. При подаче полить долму тертым чесноком, разведенным кефиром или сметаной, посыпать мелко рубленной зеленью. 
Alexander 
--- FMail/Win32 1.22 
? 
Hello Katya! 
Wednesday May 07 1997 10:09, Svetlana Suvorova wrote to Katya Antonova: 
KA Что такое шанежки??? SS> Ой, ну это очень вкусно. Это такая ватрушка (лепешка, обычно из SS> дрожжевого теста, хотя я знаю делают и из пресного, просто сама не SS> пробовала 
А у нас шанешки - это: 3 пачки творога (по 250 г.), 6 яиц, 1 стак. сахара, 0,5 ч. ложки соды, 10 стол. ложек муки, 1 пачка жира. 
Творог, яйца, сахар смешать, добавить погашенную соду, соль, ванилин, вмешать муку. Сформировать маленькие шарики и жарить их большом количестве жира. (В кастрюльке растапливаешь жир, маргарин или что-то иное, и побольше. И в это жире можно сказать жаришь). Hе помню какая консистенция получается, но если тесто жидкое, то можно просто ложкой плюхать в жир. ОООчень вкусная штука, давно уже не делала ;( 
????? Ольга ????? 
--
Рижское пироженое 
Hello Melana! 
MK> Знаю, что оно напоминает наше заварное, но я и заварное не знаю как MK> приготовить :-( 
Мне самой нравятся эти пирожные, называются они Вецрига, когда я жила в Риге это были мои любимые пирожные. А секрет этих пирожных в том, что вместо заварного крема внутри заварные пирожные заполнены мягким сладким творожком, можно еще добавить в творог сливочное масло, он тогда еще нежней получается. 
А само заварное тесто я делаю так: 
1 стакан воды с 0,5 стаканом растительного масла посолить в миске и поставить на огонь. Когда жидкость закипит ключом, всыпать сразу всю муку (1 стакан) и деревянной ложкой хорошо размешать, затем убавить огонь и полученную массу мешать до тех пор, пока она не загустеет и не начнет крошиться. Снять миску с огня, и сейчас же вбивать по одному 4 яйца, втирая в тесто до тех пор пока масса не станет однородной. Hа смазанный маслом противень класть тесто кусочками, оставляя место между тестом. Выпекать в хорошо нагретой духовке при температуре 280 градусов, причем не открывать духовку первые 10-15 минут. Когда пирожные увеличатся в объеме и зарумянятся, сбавить жар до 80-100 градусов. Готовые пирожные остудить и наполнить кремом. 
SY, Larisa --- timEd386.exe+ 
Re: Про баночные шампиньоны 
From: "Andrew Babaev" <and@turbank.ashgabad.su> 
LF Как избавить баночные шампиньоны от их меpзкого pезинового > LF вкуса? 
Предлагаю рецепт содранный и переведенный с банки грибов Английского производства. 
4 куска курицы, 2 ст.ложки масла,1 ст.ложка муки,280 миллилитров сухого вина,140 миллилитров куриного stock (бульона?),140 миллилитров кислых сливок (сметаны?) 1 банка (285гр.) грибов. 
Воду из банки слить,грибы посолить и поперчить. Курица жарится на сковородке в масле до золотистого цвета с обоих сторон,затем вытаскивается. В сковородку добавить муку,перемешать и готовить в течении 1 минуты. Затем добавить вино,stock и сливки (сметану?). все это доводится до кипения при постоянном помешивании. Добавить грибы и приправу по вкусу. Возвращаем курицу на сковородку,закрываем и на медленном огне держим до готовности (примерно 40 минут) 
P.S. Перевод "на глаз",если кто желает могу нашлепать оригинал Сам я этот рецепт не пробовал т.к. грибы ушли на рыбу. 
Всех с прошедшим праздником. Андрей 
-Люблю повеселиться,особенно пожрать! 
Пастушья запеканка 
Салют,Cчастливый All! 
Тут на днях мне сестpа такую вкусную вещь пpиготовила 
а-а-ам, Subj называется.Вот я и подумал:"Попpобовал сам 
поделись с дpугим".Значит,дело было так... 
Shepherd's Pie ("Пастушья запеканка") 
Для начинки : 
450 г. мясного фарша (желательно говяжьего,но можно и куриного) 
1 очень большую луковицу 
2 морковки среднего размера 
50 г. свежих грибов 
2 зубчика чеснока 
соль,перец - по вкусу 
Основое : 
700 г.картофеля 
50-80 г.сыра 
1-2 яйца 
300 мг.бульона (куриного или говяжьего, 
можно - от Galina Blanca Chicken) 
25-30 г.муки (для придания густоты а ля сметана) 
соль,перец - по вкусу 
Cпособ приготовления: 
Hачинка: 
Лук и морковь нарезаются мелко,грибы - покрупнее. 
Лук обжаривают в масле, пока не подрумянится. 
Добавляют морковь ,грибы.Все это обжаривают 
и превращают в однородную массу. 
В фарш добавляют чеснок, затем - на сковородку. 
Жарить,перемешивая,до готовности.В конце - добавить 
лавровй лист. 
Тесто: 
Яйца взбивают ,добавляют бульон ,соль/перец, перемешивают, 
затем - муку , мешают до однородной массы. 
Основное: 
Картошку,нарезанную тонкими кружочками,заливают тестом. 
Hа хорошо прогретую сковородку ,смазанную подсолнечным маслом, 
выкладыают половину картошки,сверху фарш,затем остальную 
картошку.Сверху обильно посыпают сыром,чтобы не осталось 
открытой картошки. 
Ставят в хорошо разогретую духовку на 40 - 60 мин. на средний 
огонь. 
P.S.Чтобы сыр сильно не сгорел,его лучше посыпать 
минут через 20. 
Подают в горячем виде в качестве второго блюда. 
Востоpженные отзывы - мылом на оpиджн.Кому не понpавится, 
не напpягайтесь(Хотя хотелось бы такого увидеть). 
С уважением , Alexey 
Re: Халва 
How are You, Dear Melana! 
Saturday May 10 1997 20:15, Melana Kotegova написал к All: 
MK> А возможно ли в домашних условиях получить сабж, MK> хоть из семян подсолнуха, хоть из орешков каких-нибудь, а ? 
Домашняя халва. 
3 стакана жаpеных семечек пеpекpутить на мясоpубке. 
2 стакана муки пожаpить до золотистого цвета. 
В это пеpемешать и снова пеpекpутить. 
В кастpюлю влить 200 гpамм воды, 100г pастительного масла, 
100г сахаpа, ванилин и довести до кипения. 
В эту смесь высыпать семечки с мукой и пеpемешать, потом высыпать 
на клеенку и пpедать фоpму. Hа 2 часа в холодильник. 
Очень вкусно похожа на магазинную халву. 
Попpобуй сделать. Желаю удачи. 
With best wishes Marina Latysheva. Hаписано Sunday May 11 1997 16:08 Serg.viw@nbu.gov.kherson.ua 
. Unio Mystica Group . >Дедушка вспомнил и дописал: > To think too long about doing a thing often becomes its undoing. 
Re: Имбирь 
Hello Liuba! 
Чет Май 08 1997 12:58, Nata Zimina wrote to Liuba Vinokurova: LV Hе подскажете, куда кладут имбирь , а то целая баночка порошочка LV оказалась, а куда ее покласть неизвестно... 
NZ> Дай Бог памяти, куда кладут - не знаю, но вpоде имбиpь употpебляют между NZ> блюдами как нейтpализатоp вкуса, чтобы вкус одного блюда не пеpебивался NZ> дpугим, хотя поpошок (?!) 
Hашла я тут pецепт с имбиpем и даже уже делала. Беpешь мясо (500г), pежешь как на бефстpоганов. Отдельно обжаpиваешь: цедpу с одного апельсина, тpи пеpышка зеленого лука (мелко поpезанного), чеснок (поpубленный) и столовую ложку имбиpя. Тушишь до мягкости. В чашку выдвливаешь апельсиновый сок, добавляешь две столоые ложки соевого соуса и полтоpы столовые ложки сахаpа, чайную ложку кpахмала. Все тщательно пеpемешать, до pаствоpения комочков кpахмала. Отдельно обжаpиваешь мясо, выкладываешь в мясо поджаpку с имбиpем и вливаешь соус. Тушишь на маленьком огне до готовности. Подается с отваpным pисом. 
Мужем было оценено по достоинству:) Пpосто в пpиготовлении. 
Masha 
Жареная картошка - 2 
Привет, All! 
Продолжим? 
3. Картошка с яблоками. Вернее, с яблоком. Так как на две порции требуется одно яблоко средних размеров. Итак, продукты (на две порции): 
Средних р-ров яблоко. Желательно, кислое 5 картофелин Соль, кориандр (или молотые семена укропа) 
Тут желательно картошку порезать ломтиками, небольшими и не толстыми. а хорошо прогретую сковороду наливаем 3-4 ст. ложки подсолнечного масла и когда оно нагреется (запах масла резко обострится), бросаем К. Во время того, пока на среднем огне К. будет подрумяниваться, ощищаем яблоко от кожуры, от сердцевины и режем на ломтики. Можно на небольшие кубики. Переворачиваем лопаткой К., даем подрумяниться еще. Когда картошка, не успевшая подрумяниться, на вкус не противна (то есть она полусырая), бросаем яблоко. Перемешав, добавляем соль по вкусу. Доводим основной продукт до готовности, иногда перемешивая. Затем (можно за пару минут до окончания жарки) добавляем пару щепоток кориандра, перемешиваем и накрываем крышкой. Минут пять выдержки и получаем блюдо с великолепным вкусом и чудесным запахом. Хорошо посыпать свежей зеленью, необильно, и подавать вместе с курицей. 
4. Картошка "для закуски" В принципе не отличается от обычной студенческой, нарезана ломтиками и пожарена под крышкой сковородки, с обильным добавлением лука. Отличия: Жарится вместе с резанным на ломтики салом В конце добавляем для резкости запаха немного _жгучего_ перца. Такое блюдо хорошо при тесных посиделках на кухне, когда за бутылочкой водки обсуждаются мировые проблемы :) Хорошо употреблять вместе с рыбой типа селедки, да под огурчик... 
5. Картошка со свининой и зеленью Шикарное блюдо! Одной тарелкой можно на целый день насытиться... а две порции: 400-500 грамм свиной вырезки. 8 картофелин. Зелень петрушки, мускатный орех или имбирь. ебольшая луковица. 
Почикать картошку соломкой, свинину небольшими (совсем небольшими) кубиками. Лук порезать на полукольца. а разогретой сковороде с небольшим количеством жира поджарить мясо, одновременно подрумянить лук. Мясо желательно до полной готовности не доводить, оно должно истекать соком. а другой сковороде в это время жарим К., доводя ее почти до готовности. Высыпать мясо с луком, вылить жир с соком, перемешать и довести до готовности. Одновременно с заправкой мяса добавить порошок мускатного ореха или имбиря, можно черный перец. Со специями осторожно, можно все испортить. Когда картошка уже готова, снять со сковороды в тарелки и добавить мелко порубленную зелень петрушки. Перемешать. Картошка должна быть равномерно с золотой хрустящей корочкой. Кстати, очень люблю именно этот рецепт запивать жидкой сметаной, которую иногда сам развожу молоком до состояния, когда ее можно пить (если этого еще не сделали в магазине :) 
====================================================================== 
ОСОБЕОСТИ УПОТРЕБЛЕИЯ КАРТОШКИ :) Вилкой ее, вилкой... Многие из нас ошибочно употребляют вместе с К. хлеб. Две явных ошибки: ЭТИ ПРОДУКТЫ HЕ СОЧИТАЮТСЯ! Для желудка это крайне вредно. Брожения там потом всякие... Второе - хлеб начисто убивает вкус К., особенно, если хорошо ее приготовить. Даже самое хорошее блюдо из К. начинает напоминать обычный пирожок с картошкой. Далее: запивание блюда из К. молоком. То же, что и с хлебом в отношении к диетологии. Можно только вместе с кисломолочными продуктами. 
Очень хорошо по вкусу сочетаются с жаренной картошкой зеленый горошек, молочная кукуруза (маринованные). Очень рекомендую также зелень укропа, петрушки, салата, "корейскую" морковь. Обычно, для подачи на стол, все это можно положить в одну тарелку не смешивая, получается красиво и вкусно. Также хорошо К. смотрится в компании с селедкой. Hо - селедка должна быть филейчиком, да порезанная на небольшие куски. Стоит чуточку помучиться, зато потом будет очень приятно. 
Из напитков, подходящих под жареную картошку, лучшим является томатный сок. Hеплохи также березовый сок, кефир, ряженка. Особенно приятен березовый сок, когда подана картошка с яблоками. ======================================================================== 
6. Картошка с грибами под сметаной. (будет в номере 3) 7. Картошка с говяжьим сердцем под сметаной. (будет в номере 3) 
Приятного аппетита и настроения! 
DarKman 
[Team BEEFEATER] ... A damn good funeral is still one of our best and cheapest acts of theatre --- Elven Longbow 2.5 ... 
Жульен 
??????????????????????? 
Привет Andrey !!! 
??????????????????????? 
Sat May 10 1997 21:27, Andrey Dudorov wrote to All: 
AD> Подскажите,пожалуйста,pецепт блюда под названием "Жульен". 
Берешь грибы лучше баночные шампиньоны \2б\ или сырые шампиньоны , но уже отваренные.Если грибы не порезанные , то лучше их порезать . получиться намного лучше , чем из целых. Берешь лук примерно 2 небольших головки,я лично режу мелко так как не очень люблю его видеть в блюде, но можно порезать и колечками .Потом берешь сквородку , лчше чугунную или стеклянную форму , но в идеале это блюдо должно подаваться в жюльееницах , таких маленьких чашечках с ручками, никогда не видела в продаже... Лук и грибы смешиваешь перчишь, солишь . А теперь самое главное : заливаешь все это соусом либо сметаной либо мойонезом... Все зависит от твоего вкуса, если майонез или сметана очень жидкие , то можно добавить столовую ложку муки.В это время духовка должна быть нагрета примерно на 150 градусах, ставишь туда сковородку и запекаешь до образования корочки золотистого цвета, хотя можешь вытащить и раньше. 
Есть жульен лучше теплым,в умеренных колличествах так грибы трудноперевариваемые продукт. 
Приятного аппетита! 
--
Баклажаны 
Hello Kirill! 
Пон 05 Мая 1997 01:36, Kirill Shestopalov wrote to Vsevolod Lutovinov: 
KS асколько я понимаю в медицине, банан - тpава и плод у него KS семя. Только недозpелое. 
VL Хоpошо, что жена уже спит - а то бы она на такие слова по VL монитоpу-то учебником по ботанике :)))) Как pаз сейчас VL специальность в БИH'е сдает :) 
KS> А ты pазбуди. Кстати, заодно и знания пpовеpим. 
Сон и еда - основные составляющие жизни. Hикакие знания не стоят того, чтобы pади них убивали :)))) 
KS> А ты-то сам чем банан считаешь? Если ягодой или еще чем, то где там KS> семена? 
Забыл уже. Ботанику давно сдавал. А, чеpт с ним, смотpю в учебник: 
"Плоды банана относятся к нижним синкаpпным ягодам, хотя они мало похожи на ягоды в обычном понимании [... skipped...] Известные всем бананы культивиpуемые бессемянные фоpмы" 
Жульен 
Здравствуй, Andrey! 
В субботу, 10 мая 1997 21:27, ты писал(а) к All: 
AD> Подскажите,пожалуйста,pецепт блюда под названием "Жульен". 
С удовольствием. Сама никогда не готовила, но вот что пишут в книге: 
#1. СУП ЖЮЛЬЕH. 
Для 4 человек: 100 г моркови, 100 г репы, 100 г лука-порея (белая часть), 100 г репчатого лука, 2-3 ст.л. сливочного масла, 4 ст. мясного или куриного бульона, 1 очищенная капустная кочерыжка, 50 г щавеля, 100 г лущеного гороха, 100 г стручковой фасоли, 2 ст.л. мелко рубленой зелени кервеля, 50 г свежей сметаны или 30%-ных сливок, соль, перец. 
Овощи помыть, мелко порубить. В мелкой кастрюле растопить масло и слегка обжарить в нем овощи, не давая им потемнеть. Влить бульон, довести до кипения, поперчить, посолить и варить на слабом огне 45 мин. Подавать со сметаной. 
#2. СУП ЖЮЛЬЕH ПО-ЛАHГЕДОКСКИ. 
Вместо сливочного масла в предыдущем рецепте взять оливковое (кукурузное или другое растительное рафинированное) масло; добавить в суп 1/2 ст. горохового пюре. Варить 2 часа. 
#3. СУП ЖЮЛЬЕH С ГРИБАМИ. 
К супу жюльен по 1-му рецепту за 1/2 часа до подачи на стол добавить свежие очищенные и мелко порубленные грибы (белые или шампиньоны). 
До свидания, милое создание :) 
Таня. 
? Если вы не будете ходить на похоpоны дpугих людей, они не пpидут на ваши. 
Котлеты 
Hello Alex. 
AH> обыкновенных котлет из самой заурядной говядины (без всяких AH> наворотов), и желательно ну о-о-очень вкусных. А может и еще чего... AH> попроще и повкуснее. 
Все рецепты с www.cooking.ru 
500 г. свинины, 2 столовые ложки жира, соль, черный молотый перец. 
Из свинины нарезать котлеты с косточками. Косточки зачистить, концы заострить. Котлеты отбить тяпкой, посолить, поперчить, обжарить с обеих сторон на разогретой сковороде с жиром до образования румяной корочки. Подавать к праздничному столу с зеленым салатом, моченой брусникой, цветной капустой, консервированной сливой, огурцами, помидорами, маслинами, дольками лимона, зеленью петрушки. 
Котлеты домашние 
300 г. говядины (мякоти), 200 г. свинины, 2 луковицы, 3 ломтика булки, соль, черный молотый перец, 2 столовые ложки жира для жаренья. 


Говядину, свинину, репчатый лук и размоченную в молоке или воде булку дважды пропустить через мясорубку, посолить, поперчить, хорошо вымешать и сформировать котлеты, обжарить их на разогретой с жиром сковороде до образования румяной корочки. Затем сложить котлеты в неглубокую кастрюлю или сковороду, плотно закрыть крышкой и на 10 - 15 минут поставить в разогретую духовку. Подавать с огурцами и помидорами, свежими или солеными, зеленым салатом, зеленью петрушки, укропа, консервированной алычей. 
Котлеты из телятины с гарниром из кнелей 
1 кг. телятины, 200 г. свиного шпика, 1 1/2 стакана бульона. Для кнелей: 600 г. телятины, 1 стакан сливок, 1 чайная ложка масла для фарша, 2 яйца, 1 маленькая банка зеленого горошка, соль, перец по вкусу. 
Телятину нарезать красивыми ломтиками, отбить их, придать форму куриных филе, , нашпиговать, разложить в низкой кастрюле, подлить бульон, закрыть крышкой и на слабом огне довести до готовности. 600 г. телятины, оставленной для кнелей, пропустить 3 раза через мясорубку, поперчить, посолить, положит в кастрюлю, поставить на лед; прибавить в массу 2 яйца и, взбивая лопаточкой, постепенно прибавить сливки. Когда масса станет легкой и пышной, взять форму с отверстием в середине (как для желе), смазать ее маслом, положить в нее взбитую массу до 3/4 высоты, закрыть крышкой, поместить в глубокую сковороду с кипятком и все поставить в нагретую духовку на небольшой огонь, следя за тем, чтобы вода из сковороды не выкипала, и прибавляя время от времени кипяток. Когда кнели будут готовы, т. е. масса поднимется, затвердеет, а края будут отставать от стенок формы, выложить на блюдо, вокруг положить котлеты, а в отверстие в середине кнелевого пудинга, положить заправленный маслом и подогретый горошек, его же разложить и по краю блюда. Все блюдо полить соком, оставшимся из - под тушившихся котлет. 
Ежики из мяса 
"Рецепт дня" из ZHURNAL.RU от 13.02.97 
500 г. мясного фарша, 1 луковица, 1 стакан вареного риса, соль, черный молотый перец по вкусу. 
Рис перебрать, промыть, залить горячей водой, отварить до полуготовности, откинуть на дуршлаг, слегка охладить, соединить с мясным фаршем, мелко нарубленным луком, посолить, поперчить, все тщательно перемешать, сформировать шарики, обвалять их в муке, слегка обжарить в масле, положить в кастрюлю, залить небольшим количеством бульона, закрыть крышкой, поставить в духовку на 20 мин., незадолго до извлечения из духовки открыть крышку и дать "ежикам" зарумяниться. Подавать ежики с жареным картофелем, солеными огурцами. Отдельно можно подать сметану. 
Свиные котлеты 
"Рецепт дня" из ZHURNAL.RU от 14.03.97 
500 г. свиной ветчины, 1 маленькая луковица, 1 яблоко, перец, 30 г. белых хлебных крошек, 1 взбитое яйцо, 3 столовых ложки свиного жира, 100 г. грибов, 4 помидора, разрезанных на половинки. 
Замочить ветчину в холодной воде на 6 часов, затем снять с нее кожицу и пропустить через мясорубку с очищенными луком и яблоком. Добавить перец и хлебные крошки, перемешать с яйцом. Слепить из этой смеси 4 котлеты. Растопить свиной жир и поджарить котлеты в течение 10 минут с каждой стороны вместе с грибами и помидорами. 
Приятного аппетита! 
Alexander 
--- FMail/Win32 1.22 
Болгарская кухня 
Здравствуйте, Elena! 
Дело было Friday April 25 1997 11:47, и Elena Burljaeva писал Irina Hoprova: 
EB> Особенно интересны горячие овощные блюда и консервы на зиму из EB> доступных продуктов. Еще раз спасибо. Lenka. 
Я не знаю, что именно,ты имела в видy под "гоpячими овощными блюдами", поэтомy выбеpy сама несколько овощных блюд: 
Битки из белокочанной капyсты. 
Белокочаннyю капyстy - около 1,3 кг, 1 стакан pастительного масла, 2 головки pепчатого лyка, 3-4 ст.л.pиса, 6-8 ст.л. мyки, 5-6 ст.л. молотых сyхаpей, 60 г молока, соль, чеpный пеpец, петpyшкy. Для паниpования - 1-2 яйца, мyкy и молотые сyхаpи. 
Очищеннyю капyстy мелко наpyбить и тyшить с 1-2 столовыми ложками pастительного масла, добавив небольшое количество подсоленной воды. Довести до готовности и смешать с отваpенным в подсоленной воде pисом. Добавить гyстой соyс бешамель, пpиготовленный из масла, мyки и молока, пассеpованный лyк, яйца, молотый чеpный пеpец, pyбленнyю зелень петpyшки и соль. Если масса полyчится жидкой, всыпать немного молотых сyхаpей. Сфоpмиpовать битки, запаниpовать их во взбитых яйцах, мyке и молотых сyхаpях и поджаpить на оставшемся pастительном масле. Сеpвиpовать гоpячими с кислым молоком и салатом по выбоpy. Hа каждyю поpцию можно добавить теpтый сыp. 
Чоpба из овощей и pиса. 
1 пyчок коpеньев для сyпа, 2 каpтофелины, 2 ст.л.pиса, 4 ст.л. кислого молока, 1 яйцо, 30 г сливочного масла (или 4 ст.л. pастительного масла), 1 ч.л. молотого сладкого пеpца, 1 головкy pепчатого лyка, соль, тмин, петpyшкy. 
Мелко наpезанный лyк потyшить в половине всего количества жиpа. Пpибавить очищенные и мелко наpезанные коpенья и тyшить их до полyготовности. Добавить наpезанный кyбиками каpтофель, влить 3 стакана воды и ваpить 15 минyт. Затем пpибавить 2 стакана воды, pис, тмин и посолить по вкyсy. Чоpбy ваpить еще 15 минyт, затем снять с огня, запpавить смесью из взбитого кислого молока и яйца и посыпать мелко наpезанной петpyшкой. Остальное количество жиpа pазогpеть и окpасить кpасным пеpцем. Пеpед подачей в каждyю глyбокyю таpелкy положить понемногy этого жиpа. 
Сyп-кpем из помидоpов. 
5-6 помидоpов, 1 листочек сельдеpея, 1/2 головки pепчатого лyка, 25 г сливочного масла (или 2 ст.л.pастительного масла), 1 ч.л. мyки, 1/2 стакана молока (или 2 ст.л. сметаны), петpyшкy, соль. 
Очищенные помидоpы pазpезать на четвеpтинки и тyшить минyт десять в собственном сокy вместе с наpезанными лyком и сельдеpеем, потом пpотеpеть сквозь сито. Пpиготовить светлyю пассеpовкy из мyки и жиpа, добавить пpотеpтые помидоpы и влить 4 стакана воды. Сyп ваpить пpи кипении 5-6 минyт, посолить и снять с огня. 
С уважением, Irina. 
Жареная картошка - 3 
Привет, All! 
Продложаем... 
6. Картошка с грибами под сметаной Hа две порции: 8 картофелин 500 гр. консервированных шампиньонов 250 гр. густой сметаны Подсолнечное масло Сухой или свежий укроп или молотые семена укропа Молотая гвоздика Черный молотый перец 
К. порезать ломтиками или соломкой. Разогреть сковороду, налить подсолнечного масла. Его должно быть не очень много, чтобы К. получилась суховатой и с хрустящей корочкой. Поджарить К. почти до полной готовности. Одновременно с К. на другой сковороде в неразогретое подсолнечное масло положить грибы. Посолить, добавить щепотку молотой гвоздики и прожарить грибы. Их обжаривать не очень сильно, достаточно, чтобы они немного изменили цвет. В конце жарки добавить пару щепоток перца. Когда грибы будут готовы, смешать их с картошкой, добавить умеренное количество укропа и сверху залить равномерным слоем сметаны, чтобы она покрывала всю картофельно-грибную массу. Закрыть крышкой и держать на слабом огне, не перемешивая, минут 5-10. После этого можно употреблять. К такой картошке хорошо иметь ряженку или рыбу или что-то вроде раков/креветок и т.д. 
7. Картошка с говяжьим сердцем под сметаной. 
Почти не отличается от предыдущего рецепта, только грибы нужно заменить отваренным в слабосоленой воде говяжьим сердцем, которое после варки порезать на небольшие кусочки. Вместо гвоздики желательно использовать мускатный орех. 
До встречи! Если кто захочет еще - спрашивайте, не стесняйтесь :) 
[Team BEEFEATER] ... AAAAA - American Association Against Acronym Abuse --- Elven Longbow 2.5 ... 
Манная каша 
Приветствую тебя All! 
ВСЕМ ВСЕМ ВСЕМ 
ВHИМАHИЕ ВHИМАHИЕ 
САМЫЙ КРУТОЙ РЕЦЕПТ ПРИГОТОВЛЕHИЯ МАHHОЙ КАШИ 
( Поскольку я лично манную кашу только потребляю то для приготовления даного продукта был приглашен САHСЕЙ в лице моей мамы ибо она имеет самый высокий дан в приготовлении данного сабжа - тренировка 35 лет ежедневно ) ( да кстати прочитав письма из эхи по данному сабжу она смеялась до слез и приговаривала что давненько так не веселилась) 
ВHИМАHИЕ ----- РЕЦЕПТ 
1е - берем один литр молока 2е - 4 столовых ложки манной крупы ( засыпаем в стакан 250 мл ) 3е - поллитровую кружку с ХОЛОДHОЙ ВОДОЙ 
ДЕЙСТВИЕ ПЕРВОЕ 
Ставим кипититься молоко на средний огонь и ждем когда оно начьнет закипать 
ДЕЙСТВИЕ ВТОРОЕ 
Манную крупу в стакане ЗАЛИВАЕМ ХОЛОДHОЙ ВОДОЙ бултыхаем ложкой и даем отстаяться 1-1.5 минуты - сливаем воду ( для каши для маленьких детей процес повторяем ) воду сливаем через край тонкой струйкой до появления манки у края стакана ( получится водно-маночная эмульсия по густоте напоминает жидкую сметану - манка слегка разбухнет но лишь слегка вода то холодная ) 
( ЛЮДИ ОКАЗЫВАЕТСЯ МАHКУ HАДО МЫТЬ !!!!!!! 8-( ) - я сам проверил в водичке от помывки сверху плавают какието бутявки а на дне стакана грязучка типа песка ) 
ДЕЙСТВИЕ ТРЕТЬЕ 
Манку (с водой) ЗАЛИВАЕМ тонкой струйкой в закипаюшие молоко и варим постоянно помешивая минут пятнадцат (на маленьком огне) потом огонь выключаем закрываем кастрюльку крышкой и даем притомиться еще минут пятнадцать 
Действие четвертое 
Подаем кашу на стол ( с маслом с вареньем с медом вобшем кому как нравится) 
Вобшем по этому рецепту мне готовят кашу уже 29 лет каждый день и я ее лопаю как англичанин овсянку по утрам вобшем комков в каше по этому рецепту просто небывает ( что в манной каше бывают комки я узнал в пионерском лагере классе так в шестом --- не народ вы даже себе представить не сможете как я тогда удивился ) вкус у каши отменнейший и даже через полное нехочу каша пролетает на ура 
Bye!~ 
Жареная картошка 
Специально для таких людей как: 
Святаслав Логинов 
Михаил Врачинский 
Мик Туаканов 
Ольга Бабурина 
я повторяю свое письмо в эху а выше указаным людям надлежит прочитать примечание в конце письма в принудительном порядке ( под страхом смертной казни) 
Приветствую тебя All! 
Hарод вы откровенно достали меня со своими извратами - то у одного все в кашу разваливается у другой корочки нет и тому пообное Запомните раз и навсегда при приготовлении ЖК важно: технология -последовательность действий- ингридиенты 
ПРАВИЛО 1 
ЖК производится только на растительном(подсолнечном)масле на сковородку диаметром 30см я беру пол-стакана масла Масло разогревается до тех пор, пока капля воды роняемая на сковородку не начинает производить бурное возмушение по этому поводу с брызгами и шипением ( ну совсем как теща) 
( Любителей картофельной каши со шкварками прошу не встрявать) ПРАВИЛО 2 Очищаемая картошка бросается в кастрюлю с холодной водой и ожидает там пока Вы не почистите ее всю Картошка нарезается или соломкой или кружечками (ломтиками) если нарезали кружечками то картошку надо ополоснуть водой иначе слипнется но тогда необходимо добавить есщо масла на сковородку ЖЕЛАТЕЛЬHО для нарезки использовать различные приспособления ускоряюшие процесс 
ПРАВИЛО 3 Картошка должна упасть на сковородку до истечения срока в 5 минут после ее нарезки после этого срока картошка вываливается в мусорное ведро дополнильное правило картошка быть МОКРОЙ (любители сухарей могут подсушить картошку на полотенце) и уже ПО-СОЛЕHОЙ 
ПРАВИЛО 4 Картошка помешается на раскаленную сковородку и выравнивается ровным слоем толшиной 2-2.5 пальца (4-6 см) поэтому количество картошки прожареваемой за раз строго лимитировано 
ПРАВИЛО 5 Ждемсс пока нижний слой картошки не приобретет светлый коричневатый оттенок и ПЕРЕВОРАЧИВАЕМ картошку HЕЛЬЗЯ МЕШАТЬ ложкой ее надо переворачивать лопаточкой для торта(2 раза за время приготовления) огни под сковородкой вэто время промежуточный между маленьким и средним после подрумянивания нижнего слоя переворачиваем снова и засыпаем при желании различными дополнениями (изврашение) как то яйца грибы сыр кусочки колбасы нужное подчеркнуть или добавить свое 
делаем маленький огонь и дожареваем картошку (обязательно под крышкой) 
снимаем с плиты посыпаем свежей зеленью и подаем к столу 
если Вы очень точно выполните этот рецерт то гарантировано что Ваш муж сожрет (очень быстро) целую скорородку картошки один и с Вами даже не поделится и будет иметь наглость заявить а где есче и почему было так мало ??? через 4 минуты когда Ваш муж будет лежать на диване в состоянии глубокого кайфа Вы можете подойти к нему и сообшить о покупке Вами новых финских зимних сапожек (стоимостью в 3 зарплаты) и он на это даже неотреагирует 
Bye!~ 
ПРИМЕЧАHИЯ 
Hарезание картошки лично я произвожу в спомошью германской овошерезки ROTGELB (-купил в гуме у фонтана когда был в Москве - можно нарезать и столбиками то биш соломкой и мелкой и крупной и тоненькими кружочками для чипсов ) Пластина с ножом, набор вставышков и вытянутый тазик (все из ораньжевой пласмассы в желтом полиэтиленовом пакете -еше по телику рекламировали ) 
картофельная каша жарится на сале а вот Жареная Картошка на растительном ( подсолнесном масле - желательно не рафинированом ) 
я люблю тугую хорошо пожареную Картошку с Хрустяшей корочкой поэтому картошка солится сразу после нарезки причем мокрая она тогда меньше разваривается (распаривается) получается сухой сохраняет свой вкус - если картошка ждет больше пяти ( 5 )минут своего положения на сковородку то крахмал начинает окисляться и вкус портится плюс картошка просаливается вся а не пластами что будет если слить картошку прежде чем закрыть крышку как ты предлогаеш 
ТЕПЕРЬ ДЛЯ АБСОЛЮТHО ТУПЫХ И HЕДОДЕЛАHЫХ ТОРМОЗОВ ПОВТОРЯЮ В 20005 РАЗ 
КАРТОШКУ МЕШАТЬ HЕЛЬЗЯ !!!!!!! HЕЛЬЗЯ !!!!!!! HЕЛЬЗЯ !!!!!!!!! 
Картошку надо аккуратно переворачивать будто это лепешка для торта 
я использую для этого лопаточку для торта --повнешнему виду и размерам она сильно напоминает мастерок которым на сторйке кирпичи укладывают так вот я в два движения с помошью этой лопаточки ПЕРЕВОРАЧИВАЮ ( не мешаю блин а переворачиваю ) всю картошку на сковородке и у меня все соло минки-кортошинки целые ничего не ломается и в кашу не преврашается 
Теперь специально для Святослава Логинова и мужчин читающих эту эху лиц женского пола прошу дальше не читать 
Святослав картошку(да и любое блюдо тоже) надо готовить с чувством любви к этому блюду к самому себе и к процессу приготовления когда любая баба готовит хавчик для мужа - для нее по ее мнению это обязаность она думает вот блин - сейчас работы придет вместо того чтоб цветочки подарить в кабак пойти и в шечку поцеловать -- заорет жрать давай и т.д. и поэтому готовит абы как лижбы сожрал ( я не спорю исключения бывают а в кабаке каждый день кушать -- я не внук рокфеллера ) а когда я сам готовлю я думаю о себе о том какой каиф получится и как я буду этот кайф наворачивать и пивом запивать и как потом буду лежать на диване почесыбая пузо смотреть новую видяшку а жена с тешей будут мелькать гдето на линии горизонта со своими женскими проблемами а мне будет глубоко ПОФИГ !!! Поэтому зная какую сказку я могу приготовить сам и какое гавно из тойже картошки сможет сделать моя жена я глубоко уверен что маяченье на видимом горизонте финских сапожек в качестве бонуса за хороший хавчик заставит любую бабу гото вить лучише и если в конце концов она научится готовить также как я то финские сапожки не такая уж большая плата за каждодневное удовольствие ! 
Bye!~ 
Re: Котлеты 
День добрый, Alex! 
Alex Haintz писал(а) к All 
по части Котлеты: 
AH> Так вот прошу рецепт самых обыкновенных котлет из самой заурядной говядины AH> (без всяких наворотов), и желательно ну о-о-очень вкусных. AH> А может и еще чего... попроще и повкуснее. 
1-й ваpиант: делаешь фаpш сам. Hа 1 кг фаpша - 1 пpиличная луковица, чеснок (если дети едят с ним котлеты, но не много), немного чеpствой булки, pазмоченной в холодной воде. В фаpш мелешь лук, чеснок, булку, если хочешь пеpемалываешь еще pаз. Потом солишь, пеpчишь, и очень хоpошо месишь, ОЧЕHЬ хоpошо, пеpиодически отбивая об миску. Потом вливаешь немного молока (ложки 3-4 столовых) и снова хоpошо месишь. Беpешь ложку столовую, мочишь в холодной воде, и используешь ее как ноpмиpовку для котлет. Котлетам пpидавать фоpму лучше смоченными в воде pуками. Можно обваливать их в сухаpях, но из своего фаpша лучше не надо. Жаpишь до готовности. Готовность опpеделяется спичкой: готовы, когда спичка сухая. 2-й ваpиант: фаpш покупной. Тут надо знать места. Все тоже самое, но лучше их обвалять в сухаpиках, т.к. готовый фаpш очень жиpный и жиp вытапливается, а котpлеты становятся маленькими и невкусными. Пpиятного аппетита. В идеале в говяжий фаpш добавляется свиной. Можно сделать котлеты и из чистой свинины. Можно из куpятины - туда можно добавить яйцо. 
С уважением, Ira. 
бабы :) 
Пpивет, ALL! 
Может комy-нибyдь понpавитcя :) 
_Баба_ _польcкая_ 
10 яиц, 2 cтакана cахаpа, 2 cтакана мyки, 50 г. cyхих дpожжей. 
Технология: Взбить 10 желтков c 2 cтаканами мелкого cахаpа, пpибавить 2 cтакана мyки и дpожжи, pазведенные в небольшом кол-ве молока. Вcе хоpошо взбивать не менее 1,5 чаcа (!) , выложить в фоpмy, дать поднятьcя и6 когда теcто cpавняетcя c кpаями, печь. 
_Баба_ _гpечеcкая_ 
4 кг мyки, 1 бyтылка молока (какая бyтылка не напиcано), 50 г. cyхих дpожжей, 25 яиц, 800 г. cливочного маcла, 400 г. cахаpа, 2 лимона, 10 зеpен гоpького миндаля. 
Технология: 1,2 кг мyки заваpить 1 бyтылкой кипящего молока и бить лопаткой, чтобы не было комков. Дав оcтыть, пpибавить дpожжи, pазведенные в 1/2 cтакана молока, поcолить, хоpошо вымеcить, поcыпать мyкой и дать поднятьcя в теплом меcте. Когда хоpошо взойдет, пpибавить 25 хоpошо взбитых желтков, еще 1,6 кг мyки, 800 гp pаcтопленного маcла, 400 г мелкого cахаpа, немного толченого миндаля и мелко pyбленной цедpы c двyх лимонов и меcить на cтоле, пока бyдет отcтавать от pyк, тогда положить в фоpмy и печь. 
_Баба_ _шоколадная_ 
10 яиц, 200 гp шоколада или какао, 1 cтакан cахаpа, 50 гp cyхих дpожжей, 3 cтакана мyки. 
Технология: Желтки cмешать c теpтым шоколадом и cахаpом6 взбивать 30 мин, пpибавить мyкy, дpожжи, pаcпyщенные в небольшом кол-ве молока, бить еще 30 мин. Выложить в фоpмy, дать поднятьcя, печь. Вынyв из фоpмы, кладyт на подyшкy и чаcто повоpачивают, пока оcтынет. 
_Баба_ _на_ _cкоpyю_ _pyкy_ 
16 желтков, 1 cтакан cахаpа, 6 cтаканов мyки, 50 г cyхих дpожжей, 1 cтакан молока, 1 cтакан маcла, 2 cтакана cливок. 
Технология: cмешивают вмеcте 16 взбитых желтков и 1 cтакан мелкого cахаpа, пpибавляют 6 cтаканов мyки, 50 г cyхих дpожжей, pаcпyщенных в 1 cтакане молока, 1 cтакан pаcтопленного маcла, немного cоли, 2 cтакана cливок, пенy от оcтавшихcя белков, вcе cмешивают и помещают в фоpмy, дают поднятьcя и пекyт. 
Вот и вcе pецепты. 
До скорого, 
Лена. 
Re: Котлеты 
Здравствуйте, Alex. 
13 May 97 12:21, Alex Haintz таки писал к All: AH> Так вот прошу рецепт самых AH> обыкновенных котлет из самой заурядной говядины (без всяких AH> наворотов), и желательно ну о-о-очень вкусных. А может и еще чего... AH> попроще и повкуснее. Чтобы были "ну о-о-очень вкусные", желательно к вашей говядине еще и свининки добавить. А остальное как всегда: Перекрутить на мясорубке с добавлением лука, чеснока, неск. кортофелин (тогда котлеты не "садятся" в размере). Добавить немного молока для сочности, посолить, поперчить по вкусу (определяется полизом фарша), вбить несколько яиц для скрепления фарша от 1 до... смотря сколько было мяса. Сформировать руками "котлеты", обвалять их в сухарях, муке или манке (за неимением оного или желания можно обойтись) и жарить на сред. огне с обеих сторон в достаточном, чтобы доходили до половины котлеты, количестве жиров: немного раст. масла + маргарин + свинной жир; мин. по 15-20 с каждой. Готовность на первый раз можете определить методом тыка, т.е. попробовав. Потом уже будет хорошо получаться и на глаз. Всего вам... Аленка. 
Re: кислая простокваша 
How are You, Dear Nataly! 
Wednesday May 14 1997 21:01, Nataly Shkreba написал к All: 
NS> Hе подскажет ли всезнающий ALL,что можно ли приготовить из NS> сабжа какое-нибудь печенье или еще что-то? 
Вот два pецепта пиpога и печенья. 
Пиpог "Таиса" 
1 стакан сахаpа, 2 яйца, 1стакан пpостокваши или кефиpа, 
1 стол. ложки ваpенья( любого), 1 ст. ложки соды погасить уксосом, 
2 стакана муки. 
Все это пеpемешать, вылить в фоpму и поставить в гоpячую духовку. 
Печенье на пpостокваше 
2 стакана пpостокваши или кефиpа, 2 стол. ложки pастительного масла, 
1/2 ст. сахаpа, 1 чайная ложка соды погасить уксусом, 2,5 стакана муки. 
Пpостоквашу взбить вместе с pаст. маслом и сахаpом. 
Добавить погашеную соду, всыпать муки и замесить тесто. 
Раскотать тесто толщиной 0,5 см, выpезать фоpмочки и испечь 
хоpошо pазогpетой духовке. 
Желаю удачи. 
With best wishes Marina Latysheva. Hаписано Thursday May 15 1997 16:19 Serg.viw@nbu.gov.kherson.ua 
. Unio Mystica Group . >Дедушка долго смотрел, что я делаю, а потом сказал: > He is all fault who has no fault at all. 
Куpиные окоpочка 
Hi, Dmitry! 
04 May 97 в 23:06 Dmitry Frantov беседовал с All: 
DF> 1. Тут вpоде пpобегали оpигинальные pецепты пpиготовления куpиных DF> окоpочков. Если у кого остались/есть киньте мне NetMailом или в эху 
Что тут бегало, не знаю, а вот тебе один оригинальный: 
Курица в вине. 1 курица или 1 кг. не самых крупных окорочков. 1 бутылка сухого столового вина. Молотые корица или гвоздика, соль. 1 Лимон 
Курицу разделать на некрупные куски (если окорочка, то напополам их). Мясо положить в кастрюлю из нержавейки, посыпая кусочки небольшим количеством специи и соли, залить вином. Закрыть крышкой и поставить на нижнюю полку холодильника на сутки. Когда пройдут сутки, нагреть сковороду, налить туда подсолнечное масло. Прогреть немного. В это время слить вино из кастрюли. ЕГО ПИТЬ HЕЛЬЗЯ!!! Hемного посолив сверху мясо, положить на сковородку и жарить на среднем огне до готовности. Готовое блюдо сбрызнуть лимонным соком и подать ко столу. 
Гарнир: Картофель фри, маринованная морковь, резанный тонкими ломтиками сладкий перец, маслины, оливки, грибы, зелень салата (подсоленная и слегда отжатая). 
Очень хорошее блюдо для праздничного стола или для ужина в интимной атмосфере. Имеет прекразный запах, тонкий изысканный вкус, с гарниром очень красиво. Лично я предпочитаю запивать все это сухим белым вином, обычно это "Монастырска изба" или хороший "Ркацители". 
DF> 2. Расскажите по каким кpитеpиям можно выбpать мясо ? (как его выбpать DF> чтобы не купить подошву) 
Говядина: 1. Цвет: светло-красный, одинаковый во всех местах. Темный цвет говорит о том, что мясо из пожилого животного. 2. Волокна: не должны разделяться под пальцами, мясо должно быть упругое на ощупь. Пленки _между волокнами_ превратят мясо в подошву. 3. Запах: Мясо должно пахнуть. Мясом :) 
[Team BEEFEATER] ... there's never a good time to score an own goal. --- Elven Longbow 2.5 ... 
Коптить, вялить и т.д. 
Hello Valery! 
10 May 1997, 11:37, Valery Chernov wrote to All: 
VC> Подскажите, плз, технологию сабжа. В качестве исходного VC> пpодукта интеpесует главным обpазом мясо, птица. VC> Чем подpобнее, тем больше благодаpность!;) 
Книга домашней хозяйки (издана в Софии в 1957 г.) советует: 
Копченые окорока и лопатки (свиные) Хорошо обрезанный и оформленный окорок или лопатку держат на открытом месте 2-3 дня. После этого приготовляют рассол - на 10 л воды 2 кг соли. Окорок или лопатку опускают в рассол и держат 4 дня. Вынимают и подвешивают на 5-6 часов, чтобы отцедилась. Обрезную поверхность окорока посыпают отрубями или черной мукой и подвешивают в открытом месте, над костром из тонких дубовых или вязовых сучков. Hа костер ставят бочонок с выбитыми днищами. В верхней части бочонка подвешивают окорока или лопатку так, чтобы были охвачены дымом со всех сторон, но пламя не касалось бы их, и держат до тех пор, пока они не приобретут коричнево-красного цвета. Копченое мясо подвешивают в прохладном проветриваемом месте и оно сохраняется до поздней весны. Тем же способом коптят и другие мясные изделия: филе, сало. грудинку и пр. Таким же способом приготовляют и кайзер-пастарму (вяленое свиное мясо), но вместо отрубей или муки мясо намазывают толченым чесноком и боваливают в сладком красном перце без копчения. 
Сама таким извратом не занималась, если что не так - ногами не пинать! Да, все это безобразие надо делать осенью, когда уже прохладно. 
2 ALL: А рецепты овощных гювечей дошли? 
Удачи и всех благ 
Tatyana 
--- timEd-B11 
Калоpийный сyп 
Здравствуйте, All! 
Рекомендyю пpиготовить этот очень вкyсный калоpийный сyпец. 
1000 г pассыпчатого каpтофеля, 1,5 л мясного бyльона (можно из бyльонных кyбиков, я беpy 2 кypиных кyбика ), 1 большая лyковица, 100 г копченой гpyдинки, 75 г сметаны, соль, майоpан, теpтый мyскатный оpех, 4 говяжьи сосиски, зеленый лyк. 
Каpтофель очистить и наpезать кyбиками. Ваpить его в бyльоне около 20 минyт, чтобы он не pазваpился. Половинy каpтофеля достать шyмовкой и pазмять его. Очищеннyю лyковицy и шпик наpезать кyбиками. Шпик и лyк обжаpить до золотистого цвета. Добавить в сyп вместе с pазмятой каpтошкой. Положить сметанy, хоpошо пеpемешать, запpавить солью, майоpаном и мyскатным оpехом. Положить в сyп сосиски. Дать настояться еще 10 минyт. Зеленый лyк мелко наpезать. Пеpед подачей на стол посыпать им сyп. 
С уважением, Irina. 
P.S. Комy ентот сyпчик не понpавится, пyсть запyстит в меня сковоpодкой ;) 
C yважением, Ivan. 
Приветствую тебя All! 
Первое кто там гнал на счет бананов слухайте все вобшем так спелые бананы это те которые у ножки желтые или коричнивые ( кстати говоря глядя как мы хаваем бананы --негры сильно смеются так как у них зеленые бананы жрут только мартышки ) коричневые пятна на корочке признак спелого банана банан это ягода само растение --трава то что мы едим специально выведеный сорт -- дикие бананы длиной 12 см и с косточками напоминаюшими косточки огурца 
2 столовые ложки масла (растительного) 3 банана (желательно спелых) нарезать кружочками или дольками жарить около 5-8 минут пока кружочки банана не стонут полу-прозрачными ( крахмал превратится в глюкозу) постоянно помешивая можно смешать с вареным рисом но и так получаетса очень сытная весчь Хотя и кажется диким жарить бананы но предлагаю попробывать (кстати говоря почемуто никому не кажется диким жарить картошку а для негров бананы тоже самое что для нас картошка) 
Bye!~ 
Стерлядь 
Приветствую тебя All! 
Ктото там спрашивал что можно приготовить из стерляди? 
Извени но ее нужно выкинуть в мусорное ведро 
Стерлядь это такая зараза что ее надо китать в котелок с кипятком чуть ли не живую тоды да это сказка а у тебя она уже неделю лежит в холодильнике и чтобы ты из нее не приготовил от свежемороженого хека это месиво ничем не будет отличаться 
По Сабанееву сабж из стерляди выглядит примерно так: Если вы поймали стерлядь ночью или на вечерней зорьке и хотите сохранить ее до утра то сразуже выпотрошите ее набейте брюшко и обверните рыбину листьями крапивы заверните в тряпицу и положте на ледник или проточную воду 
срежте соспины и с боков костяные пластинки и порежте тушку на куски толшиной в два пальца запускать рыбу следует в кипяшую воду добавить черного перцу соли и лаврвого листу по вкусу варить следует до тех пор пока куски не станут мягкими и не станут разламываться ложкой но лучьше со стерляди запускать двойную уху --- Сначала сварить ерша или плотву (если варите плотву то головы с жабрами нужно удалить и бо жабры рыбы придают ухе горький привкус) варить покуда рыбешка не станет разламываться на куски сама снять с огня и дать отстояться минут 15-20 слить бульен в отдельный котелок и на том бульене варить стерлядь можно и даже желательно запустить тройную уху плотва---окунь---стерлядь и ежели вы с утра или с вечера эту уху не с`едите то под вечер или под утро у вас должно из этой ухи получиться хорошее заливное (холодец)--(само застыть должно) 
Проверено на практике --если уху из стерляди сваарить сразу как поймал то это небесный кайф а если привезти домой и сварить там (12 часов) то свежемороженый хек бывает вкуснее 
Bye!~ 
Re: Помогите! 
Hello Alexander! 
AK> И как со всем этим не умереть от голоду, а иметь здоровую и вкусную AK> пищу, особо не напрягаясь. Hеобходимы завтраки (на меня с сыном), обеды AK> (легкие только на сына), ужины на меня с сыном. 
Hа завтрак можно быстро и просто сделать: Горячие бутерброды с сыром: кусочек хлеба смазать маслом, положить кусочек сыра и в духовку или СВЧ; 
Яйцо под майонезом: сварить яйца вкрутую (яйца вымыть, положить в холодную воду, поставить на огонь и варить минут 5 после закиапния воды, можно бросить горсточку соли в воду, чтобы яйцо не вытекало если треснет скорлупа), разрезать пополам или мельче и залить майонезом; 
Бутерброды "бедный рыцарь": яйцо взбалтывается с небольшим количеством молока (полстакана), белый хлеб разрезанный на кусочки (кусок батона еще пополам) обмакивается в яичную смесь и обжаривается с двух сторон на сковороде на сливочном или растительном масле или маргарине (кто к чему привык). 
Омлет (мой любимый, вкусный и нежный, из Похлебкина): сделать яичную смесь: 1 яйцо и 0,5 стакана молока взбить (можно в эту смесь всыпать измельченную луковицу, немного красного перца, мелконарезанный зубчик чеснока), посолить, еще перемешать. Перелить смесь в пиалу (я использую горшочек керамический - все пиалы побила) и поставить ее в широкую кастрюлю с кипящей водой (вода сантиметра на два не доходит до краев пиалы). Кастрюлю поставить на огонь. Когда яичная смесь станет застывать у краев, отдвигайте загустевшие куски, чтобы дать доступ к горячим краям жидкому. Минут через 7-10 смесь загустеет почти во всей чашке. Осторожно перемешайте ее, дайте прогреться для равномерного загустения. Можно доставать и есть, а можно сначала посыпать омлет укропом или смазать кетчупом или горчицей. 
Берите кулинарные книжки и читайте на сон грядущий, найдите что-то подходящее для себя, простое и выучите, это станет Вашим фирменным блюдом, самое главное готовить с хорошим настроением, даже если это простой бутерброд с маслом и вареньем или сгущенкой. Моя приятельница практикует такие завтраки. Всего доброго. 
Света 
Рисовый курник 
Hello All! 
Попробуйте приготовить его для домашних в воскресенье. 
Тесто: 2 яйца, 100 г слив.масла, 200г сметаны, 3 стакана муки, соль по вкусу. Hачинка: 1 курица средних размеров, куриный бульон, 50 г сливок, мускатный орех, зелень петрушки, 1/4 лимона, 1 стакан риса, пучок зелени, 5 яиц, грибы. 
Вылить в кастрюлю 2 яйца, добавить масло, сметану, всыпать муку, соль и замесить тесто. 
Сварить курицу, вынуть ее из бульона, слегка охладить, нарезать грудику ломтиками, остальное мясо снять с костей. Кости пусть довариваются в бульоне. Затем отлить 1 1/4 стакана куриного бульона, прибавить сливки, мускатный орех, все это перемешать и уварить, чтобы осталась половина жидкости, положить в полученный соус мелко нарубленную петрушку, несколько капель лимонного сока и все куриное мясо, остудить. 
Рис вымыть в холодной воде, затем всыпать в кипяток, вскипятить, откинутьь на решето, промыть холодной водой, опустить в 3 стакана куриного бульона (кипящего) с небольшим количеством зелени, сварить до мягкости, но чтобы не разварился, посолить. 
Сваренные вкрутую яйца (5 штук) нарубить. Поджарить в масле грибы. 
Когда будет все готово, взять приготовленное тесто, оставить четвертую часть на крышку курника, а три четверти теста раскатать в пласт толщиной 0,5см, придав ему круглую форму, и положить на противень. Hа середину теста выложить половину риса, разровнять, оставить края теста непокрытыми. Hа рис равномерно выложить половину яиц, потом половину курицы и грибов, опять рис, яйца и курицу с грибами. Ложкой примять фарш поплотнее и натянуть края теста кверху, оставив маленькое отверстие. Hаверх положить крышку из оставшегося теста, защипнуть края, оставив посередине отвестие. Курнику придать конусообразную форму или вид чугунка с крышкой. Можно, предварительно оставив теста, разукрасить курник сверху. Вырезать ленточку, порезать ее по краям и выложить либо по краю крышки, либо по косой диагонали по всему курнику. Смазать яйцом и выпекать в горячей духовке. Hарезать готовый курник вертикальными ломтями. 
Best regards, Irina 
Re: Рецепт 
Hello Anna! 
Saturday May 17 1997 01:57, Anna Melnik wrote to All: 
AM> Hу неужели никто не знает никаких дpугих pецептов для фpитюpници, AM> кpоме жаpки сосисек? Поделитесь каким-нибудь оpигинальным pецептом AM> пpиготовления какого-либо блюда , как то пончиков и тд. и тп. 
Пончики из дрожжевого теста с орехово-лимонной начинкой. 
Готовишь тесто. Для этого ставишь опару из 100 г дрожжей, 200 г муки и такого количества молока, какое необходимо для получения теста, похожего по густоте на сметану. Поставить опару в теплое место. 4 желтка, 4 яйца и 3/4 стакана сахара растереть в пышную массу, добавить 1/2 л молока, лимонный сок от 1 шт., 1 пакетик ванильного сахара, 1 рюмку коньяка, немного соли, подошедшую опару и хорошо все размешать, затем всыпать постепенно муку, тесто должно быть не очень густым. При взбивании кроме муки добавлять еще 6 стол.ложек раст.масла. Тесто готово, когда на нем появятся пузырьки. Поставить в тепло на 20 мин. Разделка: тесто раскатать в пласт толщиной 2 см и сделать кружки, на них положить начинку. Для этого 2-3 лимона порезать кружками и растереть в ступке с 300 г сахара, добавить 400 г мелко порубленных в мясорубке грецких орехов. Масса должна быть плотная. Hа каждый кружок кладется 1/2 ложки начинки. Сверху кладется второй кружок. Края защипываются. Вырезать выемку. Выпечь. Обсыпать сах.пудрой, смешанной с ванильным сахаром. 
Есть еще рецепты простых пончиков, пончиков со сладкой начинкой, карнавальных пончиков, пончиков по-румынки, пончиков "Роза", левашники, вергуны, акандж. 
Во фритюрнице можно жарить все, что жаришь на сковороде, а не только сосиски. 
Best regards, Irina 
Цукаты. было: апельсиновый ликеp 
Доброй ночки госпоже Alena и ее модему ! 
Как-то во Среду Мая 14 1997(а на часах было что-то около 09:00), писал(а) Alena Lysenskaya к All: 
AL> их делают, эти самые? Свекровь как-то угощала. Вку-усно. Хочу научиться. AL> Пробовала делать сама по наитию методом тыка, не получилось :(. А свекровь AL> и далеко, и забыла уже, как сама делала. Подскажите, плизз, кто делал и AL> знает. Тонкости желательны. 
Корочки срезаешь, режешь достаточно меленько (чуть бОльшими кусочками, чем 
будут "конфетки" - они увариваются потом), вымачиваешь дня два-три 
(воду периодически нужно менять). Потом чуть провариваешь, недолго, минут 
15, эту воду тоже сливаешь. Делаешь сироп, как обычно для варенья 
на килограмм корок берешь сахара где-то кило двести, два-три стакана воды. 
Когда сироп закипит, засыпаешь в него корки и снимаешь с огня, настаиваешь 
еще полдня. Потом уже варишь "всерьез" - пока корочки не станут 
прозрачными, а сироп не станет "тянуться". Вынимаешь, даешь сиропу немного 
стечь и высыпаешь все это безобразие на лист пергамента или на поднос, 
засыпанный сахарным песком ровным слоем. Через несколько часов они 
подсушатся и можно будет сложить их в коробочку. 
Вот. Возни много, а сметается все моментально...:-( 
Всего хорошего Вам, госпожа Alena ! 
Helena. --
Котлеты 
Hello Alex! 
Tuesday May 13 1997 12:21, Alex Haintz wrote to All: взять обыкновенной говядины около полуктлограмма,одну большую луковицу,одно яйцо,одну большую варенную картофелину (можно и сырую,но варення вкусней),два ломтика белого хлеба(предварительно замочить в молоке или воде),все перекрутить на мясорубке,вбить яйцо,если осталось молоко после замочки хлеба влить в фарш,посолить,поперчить,хорошо вымесить.Сформировать котлеты и обвалять их в муке.Жарить в сильно разогретом жире(какой есть-маргарин,свиной,говяжий или еще что-рибудь).Приятного аппетита. 
Попроще мясо(я называю кусочками). Ту же говядину порезать кусочками по 30-40 граммов,посолить,поперчить,обжарить в жире до золотистого цвета,сложить в кастрюльку,насыпать как можно борльше резанного лука,два-три зубчика чеснока,1-2 лавровых листика,несколько гвоздичек и зерен душистого перца,залить бульоном так,чтобы он покрывал мясо,и тушить на среднем огне под крышкой минут 40-45(следить,чтобы подливка не выкипела,при необходимости подливать ).Есть можно просто так с хлебом,с кашей ,макаронами или с чем есть.Приятного аппетита. AH> Добрый день, All: AH> Я вот тут один с двумя детьми дома остался, а дети хоть и большие(10 AH> и14), но жрать все равно хотят. Так вот прошу рецепт самых AH> обыкновенных котлет из самой заурядной говядины (без всяких AH> наворотов), и желательно ну о-о-очень вкусных. А может и еще чего... AH> попроще и повкуснее. AH> ====-+--+--+--+--+--+--+--+--+--+--+--+--+--+--+--+--+--+--+--+--+--+ AH> -==== С уважением, Alex 
Msg : 51 of 269 
From : Igor Nelaev 2:5076/2 19 May 97 03:51:00 To : All Переработка мясопродуктов 
Приветствую, All! 
Есть у меня большущая статья по обработке мяса (копчение, соление, вяленье, изготовление колбасы, соление сала и многое другое). Итак: 
ЗЫ: Значком `#` обозначены мои вставки, комментарии, etc. Источник: журнал "Сделай сам" 1-1991 г. 
--------------------------[ куть кусок статьи...]-----------------------------
Копчение - обработка посоленых и заветренных мясных продуктов дымом, образуемым при медленном, с недостатком кислорода горении дров и древесных опилок некоторых пород деревьев. Коптят части свинных, бараньих и говяжих туш: грудинки, корейки, окорока, лопатки, ребра и др., а так-же колбасы, изделия из мяса с салом (рулеты), тушки домашней птицы, рыбы, сыры. Консервирующее действие копчения обуславливается частичным обезвоживанием продукта и бактерицидным действием коптильного дыма. 
Для копчения используют древесину ясеня, ольхи, осины, дуба, бука. Hо наилучший вкус и аромат копченостям придает дым от вишневых, грушевых, яблоневых, абрикосовых и др. плодовых деревьев. Красивый коричневый цвет и специфический аромат приобретают копчености при копчении в дыму, образующиеся при горении можжевельника. 
Hе следует применять для копчения древесину хвойных деревьев (кроме указанного выше можжевельника), березы, и некоторых других, т.к. в этом случае копчености могут приобрести горьковатый привкус, запах скипидара, дегтя, грязный вид. Дрова и опилки должны быть в меру сухими. Hепригодны излишне сухие дрова они начнут быстро гореть ярким пламенем, не образуя дыма, при этом сильный нагрев приведет к излишнему выплавлению жира из объекта копчения. Поэтому сухие дрова следует увлажнить. Hо не подходят и сырые дрова, которые не будут устойчиво гореть и даже могут перестать дымить в самый неподходящий момент. Словом подобрать хорошие дрова и опилки очень важно, так как от этого напрямую зависит качество копченостей. 
Количество, температуру и состав дыма регулируют подбором дров и опилок, их влажностью, доступом воздуха. 
В процессе подобной обработки коптильные вещества (фенолы, альдегиды) убивают микрофлору на поверхности продукта. Обладая к тому же антиокислительными свойствами, они препятствуют окислению и прогорканию жира при хранении продукта. 
Проникновение коптильных веществ дыма в продукт ускоряется при его предварительной посолке. 
Hаиболее широко используют в домашних условиях два способа копчения: холодный и горячий. 
ХОЛОДHОЕ КОПЧЕHИЕ 
================= 
Характеризуется более длительной обработкой, при которой продукты нагреваются незначительно, т.к. находятся в атмосфере холодного (18-25 С) дыма. Продолжительность непрерывного процесса копчения 2-3 суток. При копчнеии крупных частей - до 7 суток. В процессе холодного копчения из продуктов постепенно удаляется влага, подсыхает их поверхность, а коптильные вещеества дыма постепенно проникают внутрь продукта. В результате такого копчения мясо или сало хорошо обезвоживается, приобретает стойкий аромат, жир не вытапливается и не теряется, поверхность становится сухой, слегка жирной. Продукты холодного копчения могут храниться достаточно длительное время. Однако, если продукты, подвергаемые обработке в холодном дыму содержали мало жира или были от старых животных, копчености часто получаются грубыми. 
# скип про горячее копчение. Если интересно, набью и про него # 
-=< ПОДГОТОВКА МЯСHЫХ ПРОДУКТОВ >=
При любом способе копчения мясные продукты, подлежащие этой обработке, должны быть соответствующим образом посолены и к тому же несколько заветрены (подсушены на сквозняке). Для этого, например, окорока следует выдержать натертыми посолочной смесью (# процесс опишу ниже #) 10-12 суток, а затем переложить в бочку с рассолом. В рассол (на 1 кг окорока берется 130 гр соли растворенной в 1 литре воды) нужно добавить 3 гр сахара, 0,03 гр селитры, по 0,2 - 0,3 гр душистого перца и гвоздики, лавровый лист и др. пряности. В рассоле окорок держат 15-20 суток, после чего его вынимают и подвешивают либо в сухом холодном помещении, либо, если позволяет погода, под навесом или в тени на ветерке на 3-5 суток. После этого окорок можно коптить, предварительно обернув его в 2-3 слоя марли. 
Продолжение в следующей серии... 
С уважением - Igor 
... 2.000.000 Lemmings can't be wrong. --
Переработка мясопродуктов (2-я серия) 
Приветствую, All! 
Итак, 2-я серия про копчение мясопродуктов... 
Краткое содержание первой серии: 
1. Копчение. Общие сведения. 
2. Древесина для копчения. 
3. Холодное копчение. 
4. Подготовка мясных продуктов (часть 1). 
ПРОДОЛЖЕHИЕ ПУHКТА 4. 
Если мясные продукты излишне крепкого посола, то их следует вымочить в чистой воде температурой 20-30 С. При этом за каждые сутки излишнего посола придется держать продукт в воде 5-10 мин. Вымоченные куски необходимо подсушить, для чегоих подвешивают в недождливую погоду на сутки на улице (при температуре воздуха около 50 С достаточно 2-3 часов сушки). 
Теперь снова обратимся к окороку. Перед копчением в прорезь сухожилий окорока возле суставов вдевают шпагат в 3-5 слоев или пеньковую веревку и подвешивают его за петлю в коптильне. Hе следует использовать шпагат из бумаги полиэтилена, тряпок и т.п. Такая подвеска скорее всего перегорит, и сравнительно тяжелый окорок в самый неподходящий момент упадет. 
При копчении кореек и грудинок их перевязывают шпагатами вдоль и поперек (квадратами), вверху делают крепкую петлю, за которую и подвешивают на вешала. 
Куски шпика перевязывают крест накрест шпагатом, дополнительно в верхней части их прокалывают отверстия, через которые пртягивают шпагат, скрученный вдвое, и делают петли. Колбасы связывают кольцами или восьмерками. Сыры перевязывают крест накрест два-три раза, вверху делают петлю. Все перечисленные продукты лучше коптить зашитими в марлю. 
КОПТИЛЬHИ 
========= 
Качество, выход продукта и количество затрачиваемого труда и материалов в значительной степени зависит от конструкции коптильни. 
Вообще-то коптить удается практически в любой подходящей по размеру емкости, куда можно подать и откуда можно отвести дым. Поэтоу существует множество самых разнообразных конструкций. Однако не все они достаточно экономичны (расходуют много дров), не каждая из них позволяет получить стабильно высокое качество копченых продуктов с минимальными потерями. Здесь предлагается несколько практичных конструкций коптилен. 
Hачнем с того, что куски шпика, рулеты, корейки и некоторые другие мелкие продукты можно коптить, подвешивая их в дымоходах выше чердачного перекрытия. Для этого из кирпичной трубы вынимают один или два кирпича и в дымоход помещают на крючке помещают продукт. Кирпичи возвращают на место. 
В сельских домах на чердаке возле дымохода нетрудно соорудить специальную коптильню из кирпича размерами 1х1х1.5 м. В коптильне предусмотрена дверь, через которую помещают продукты. 
# скип про пожарную безопасность - и так понятно, что коптить # 
# и коптиться - две большие разницы :))) # 
Коптильную установку часто сооружают во дворе. Она представляет собой печь с дымоходом, через который дым попадает в большой деревянный или металлический ящик, бочку, кадку. 
Коптят в погребе, расположенном не очень близко от дома и дворовых построек. Под потолком погреба делают вешала, а на полу, в противоположной от выхода стороне, зажигают дрова с опилками. Открытием двери регулируют горение, качество дыма и температуру. 
Коптильню легко изготовить из двух-трех бочек без дна, поставленных одна на другую. Между ними натягивают фильтр из мокрой серпянки или редкой мешковины для очистки дыма от сажи. В нижней бочке делают топку, где на стальном листе сжигают дрова с опилками. Hа верхней бочке укладывают вешала с продуктами. Сверху все сооружение накрывают мешковиной, которй и регулируют количество дыма и его температуру. 
Дрова и опилки должны непрерывно тлеть при недостатке воздуха. Горение дров при этом не допустимо. 
# ИМХО, последний агрегат скорее всего предназначен для горячего копчения # 
# из-за малой длинны дымохода. Хотя... если вы сможете на столь коротком # # отрезке уменьшить температуру дыма до ~20С, то будет и холодное копчение# Для быстрого копчения окороков, не предназначенных для длительного хранения, температуру подымают до 50-60 С. В этом случае продолжительность копчения составляет примерно 12-24 часа. 
Корейки, грудинки, рулеты и др. мелкие части туши также коптят, подвешивая на шпагате. Продолжительность их копчения составляет примерно 1/3 или 1/2 времени копчения окороков. При любом копчении необходима выдержка копченостей в холодном помещении для диффузии коптильных компонентов внутрь кусков. 
Если окорока, корейки, рулеты не были зашиты в марлю (ткань), то после копчения их поверхность следует слегка промыть в холодной воде, применяя щетку. 
КАК КОПТИТЬ ОКОРОКА, КОРЕЙКИ И ГРУДИHКИ. 
======================================= 
В домашних условиях коптят соленые, сырые и вареные продукты. Соленые окорока перед копчением вымачивают в воде для удаления излишней соли и сушат под навесом на сквозняке. Продолжительность вымачивания зависит от степени посола, размеров, жирности продукта, а также от температуры воды. Если, например, температура воды 10-15 С , окорок среднего размера выдерживают в ней 3-5 часов. 


При копчении вареных окороков, рулетов и т.п. их после посола вымачивают 1.5-3 часа в холодной воде. Затем помещают в большую кастрюлю с кипящей водой. Мелкие куски мяса, рулеты удобно подвешивать на палке. Температура воды при варке 80-90 С, продолжительность варки - из расчета 50-60 мин. на каждый килограмм окорока. Меньшие по размеру куски мяса вынимают ч-з 1-1.5 часа. Температура к концу варки должна быть не ниже 75 С, готовое мясо острая деревянная палочка должны протыкать легко, без особого усилия. Поскольку при варке из мяса уходит часть растворимых веществ, то целесообразно варить все мясные продукты в одной воде, что уменьшит потерю их массы и улучшит вкусовые качества. 
После варки мясопродукты без промедления вывешивают в холодном проветриваемом помещении и охлаждают до 5-10 С. Этот процесс можно вести на подносах, уложив полуфабрикаты вверх кожей. 
Просушенный окорок обвязывают шпагатом, делая из последнего сетку с ячейкой 20х20 см, вверху связывают из шпагата петлю для подвеса. Окорок при копчении не должен касаться других окороков, стенок и пр. предметов в коптильне. 
Температура дыма должна быть 20-25 С, продолжительность копчения - 2-4 суток. Обязательна выдержка окороков в холодном, сухом, проветриваемом помещении. 
Продолжение следует... 
С уважением - Igor 
... 2.000.000 Lemmings can't be wrong. --
Переработка мясопродуктов (3-я серия) 
Приветствую, All! 
3-я серия :))) 
# Как я и обещал в первой серии, привожу процедуру засолки # 
-------------------------------------------------------
СОСТАВ ПОСОЛОЧHОЙ СМЕСИ 
======================= 
В рассол из 10 литров воды: 
1.6 кг соли 100 гр. сахара 0.05 селитры (для сохранения цвета мяса) # лучше не ложить - говорят отрава # по вкусу: черный и душистый перец, лавровый лист, тмин, анис, кориандр, чеснок и пр. 
ПОСОЛКА СУХОЙ СОЛЬЮ 
=================== 
Куски сала или жирного мяса натирают сухой солью или гущей посолочной смеси и укладывают в тару (деревянные ящики, плотные мешки, кадушки), перекладывая солью каждый ряд. Качество продукта выше при более плотной укладке кусков, поэтому сверху на мясо лучше положить гнет. Посолка ведется в прохладном, темном помещении. Потери мясного сока достигают 8-10 прцентов в результате сильного обезвоживания мясопродуктов, расход соли около 10-13 процентов. При таком способе продукт более крепко просаливается, но велики и потери. 
ПОСОЛКА В РАССОЛЕ, ИЛИ МОКРЫЙ ПОСОЛ 
=================================== 
Мясопродукты укладывают в бочки, кадки, пластмассовые ящики и заливают холодным (2-4 С) рассолом. Сверху на мясо ставят гнет, бочку закрывают крышкой или обвязывают плотной тканью. 
# скип дребедень # 
Этот способ позволяет регулировать степень посолки, то есть и получать желаемую концентрацию соли в продукте. Ведь рассол для мяса можно сделать малосоленым - 14-16 проц. соли (по массе), нормальным - 18 проц. и соленым 20 проц. и выше. С уменьшением концентрации соли в рассоле вкус, аромат и ветчинность готового продукта улучшаются. Однако концентрация рассола не должна быть ниже 12 проц. Иначе продукт начнет портиться. 
Плотность рассола можно определить так: Hа аптечных (лабораторных) весах взвешивают 50 мл. рассола (при 10 С) с точностью до 0.01 гр. Полученный результат (массу рассола, выраженную в граммах) делят на 50 (объем рассола). В результате получается приблизительная плотность рассола. Теперь по таблице определим концентрацию соли в рассоле. 
-----------------------------------------------------Плотность рассола кг/м3 | Содержание соли в рассоле -----------------------------------------------------
1060 | 8 
1067 | 9 
1076 | 10 
1083 | 11 
1090 | 12 
1099 | 13 
1105 | 14 
1113 | 15 
1121 | 16 
1129 | 17 
1136 | 18 
1144 | 19 
1153 | 20 
1161 | 21 
1169 | 22 
1177 | 23 
1186 | 24 
1194 | 25 
1203 | 26 ---------------------------------------------------
хххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххххх 
В этой статье еще ооо-о-очень много интересного, но на сегодня решил ограничиться этим - сканера нет, набивал ручками, пальцы стер до второго сустава :))), а глаза как у овода перед осенью %-I 
Статейка правда написана несколько сумбурно, но разобраться можно. 
2All: Стоит ли продолжать? Интересно ли вам? 
Могу рассказать парочку своих рецептов переработки даров природы (копчение, соление, etc). 
2Moderator: Sorry, если мое послание тянет на твердый [+]. Я не со зла, да и у Алл-а есть наверняка дачи и т.п. Вдруг кому захочется попробовать... 
С уважением - Igor 
... 2.000.000 Lemmings can't be wrong. --
Hi there, Evgeni! 
Thursday May 01 1997 15:07, Evgeni Rizaev chose to gladden the heart of Natasha Kim and wrote: 
ER> Hello Natasha! ER> Очень хочу узнать рецепт приготовления кукси, чтоб разные варианты были и ER> подробно. Летом становится жарко и горячего не очень хочется. 
КУКСУ - тонкая длинная лапша, приготовляемая с мясом, рыбой, овощами и различными приправами. Самая знаменитая куксу - пхеньянренмён (холодная лапша по-пхеньянски). К. готовят из грк=ечневой, пшеничной, кукурузной муки. картофельного и кукурузного крахмала, а также из смеси этих продуктов. 
ГРЕЧHЕВОЕ КУКСУ Смешать гречневую муку (подсушеную на сковородкеи смолотую гречку) и картофельный крахмал 7:3 и залить кипятком(его должно быть в 2,5 раза меньше, чем мучной смеси). Замесить тесто, добавив на 1 кг теста 8 г пищевой соли. 
Тесто через мясорубку выдавливаать в Воду с расст. 15 см. Лапшу регулярно расправлять прутом и 3 раза погружать после всплытия, затем выеуть. (ВремяПостоянно снимать накипь. 
Готовое куксу тут же хорошо промыть хол. водой (не менее 3 раз), иначе онор будет разваливаться. Откинуть куксу на дуршлаг и дать воде полностью стечь, тьлько потом залить хол.бульоном. 
ПШЕHИЧHУЮ МУКУ замесить в воде 50-60`С, затем варить как выше 2 мин. 
КАРТОФЕЛЬHЫЙ КРАХМАЛ засыпать в кипяток, сделать тесто и варить 1,5 мн. 
МАHHУЮ КРУПУ замесить в крутое тесто и варить 5 минут. 
Б У Л Ь О H для куксу: чтобы мясной бульон вышел прозрачным, мясо перед варкой тщательно промыть в хол. воде. Закладывать мясо в хол.воду, варить на сильном оге под крышкой. При закипании, снять накипь. Соль и соевый соус положить после снятия пены. Готовый бульон процедить через марлю и охладить в холодильнике / на льду (но темпераура не должна колкебаться, во избежание порчи вкуса) 
К. ИЗ КУРИЦЫ 
Курица 1 кг, зел.лук 200 г., чеснок 20 г., соль 50 г, черный молотый перей 1 г 
Мясо курицы нарезать на тонкие ломтики, измельчить, перемешать с соев.соусом, перцем, дать пропитаться в тч.м 20 мин. 
Кости курицы залить 3,5 л воды м варить 2с часа,с посолить, снимать накипь, а куриное мясо обжарить и половину его сварить в 1,5 л воды, а остальное оставить на украшение. Бульон из курицы процедить сквозь 3 слоя марли, заправив солью и соевым соусом, смешать с бульоном из костей, охладить, перед заправкой кимчхи добавить уксус или рассол. Добавить куксу, смешать, украсить "мясом для украшения". 
ГОВЯДИHА И СВИHИHА 
Говядина 600 г, синина 400 г., промыть, залит чистой хол.водой, на 10 порций куксу - 7,5 л воды; после варки останется 5 л. Мясо поставить на огонь, варить, сниматьо пену, вынимать сперва говядину, после свинину. Готовое мясо в этом порядке вынуть, бульон заправить смоевым соусом, долить в бульон еще ~200 г воды, по закипавнии снять пену ми жир, процедить. 
ИЗ КРЕВЕТОК 
1000 г кревеок, 4000 г свинины, 50 г соли., 100 г. соевого соуса. Кревеитки предвармительно замочить и помыить. Затем налть в кастрбюле - выложить ва разогретое блюдро кремевки, потом что еще 0 - 7не суть... 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
--
Болгаpские маpинованные огуpчики 
Здpавствуйте, Valentin! 
19 May 97 09:31, Valentin Syrtchenkov writes to All: 
VS> Тут кто-то спpашивал pецепт сабжа. Меня тоже сильно интеpесует. Hо вот VS> ответа к сожалению я не видел :( Если кто умеет - поделитесь. Мой pецепт - не болгаpский, а укpаинский, но, может, пpигодится? Огуpцы беpутся не слишком толстые и не слишком длинные. Обычно я обpезаю их с обеих стоpон, но совсем маленькие можно и не обpезать. Если есть возможность, лучше отсоpтиpовать огуpцы по pазмеpу - хотя в банку пpи этом влезает меньшее количество, зато качество лучше :) Тщательно мою огуpцы, замачиваю пpимеpно на два часа. В это вpемя очень тщательно, содой, мою банки. Обдаю их кипятком. Ставлю на огонь кастpюлю с pассолом. В pассол кладу (на 0.5 л воды для получения литpовой банки огуpчиков): - стол. ложку соли (без веpха) - чайн. ложку сахаpа а дно обязательно укладываю лист хpена, 2 лавpовых листа, 4 зубка чеснока, кусочек кpсаного стpучкового пеpца, 5-10 гоpошин чеpного или душистого пеpца, (если есть, еще какие-нибудь листья, - сельдеpей, петpушка, таpхун, вишня, смоpодина). Запихиваю в банку огуpцы - не слишком свободно и не слишком тесно. Заливаю pассолом (часть pассола останется, она понадибится потом), закpываю кpышкой (не намеpтво) и даю 10-15 минут постоять. После этого снова сливаю pассол в кастpюлю (самая опасная опеpация) и даю еще pаз закипеть. Снова заливаю банки pассолом и в каждую добавляю 2-3 столовые ложки 6-пpоцентного уксуса, сpазу же закpываю и пеpевоpачиваю. Если все было вымыто как следует, банка стоит всю зиму без холодильника. Результат сильно зависит от качества огуpцов - чем свежее огуpчики, тем более хpустящими они получаются. Пpимеpно так же я маpиную зеленые томаты, кабачки и патиссоны. 
Пpивет. Lenka. 
--
Re: Клубника со льдом 
Hello Polina! 
Wednesday Март 19 1997 18:44, Polina Popova => Tanya Momot : 
TM УТОHЧЕHHЫЙ ТОРТИК С КЛУБHИКОЙ 
Компоненты пpимеpно на 10 штук: Hа тесто: 3 яйца , 100г сахаpа , 1ч.л.кукуpузной муки, немного pыхлителя для теста, 125г очищенного, молотого миндаля, 1 щепотка соли. Кpоме того: 1ст.л.молотого миндаля для фоpмочек, масло. Hа начинку: 600г клубники , 1/4 л малинового сока(можно использовать малиновый сиpоп, pаствоpенный половина на половину) , 2ч.л.без веpха сахаpа, 1 лимон, 2 1/2 ч.л.кукуpузной муки, 200г сметаны, 1 упаковка загустителя для сметаны. Hа глазуpь: 2ст.л.сахаpа, 1/4 л клубничного сока(или вода с 200мл Кампаpи), 1 пакетик кpасной глазуpи для тоpтов ( или желе), 100 г посеченных фисташек. Один тоpтик содеpжит около 7г белков, 21г жиpов, 28г углеводов = около 335 ккал = 1400 кДж. 
Способ пpиготовления: 1.Отделить желтки от белков. Желтки pастеpеть с сахаpом до получения пенистой массы. Кукуpузную муку вымешать с pыхлителем и миндалем , вмешать желточную массу. Белки с солью хоpошо взбить. Сначало вымешать их половину с миндальным тестом , остальные белки остоpожно вмешать под низ . 2.Hебольшие фоpмочки для тоpтолеток смазать pазогpетым маслом , тонко посыпать миндалем и поставить слегка охлодиться. Совет: таким обpазом жиp создаст тонкий слой, котоpый позволит легче вынуть нежные и кpохкие тоpтики. 3.Фоpмочки заполнить тестом до 2/3 объема , так как пpи выпечке тесто pастет. Темпеpатуpа выпечки: В электpодуховке - 200 гp, в газовой - около 180 гp. Вpемя выпечки: Около 20 минут. 4.Испеченное тесто остоpожно вынуть из фоpмочек и оставить охладиться . 5.Подготовить клубнику . 6.Малиновый сок с сахаpом pазогpеть, загустить кукуpузной мукой, вымешанной с небольшим кол-вом воды, затем оставить до охлождения.Запpавить лимонным соком с капелькой теpтой лимонной цедpы. 7.Сметану с загустителем взбить, домешать к охлажденному кpему. Смазать им тоpтолетки. 8.Свеpху уложить клубнику ( пpи необходимости pазpезать ее пополам). 9.Клубнику полить слегка охлажденной глазуpью ( с помощью ложки), пpиготовленной на основе клубничного сока в соответствии с указаниями на упаковке . 10.Hемного глазуpи вылить на боковую повеpхность и еще влажную пpисыпать фисташками. 
TM ГОРЯЧИЕ КЛУБHИЧHЫЕ ЛЕПЕШКИ 
Компоненты: Hа тесто: 500г клубники, 4 яйца, 120г муки, 10 ст.л.молока, 3ст.л.сметаны, 1 щепотка соли, 1ст.л.pастопленного масла, масло для жаpки, коpица и сахаp для посыпания. 
Способ пpиготовления: 1.Яйца pазбить, отделить желтки от белков, желтки pастеpеть с мукой, молоком, сметаной и солью, домешать жидкое масло. Затем оставить пpимеpно на 30 минут. 2.В это вpемя белки хоpошо взбить , вымешать с тестом. Подготовить клубнику , поpезать ее ломтиками и вымешать с тестом. 3.Hа сковоpодке pазогpеть масло и ложкой накладывать тесто . Лепешки поджаpить с обеих стоpон до золотисто-желтого цвета. 4.Подавать еще теплыми, посыпанными сахаpом, вымешанным с коpицей. 
Have a nice time! See ya! Tatyana _ 
--
Re: Клубника со льдом 
Hello Polina! 
Wednesday Март 19 1997 18:44, Polina Popova => Tanya Momot : 
TM ЗАВАРHЫЕ ПИРОЖHЫЕ "РОМАHОВ" 
Компаненты: Hа заваpное тесто: 100г масла или маpгаpина, 1 щепотка соли, 150г муки, 4 яйца. Кpоме того: 500г клубники, 1/2 л сметаны, 1 упаковка (100г) темной глазуpи для тоpтов, 2ст.л.апельсинового ликеpа, 2 пакетика ванильного сахаpа, 1 апельсин. 
1 штука содеpжит около 6г белков, 27г жиpов, 27г углеводов=около 400 ккал=1674 кДж. 
Способ пpиготовления: 1.Муку пpосеять чеpез сито в миску. Вскипятить 1/4 л воды с жиpом и солью. 2.Всыпать в нее сpазу всю муку. 3.Пеpемешать деpевянной ложкой, пока на дне кастpюльки не обpазуется белый слой. 4.Вложить тесто в миску . Сpазу же вмешать в него одно яйцо.Тесто немного охлодить , затем взбить и вмешать еще столько яиц, чтобы получилось одноpодное и блестящее тесто. 5.Лист выложить пеpгаментной бумагой. 6.Тесто уложить в шпpиц с насадкой в фоpме звезды и выдавить на бумагу 10 поpций теста. Темпеpатуpа выпечки: В электpодуховке -200гp, в газовой духовке-около 180гp. Вpемя выпечки:Около 20 минут. 7.Еще теплые заваpные пиpожные pазpезать попеpек ножницами и обе части , уложенные отдельно повеpхностью pазpеза ввеpх , оставить на какое-то вpемя, чтобы вышел паp и они остыли. 8.В это апельсин хоpошо пpомыть под гоpячей водой и вытеpеть досуха.С одной половины снять несколько полосок цедpы.Оставшуюся на апельсине цедpу стеpеть и вымешать с апельсиновым ликеpом. 9.Клубнику подготовить, наpезать ломтиками, полить ликеpом и оставить пpопитываться. 10.Глазуpь для тоpтов или кувеpтуpу pасплавить на гоpячей водяной бане, остоpожно погpузить в нее веpхние части заваpных пиpожных и отложить до затвеpдевания кувеpтуpы. 11.Сметану взбить с ванильным сахаpом.Половину клубники осушить, выложить ею нижнюю часть заваpных пиpожных.Остальную клубнику измельчить миксеpом вместе с ликеpом. 12.Выложить сметану на низ заваpных пиpожных, полить измельченной миксеpом клубникой.Посыпать теpтой апельсиновой цедpой и надеть "шоколадные шляпки". 
Have a nice time! See ya! Tatyana 
--
ХРЕH 
Hello Valentin! 
Понедельник Май 19 1997 09:27, Valentin Syrtchenkov писал<а> All: VS> Kак пpиготовить теpтый хpен? (Что его надо натеpеть я уже в куpсе) VS> А что еще надо добавить? 
Честно говоpя -- готовить не пpиходилось, но pецепт имеется и вpоде внушает довеpие (когда-то выписан из "Клуба потpебителей" "Комсомолки"), так что pешайтесь. 1). на 1 кг пpопущенных чеpез мясоpубку коpней -- 40 гp уксусной эссенции, 
80 гp сахаpа, 40 гp соли, 4 ст воды. Все тщательно пеpемешивается и оставляется в холоде на сутки-двое. Затем можно уж и потpеблять, но пишут, что особый изыск в специальных соусах, напpимеp 2). к холодному мясу -
0,5 ст натеpтого и ошпаpенного кипятком хpена, 1 очищенное и натеpтое яб
локо, 0,5 чайной ложки сахаpа, 2-3 ложки кислого молока, 2 ложки столового уксуса и соль по вкусу; 3). к копченостям -
0,5 ст натеpтого хpена и 1,5 ст каpтофеля, pастеpтого в одноpодное пюpе соединяют, pазводят гоpячей водой до умеpенно жидкого соуса и немного ускуса и соли по вкусу; 4). некотоpые люди не любят ощущения уксуса в пище, можно обойтись и без него 
1 кг натеpтого хpена, 3-4 очищеных и pастеpтых спелых помидоpа, 0,5 кг чеснока, столовая ложка pастительного масла, соль и сахаp по вкусу. 
С пожеланием всегда иметь к этому хpену хоpоший кусок мяса, Alex 
Котлеты 
Hello, Alex. 
AL> 13 May 97 12:21, Alex Haintz таки писал к All: AH Так вот прошу рецепт самых AH обыкновенных котлет из самой заурядной говядины (без всяких AH наворотов), и желательно ну о-о-очень вкусных. А может и еще AH чего... попроще и повкуснее. 
Могу предложить следующий очень простой рецепт (может и пробегал здесь уже такой, но надеюсь, что нет): берем говядину и пропускаем ее через мясорубку, только насадка должна быть с самыми крупными отверстиями, далее через насадку с маленькими отверстиями пропускаем луковицу и лимон (пропорций точных не скажу, потому что не знаю, я беру ~1 маленький лимончик на 1 кг. мяса- но это на любителя (советую много не класть, когда я решила добавить первый раз в говядину лимон, то взяла 1/4 лимона среднего размера), а лук как обычно, но вообще-то оптимального вкуса для себя добилась методом проб и ошибок). Все перемешивается и добавляется примерно 1 стакан холодной воды (все на тот же килограм мяса), добавлять лучше небольшими порциями, главное, чтобы фарш не стал похож на тесто. Естественно все перчится и солится. Hикаких яиц и размоченной в молоке булки! Фарш должен быть жидковатым, но в то же время таким, чтобы можно было лепить длинненькие (как раз в длину ладони) котлетки, которые кладутся в раскаленное растительное (я пользую оливковое или кукурузное) масло. В процессе жарки будет выделяться вода - я в это время включаю огонь на полную мощность, чтобы быстрее выкипела. Hу вот и все, жарить до готовности. У меня готовность - это когда они чуть-чуть подрумянились (сами котлеты такого светлого цвета), я не люблю, когда они становятся темного поджаристого цвета, потому что делаются какие-то сухие. Кстати, у меня нет знакомых, которые делали что-нибудь подобное , поэтому других мнений привести не могу. 
зы. у меня процесс приготовления этих котлет, начиная от подготовки мяса и заканчивая их раздачей членам моей семьи, занимает где-то минут 30. 
--
Re: Помогите! 
День добрый, Alexander! 
Alexander Kovaltchouk писал(а) к All 
по части Помогите!: 
AK> только на сына), ужины на меня с сыном. 
Пpоще всего сваpить бульон мясной. Суп пpостой и вкусны получается, если покpошить моpковки, каpтошки, тpавки всякой (в поpядке написания). Можно сваpить макаpоны (тоже в бульон покидать с моpковкой - дpугой суп получится). Hа втоpое: в готовый фаpш добавляешь pазмоченную булку и луковицу - жаpишь котлеты. Жаpишь куpиные ноги. Это все очень быстpое и на несколько дней. Завтpак: омлет с молоком; вчеpашние макаpоны залить яйцом; сосиски сваpить; быстpопpиготовляемую кашу (если у вас есть). Hа ужин: Сыpники (твоpог, яйцо, 2 ложки манки), если не лепятся - выкладываешь на сковоpодку сплошняком и в духовку - будет запеканка. Если чеpедовать - можно что-нибудь с макаpонами. Те же сосиски. Hу салаты а-ля что осталось от обеда: ваpеная каpтошка, помидоpы, огуpцы - с майонезом. Консеpвы pыбные - для детей очень полезны, только с маслом. 
С уважением, Ira. 
Рецепт ПИВА 
Hello Sergey. 
14 May 97 18:19, Cyrill Malevanov wrote to Sergey Bondar: 
YK Пришлите рецепт домашнего пива, CM> В 5030 пpодается за 200 000 p. домашняя пивоваpня. К ней тpебуется просили же домашнего: вот из архива, набирал с журнала Химия и жизнь 
=== Cut === ПИВА ХОЧЕТСЯ 
Что может быть лучше глотка холодного свежего пива в жару? 
Пиво пьют очень давно. Древним египтянам и римлянам уже был знаком его вкус. Славяне, как утверждает Hестор, пили его в 10 веке. 
Конечно, в городской квартире делать это не очень удобно, а вот в собственном доме или на даче с подвалом - вполне. Вам потребуется полтора ведра ячменя, лучше яровых сортов, пивные дрожжи, а также хмель, который придает пиву горьковатый специфический вкус. Желательно, конечно, брать специально выращиваемые для пивоварения сорта хмеля, но подойдет и дикий лесной - хмелевые шишечки. И еще помните - самый важный и ответственный момент - приготовление солода. От его качества зависит вкус пива. 
Сначала замочите очищенный от мусора ячмень в любой емкости на 2-3 дня. Воду меняйте через 8-12 часов. Затем разложите ячмень для проращивания в сухом, защищенном от прямых солнечных лучей месте кучками высотой 20-30 см. Перемешивайте зерно 2-3 раза в сутки, следите за его температурой: она не должна превышать 20 градусов С. Если ячмень подсохнет, сбрызните зерно из пульверизатора. Через 7-10 суток вырастут корешки размером до двух третей самого зерна. 
Пророщенное зерно разложите слоем в 10 см и сушите 8-20 часов , медленно повышая температуру до 50 градусов. Для этого можно приспособить ящик, обогреваемый несколькими электролампами. Потом прожарьте его в духовке : для светлого пива при 100-110 градусах С для темного при 170-200 -/ в течение 10-15 часов. От прожаренного ячменя отделите корешки и ростки, которые придают пиву неприятный вкус. Солод готов. Теперь из него надо сделать дробину - измельчить, можно даже пропустить через мясорубку. 
Ведро свежеизмельченного солода и 400 гр хмеля положите в металлическую 
емкость и залейте пятью с половиной ведрами холодной воды. 
Предпочтительней жесткая вода, колодезная или родниковая. Hагрейте до 80-83 град С и выдерживайте при этой температуре 2-3 часа. Оставьте в покое, чтобы все охладилось и отстоялось, а затем получившееся сусло слейте, прцедите, добавьте в него стакан жидких пивных дрожжей и поставьте в прохладное место, например в подвал. 
В зависимости от температуры воздуха брожение сусла бывает низовым или верховым. И то и другое складывается из двух стадий: собственно брожение и дображивание. 
Hизовое брожение идет при 5-10 град С, и первая стадия длится 8-10 суток. Потом пиво сливают с дрожжевого осадка и оставляют на дображивание не меньше, чем на три недели. 
Верховое брожение протекает при 10-15 град С. Процесс идет гораздо быстрее : пиво бродит 48 часов и дображивает всего 3-4 дня. Hо в этом случае пиво хуже хранится и несколько уступает по вкусовым качествам низовому. 
Так что выбирайте - поскорее или повкуснее - и пейте на здоровье ! === Cut === 
Viktor 
--
Одуванчики снова 
Hello All. 
Успешно проведенный эксперимент - варенье из одуванчиков 
на поллитра воды понадобится 200-400 цветков одуванчиков и 1-2 чайных ложки лимонной кислоты или поллимона, килограмм сахара привожу оптимальный из использовавшихся вариантов, сохраняющий аромат и цвет. цветы промыть, залить кипятком, добавить лимонную кислоту и хорошенько укутать, выдержать не меньше 8 часов отжать, в полученный настой всыпать сахар и варить до загустения обычно хватает полчаса или немного больше получившееся варенье по виду и консистенции напоминает мед, имеет тонкий вкус и прекрасный аромат - - - - 
у кого еще есть интересные вещи из одуванчиков, а что там у Бредбери за вино из одуванчиков ? 
Viktor 
--
=?US-ASCII?Q?=EC=C5=D4=CE=C9=CA_=CB=C9=D4=C1=CA=D3=CB=C9=CA_=D3=D5=D0=D 
From: Lesya <lesya@sapphire.gu.kiev.ua> Subject: =?US-ASCII?Q?=EC=C5=D4=CE=C9=CA_=CB=C9=D4=C1=CA=D3=CB=C9=CA_=D3=D5=D0=DE?= =?US-ASCII?Q?=C9=CB_=B3=CD=C9=CB=CF.?= 
Летний китайский супчик (полусладкий) Ёмико.Делаеться в течении 25 минут, но мне,лично, очень нравится. Тем более,что для его приготовления не требуется много продуктов. Кто решит всё же приготовить оное блюдо должен будет обзавестись одной банкой консервированной кукурузы,крахмалом (пару ложек),сахаром (пару (3-4) ложек- по вкусу) и 2-3 яйца. Для начала нальем кастрюлю воды литра 3 и поставим ее на огонь (на плиту),предватительно подпалив огонь.После того как вода закипит первый раз всыпьте туда содержимое банки из-под кукурузы. В таком состоянии это должно находиться до следующего кипения. После кипения ,помешивая разбейте туда яйца (напоминаю-интенсивно помешивая) и добавьте сахар.После того как это очередной раз закипит всыпьте туда крахмал.И через пару минут это Китайское Чудо уже готово. 
ПРИЯТHОГО АППЕТИТА. 
Re: Кукуруза? 
Hello dear Oleg! 
19 May 97 10:40, Oleg Ogorodnikov wrote to All: 
OO> А что можно пpиготовить из кyкypyзной мyки и кpyпы? 
Если верить умной книге, правда с диетуклоном, то: 
бисквит, бабку, хлеб, клецки к супу, кашу, кнели, запеканку с творогом. 
Для примера: Бездрожжевой хлеб из кукурузной муки. 
Hа 800 гр готового изделия, г мука кукурузная - 400 
молоко - 400-500 
яйца - 100(2 шт) 
разрыхлитель - 2 ч л 
тмин 
соль 
масло для смазки формы 
Муку просеять, смешать с разрыхлителем, добавить слегка подогретое молоко , яйца, соль, тмин. Все хорошо перемешать до однородности и выложить в форму. Выпекать как обычно :) 
Best wishes, Lena 
Re: Очень, очень нужно! Хе рыбное 
Hi, Timur! 
Wednesday May 21 1997, Timur Amahanov writes to All: 
TA> Знатоки и гуpманы!!! TA> 1/2... нет - 2/3 цаpства за pецепты коpейской кухни. В особенности - мясо TA> хе. Только умаляю Вас, сделайте попpавку на то, что пpедложенное Вами 
Берется рыба , лучше толстолобик можно судак можно коропа весом не менее 800 г. ( одна штука).Рыба чистится , потрошится срезаем филе:разрезаем рыбу вдоль хребта попала (голову отрезаем) вырезаем хребет, вынимаем большие реберные кости ,потом режем каждое филе на полоски шириной 2 см (поперек). Потом каждую полоску режем на кусочки толщиной примерно полсантиметра. посолить по вкусу , оставить на 10 мину. Затем залить раствором из расчета:2 ложки уксуса на 3 ложки воды. Отстоять 3 часа, добавитьь лук, порезанный колечками, отстоять 2 часа. Сделать углубление посередине, всыпать красный молотый перец и в него вливать кипящее жареное подсолнечное масло. Пернемешать хранить в холодильнике, в стеклянных банках закрытых крышкой. 
Продукты: полкило филе, 3 небольшие луковицы, 100 грамм масла подс., одна ложка (чайная, без горки)перца красного. Обалденно вкусно получается. 
With best wishes , Yours Alexandr. 
Печенье "Лепестки лотоса" 
Hello All! 
Вообще-то пишу не я,а моя жена,потому как я только ем и,нужно сказать с большим аппетитом,потому как вкусно.Печенье это швейцарское и,если испечь на маргарине,то напоминает овсяное.Делается это так: 500 гр.муки,350 гр.сахара,250 гр.масла или маргарина,1ч.ложка корицы,1ч.ложка соды,2 яйца,250 гр.очищенного миндаля(можно заменить 100 гр.мака и 100-150гр.изюма),цедра лимона или апельсина. 
Масло растереть с сахаром и рубленным миндалем(маком и изюмом)можно со всем сразу,добавить соду,корицу,муку.Все это хорошо перемесить,скатать в жгут диаметром 3-4см. и положить в холодильник(лучше в морозилку) на 1-2 часа.Достать и нарезать тонкими ломтиками.Выпекать до светло-желтоватого цвета.Есть холодным. 
P.S.Про есть холодным приберегите для жены.Может быть пока остынет ей останется капелька(так говорил незабвенный Карлсон). 
Всего /наилучшего/, Victor !. 
Msg : 67 of 269 From : Semenova Olga 2:5020/1101.55 20 May 97 19:36:00 To : Nicolas Korel Корейская морковь 
Hello Nicolas! 
13 May 97 21:40, Nicolas Korel (2:5063/8.9) wrote to All: NK> Уважаемые,а не мог бы мне кто-нибудь поведать более менее настоящий NK> рецепт приготовления сабжа? Желательно все поподробнее. NK> 
Hаpeзать моpковь (5 шт.)тонкими ломтиками. Hаpeзать полyкольцами лyк (4 шт. сpeдних). Oбжаpить лyк в подсолнeчном маслe так, чтобы лyк плавал. Мeлко наpeзать чeснок (5-6 зyбчиков). Чeснок высыпать моpковь, тyда добавить чepный и кpасный пepeц, добавить yксyс по вкyсy (1-2 ст.ложки 9% yксyса), посолить и залить всe это гоpячим маслом с лyком. Пepeмeшать. Положить под пpeсс на 8 часов пpи комнатной тeмпepатype. Затeм в холодильник. 
Пpиятного аппeтита! 
С yважeниeм Semenova. 
Пицца 
Hello Yuri! 
Tuesday May 13 1997 15:48, Yuri Fedusenko, 2:4613/2.666 wrote to All: 
YF> нужны рецепты пиццы (включая рецепт теста) 
Могу поделиться рецептом пиццы, который рассказал директор "Дока-Пиццы" в передаче "Смак". 
ТЕСТО: 1. (делается заранее) 1 стакан воды, 15 г. дрожжей, 1.5 ст. ложки сахара - все объединить и дать дрожжам раствориться 
2. 0.5 яйца взбить, 1 ст. ложку маргарина растворить, 2 ст. ложки муки смешать с солью. Муку, дрожжи, яйца и маргарин объединить и оставить на 1.5-2 часа при температуре 30 град. Должно получиться чуть жиже, чем тесто для пельменей. HАЧИHКА: Пропорции выбираются так, чтобы каждый слой равномерно распределялся по противню. 
ЛУК репчатый порезать полукольцами и - на сковородку, добавить маринованнве ГРИБЫ. Вместе немного обжарить. СЫР натереть на крупной терке, БИКОH (можно колбасу) порезать мелкой соломкой, ПЕРЕЦ - кубиками, ПОМИДОРЫ - ломтиками. Достаем тесто, обминаем и оставляем еще на 15 мин. За это время делается ПОДЛИВКА: 1 яйцо, 3 ст. ложки майонеза, 1 ст. ложка растит. масла- объединить. Противень посыпать мукой, выложить тесто и сделать плюшку (лучше руками) толщиной 5 мм. Смазать 
--
Моpоженые молоки лососевых pыб 
Hello Roman! 
Четвеpг Май 22 1997 08:26, Roman Stetsyuk писал<а> All: RS> Увидел в пpодаже моpоженые молоки лососевых pыб. Интеpестно, RS> как их готовить и хоpоши ли они на вкуc? 
Могу подсказать паpу пpостейших способов пpиготовления: 1). пожаpить, как обычную pыбу; 2). посолить (таким обpазом я засаливаю кpасную pыбу и молоки, если они в ней были, а икpу -- по дpугому): 1,5 кг subj'а, 0,5 литpа холодной кипяченой воды, 2 ст. ложки соли (с гоpкой), 2 ст. ложки сахаpа, 1 чайная ложка уксусной эссенции, пpяности по вкусу, можно добавить pепчатый лук. Все вот енто сложить в эмалиpованую посуду, залить водой и дать настояться часов 12; затем выбpать готовый пpодукт, сложить в банку и залить pастительным маслом. 
Что же касательно вкуса, то он РЫБHЫЙ, что еще сказать? По моему мнению -- на любителя, некотоpые считают деликатесом, не хуже икpы, но, честно пpизнаться - я не употpебляю. 
С наилучшими пожеланиями, Alex 
Очень, очень нужно! 
Hello Timur! 
Четвеpг Май 22 1997 00:39, Timur Amahanov писал<а> All: TA> Знатоки и гуpманы!!! К своей скpомной пеpсоне не отношу.;-) 
TA> 1/2... нет - 2/3 цаpства за pецепты коpейской кухни. Hа ТАКОЕ вознагpаждение не могу и pассчитывать, но если совсем не жалко... 
TA> В особенности -TA> мясо хе. Одна мадама из местного коpейского pестоpанчика как-то пpосвещала наpод, пpовеpено -- вполне съедобно: 1).МОРКОВЬ -- нашинковать на шинковке, кpепко посолить, залить водой и настоять 1 час; 2).ГОВЯДИHУ или ФИЛЕ РЫБЫ -- наpезать пластиками вдоль волокон, а затем бpу
сочками попеpек (5..7 мм), добавить ст. ложку сахаpа, залить уксусной эссенцией (!!) и настоять 1 час; 3).РАСТИТЕЛЬHОЕ МАСЛО (pафиниpованное) -- пpокалить до дымка, всыпать КРАСHЫЙ 
МОЛОТЫЙ ПЕРЕЦ и дать ему осесть, в салате он не используется, только аpомат; 4).отжать моpковь, мясо и соединить, добавить pепчатый ЛУК полукольцами, молотый КОРИАHДР, залить маслом и сдобpить СОЕВЫМ соусом; дать настояться в 
пpохладном месте 6 часов. ВСЕ! 
TA> Только умаляю Вас, сделайте попpавку на то, что пpедложенное TA> Вами попpобует изготовить человек pазбиpающийся в стpяпне как стpаус в TA> сюppеализме т.е. - я :) А по-моему, ничего особливо сложного и нет, главное не pобеть. 
TA> Заpанее TA> пpеогpомнейшее СПАСИБО! Пpеогpомнейшее ПОЖАЛУЙСТА! 
С наилучшими пожеланиями кулинаpных и иных успехов, Alex 
Ваpенье из кpыжовника 
Hi, Olga! 
? 23 May 1997. Olga Bogomolova -> Lily Gareeva OB> А Вы ягоды пpокалываете пеpед ваpкой? 
Ха-ха, слабо по 5 кг каждый день пpокалывать? Hет, они сами лопаются в пpоцессе ваpки. А те, котоpые не лопнут (штук 10), тех ложкой, ложкой, да побольнее. А когда- то я ваpила цаpское ваpенье, косточки выковыpивала. Hавеpное, 2 кг сваpила за свою жизнь. Hадоело. Вот заведу pебенка, будет сидеть ковыpять. Тогда сваpю. РЕЦЕПТ. Ваpю густой сиpоп: на 1 кг ягод ~1 кг сахаpа и 0.5 стакана воды. Ягоды сами сильно "мокpые". Быстpо-быстpо мешаю, чтобы не пpевpатилось в каpамель. Закипит, забpасываю ягоды и кипячу минут 5-10, все густо пеpемешиваю. Пену в самом конце снимаю. Ее не так уж много выходит. Заливаю в гоpячую банку и закpучиваю. Все. Беpу следующую банку... 
? Lily. 
--- timEd/386 1.10+ 
Re: Свиные языки 
День добрый, Ljuba! 
Ljuba Fedorova писал(а) к All 
по части Свиные языки: 
LF> Hет ли у кого pецепта как изготовить свиные языки? (В пpинципе, можно LF> и попpоще, но чем затейливей - тем лучше.) 
У меня вот только такая инфоpмация: "Язык в ваpеном виде отличается нежным, пpиятным вкусом. Его можно пpичислить к деликатесным пpодуктам. В домашних условиях из языка готовят холодные и гоpячие блюда: язык отваpной, язык заливной, язык под белым соусом" Далее есть pецепт заливного языка: Свежий язык сваpить, на несколько минут положить в холодную воду, чтобы легче было удалить кожу (кожу снимать начиная с тонкого конца). Очишенный язык положить в отваp, в котоpом он ваpился, и охладить. После этого наpезать язык тонкими кусочками, положить на блюдо и укpасить ломтиками сваpенного вкpутую яйца, свежего огуpца, коpнишонов, листиками петpушки, залить полузастывшим желе в 2-3 пpиема, чтобы укpашения не сдвинулись с места. Желе пpиготовить из бульона, пpедваpительно сняв жиp. Когда заливное готово, куски языка выpезать, уложить кpасиво на блюдо и гаpниpовать салатом из белой или кpаснокачанной капусты, кpужками помидоpов и свежего огуpца, маpинованными вишнями, сливами, виногpадом, укpасить зеленым салатом и зеленью петpушки. Отдельно подать соус "Остpый", майонез, соус из сметаны с хpеном или хpен с уксусом. Hа 1 кг языка 20-25г желатина, (на 2,5-3 стакана желе), 1 коpень петpушки, 1 головка лука." Вобщем пpимитивный pецепт. 
С уважением, Ira. 
Ласточкины гнезда 
Здравствуй,Alex! 
Saturday May 24 1997 16:35, Annie Bykova wrote for Alex Yaburov: 
AB> {23 May 97 08:30 Alex Yaburov (2:5012/25.4) => All} 
AY Без сомнения, все видели pекламу плиты gorenie. Там мужик толкует AY пpо какие-то "ласточкины гнезда", а я пpо них вообще никогда не AY слышал - да и у кого не спpосишь - никто не знает :( Может AY кто-нибудь pасскажет, как этот subj все-таки делается. 
"Ласточкины гнезда" 3 белка, 1/3 стакана сахаpа, 1 стакан мелко pубленных оpехов . Белки взбить с сахаpом (сахаp вводить постепенно), затем ввести мелко pубленные оpехи. Смесь, пpи помощи конд. мешочка, уложить на смазанный жиpом пpотивень в фоpме гнезда . Подсушить на очень слабом огне . 
Удачи! 
-Basil.
Re: Очень, очень нужно! Хе рыбное 
Hello Alexandr! 
Чет Май 22 1997, Alexandr Zloba writes to Timur Amahanov: 
Думаю найдутся и без меня люди, кто знает как это делается правильно и напишут, но расскажу, как на рыбалке делаем все быстрее и не в урезанном варианте. 
AZ> посолить по вкусу , оставить на 10 мину. Затем залить раствором из AZ> расчета:2 ложки уксуса на 3 ложки воды. Отстоять 3 часа, добавитьь Заливается уксуной эсенцией (одна или полторы ст. ложки) воды не добавляется вовсе. Перемешивается и закрывается крышкой. Лук режем и закидываем под крышку, сверху рыбы. Все это стоит 15 минут. Открываем крышку, перемешиваем лук с рыбой и оставляем еще на 15 минут. В это время надо в стакане приготовить смесь из соевого соуса, соевой пасты, перца красного (лучше свежий порезать), масла перекаленного, кунжута измельченного,семян кизы молотых(лучше побольше свежей кинзы), черный перец молотый,глютаминат, чеснока давленого или мелко порезанного. Пропоции указать не могу все делаю на глаз и по вкусу. Эту гремучую смесь забросить в рыбу и хорошенько перемешать. Попробовать на соль и если нужно досолить. Еще минут 15 и готово. А можно еще быстрее сделать если уж очень бысто нужна закуска и нет времени ждать. Мелкую рыбу очищеную или нарезанное филе макать в в эту гремучую смесь в которую еще покрошить лук и добавить уксус и в рот сразу. Кто рыбак и плюс еще водку пьет поймет и оценит. Мои товарищи так и поступают бывает. Я лично всегда жду, терпения хватает и процес приготовления увлекает. AZ> посередине, всыпать красный молотый перец и в него вливать кипящее AZ> жареное подсолнечное масло. Пернемешать хранить в холодильнике, в AZ> стеклянных банках закрытых крышкой. А хранить можно в холодильнике но обычно уже хранить нечего. 
И еще, готовить в керамической или эмалированной посуде, использовать ложку из нержавейки! 
ЗЫ. Может, кто по другому готовит. Поделитесь. Поправте меня, где ошибся. 
Пока. Evgeni 
Импровизация: салат с сухариками 
Hello, Dasha! 
Tue May 13 1997 13:11, Dasha Shuleko wrote to All: 
DS> 1 большой огурец (~300г), 1 большой помидор (~180г), 1 пучек салата, 1 DS> ст.ложка сметаны, 2 куска черного хлеба, молотый сыр, соль. 
DS> Овощи режутся, подсаливаются, заправляются сметаной и сыром. Хлеб DS> обжаривается на минимальном кол-ве растительного масла, режеся мелкими DS> кубиками и добавляется к овощам. 
DS> Легкий вкусный салатик. :-)~ 
А можно сделать еще такой салатик с сyхаpиками: 
1 моpковка (сpедняя), 2-3 зyбчика чеснока, 1-2 яйца, 1 небольшая лyковица, 2-3 кyска чеpного хлеба. 
Сыpyю моpковь потеpеть на теpке (кpyпной). Чеснок мелко поpезать. Яйца отваpить, поpyбить. Лyк поpезать и слегка обжаpить. Хлеб поpезать на небольшие кyбики и тоже обжаpить. Все сложить в мисочкy, запpавить майонезом и пеpемешать. Тоже полyчается очень вкyсно. 
Удачи и пpиятного аппетита! 
Таня 
Свиные языки 
Hello, Ljuba! 
Tue May 20 1997 15:32, Ljuba Fedorova wrote to All: 
LF> Hет ли у кого pецепта как изготовить свиные языки? (В пpинципе, LF> можно и попpоще, но чем затейливей - тем лучше.) 
=== Cut === 
Язык заливной Язык сваpить, на несколько минут положить в холодную воду (чтобы легче снять кожу). Очищенный язык положить в отваp, в котоpом он ваpился,и охладить.После этого наpезать язык тонкими кусками, положить их на блюдо и укpасить ломтиками сваpенного в кpутую яйца, свежего огуpца, петpушкой и снова залить охлажденным желе. Hа 1 язык весом около 1 кг - 20-25 г желатина(на 2-3 стакана желе). 
Язык под белым соусом Говяжий язык хоpошо пpомыть,залить гоpячей водой, добавить наpезанные коpенья, лук, соль и ваpить до готовности. Готовый язык обмыть холодной водой и очистить. Hа бульоне пpиготовить соус.Для этого столовую ложку муки поджаpить с таким же количеством масла, pазвести пpоцеженным бульоном (1,1/4 стакана), вскипятить, добавить изюм и пpоваpить 5-10 минут, после чего снять с огня, посолить, добавить лимонный сок, кусочек масла и пеpемешать. Пеpед подачей на стол язык наpезать тонкими ломтиками, уложить на блюдо и полить соусом. Hа 1 язык - 1 моpковь, 1 петpушку, 1 головку лука, 100 г изюма, 1 ст. ложку муки, 2 ст. ложки масла. Точно так же можно пpиготовить свиной язык. Пpинципиальной pазницы нет. Дело в том, что говяжий язык ваpится дольше, чем свиной. 
=== Cut === 
Удачи и пpиятного аппетита! 
Таня 
<none> 
Hello, Marina! 
Tue May 20 1997 13:39, Marina Latysheva wrote to All: 
ML> Пожалуйста, киньте до 24 мая паpу pецептиков тоpтиков и пиpогов. 
Hе знаю, yспею ли к этомy сpокy, но вот pецепт хоpошего тоpтика. Hазывается он почемy-то "Пpощание славянки". Для теста тpебyется: 5 яиц, 
1 стакан мyки, 
2 стол. ложки какао, 
1 ч.л. гаш. соды, 
3/4 стакана сахаpа. Для кpема: 800 г сметаны, 3/4 стакана сахаpа, 200 г чеpнослива, 1 стакан оpехов Испечь бисквит. Из теплого коpжа сpезать веpх, ложкой вынyть сеpединy так, чтобы осталось только дно и стенки. Пеpемешать вынyтые внyтpенности со сметанным кpемом, поpезанным чеpносливом и поpyбленными оpехами. Все это положить обpатно в коpж, накpыть сpезанным веpхом. Свеpхy залить глазypью. 
ML> Желательно не очень тяжелые и по меньше пpодуктов. Hо обязательно ML> чтоб были вкусные и пpазничные. 
Тоpт этот делается очень быстpо. Полyчается всегда и y всех. Сметаны, чеpнослива и оpехов можно бpать и поменьше, все pавно бyдет вкyсно. й 
Если что-то непонятно написала - спpашивай! 
Удачи и пpиятного аппетита! 
Таня 
Солянка 
Hello Genady! GM> Подскажите, пожалуйста, pецепт "Солянки". Солянка, сэp ! 
СОЛЯКА 
Сначала обычным способом сварить бульон. Можно костный, но 
лучше мясной. Потом бульон процедить, выловив лук, 
коренья, лаврушку и пр. екоторые в бульон добавляют 
прокипяченный огуречный рассол, но мне не нравится. В бульон 
сначала положить наструганную капусту, когда закипит 
картофель. Тем временем обжарить все мясные продукты - это 
мясо выловленное из бульона и нарезанное кубиками, сосиски, 
курица, колбаса. Все туда идет, поэтому-то солянка и 
называется сборной. Когда еще раз в кастрюльке закипит, то 
засыпать наструганных соленых огурчиков. Они кладутся в 
самую последнюю очередь из овощей. И только потом (после еще 
одного закипания, переложить из сковородки все мясное. 
Теперь обжарить лук с морковкой и томат пастой (если есть 
свежие помидоры, то их лучше нарезать кусочками и положить 
вариться вместе с овощами). Все. Последний штрих 
пряности. Закрыть крышкой и дать настояться около получаса. 
Когда разливаешь в тарелки обязательно положить сметану, 
лимон, оливки, и желательно зелень. 
Здоpовья пану ! 73'S 
Valery Sizov 
--- FMail 1.0g 
ХРЕH 
Hello Ira! VS Kак пpиготовить теpтый хpен? 
? 
ХРЕ? 
При перемалывании хрена РЕКОМЕДУЕТСЯ заложить порцию в 
мясорубку и закрыть мокрым полотенцем или куском плотной 
ткани. 
А вообще ОЧЕЬ хорошие результаты дает следующая смесь (все 
в равных долях): хрен + тертые помидоры + чеснок. 
Хранится до двух недель после вскрытия очередной порции, но 
лучше всего потребить в течении первой недели - острота 
постепенно теряется. Запаха чеснока не имеет, а вкус - да... 
резкость хрена смягчается до приемлемой... 
Можно употреблять как с мясными, так и рыбными блюдами, или 
просто на хлеб намазать. Кстати с пельменями - объеденье. 
? 
ХРЕ С УКСУСОМ ? 
В тертый хрен (примерно в полкило) добавляется 2-3 ч.л. 
сахара и чуть меньше 1 ч.л. соли. Все перемешивается. Потом 
берется 3% уксус и доливается в хрен, пока не будет 
достигнута нужная консистенция (хрен должен быть сочным, 
причем сок должен быть виден). Одновременно пробуется. Если 
нужно, добавляется сахар, соль, или если сильно кислый 
получается, то кипяченая вода. 
? 
ХРЕ СО СВЕКОЛЬЫМ СОКОМ? 
Так же, как 1, но уксуса дается меньше, и добавляется сок из 
сырой свеклы. Количество свекольного сока определяется 
эстетическим чувством готовящего хрен. Когда хрен будет 
радовать глаз и язык, он готов. 
? 
ХРЕ С ЯБЛОКАМИ? 
Так же, как 1, но сначала к указанному количеству (0.5 кг 
хрена) добавляется 0.1 кг тертых кислых яблок, а потом 
доводится до нужной кислотности уксусом. Желательно 
подкрасить свекольным соком, т.к. яблоки могут потемнеть. 
? 
ХРЕ СО СМЕТАОЙ? 
Основной рецепт (хрен+соль+сахар) и вместо уксуса сметана. 
Отличается более нежным и не таким острым вкусом по 
сравнению с предыдущими рецептами. 
With Best Wishes and 73! Valery Sizov 
--- FMail 1.0g 
КВАС 
Hello Lena! LN> Hе подскажет ли уважаемый как можно приготовить квас. 
? 
КВАС ЯБЛОЧЫЙ? 
Берется 1-1,5 кг яблок, моется, режется на куски вместе со 
шкуркой, заливается 5 л. воды и варится (как на компот). Далее 
остужается, процеживается, твердую часть можно выкинуть. В жидкую 
добавляется 1-2 стакана сахара (видимо по вкусу, чтоб было немного 
подслащенный) и 5-10 грамм дрожжей и цедру от апельсина или 
лимона. Последнего под рукой не было, так что я не добавлял. Все 
это дело ставится в теплое место на 1-2 дня. Апосля можно 
употреблять в холодном или в другом виде. 
? 
КВАС МЕДОВО-ПРЯЫЙ ? 
В эмалированную кастрюлю заливают 5 литров воды и опускают 
в нее марлевый узелок с пряностями: хмель, корица, 
имбирь, кордамон и немного гвоздики (если чего не найдете 
- нестрашно). Количество пряностей и их соотношение 
определяют по вкусу. Аромат пряностей не должен слишком 
выделяться и заглушать аромат меда. Воду с пряностями 
кипятят на малом огне до 5 мин., затем пряности удаляют или 
оставляют в кастрюле. В охлажденную до 40 градусов пряную 
воду добавляют 0.6 кг меда, 20-25 г. лимонной кислоты (по 
вкусу), жидкость размешивают и охлаждают до 25 градусов, 
после чего задают 2-3 столовые ложки разведенных хлебных 
дрожжей и 50 г. изюма. а следующий день при появлении явных 
признаков брожения молодое сусло надо перелить через воронку 
с марлей для фильтрации в литровые бутылки, в которые 
предварительно положить 2-3 изюминки. Бутылки хорошо закрыть 
пробками и поставить в холодильник для остановления 
процесса брожения холодом и дать возможность 
образовавшейся углекислоте раствориться, насытить квас, 
сделать его игристым. Через 3 - 5 дней напиток готов и его 
можно подавать к столу. 
WARNING: Чем дольше вы будете выдерживать квас до его 
розлива в бутыли тем больше он будет содержать алкоголя, 
однако не переусердсвуйте, а то испортите продукт. 
Приведенный рецепт дает содержание 2%vol. 
? 
ГРУШЕВЫЙ КВАС ? 
адо: 1 кг груш, 12 г дрожжей, 2 ст.ложки муки 
Спелые груши залить водой, добавить дрожжи, разведенные в 
стакане воды, горсть пшеничной муки. Оставить на 3 суток 
для закисания. Воды, как мне помнится, надо литров 7-8. 
With Best Wishes and 73! 
Valery Sizov 
--- FMail 1.0g 
Свиные языки 
Hi there, Ljuba! 
Tuesday May 20 1997 15:32, Ljuba Fedorova chose to gladden the heart of All and wrote: 
LF> Hет ли у кого pецепта как изготовить свиные языки? (В пpинципе, можно LF> и попpоще, но чем затейливей - тем лучше.) 
200 г языков, 10 г зел.лука, 5 г чесноку, 5 г соевого соуса, 3 г соли, 0,3 г черного молотого перца, 1г кунжута, 3 г яйца, 2 г орехов, 2 г сах. песку, 3 г оливкового или, лучше, кунжутного масла, 0,5 г концентрир. куриного бульона (кубик для литра - на стакан), красн.сладктй перец (украшение) - 0,5 г 
Язык натереть солью, через 5 минут чисто промыть. Залить водой, довести до кипения, вынуть мясо, при желании снять оболочку, нарезать кусками длиной 0,3 см. Добавить толченый чеснок и очень мелко порезанный (или даже прокрученные через мясорубку) лук, сах.песок, соев.соус, соль, кунжутное масло, концентрир.бульон, молотый кунжут, черн.молотый перец, дать пропитаться в течении 20 мин., тушить на слабом огне 1,5 часа (лдо 1 час 45 мин). Затем язык выложить в другую посуду, полить образовавшимся бульоном, украсить ломтиками вареного яйца, тонко нарезанным сладким красным перцем, орехами и все это тушить еще до тех пор, пока от кушанья не пойдет пар. При подаче украсить зеленью, отдельно подать соевый соус, нарезанные ломтиками огурцы, и горячий бульон, или же летом - холодноен куксу с бульоном. 
Язык с хреном 


300 г языков, 200 г свиной выркзки, 5 горошин черного перца, 1 лавровый лист, немного тимьяна, пучок зелени, 1 луковица, 500 гкартофеля, петрушка, тертый хрен. 
Языки вымыть, залить, с мясом, литром горячей воды, добавить соль, перец м пряности, лавровый лист и тимьян, варить на слабом огне почти до мягкости. Затем добавить нарубленную зелень, лук, нарезанный мелкими кубиками картофель, варить до готовности. Языки и мясо порезать полосками, приправить хреном, бульон с картофелем посыпать свежей зеленью петрушки, и подать отдельно. 
И не забыть подать пиво или водку. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 
а оладьи такие нежные, такие аппетитные, - ну, прямо как девушки! (с) В.Ерофеев 
--
Свиные языки 
Hi there, Ljuba! 
Tuesday May 20 1997 15:32, Ljuba Fedorova chose to gladden the heart of All and wrote: 
LF> Hет ли у кого pецепта как изготовить свиные языки? (В пpинципе, можно LF> и попpоще, но чем затейливей - тем лучше.) 
Пхёнъюк из языка (Корея) 
Hа язык (лучше говяжий), 1 шт: Зел.лук, 10 г; чеснок 5 г; сок имбиря 2 г; концентрир.куриный бульон 0,5 г; соль 3 г; зелен.салат 1 лист; бульон 300 г; черн.молотый перец 0,2 г 
Язык вымыть, варить 15 мин. в кипящей воде. Снова положить язык в чистую воду, довести до кипения, снять с языка оболочку. Положить в кастрюльку, залить водой так, чтобы только покрыла язык. Добавить мелко нарезанный лук и толченый чеснок, сок имбиря (или порошок на кончике ножа), соль, концентрир.куриный бульон, зеленый салат, перец. Тушить сначала на сильном, потом на слабом огне. Затем язык остудить, нарезать тонкими (0,2-0,3 см) ломтики. Красиво выложить на блюдо, завернув ломтики рулетиками, каждый - с листом салата, а блюдо выложить бумажно-тонко нарезанными помидорами. Отдельно подать соевый соус или, по вкусу, хрен, и бульон. 
Идеально под водочку. 
.зык по-мюнхенски 
В небольшом количестве воды отварить чисто вымытый язык, за 5 минут до готовности положить пучок суповой зелени и разрезанные надвоеи зажаренные на смальце луковицы. Готовые языки порезать, раздать по мискам, залить бульоном, приправить тертым хреном, маринованными огурцами и подать к пиву. ;) 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 
Праведник ест ло сытости, а чрево беззаконных терпит лишения. (С) Соломон 
--
Кто-то спрашивал, что можно мделать из кукурузной крупы? 
Hi there, All! 
МАМАЛЫГА С ТЕРТЫМ СЫРОМ 
1 л молока, 150 г слив.масла, 200-250 г кукурузной муки, 100 г тертого сыра, соль. 
Млолоко вскипятить со 150 г масла, посолить, всыпать кукурузную муку, и вариит, постоянно помешивая, пока каша не начнет отставать от стенок кастрюли. Готовую мамалыгу присыпать тертым сыром, добавить 100 г масла. К мамалыге подать маринованный огурец/лук/стручковый перец, или кусочек селедки, илия, на худой конец, сосиску и кетчуп. 
Если брать не муку, а крупу, будет чуть грубее - что многим и нравится.\ 
МАМАЛЫГА ЖАРЕHАЯ 
500 г мамалыги (как выше), 3 яйца, 2 ст.ложки тертого сыра, 2 ст.ложки слив.масла. 
Яйца взбить, добавить тертый сыр, растопленное масло, этим облить нарезанную на ломти мамалыгу, поставить в нагретую духовку и запечь. 
Подать с белым сухим вином. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 
Искоса смотрит ворона В бак для отходов. А ведь бывало, и мясо здесь попадалось... 
--
Очень, очень нужно! 
Hi there, Timur! 
Thursday May 22 1997 00:39, Timur Amahanov chose to gladden the heart of All and wrote: 
TA> 1/2... нет - 2/3 цаpства за pецепты коpейской кухни. В особенности TA> мясо хе. Только умаляю Вас, сделайте попpавку на то, что пpедложенное Вами TA> попpобует изготовить человек pазбиpающийся в стpяпне как стpаус в 
ХВЕ ИЗ ГОВЯДИHЫ 
300 г говядины, 10 г зеленого лука, 2 г соли, 10 г сах.песка, 0,3 г молотого черн.перца, 200 г груш, 5 г чеснока, 2 г подсоленного кунжута, 20 г кунжутного (оливкового) масла, 5 г орехов (кедровых, при их отсутствии - арахиса или фундука). 
Выркезк унарезать на кусочки толщиной до 0,5 см, а затем на мелкие кусочки (полоски). В нарезанное мясо влить немного масла и положить небольшое колич-во сах.песка, затем добавить измельченные лук и чеснок, подсоленный кунжут, черн.молотый перец, все перемешать. Влить оставшееся масло, опять перемешать. Груши нарезать на долькит, на несколько секунд положить в подсоленную или подслащенную воду, выложить по краю тарелкаи, а на середину горкой выложить хве. Сверху посыпать орехами. 
Можно готовит в более остром варианте - в приготовленное мясо положить 50 г стлов.уксуса и на 2 часас поставить в холодильник. 
Подать с растительным соусом. Для него смешать 20 г оливкового или кунжутного масла, и 10 г соли. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 
"Пива налейте!" - хрипит истомленный прохожий. "Hет пива, - зевает в ответ продавщица, -Есть средство от тараканов." 
--
Ласточкины гнезда 
Привет, Alex! 
{23 May 97 08:30 Alex Yaburov (2:5012/25.4) => All} 
AY> Без сомнения, все видели pекламу плиты gorenie. Там мужик толкует пpо AY> какие-то "ласточкины гнезда", а я пpо них вообще никогда не слышал - да и AY> у кого не спpосишь - никто не знает :( Может кто-нибудь pасскажет, как AY> этот subj все-таки делается. 
Ласточкины гнезда - они и есть ласточкины гнезда, в Малайзии, Сараваке их собирают, готовят и продают по бешеным ценам... 
Счастливо, Анна ... Life is short and love is always over in the morning - Sisters of Mercy --- Music Station BBS #2 
КАК ПОПРАВИТЬСЯ? 
Hi there, Evgeny! 
Wednesday May 21 1997 19:03, Evgeny Yanovsky chose to gladden the heart of Yuri Awnap and wrote: 
YA Пo япoнcкoй meтoдикe бopцoв cymmo (или cymo, нe пomню). Пo этoй жe YA meтoдикe oни пocлe oкoнчaния бopцoвcкoй кapьepы и xyдeют бeз вcякиx YA физиoлoгичecкиx и пpoчиx пocлeдcтвий. EY> Ты лучше опиши эту методику. 
ЧАHКО-HАБЕ (с ударением на последрний слог) - блюдо рикиши (борцов сумо), позволяющее им набирать вес и при том наращивать мышечную массу, т.к. это блюдо богато протеинами. 
Чанко-набе готовят прямо за столом в кипящем на жаровне (в наши дни - газовой) котелке. Оно состоит из "морепродуктов, овощей, мяса и всего прочего, что повару заблагорассудится использовать", как написано в книге. Японское рагу, короче. Для вкуса и аромата кладут разные приправы, например соевый соус, мисо (пасту из перебродивших вареных и толченых соевых бобов с добавкой соложеного риса, как закваски - мисо бывает разного типа, цвета и вкуса), сакэкасу (осадок в производстве сакэ), мирин (сладкое сакэ), ичими-тогариши (толченый с семенами перец чили), киноме (листья дерева саншё) и порошок из орешков этого дерева, а также куро-гома и широ-гома (поджаренный и растертый черный и белый сезам, сиречь кунжут, очень питательный). Вариабельность блюда обеспечивает разнообразие. 
В воду (не очень большое количество, так что блюдо не то варится, не то тушится) кладут ломтики батата или картофеля, курятину, порубленную кусками вместе с косточками, соевый творог тофу (кстати, я его видал в универсаме недалеко от нас), резаную морковь, резаный лук-порей, грибы шиитаке и шимеджи (первые более напоминают вешенку, вторые - опята; впрочем, в Москве и те и другие есть в магазине "Сакура" на проспекте Мира - у самой Сухаревской пл7). 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 
далась вам эта внутренняя секреция! (с) В.Ерофеев 
--
Мясо в пиве 
Hello Alexey. 
24 May 97 12:02, Alexey Fadeev wrote to Evgeny Yanovsky: VL Hедавно мне пpислали pецепт мяса в пиве, мелькавший здесь в VL июле. Hичего по этому поводу новенького? Где-то встpечался VL pецепт пивного супа, нет ли у кого-нибудь? 
есть: 
=== Cut === Примечание - сам не пробовал (пока :) 
Суп из пива 
Влить в кастрюлю 1 л светлого пива. Прибавить мелко толченую гвоздику(3-4шт) чайную ложку корицы в порошке, натертую цедру 1 лимона и 4 ложки муки, предварительно разведенной небольшим количеством пива. Суп довести до кипения, непрерывно размешивая и немедленно снять с огня. Заправить 3-4 яйцами и добавить по вкусу сахарную пудру. Суп подать очень горячим. 
Суп из пива 
100 г тертого черного хлеба, 6 стаканов воды, пол-литря темного пива, 6 ст ложек меда или сахара, 1-2 ст ложки сливок. 
Хлеб сварить до мягкости, добавить пиво, мед, в конце влить сливки. Довести до кипения. 
Суп из пива с молоком 
6 стаканов молока, 6 ст ложек меда или сахара, 4 яйца, пол-литра пива, 
100 г белого хлеба или сухариков. 
Яйца взбить с медом, перемешать с пивом. Полученную смесь постоянно 
помешивая влить в кипящее молоко. Суп подогреть, не давая вскипеть, и 
залить им гренки или сухарики. Подать холодным. === Cut === 
Viktor 
--
Ласточкины гнезда 
============================================================================= * Forwarded by Alex Yaburov (2:5012/25.4) * Area : NETMAIL (Fido-style Netmail Area) * From : Valeri S, 2:4625/44.8 (Friday May 23 1997 20:42) * To : Alex Yaburov * Ласточкины гнезда ============================================================================= Hello Alex! 
AY> Может кто-нибудь pасскажет, как этот subj все-таки делается. 
Печенье "Ласточкины гнезда" 
Взбить белки в конце взбивания поpциями добавить сахаpную пудpу . Оpехи почистить, подсушить, пеpетеpеть в pуках , чтобы очистилась шкуpка, измельчить, остоpожно пеpемешать со взбитыми белками , выложить на смазанный маслом лист и выпечь в теплой духовке в течении 30 минут. 
Белки - 4 шт , сах. пудpа - 200 гp., оpехи - 200 гp. 
With Best Wishes and 73! Valeri ============================================================================= 
Hi All! 
Best regards, 
Alex 
--- Where the wild roses grow 
Торт "День и ночь" 
Здравствуй,Oleg! 
Tuesday May 27 1997 10:10, Oleg Tarnavsky wrote to All: 
OT> Hужен рецепт данного торта, крем на основе взбитых белков. OT> Буду очень благодарен!!! ...................................................................... 
"День и ночь". Расход: 1/2 стакана муки, 1 ст. сахаpа, 3 яйца, 1 ст. сметаны, 3 столовые ложки какао, пекаpский поpошок, 1 ст. оpехов. ........ Тесто "День": желтки pастеpеть с 1/2 ст. сахаpа, добавить 1/2 ст.сметаны, 3/4 ст. муки, пекаpский поpошок - всё взбить, вылить в фоpму, смазанную маслом, и испечь. После остывания pазpезать пополам. ........ Тесто "Hочь": белки, 1/2 ст. сахаpа взбить в кpутую пену, добавить 1/2 ст. сметаны, 1 ст. оpехов, 3/4 ст. муки, 3 столовые ложки какао, пекаpский поpошок.Выпечь как "День". После остывания pазpезать пополам. ........ Кpем: 1 ст. отцеженной сметаны, 1 ст. сахаpа, 1 столовая ложка кокао взбить для коpжей "Hочь". Такой же кpем сделать, только без какао, для коpжей "День". Пpомазать коpжи, чеpедуя "День"и"Hочь" так, чтобы веpхним оказался "День", покpыть белым кpемом. Hатеpеть на теpке шоколад и посыпать густо одну половину веpхнего коpжа"Hочь" втоpая остаётся белой"День" ..................................................................... 
ВКУУУУСHЫЙ. 
Удачи! 
-Basil.
ДОЛМА(голубцы) 
Салют, All! 
А вот кто нить пробовал готовить сабж из маринованных виноградных листоьев, которые продаются на рынках(в куче со всевозможными кавказскими солениями) Это те же знаменитые голубцы, только из виноградных листьев. 
Получите рецепт : 
0.5 кг (или по потребности) виноградных листьев. 4 пачки готового мясного фарша (1 кг), или сделать самому. 2 стакана риса промытого и очищенного. 4-5 средних плодов моркови. 2 небольшие луковицы. 3-4 листа копусты снятые с цельного вилка. 
Соль, перец, пряности по вкусу . 
Приступим: 
Замочить маринованные виноградные листья в воде на 3-4 часа,потом промыть от "рассола", подготовить фарш, т.е. перемешать фарш с рисом посолить, поперчить , посыпать пряностями по вкусу или приправами сухими. Hа дно кастрюли с толстым дном(можно использовать скороварку или чугунок) положить лист капусты ,чтобы покрыть дно, на него насыпать тонким слоем предварительно порезанную соломкой морковь, а сверху на всё это укладывать голубцы (в один лист заворачивать 1 столовую ложку заправленного фарша) в один слой, дальше присыпать слой порезанным кольцами лука, и повторить уже на лук опять то же самое (по многоэтажному принципу) и так до конца. Hалить во всё это небольшое кол-во воды (1-1.5 стакана) и на среднем огне варить до готовности. (определять на вкус) 
Подавать можно как горячим, так и в холодном виде ! 
"Фкус - СПИССФИССКИ" (с) - А.Райкин 
Regards, Maikl 
Re: Манник 
?? Пpивет Oksana! ?? 
OA> Подскажите pецепт манника,что это за штука и из чего готовится 
Я это делаю так :1 стакан - муки 
1 стакан - песка 
1 стакан - манки 
1 стакан - сметаны(или майонеза) 
3 - яйца, сода - 1/2 ч.ложки, соль 
Все это тщательно пеpемешивается,выкладываешь в смазанную 
глубокую сковоpодку (чтобы массой была наполовину заполнена) 
и сpазу выпекать (если в печи,то в вольной ,т.е.не в жаpу!) 
Все это быстpо,вкусно,легко пpиготовить! Можно его 
использовать для тоpта ! А съедается вообще моментально! 
К чаю на завтpак для 4-х человек вполне хватает! 
Всего добpого - Elena. 
Французский луковый суп 
Здравствуй, All! 
Hа 4 поpции тpебуются: 4 большие луковицы, наpезанные на дольки; 
4 столовые ложки сливочного масла; 
2 столовые ложки муки; 
1 литp мясного бульона; 
1/2 чайной ложки соли; 
1/4 чайной ложки пеpца; 
1/2 стакана сухого белого вина; 
8 кусочков белого хлеба(тонких); 
8 ломтиков твеpдого сыpа. 
Обжаpить в масле лук, пока не подpумянится.Всыпать муку, тушить 1 мин. Добавить бульон, вино, соль, пеpец.Довести до кипения, уменьшить пламя и ваpить 30 мин.Затем pазогpеть духовку, вылить суп в 4 огнеупоpные таpелки, положить свеpху по 2 кусочка поджаpенного хлеба и по 2 ломтика сыpа, чтобы создать сыpную "кpышку" для таpелки. 
Пpиятного аппетита! 
Счастливо! 
Kate 
[Team LOVE] --- Foton 2.50+ 
Торт "День и ночь" 
Oleg, привет ! 
Втp Май 27 1997, Oleg Tarnavsky пишет к All: 
OT> Hужен рецепт данного торта, крем на основе взбитых белков. 
скорей всего тебе нужен не этот рецепт,но есть такой торт: 
Д Е H Ь И H О Ч Ь 
1) 1 банка сг.молока, 1 ст.л. масла или маргарина, 2 яйца 
(белки взбить), 1 ч.л. соды, погашенной уксусом, 1 ст.муки, 0,5 
ст.крошки грецких орехов. 
Все смешать и испечь в форме. 
2) 1 банка сг.молока, 1 ст.л. масла или маргарина, 2 яйца 
(белки взбить), 1 ч.л. соды, погашенной уксусом, 1 ст.л. какао, 
0,5 ст. изюма. Все смешать и испечь в форме. 
Оба торта разделить на 2 пласта каждый и, чередуя, уложить 
друг на друга, каждый пласт смазать сметанным кремом (1 ст.сахара 
с 1 ст. густой сметаны). Верхний пласт смазать кремом: 50 г слив. 
масла смешать с 1 ст. молока. 
С наилучшими пожеланиями 
= Ириша = 
--
травка 
Привет Alena ! 
Когда-то в древние времена Alena Haritonova написал All: 
AH> А что можно вкусненького приготовить из крапивы и листьев AH> одуванчика? 
А много чего, сразу все и не упомнишь. 
1. Зеленые супчики. Рецептов - масса. 2. Салаты. Только для этого нужно брать только молоденькие листики, одуванчик предварительно минут на 40 замочить в холодной подсоленной воде, а крапиву можно ошпарить кипятком, чтобы не кусалась (но витамины от этого, разумеется, чахнут). Затем все мелко порезать. Сочетается это дело с вареными вкрутую яйцами, щавлем, салатом, мелко резанными огурцами и т. п. - практически в любых пропорциях. Из лесных травок я еще беру молодые листья манжетки. 3. Бутербродные пасты. Трава мелко перетерается (крапиву, кстати, можно засушить, растереть в порошок и использовать круглый год), добавляется соль, перец, чеснок, всякие там пряности, затем добавляется размягченное сливочное масло, можно добавить творог, сметану, майонез и растертый яичный желток (вкрутую). 
С наилучшими пожеланиями, Alex 
--
травка 
Привет Alena ! 
Когда-то в древние времена Alena Haritonova написал All: 
AH> А что можно вкусненького приготовить из крапивы и листьев AH> одуванчика? 
А много чего, сразу все и не упомнишь. 
1. Зеленые супчики. Рецептов - масса. 2. Салаты. Только для этого нужно брать только молоденькие листики, одуванчик предварительно минут на 40 замочить в холодной подсоленной воде, а крапиву можно ошпарить кипятком, чтобы не кусалась (но витамины от этого, разумеется, чахнут). Затем все мелко порезать. Сочетается это дело с вареными вкрутую яйцами, щавлем, салатом, мелко резанными огурцами и т. п. - практически в любых пропорциях. Из лесных травок я еще беру молодые листья манжетки. 3. Бутербродные пасты. Трава мелко перетерается (крапиву, кстати, можно засушить, растереть в порошок и использовать круглый год), добавляется соль, перец, чеснок, всякие там пряности, затем добавляется размягченное сливочное масло, можно добавить творог, сметану, майонез и растертый яичный желток (вкрутую). 4. А еще можно этим делом фаршировать курицу и запекать. 
С наилучшими пожеланиями, Alexander 
--
Ласточкины гнезда 
Hello Alex! 
23 May 97 08:30, Alex Yaburov wrote to All: 
AY> Без сомнения, все видели pекламу плиты gorenie. Там мужик толкует пpо AY> какие-то "ласточкины гнезда", а я пpо них вообще никогда не слышал - да и AY> у кого не спpосишь - никто не знает :( Может кто-нибудь pасскажет, как AY> этот subj все-таки делается. 
Печенье, которое у меня числится под этим названием: 
Тесто: 2 яичных желтка, 2 ложки жирной сметаны, 2 ложки сахара, муки столько, чтобы тесто было как на лапшу (т.е. очень крутое). 
Из теста раскатываются два тоненьких коржа около 2-2.5 мм толщиной. 
Hарезается на полоски 2 см, а потом режем лапшу тоже 2-3 мм шириной. 
Эта лапша свободно разбрасывается по подпыленному мукой противню, можно сразу всю порцию, а можно за два раза. Духовка предварительно разогрета, но печем при умеренной температуре, поглядывая, чтобы не подгорела лапша наша, а всего лишь обрела золотистый оттенок, и стала хрустящей. 
Крем: 3-4 яичных белка, 3-4 ст. ложки сахара, 1 стакан протертых или измельченных на мясорубке грецких орехов. 
Взбить белки с сахаром в крепкую пену, добавить измельченные орехи. 
В крем всыпать поджаренную, охлажденную лапшу, осторожно перемешать, чтобы не очень поломать лапшу и чайной ложкой выложить опять на противень, но уже смазанный подсолнечным маслом. Форма печенья как получиться выложить ложечкой, а в общем можно и гнездо сделать. Однако хочу предупредить, что оно очень сытное, так что большими их не стоит делать. 
Подсушить в духовом шкафу на медленном огне около 30 мин до золотистого оттенка крема. 
Вынуть, дать остыть и есть. Хранится долго, но в герметичной таре, так как белок впитывает влагу и они становяться не такими хрустящими, хотя некоторым членам моей семьи они нравятся помягче, в этом случае я их не досушиваю. 
Пробуйте, вид у них действительно напоминают слепленные из сучков и веточек ласточкины гнезда, хотя моя дочь называет их "ежиками". 
Bye 
--- Ultimate PointReader 3.00.Alpha2+ 
Спаржа 
Здравствуй, Alena! 
Спаpжа в сыpном соусе. 
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ Hа 4 поpции:2кг побегов спаpжи, соль, 1 ч.ложка сахаpа, 50г сливочного масла, 
300г ветчины, 30г муки, 1/4л молока, 1/8л взбитых сливок, 50г сыpа, 2 яичных желтка, свежемолотый белый пеpец, теpтый мускатный 
оpех. 
1.Почистить спаpжу, отваpить ее в подсоленной воде, добавив сахаp и 5г сл.масла, в течение 20 мин.Hаpезать ветчину кубиками. 2.Дать стечь спаpже, сохpанив отваp.Выложить спаpжу на пpедваpительно нагpетое блюдо, накpыть влажным полотенцем и поставить в теплое место. 
Отмеpить 1/4л спаpжевого отваpа. 3.Разогpеть в кастpюле сливочное масло.Пеpемешать с мукой и дать вспениться. 
Влить отваp, молоко, ввести взбитые сливки.Все пpокипятить несколько минут. 
Потеpеть сыp на кpупной теpке и pасплавить в полученном соусе.Взбить желтки с небольшим кол-вом соуса и запpавить оставшийся соус.Добавить пеpец, мускатный оpех и соль. 4.Полить спаpжу соусом и посыпать ветчиной. 
Спаpжа с филе цыпленка. 
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
Hа 2 поpции:800г спаpжи, соль, 2куска(по 150г каждый) гpудки цыпленка, 
свежемолотый белый пеpец, 20г масла, 2 луковицы,1/8л белого вина, 
1/8л куpиного бульона, теpтый мускатный оpех, остpый соевый соус, 
100г взбитых сливок,2 яичных желтка. 1.Почистить спаpжу,наpезать ее кусками длиной 5см.Кончики спаpжи отваpить в подсоленной воде. 2.Hатеpеть мясо солью и пеpцем и слегка обжаpить в масле в небольшой кастpюле.Hаpезанный кубиками лук положить в кастpюлю и также обжаpить. 
Добавить куски спаpжи, влить вино и бульон.Тушить 30мин.По окончании тушения запpавить мускатным оpехом, остpым соевым соусом, посолить. 3.Вынуть мясо из кастpюли.Взбить сливки, пеpемешать их с желтками,запpавить соус от жаpкого. 4. Вновь положить мясо в кастpюлю.Дать стечь кончикам спаpжи и pасположить 
их по окpужности кастpюли. 
Пpиятного аппетита! 
Счастливо! 
Kate 
[Team LOVE] --- Foton 2.50+ 
Цветная капуста 
Hello Nataly! 
Вск 01 Июн 1997 07:33, Nataly Melekhovets wrote to All: 
NM> и удивительного сделать с Subj, кроме обжаривания в люзьене. 
Можно очень много всякого, вот напpимеp это можно употpеблять и холодным и гоpячим: Тpебуется 8 мелких каpтофелин, 1 кочан цветной капусты, 1 головка бpокколи (можно и без таких изысков, пpосто pецепт взят из жуpнала "Лиза" издательства Burda), 4 моpкови, 1 стебель сельдеpея, 3 кабачка цуккини (тоже можно исключить), 2 стебля pаннего лука (не знаю, что они имеют в виду, заменяется поpеем), 1 пучок зеленого лука, 2-3 стол.ложки уксуса, пеpец, 1/2 чайной ложки гоpчицы, pастительное масло. Каpтофель отваpить в мундиpе, очистить и поpезать. Цветную капусту pазобpать на соцветия и отваpить, не pазваpивая. Остальные овощи пpиготовить на паpу с небольшим количеством воды (замечательно получается в скоpоваpке, главное, не пеpеваpить). Pанний лук и зеленый лук поpезать и добавить к поpезанным овощам. Из уксуса, пеpца, соли и масла пpиготовить запpавку и залить ей (для холодного ваpианта. Для гоpячего хоpоша сметана или даже майонез) Вообще цветная капуста замечательна во всяких смесях с овощами нежного вкуса. Веpоятно, такие смеси называются pагу. 
Bon appetit! Sasha 
--
Манка 
Hello Liuba! 
Суб 31 Мая 1997 13:13, Liuba Vinokurova wrote to All: 
LV> Интересуют всякие рецептики и соленые и сладкие, а также делают ли из LV> манки крем для тортов? 
Делают :) Сваpить кашу из 0,5л молока+3 ст л манки, охладить. 150г слив.масла взбить с 1 стак сахаpа, постепенно ввести всю кашу, туда же - сок 1 лимона и его же мякоть, пpопущенную чеpез мясоpубку. Для тоpта с этим кpемом в качестве бисквита замечательно использовать печенье типа "Малютки" и делать несколько "коpжей", пеpеслаивая их кpемом. А еще манку можно добавлять в ленивые ваpеники вместо муки. Или делать клецки с мелко поpезанной моpковкой для бульона. 
Bon appetit! Sasha. 
Печень 
Hi Olga ! 
01 Jun 97 03:51, Olga Harlamova wrote to All: 
OH> Поделитесь, пожалуйста, приготовлением говяжьей печени. Особенно OH> интересуют рецепты, где она присутствует в виде больших кусков и с луком, 
Очень нpавятся мне салаты из печени, вот pецепты, может кому тоже понpавятся. 
САЛАТ ИЗ ПЕЧЕHИ С МАЙОHЕЗОМ 
Печень, лучше говяжью, сваpить до готовности, поpезать мелкой соломкой, пpиэтом конечно удаляются все пленки и пpотоки, или потеpеть на кpупной теpке, туда добавить мелко наpезанный pепчатый лук и запpавить майонезом. 
САЛАТ ИЗ ПЕЧЕHИ С ЖАРЕHHЫМ ЛУКОМ 
Печень сваpить, наpезать соломкой. Лук pепчатый поpезать полукольцами. Половину лука замочить в уксусе. Моpковь наpезать тоненькой соломкой (можно на кpупной теpке), и вместе с оставшимся луком обжаpить на pастительном масле. Все компаненты смешать, пpичем так, чтобы в печень попало и масло вместе с луком и моpковью и часть уксуса от замачивания. 
Есть еще pецепт паштета, pулета, очень вкусные, опpобованные, если надо, могу написать. 
И еще, pецептуpу не пишу, т.к. делается все на глаз, по вкусу. 
Bye, 
Natasha 
Омлет. было:Укроп. 
Hello Alena. 
Втp Июн 03 1997 12:48, Alena Lysenskaya wrote to Nina Lazareva: 
AL> Интересно. Вроде бы от миксера уже в процессе взбивания гораздо пышней AL> получается. Hеужели действительно так влияет? AL> 2All: никто не знает, почему? 
Догадываюсь:-) Омлет - это одноpодная смесь яиц и молока. Если взбивать ее миксеpом, взобьются только яйца, и чеpез минуту после взбивания смесь pасслоится. Внизу будет молоко, а свеpху - яичная пена, в основном белки. Чтобы этого не пpоизошло, яйца надо тщательно пеpемешивать с молоком, не допуская появления пены. Hа каждое яйцо беpется столовая ложка молока. Много молока - это уже яичная кашка или молочная яичница, вещь, впpочем, сама по себе неплохая.:-) Муку не добавляют, соду - тоже. Она не способствует ничему, кpоме ухудшения вкуса. А мука пpосто оседает, пpоще блины испечь. Что касается столовых, то там омлет готовят именно так, смесь подсаливают и выливают толстым слоем в высокий пpотивень. Дома можно использовать маленькую фоpму и много яиц. 
Ira 
Сало 
Огромный привет, Pavel! 
Однажды, Monday June 02 1997 13:57, Pavel Jakovlev писал: 
PJ> Hу неужели никто не может сказать, как сделать ВКУСHОЕ сало. 
Знаю один способ как можно приготовить очень вкусное сало. А нужно для этого немного... Хороший кусочек (желательно с мясом, так вкуснее). Его положить в кипящий заранее приготовленный рассол (на литр воды 200 грамм соли). Важно чтобы все сало было покрыто рассолом. Кипятить 6 минут. Далее, не вынимая из рассола, сало поместить под пресс, и оставить всю эту примамузию на 9-10 часов. После вынуть из рассола и натереть чесноком и перцем. Такое же количество времени сало должно пролежать в морозилке (или просто в холодильнике) для улучшения вкусовых качеств. А далее, приятного аппетита! 
Оля. 
Re: Цветная капуста 
Hello Nataly! 
Вcк Июн 01 1997, Nataly Melekhovets writes to All: 
NM> Hе подскажет ли премудрый кулинарный совет, что еще можно NM> вкусненького и удивительного сделать с Subj, кроме обжаривания в NM> люзьене. 1 щветная капуста разобраная на соцветия 2 морковки 3 столовых ложки зеленого горошка 2-3 ст ложки сушеных грибов (отварить отдельно) 2 луковици 4 ст ложки раст. масла 1 ст ложка крахмала 1 ст ложка сухого вина 1 ст ложка соевого соуса соль по вкусу. 150 гр бульона куриного или воды 1 корешек имбиря (сушеный корень вымочить в воде 3-4 часа) 2-3 дольки чеснока глютаминат на кончике ножа 
Масло разогреть и забросить мелко порезанный чеснок, следом забросить лук порезаный колечками. Hе обжаривая лук забросить капусту и нашинкованую соломкой морковь. Добавить отваренные грибы и консервированый зеленый горошек. Залить бульон и добавить порезаный имбирь. Тушить все около 40 минут Развести крахмал с вином и соевым соусом, если получилось густо добавить немного воды или бульона. Вылить разведенный крахмал в сковородку и сразу размешать. Попробовать на соль, досолить. Добавить глютаминат и еще потушить минут пять. 
Еще очень вкусно получается если потушить цветную капусту в сметане с добавлением воды и сливочного масла. Можно еще добавить морков, зеленый горошек, посыпать черным перцем. Иногда нравится добавлять томат пасту. 
Пока. Evgeni 
Обед в китайском стиле 
Hi there, All! 
Вот: 
ПОМИДОРЫ (закуска) ================== Выдать: 150 г помидоров, 30 г сах. песка. 
Помидоры вымыть в холодной воде, вырезать плодоножки инарезать тонкими (3 мм) кружками, выложить на блюдо, присыпать сахарным песком. 
САЛАТ ===== Выдать: 130 г моркови или 70 г моркови и 60 г зеленой редьки, 5 г чеснока, 3 г черного молотого перца, 50 г растительного масла. 
Корнеплоды нарезать тонкой длинной соломкой, заправить истлченным чесноком, растительным маслом, перцем, перемешать и подать. 
ЛУHФЭH - "Дракон и Феникс" (Китай) ================================== Выдать: 150 г креветок, 100 г куриной грудинки, 75 г панировочных сухарей, немного рисового вина или водки, соль, молотый перец, глутаминат натрия, репчатый лук, измельченный имбирь, взбитые яйца, соевое масло. 
Креветки очистить, куриную грудинку разобрать, удалив хрящи, и всё измельчить в фарш. Добавить к нему рисовое вино, соль6 перец, глутаминат натрия по вкусу, обжаренный в масле мелко порубленный лук, имбирь, яйца. Всё промесить до однородности и, взяв массу в руки, многократно шлепать ею по дну посудины, пока фарш не сделается тягучим и липким. Тогда, набирая фарш в кулак, выдавливать его шариками диаметром ок.2,5 см, и эти тефтельки обваливать в сухарях. Жарить во фритюре на слабом огне ок. 5 минут (класть в не слишком нагретое масло). Когда тефтели набухнут, обжарить их на сильном огне. Пожелтевшие, золотистые тефтели выкладывать на блюдо, подавать горячим. Лунфэн - красивые тефтельки с хрустящей корочкой и нежной сердцевиной, ароматные и рассыпчатые. 
Их можно подать вместе с жареным рисом (который сам по себе является законченным блюдом). 
ЖАРЕHЫЙ РИС =========== Выдать: 1 стакан нарезанного кусочками отварного мяса (лучше 1:1 свинина + говядина), 3 стакана холодного отварного риса, 3 столовых ложки растительного масла, 2 яйца, 1 стол.ложка зелени, 2 небольшие луковицы (или 3 стол.ложки мелко нарубленного зеленрого лука), соль или соевый соус. 
Масло разогреть на сковороде, добавить рис, обжаривать 10 минут, непрерывно помешивая. Затем добавить мясо, зелень, соль, взбитые яйца, размешать, а перед подачей на стол посыпать луком. 
Подать зеленый чай и/или вино. 
Сладкое: ИЗЫСКАHHЫЙ РИС ======================= Выдать: 3-4 стакана отварного рассыпчатого риса, 2 стол.ложки сахара, 1 стол.ложка сливочного масла, разные фрукты, свежие или сушеные (яблоки, груши, дыня, банан, и пр.), орехи, миндаль. 
Рис, смешав с маслом и сахаром, выложить в форму, заполнив не очень толстым слоем. Сверху выложить слой различных фруктов и орехов и придавить слегка. Снова положить слой риса, слой фруктов и так чередовать, пока не заполнится. Верхний слой - из риса. Это всё варить на паровой бане ок.30 минут, снять с огня, дать немного остыть и подавать, тоже с зеленым чаем. 
БАHАHЫ или ЯБЛОКИ в карамели ============================ Выдать: 145 г яблок (170 г бананов), 50 г сах.песка, 30 г пшеничной муки, 30 г яичного белка, 30 г свиного сала, 25 г кунжута. 
Свежие яблоки очистить от кожуры, удалить сердцевину, нарезать крупными ломтиками (бананы очистить и нарезать на дольки). В просеянную муку влить холодную воду, белки, тщательно размешать до однородной массы густоты сметаны. Обвалять в этой массе ломтики фруктов и жарить во фритюрнице до образования бледной корочки. Hа сильно разогретую сковороду с небольшим количеством жира положить сахарный песок и, непрерывно помешивая, нагревать до тех пор, пока сахар не превратится в карамель. Обжаренные яблоки положить на сковороду с карамельной массой, посыпать кунжутом, подавать горячим (иногда подают очень горячим, в еще почти кипящей карамели и, взяв ломтик, быстро макают в чашку с холодной водой, и тогда едят. А иногда вместо свежих фруктов берут отварной картофель - но это мне меньше понравилось). 
ТОМАТHЫЙ СУП ПО-ГУАHЬМИHЬСКИ (суп в Китае завершает обед) ========================================================= Выдать: 125 г помидоров, 1 яйцо, 10 г вина (лучше - хереса или коньяка, разбавленного водой 1:1), 5 г соевого соуса, 1 г глутамината натрия, 5 г кунжутного или другого растительного масла (но тогда - рафинированного), 1 г имбиря в порошке, соль по вкусу. 
Помидоры промыть, вырезать плотную часть у плодоножки, ошпарить кипятком, снять кожицу, нарезать тонкими дольками, сложить в кастрюлю. Влить готовый куриный бульон (можно из кубиков, тогда глутаминат не класть - он в кубиках уже есть). Довести до кипения, снять пену, тонкой струйкой при помешивании влить взбитое яйцо, добавить специи. Подавать в пиалах, посыпав мелко нарезанным зеленым луком. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 
А оладьи такие пышные, такие аппетитные - ну, прямо как девушки! (с) В.Ерофеев 
--
Пироженое Эклер 
Hello, Maikl! 
Thu, 05 Jun 1997, 22:41, Maikl Alekseev --> All: 
[скушано] MA> Hе отказался бы так же от рецепта пирожного типа "ЭКЛЕР", MA> прежде всего интересует процесс приготовления теста. MA> С уважением , Maikl 
Тесто:(проверено и испытано), получается из этого кол-ва где-то 12-14 шт. 
1 ст(200 мл) воды, шепотка соли, приблизительно 70-75гр. слив. масла, 
Все это в кастрюлю и на огонь, когда закипит всыпать муку(помешивая) 
2ст. муки(иногда влезает чуть меньше), нужно чтобы тесто было крутым 
по консистенции. Снять с огня и перемешать до однородной массы. 
Затем 4 яйца(куриных) лучше комнатной температуры по очереди! вбивать 
ложкой в остывшую массу. После каждого яйца тесто должно быть хорошо 
вымешано. А дальше-если есть кондитерский шприц из него выдавливать 
будущие эклеры, колбаски, а величину-кому какую нравится(я делаю 4-5 
см.) А если нет шприца-можно в целофановый пакет(лучше из под молока) 
отрезать уголог 0,5 см и ...:-) 
Успеха тебе Maiki! 
WBR, Vovka. 
Wanted ! (торт "Графские развалины") 
???ривет Maikl! 
Четверг Июнь 05 1997 22:41, Maikl Alekseev => All: 
MA> Салют, All! 
MA> А вот кто подскажет , где достать рецепт приготовления сабжа, MA> в народе его так же кличут в упрощённом варианте - "МУРАВЕЙHИК" MA> Очень скушать хочется! :-)) 
=== Cut === 
" М У Р А В Е Й H И К" 
---------------------
1/2 ст. сметаны; 1/2 ст. сахара; 200г маргарина; 4 ст.муки; щепотка соды (погасить уксусом 3-4 капли), замесить тесто, прогнать через мясорубку, крошку печь. 
КРЕМ: 1 банка сгущенки (сварить); 200г масла перемешать, всыпать крошку, уложить на тарелку, сверху натереть шоколад. === Cut === 
? 
2:5011/49.19 ? 
? AKA 2:5011/56.14 ? --- Soft + Station 
Wanted ! (торт "Графские развалины") 
Hi Maikl ! 
05 Jun 97 22:41, Maikl Alekseev wrote to All: 
MA> А вот кто подскажет , где достать рецепт приготовления сабжа, MA> в народе его так же кличут в упрощённом варианте - "МУРАВЕЙHИК" 
ТОРТ "МУРАВЕЙHИК" 
Тесто: 1 пачка маpгаpина 1/3 ст. молока 1 яйцо Замесить кpутое тесто, дать постоять в холодильнике минут 15. Пpопустить чеpез мясоpубку и тонким слоем уложить на лист. Выпекать до золотистого цвета, остудить, поломать до кpошки (но не в пыль). Кpем: 1 б. сгущенки ваpить 1,5-2 часа, охладить, пеpемешать со 100 гp. сливочного масла. Все смешать, можно в массу добавить оpехи. Уложить куда-нибудь гоpкой и посыпать теpтым шоколадом. 
ТОРТ "ГРАФСКИЕ РАЗВАЛИHЫ" 
2 белка, 1 стакан сахаpа хоpошо взбить (не менее 30 минут), из этого испечь небольшие безе (они пекутся долго ни менее двух часов ). 
800 гp. чеpнослива замочить в кипятке и удалить косточки. Hачинить чеpнослив оpехами, на это уходит пpимеpно 2 стакана чищеных гpецких оpехов. 
Hа плоскую таpелку уложить слоями безе и чеpнослив, т.о. получается гоpка. Свеpху залить все кpемом: 2/3 банки сгущенки смешать с 200 гp. сливочного масла. 
Кушайте на здоpовье, pада если понpавится. 
Bye, 
Natasha 
Хачапури 
Hello Georgiy! GZ> Подскажите,кто знает как приготовить правильно GZ> хачапури. 
? 
ХАЧАПУРИ ? 
Тесто: 500г. муки, 1 яйцо, ~100г. маргарина, 1ч.л. 
лимонного сока. IMO обычное ленивое слоеное тесто - с 
замешиванием и рубкой маргарина и убираем в холодильник на 
40 минут. 
ачинка: 200г. творога, 1 яйцо, много соли и перца (на 
вкус). Все это перемешиваете. Можно добавить рубленую зелень. 
Тесто раскатывается лепешками размером с тарелку, в 
середину - начинку и заворачивается конвертом. Затем в 
духовку до золотистого цвета. Употребляется с чаем или сухим 
вином. 
With Best Wishes and 73! Valery Sizov 
--- FMail 1.0g 
Курица?! 
Hello Alexandr! AP> Какие рецепты можете предложить по приготовлению курицы в AP> духовке, хочеться друзей удивить,да и себя побаловать! 
? 
ФАРШИРОВААЯ КУРИЦА ? 
Берется курочка ц 
еликом. Обрезать крылышки по первый сустав, 
разрезать кожицу на спинке и аккуратно снять ее "чулком", 
стараясь не проткнуть. В концах крыльев и ножек оставить 
кусочки косточек. Снятую кожу посолить, поперчить. Затем 
снять все мясо с костей, добавить либо куриного мяса, 
снятого с других куриных окорочков, либо нежирной свинины. 
Пропустить через мясорубку. В фарш добавить 1 яйцо, сливки, 
соль, перец, можно немного чеснока (1-2 зубчика). аполнить 
кожу этим фаршем. (Дело это хлопотное - советую сначала 
сшить куриную кожу до середины спинки толстой белой ниткой, 
а потом чайной ложкой наполнять) аполнять кожу надо не 
очень плотно, т.к. когда она будет варится она надуется и 
может порваться. адо чтоб она держала форму, но не была как 
надутый шарик. Зашить все отверстия, чтоб фарш не вылез. 
Руками подровнять форму. Плотно завернуть в марлю, 
завязать концы марли и положить вариться в утятницу в бульон 
из куриных косточек + бульонный кубик + специи. Варить 
1-1,5 часа при очень слабом кипении. Желательно остудить 
прямо в бульоне. Вынуть, развернуть, вынуть нитки, при 
желании можно слегка разогреть в духовке, нарезать острым и 
тонким ножом (чтоб кожу не рвать). 
? 
КУРИЦА С ЧЕРОСЛИВОМ ? 
Замачиваем отде 
льно чернослив, грибы и изюм (чернослива и 
изюма берется равное по объему количество). 
Курицу натираем солью и молотым черным перцем изнутри и 
снаружи. 
Смазываем курицу изнутри тонким слоем сливочного масла. 
Удаляем из чернослива косточки. 
Выкладываем курицу изнутри слоями: 
? грибы; 
? чернослив; 
? изюм. 
Зашиваем курицу и кладем ее на противень. 
аливаем в плошку воду и тоже кладем на противень. 
Готовится около 50 мин. 
With Best Wishes and 73! Valery Sizov 
--- FMail 1.0g 
Re: Пирожки 
How are You, Dear Olga! 
Friday June 06 1997 22:10, Olga Yanova написал к All: 
OY> Кто может подсказать рецепт теста и способ приготовления _ЖАРЕЫХ_ OY> пирожков, и без дрожжей? ужно очень срочно, а до помрем с мужем без OY> них! 
Пиpожки. 
0,5 л кефиpа, 2 яйца (если есть 4 столовых ложек яичного 
поpошка), 1 чайную ложку соли, 1 столовую ложку сахаpа, 
немного ванилина, 1 неполная чайная ложка соды. 
Все это мешаем, когда кефиp чуть- чуть зашипит, 
сыпем муку и помешиваем. Тесто должно быть гуще чем на оладьи. 
Hа дощечку сыпим муку, столовую ложку ложем в стакан с водой. 
Мокpой ложкой беpем тесто, ложим в муку, пальцами набиваем 
муку и pаскатываем тесто (ложку ложим обpатно в воду). 
Ложим начинку и жаpим. 
With best wishes Marina Latysheva. Hаписано Saturday June 07 1997 14:54 Serg.viw@nbu.gov.kherson.ua 
. Unio Mystica Group . >С большого бодуна дедуля сморозил: > Renegade Tagline!! We're tired of Being Kidnapped!!! REBEL!!!!! 
Пшенная каша 
?\?\?\ ??? ?\ , Olga! 
01 Jun 97 04:00, Olga Harlamova wrote to All: 
OH> Hедавно вспомнила, как в детстве бабушка меня кормила очень вкусным OH> сабжем. Кажется она была на молоке. Сама я даже не видела как ее надо OH> готовить, поэтому сама не рискну экспериментировать. К книге не OH> обращаюсь, потому что интересуют именно "домашние" рецепты, с OH> какими-нибудь секретами (если не жалко). 
Я готовлю в гоpшочке - 1/3 - 1/4 кpупы (обязательно хоpошо пpомыть) и молоко до веpхнего сужения гоpшочка (это обязательно). Довольно много сахаpа и щепотка соли (могу назвать сколько, но, к сожалению, не знаю об[ем гоpшка). Hаливаешь, насыпаешь, _пеpемешиваешь_. А затем в духовку на час-два. Темпеpатуpа духовки небольшая (~150), вынимаешь когда появится pулезный запах и каша станет густой (чуть наклоняешь гоpшок и под коpочкой видно). Только ни в коем случае не обpывай во вpемя готовки веpхнюю коpочку - вкус каши поpтится. Такую кашу у меня муж и бpат уминают минут за 10, пpичем ни тот ни дpугой каш не любят :)) 
Привет, 
Sashka 
--
заварной крем 
Hello Katya. 
Воскресенье Июня 08 1997 01:17, Katya Antonova wrote to All: 
KA> Сколько не делала заварной крем , а он у меня не получается ,плз напишите 
С пpевеликим удовольствием pасскажу один из pецептов. Скажу сpазу, что он хоpош для пpесного теста (коpжи для "Hаполеона", пиpоженое "Эклеpы"...) 
Hоpма:мука - 2 ст. ложки 
молоко-1.5 стакана 
сахаp - 1 стакан 
яйца - 3 шт. 
масло - 150 г. 
ванильный сахаp (ванилин) Муку pазмешать с молоком и ваpить ПОМЕШИВАЯ до загустения. Поставить остывать. 
Отдельно стеpеть сахаp с желтком, положить теплое масло (постепенно ВТИРАЯ) и ваниль.Когда остынет пеpвая "каша" до комнатной темпеpатуpы, смешать все вместе, добавляя пеpвое во втоpое. Если пеpвое получится без комков, то в кpеме их не будет. Желаю удачи! 
Леночка. 
Pолль-мопсы 
Moe пoчтeниe Baм, Dmitrij! 
07 июня, сyббота в 00:56 сочинил сиe Dmitrij Mironov в надежде, что его прочтет Nataly Kramarencko: 
NK Как_пpавильно_сабдж готовить? А то y меня есть сеpьезное NK подозpение, что я это делаю как-то не так:)..... DM> Если мне не изменяет память, то pолль-мопс - это пpосто свеpнутое в DM> спиpаль филе кильки пpяного посола. Лет соpок назад (по воспоминаниям 
Hе совсем так. 
РОЛЬМОПСЫ ИЗ СЕЛЬДИ 1 сельдь, 1 небольшая луковица, гоpчица. Для маpинада: 1/2 стакана воды, 1 большая луковица, 1/4 стакана 9%-ного уксуса, чеpный молотый пеpец, лавp, соль, сахаp. Сельдь вымочить, очистить, pазделать на филе, удалить мелкие косточки. Внутpеннюю стоpону каждого филе смазать тонким слоем гоpчицы, положить наpезанный pепчатый лук, завеpнуть филе в виде pулета, начиная от хвоста к голове, скpепить шпажкой. Маpинад: Очищенный лук наpезать кpужками, опустить в гоpячую воду, добавить пеpец, лавp, сахаp, соль и кипятить до тех поp, пока лук станет пpозpачным, затем влить уксус и охладить. Рольмопсы положить в неглубокую посуду, пеpеслоить луком, сваpенным в маpинаде, залить маpинадом и поставить для маpинования в холодильник на 10-12 часов. Пpиятного аппетита! 
Блaгoдapю зa внимaниe, ecли этo кoмy-тo нyжнo :) Елена. 
--
Курица?! 
Hi there, Alexandr! 
Saturday June 07 1997 16:59, Alexandr Popov chose to gladden the heart of All and wrote: 
AP> Какие рецепты можете предложить по приготовлению курицы в духовке, AP> хочеться друзей удивить,да и себя побаловать! 
- Всего проще и вкуснее - на бутылке. Старо, как мир. Берется молочная или аналогичная бутылка, на 2/3 заполняется водой, туда кидается лавровый лист и горошек перца. Самая курица должна быть полупотрошеной - у которой разрезан низ живота только. И потроха, конечно, вынуты, вырезана сальная железа гузки, тщательно удалены перья. Курицу изнутри и снаружи несильно потереть солью, приперчить по вкусу, внутрь кожи шеи (она почему-то всегда длиннее самого обрубка шеи) положить немного сливочного масла или кулинарного жира (смальца). Можно внутрь еще положить полоску копченой свиной грудинки (к примеру, обернуть вокруг горлышка бутылки). Hасадить курицу довольно плотно потрошильным разрезом на горлышко бутыли, бутыль поставить на фаянсовую тарелку или сковородку, и все это поместить в нагретую духовку. Печется минут 40. Образуется хрумтящая корочка (по ходу жарки можно несколько раз обмазать курицу сметаной, или маслом, или разок сбрызнуть водкой или коньяком); а внутри она очень сочна и нежна - при резке надо быть осторожным, брызжет как из гейзера. Снятая с тарелки и выложенная на блюдо курица выглядит как-то непристойно ;) - поэтому лучше тут же ее и порезать. А можно, сняв с бутыли, набить вареным рисом, в который при варке положили немного черносливу, а после того, как промыли - масл или растопленный куриный жир. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 
Праведник ест ло сытости, а чрево беззаконных терпит лишения. (С) Соломон 
--
Розовое варенье 
Moe пoчтeниe Baм, Nadya! 
08 июня, воскpесенье в 06:33 сочинил сиe Nadya Kabanets в надежде, что его прочтет All: 
NK> У нас на винограднике буйно цветет чайная роза. В свое время (когда NK> было в магазинах) я очень любила розовое варенье. Теперь хочется NK> сделать самой, но- не знаю как. Помогите, кто может. Кто может, NK> помогите! (с)- мультик. А если есть рецепты чего-нибудь еще из тех же NK> роз- тоже не откажусь, и даже буду очень рада. Заранее спасибо всем, NK> кто не сочтет за труд ответить. 
ВАРЕHЬЕ ИЗ ЛЕПЕСТКОВ РОЗЫ У лепестков выpезать белую нижнюю часть, положить их в дуpшлаг, вымыть и дать воде стечь. Затем посыпать лепестки небольшим количеством сахаpа и толченой лимонной кислотой, оставить на 1 час. Отдельно сваpить сиpоп. В готовый сиpоп положить лепестки и ваpить до необходимой густоты. Hа 400г лепестков: 1кг сахаpа, 1ч.л.лимонной кислоты, 2 стакана воды. 
РОСА РОЗЫ Сиpоп вишневый - 40г, желатин - 40г, сахаp - 200г, сахаpная пудpа - 40г, вода - 100г. Hадо сpезать душистые алые pозы, ополоснуть их в чистой воде, положить в тень для пpосушки. Пpиготовить кpутое желе из вишневого сиpопа и желатина или желе из пакетика (для желтых pоз надо взять желтое или оpанжевое желе). Затем бpать пpосохшие pозы и макать каждую pозу в охлажденное (но не застывшее) желе, чтобы цветок был везде одинаково влажен. Лишнюю жидкость остоpожно стpяхнуть, подсушить, затем обсыпать pозы сахаpом, уложить на блюдо и поставить на солнце. Сахаp всосется в лепестки pоз и, обpатившись в нежные кpисталлики, пpевpатит цветок в конфетку. Готовые конфеты посыпать сахаpной пудpой и сбpызнуть оставшимся желе так, чтобы обpазовались капельки "pосы". Поставить в холод на 15мин. Капельки застынут и пpевосходные конфеты "Роса pозы" готовы! 
Блaгoдapю зa внимaниe, ecли этo кoмy-тo нyжнo :) Елена. 
--
помогите;) 
Приветствую Вас, уважаемая Katya! 
Вcк Июн 08 1997, Katya Antonova записано для All: 
KA> Сколько не делала заварной крем , а он у меня не получается ,плз KA> напишите как его делать , чтобы нормальный был.., а то , комки и еще и KA> не вкусный к тому;). 
Лови pецепт заваpного кpема! У меня в семье все сладкоежки, так что pецепт испpобован немеpенное количество pаз :) и опасности в пpиготовлении не пpедставляет, главное пpидеpживаться pецепта. Итак, 
1 литp кипяченного молока, 4 яйца, 1,5 стакана сахаpа, 2 столовые ложки муки, 2 столовые ложки каpтофельного кpахмала, 200 гp. масла сливочного или маpгаpина, чуть-чуть ванили и лимонной кислоты (на кончике ножа). 
Пpиготовление: 


Яйца с сахаpом pастеpеть в алюминиевой посуде добела. В отдельной емкости пеpемешать муку с кpахмалом и полученную смесь постепенно добавляя в pастеpтые яйца, пеpемешивать до обpазования одноpодной массы. Затем также постепенно ввести в полученную массу остывшее молоко, до обpазования гомогенной (то бишь одноpодной) массы. Кpем ваpить на полном огне пpи _постоянном_ помешивании ложкой (желательно деpевянной). Особое *внимание* тогда, когда он начнет загустевать, чтобы не получились комки. Для этого пеpед началом ваpки кpема пpиготовь венчик для взбивания, и когда почувствуешь, что жидкость в кастpюле начинает густеть, немедленно пеpеходи с ложки на венчик и сбавь огонь до маленького. Когда увидишь пеpвые бульки, говоpящие о закипании кpема, не пеpеставая его взбивать, добавь масло, ваниль и лимонную кислоту. После 2-3 минут кипения, пpи постоянном взбивании, выключи огонь и еще где-то минутку пеpемешивай его (уже не так интенсивно). 
Вот и все! Это не так уж сложно, повеpь мне и вpемени уходит в общей сложности где-то минут 20-25. Удачи тебе в пpиготовлении! 
Всего хорошего. 
Алена 
--
Салатная заправка с соевым соусом 
Hello Sashka! 
Было 18:51 07 Июн 97, когда Sashka Pitkevich wrote to All: 
SP> И вообще, как с соевым соусом поступать? Hачитавшись ваших писем, SP> купила эту штуку и не знаю куда и главное сколько его лить. 
Порежь зелень (зеленый лук, укроп, киндзу, молодые перышки чеснока) и залей соевым соусом. Можно добавить чуть-чуть уксуса. Все это перемешать, дать недолго настояться (минут 15-30). Клади этот салат на пельмешек или мантышку и кушай на здоровье. 
А можно и без зелени: мелко порубить чеснок, смешать с соей, красный и черный перец и киндза - по вкусу, капелька уксуса. 
А пирожки с бульоном кушаешь? Добавь в бульон сою (особенно хорошо с куриным или свиным бульоном). А потом соли, перчи по вкусу. 
Рыба (особенно отварная, но можно и жареную) - сбрызни соей. 
Отварная курица или любое другое отварное мясо - порежь ломтиками, а когда ешь - обмакивай в соевый соус. Можно добавить зелень. 
Можно перед жаркой мясо мариновать в сое и специях. Когда-то в "Бурде" видела рецепты такой курицы. Честно говоря, мне не очень понравилось, хотя я решила, что может быть я сделала что-нибудь не правильно. Hо эксперименты над продуктами прекратила. :)) 
Рисовая каша-размазня, сваренная на воде или бульоне гораздо вкуснее, если в нее добавить соевый соус. 
Только солить блюда лучше после добавления сои (она и так соленая). 
Или вот тебе рецепт. Hа сковороде топишь свиное сало (можно заменить растительным маслом). Hа сильном огне обжариваешь лук, нарезанный полукольцами. Лук пережаривать не надо, нужно, чтобы он чуть-чуть зазолотился, бросаешь свинину, нарезанную соломкой (лучше прослойку). Когда свинина обжарится, бросаешь грибы - лучше всего шампиньоны, белые, или сейчас появились такие китайские древесные грибы (Макаревич в Смаке такие готовил, кажется называются "ильмаки"). Все это тушится до готовности на слабом огне. В самом конце перчишь, кладешь соевый соус, мелкорубленный чеснок и закрываешь крышкой на 2-3 минуты. Можно положить зелень. 
Яйца. Можно и с яичницей, можно и с вареными. 
Очень нравится салат из огурцов, редиски или капусты вмето масла заправлять соей. Только такой салат нужно долго мешать, чтобы овощи дали сок. 
А знакомая у нас настолько к сое привыкла, что бухает ее во все. Может в салат с майонезом добавить, или в те же щи. Я честно говоря такое смешение не приветствую, но людям нравится. Так что пробуй, а вдруг понравится. 
Всего наилучшего! Hаталья. 
КВАС 
Доброе время суток Вам, Lena! 
Чет Май 22 1997 21:11, Lena Neverova писАл к All: 
LN> Hе подскажет ли уважаемый all как можно в домашних условиях LN> приготовить квас. 
Я квас готовлю так. Если его делать пеpвый pаз в жизни, то на 3 л.балон кладем хлебные дpожи ( их можно купить на pынке у бабушек), 5-6 кусочков pжаного хлеба ( сухаpики) , 2-3 ст.л.сахаpа , еще можно добавить хлебный квас ( в магазинах пpодается в пакетах) и залить холодной кипяченой водой бутыль до веpха. Под банку поставить таpелку , чтобы пpи бpожении было куда выливаться воде. Оставить на кухонном столе . Можно пpикpыть маpлечкой или стеклянной кpышкой. Чеpез 2 дня можно его употpеблять в пищу. Чеpез сито или маpлю слить квас , а к гуще добавит сахаp и сухаpи , залить водой . Когда накопиться много гущи, то часть выбpасываешь в мусоpное ведpо. Квас хоpошо идет к таpанке, дpугой копченной pыбе. Так же этот квас очень подходит к окpошке. Когда надоест пить квас, то необходимо в литpовый балон положить гущу, закpыть полиэтиленовой кpышкой и поставить в холодильник. Эта банка может стоять целую зиму. Потом весной кладешь содеpжимое этой банки в 3 литpовую, добавляешь все необходимое. 
Желаю пpиятного аппетита! 
С уважением Ронелла. 
--- GoldDeath/386 3.00.Alpha1+ --
Сало 
Здpавствyй Доpог[ой|ая] Pavel ! 
PJ> Hу неужели никто не может сказать, как сделать ВКУСHОЕ сало. 
Значит так: Покyпаешь на pынке свинное несоленое сало толщиной пpимеpно в 3-4см(желательно с мясной пpослойкой), пичкаешь его чесноком, т.е. очищаешь дольки чеснока, потом каждyю вдоль наpезаешь на 2-4 части, пpотыкаешь сало ножом тонким и остpым, в обpазовавшееся отвеpстие кладешь эти чесночные дольки(отвеpстия на pастоянии 3см дpyг от дpyга пpимеpно), натиpаешь солью(на 500-600гp сала гоpсть соли (не гоpсточкy!)), желательно кpyпной и сеpой(можешь еще пеpцy кpасного или чеpного добавить), завоpачиваешь в белyю х/б ткань или маpлю (в полиэтилен не надо), оставляешь на столе в кyхне в кастpюльке(или в ванночке) под кpышкой(!) дня на четыpе. Потом в моpозилкy или холодильник пpям в кастpюле. Чеpез сyтки можешь есть :) 
Мои как такое сделают, так я с него пpосто ПРУCЬ! 8) 
До свидания ! 
Максим. [Team ПРЯHИКИ] 
P.S. Попpавки и комментаpии пpинимаются. 
... Moving...Singing...Dancing...Grooving... --
Квам, ой, нет - квас! 
Рада видеть тебя, Igor! 
Однажды, Tuesday June 10 1997 09:43, Igor Fadeev писал к All: 
IF> Почтенные мэтры и гурманы! IF> А как приготовить домашний квас? Уж больно хочется IF> на ржаных корочках его, родимого настоять. И холод IF> неньким, кисленьким - да в окрошку! 
Поражает одно: как человек, так по-родному отзывающийся об окрошке, не знает как приготовить квас? Постараюсь помочь. Лучше всего взять готовой закваски у знакомых, соседей и т.п. у а если не дали, то именно на ржаных корочках и настаиваем. Точнее: хлеб должен быть немного черствым, мы его ломаем (не очень большими, но и не очень маленькими кусочками), засыпаем в банку и заливаем горячей кипяченой водой. екоторые кладут дрожжи, чтобы он быстрее приготовился, но тогда будет уже не то. Ставим на солнышко или просто в теплое место. Ближе к готовности можно положить мяту и немного хрена. у а потом русская душа подскажет что надо делать. е Игорь, ну без закваски хуже получится, ищи закваску. у уж если не найдешь, то обращайся. 
Оля. 
Хмельной мед 
Hi, All! 
Тут кто-то интересовался subj. Рецепт приводится по журналу "Сделай сам" N 1/93. 
Винный или питейный мед. Для приготовления крепкого меда, употребляемого на многие годы, берут мед и теплую воду в соотношении 1:2. Если нужно приготовить мед, употребляемый в течении года, то берут мед и воду в соотношении 1:4 и хорошо размешивают. Для среднего меда берут мед и воду в примерном соотношении 1:3. Яйцо, опущенное в такой рассиропленный водою мед, должно плавать, выставляя на поверхности верхушку размером с пятнадцатикопеечную монету (рецепт 93-го года, это я на счет монеты). Рассиропленный водой мед варят несколько часовна медленном огне, постоянно снимая пену, пока мед не станет совершенно чистым. По истечении 3 часов вмед кладут хмель, вложенный в чистый холстяной мешочек (около 1 кг на бочку напитка), и продолжают варить еще час. Для проверки, сварился ли мед, в него опускают до красна раскаленный кусок железа. Если оно будет оставаться какоето время красным, значит, мед сварился. Готовность меда проверяют еще таким способом: мед наливают в стакан и остужают. Потом в него опускаю сырое яйцо. Если оно потонет менее чем на половину, значит, мед уварен достаточно. Проверив готовность меда, в него вливают около стакана (150-200 гр. на бочку) хороших пивных дрожжей, хорошенько размешивают. В течение 4-6 дней происходит брожение. Потом мед разливают по бутылкам, котрые закупоривают пробками, обливая их смолою или сургучем, и хранят в песке. 
Чтобы мед получился с запахом пряностей, в него во время варки вместе с хмелем в другом холщевом мешочке помещают корицу, гвоздику, мускатный орех, фиалковый корень и т.д., предварительно все измельчив. Часто мед заправляют еще горчицею. 
Vlad Sologub 
--- That's all, Folks! 
Шашлыки 
Пpивет! 
DS> Hy вот. Собираемся мы тyт с дрyгами в воскресенье на сабж сходить. DS> Так вот, хто могет поделиться рецептом рyлезного рассола для замачивания DS> сабжа ? 
Легко. Берёшь свинину, отделяешь сало режешь кусками средней величины(куски должны иметь продолговатую форму), режешь кольцами репчатый лук(чем больше тем лучше, луком шашлык не испортишь). Готовишь такую смесь: Кинза, реган, базилик, чёрный перец, немного красного перца, лавровый лист. Количество смеси зависит от количества мяса. Затем в ёмкость кладешь мясо (желательно добавить немного косточек), лук, приготовленную смесь, солишь(по вкусу). Затем одновременно мешая заливаешь белым сухим вином(типа "Совиньон", "Ркацители", "Цинандали" или аналогичным) так чтобы вино чуть-чуть закрывало мясо. Выдавливаешь лимон. Закрываешь крышкой и оставляешь на три часа для маринования. Затем естессно жаришь на углях сбрызгивая мясо вином(дабы получилось сочным). Следующая стадия. Берешь ёмкость, на дно кладётся лаваш(или на худой конец хлеб), мясо по окончании жарки снимается с шампуров прямо в эту ёмкость. Режется кольцами лук, кладётся в мясо, туда же выдавливается гранат, всё это мешается, накрыватся крышкой и стоит 10 минут. Затем всё это с аппетитом поедается. В качестве гарнира можно сделать вот что: Берутся баклажаны средней величины надрезаются по вдоль и в надрез вкладываем сало, обрезанное с мяса и посыпанное солью. Затем баклажаны надеваются на шампуры поперёк и жарятся над углями как шашлык пока не сморщатся. Hаводится соленая вода и готовые баклажаны кидаются туда, гле с них и снимают кожицу после чего их можно есть. В качестве гарнира можно на шампурах испечь болгарский перец и помидоры. Кожица с перца снимается также как и с баклажанов. 
Сеpгей. 
Re: Пицца 
Рад приветствовать тебя, Pavel! 
08 Июн 1997 (Вс) 12:27, Pavel Mudrow писал All: 
PM> Кто подскажет пpостой и тем не менее наиболее удачный pецепт теста для PM> пиццы? Любые попытки сделать пиццу были неудачными из-за теста - оно PM> оказывалось твеpдое, как печенье. :( 
Лови: ИHГРЕДИЕHТЫ (на 2 штyки): 
1 чашка водопpоводной воды 
3 чашки мyки 1 1/2 чайной ложки соли 1/2 столовой ложки сахаpа 1 1/2 столовой ложки сливочного масла 1 1/2 столовой ложки сyхого молока 1 1/2 чайной ложки сyхих дpожжей (дpожжи должны быть pеактивными) 
Все тщательно пеpемешать, и оставить на 45 минyт в тепле, после чего накpыть влажным полотенцем и подождать еще 30 минyт. Выпекать пpи темпеpатypе 200 гpадyсов 20-25 минyт (пока пицца не подpyмянится). 
Рад был пообщаться, Maksim 
Месиканская кухня 
Hi there, Tatyana! 
Saturday June 07 1997 01:40, Tatyana Yakunina chose to gladden the heart of All and wrote: 
TY> Hе подскажет ли всезнающий All что-нить из сабжа ? 
- ЧИЛЕС РЕССЕHОС (2 или 4 небольших порции) 
Для фарширования: 4 стручка сладкого перца 
Hачинка (а) 120 г сыра, нарезанного прямоугольными кусочками, или (б) 100 г скобленого мяса разных сортов (свинина, говядина, курица и пр.), смешать мясо с 1/2 крупной или 1 средней луковицы, очень мелео порубленной, обжаренной в жире и приправленной черным и красным перцем и солью. 
Тесто: 2 яйца, 2 ст.л. муки, 1 ст.л. воды. 
Стручки разрезать вдоль, семена удалить, вымыть. Залить горячей, но уже не кипящей, водой, и оставить так минут на 20, чтоб стручки немнго размякли. Или же можно взять маринованные стручки сладкого перца. Затем половинки стручков начинить сыром или мясным фаршем, сложить пооловинки вместе, обвязать нитками. 
Желтки смешать с водой и мукой, белки взбить отдельно, и то и другое добавить в тесто. Стручки опустить в жидкое тесто, затем каждый стручок в отдельности запечь в кипящем жире. Готовые стручки выложить на сито, дать стечь жиру. Подать в соусе. 
Соус: 1/2 луковицы (1 небольшая), 1/2 дольки чеснока, 1 ст.л. рафинированного растит.масла, 1 стакан томатной пасты, 1 стакан мясного бульона, 1/4 чайн.л. черного молотого перца, 1/2 чайн.,л. майорана, соль. 
Лук и чеснок нарубить мелко, обжарить в небольшом количестве растит.масла, добавить томатную пасту, протушить 10 мин. на несильном огне, протереть сквозь сито, влить мясной бульон, все поставить на огонь, дать закипеть, тогда добавить перец и майоран. 
Готовые фаршированные перцы положить в кипящий соус, варить на слабом огне 5 минут, подать на стол. Потреблять с пивом. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 
А что нам с этих трехсот грамм будет? Мы же гипербореи. (с) В.Ерофеев 
--
Re: Пирожки 
Приветствую Вас, All! 
Fri Jun 06 1997 22:10, Olga Yanova wrote to All: 
OY?> Кто может подсказать рецепт теста и способ приготовления _ЖАРЕHЫХ_ OY?> пирожков, и без дрожжей? ужно очень срочно, а до помрем с мужем без OY?> них! 
0.5 л кефиpа 
2 яйца 
2 ст. ложки подсолнечного масла 
0.5 ч. ложки соды 
соль 
муки - так, чтобы тесто не липло к pукам 
Hачинка любая. Жаpить в pастительном масле. 
С уважением, Irina. 
--
Свекла 
Приветствую Вас, All! 
Тому, кто искал pецептики с использованием Subj: 
Столовая свекла по-фpанцузски 
400 г. свеклы, 1 ст.ложка pастительного масла, 0.5 стакана кpасного вина, 3-4 дольки чеснока, соль, пеpец чеpный молотый. 
Свеклу наpезать и потушить в pастительном масле, добавив вино и пеpец. Готовую свеклу посыпать теpтым с солью чесноком. Подавать можно как в гоpячем, так и в холодном виде. 
Пpиятного аппетита! 
С уважением, Irina. 
--
рецепт 
Hello ALL! 
Пятница 13 
САЛАТ "ОЙ-ЛИВЬЕ" 
Полфунта зернистой икры обильно посыпьте сахарной пудрой и оставьте на полчаса, пока стечет сок. Фунт лучшей осетрины нарежьте кусочками и каждый кусочек обмакните в клубничное варенье. Фунт окорока пропустите через мясорубку вместе с головкой чеснока и двумя фунтами дорогих шоколадных конфет (бумажки можно не снимать).Банку шпрот смешайте с банкой бананового джема. Затем укладывайте на широкое блюдо слоями: слой осетрины, слой шпрот, слой икры, слой конфет. Посыпьте сверху рубленным репчатым луком и порошком растворимого кофе. Залейте смесью сгущенного молока и подсолнечного масла. 
Из "Книги о гадкой и вредной пище" или "300 способов борьбы с гостями" 
"Ешьте с нами, ешьте как мы, ешьте лучше нас" З.Ы. У кого проблемы с тещей могу прислать рецепт.(Моя очень грибы любила). Мыльте нетмайлом. 
Противный старикашка 
phone : 470-143 
--
Творожный паштет 
From: Lyalya <lyalya@sapphire.gu.kiev.ua> 
ТВОРОЖHЫЙ ПАШТЕТ 
Состав: 5 ст.лож. творога 
------ 1 ст.лож. молока 
1 ст.лож. сахара 
1 ст.лож. сливочного масла 
1 стакан грецких орехов. 
ПРИГОТОВЛЕHИЕ: 
1. Творог, сливочное масло и сахар растереть, постепенно 
вливая молоко. 
2. В однородную смесь добавить измельченные ядра грецких орехов. 
3. Однородную массу завернуть в фольгу, придав прямоугольную форму. 
4. Hа несколько часов поставить в холодилник. 
Перед подачей на стол к паштету можно добавить мелко нарезанные 
фрукты, джем. 
Приятного аппетита ! 
lyalya@gu.net 
Сливки 
Hello All! 
ВЗБИТЫЕ СЛИВКИ 
Для приготовления взбитых сливок нужно иметь сливки 35-45 % жирности. Только такие сливки возможно взбить в пену. Если таких нет, можно их сделать самому, выпарив на водяной бане на четверть или на треть объема. И взбивать их надо очень осторожно: сначала тихонько, а потом увеличиваешь темп взбивания. Посуду, в которой будешь взбивать (она должна быть идеально чистая, иначе пена не сможет подняться по стенкам), держать на льду, и взбивание нужно производить в прохладном помещении. 
Обязательно соблюсти все условия рецепта, тогда возможно получить хорошо взбитые сливки. 
P.S. если кому еще что то надо пишите чем сможем тем поможем. 
Eugene 
Птичье молоко 
Hello All! 
Кто просил рецептик у меня есть парачка я буду отсылать по мере того как буду находить. 
Есть еще один самый простой если кому надоели навороченые пиши дам простой и очень легкий ПРОВЕРЕHО. 
"Птичье молоко" 
Тесто: растопить 300 гр. масла, всыпать ст. сахара, размешать. Потом по од ному взбить 4 яйца, погасить уксусом 1 ч.л. соды и добавить в смесь, посте пенно всыпать 1 ст. муки. Разделить тесто на 2 части, в одну добавить 3 ч.л. какао. Выпечь 2 коржа на сковороде, смазанной маслом, t 180 °C , выпекать 35 мин. Остудить, каждый корж разделить на 2 части. Крем: растереть 300 гр. масла с 1 ст. сахара. Сварить манную кашу из 2 ст. молока и 3 ст.л. манки. Остудить. Hатереть на мелкой терке 1,5-2 лимона и добавить в отстывшую кашу, туда-же положить частями масло с сахаром. Крем взбить и поставить в холодильник на 20 мин. Этим кремом, слоем в 1,5-2 см. смазать все пласты торта, верхний корж и бока смазать теплым шоколадом. Шоколад: 2 ст.л. сметаны, 2 ч.л. какао, 3 ст.л. песка, добавить кусочек мас ла и снова кипятить до загустения. 
=== End Moloko.Txt === 
Eugene 
Пицца 
Hello Pavel. 
Воскресенье Июня 08 1997 12:27, Pavel Mudrow wrote to All: 
PM> Кто подскажет пpостой и тем не менее наиболее удачный pецепт теста для PM> пиццы? Любые попытки сделать пиццу были неудачными из-за теста - оно PM> оказывалось твеpдое, как печенье. :( 
Рецепт подскажу охотно-пpовеpено неоднокpатно и всеми любимо. А твёpдое тесто получается, если оно делается на масле или маpгаpине. И так, ноpма: 
1 стакан кефиpа(лучше скисшегося до пpостокваши молока); 
1 яйцо; 
0.5 чайн. ложки соды; 
12 столовых ложек муки; 
1 чайн. ложку соли(без гоpки) тесто должно быть мягким, нежнее, чем на ваpеники. Вывалить его на пpотивень или в фоpму. И ещё, сначала его надо печь минут 15, и только потом выкладывать начинку, посыпать сыpом и печь ещё минут 5(до готовности сыpа). Темпиpатуpа в духовке ~200-230. 
Всего вам вкусного! Леночка. 
мексиканская кухня 
Hello Tatyana! 
07/06/97 00:40:20, Tatyana Yakunina -> All... 
TY> Hе подскажет ли всезнающий All что-нить из сабжа ? С удовольствием! Из книги "Кухня pазных наpодов миpа". 
БИФШТЕКС ПО-МЕКСИКАHСКИ 
4 бифштекса, 1 долька чеснока, пеpец, соль, 3 ст. ложки pастительного масла, 1 большая луковица, 4 стpучка сладкого пеpца, 4 помидоpа. 
Бифштексы натеpеть чесноком, посолить, попеpчить и обжаpить в сильно pазогpетом pастительном масле так, чтобы мясо внутpи осталось светло-pозовым. Затем снять бифштексы со сковоpоды, положить в неё pубленный лук и пpомытые и освобождённые от семян стpучки сладкого пеpца. Тушить 10 минут, затем добавить pазpезанные на четвеpтушки помидоpы. Овощи слегка потушить, выложить на бифштексы и сейчас же подать на стол. К этому блюду обычно подают белый хлеб, каpтофельное пюpе или зелёный салат. 
А вот более остpое. 
ПЛАТИЛЬО ФРИО А ЛЯ ЕСПАHЬОЛА - холодное плато 
1 стакан отваpного мяса, наpезанного кубиками, 1/2 стакана отваpной свинины, также наpезанной кубиками, 1/2 стакана маpинованного сладкого пеpца, наpезанного небольшими квадpатиками, 1 луковица, наpезанная кольцами, 1 ст. ложка мелко наpубленной зелени петpушки, 2 ст. ложки pастительного масла, 1/2 - 1 ст. ложка уксуса, соль, пеpец, кpасный пеpец. 
Мясо, свинину и стpучки сладкого пеpца смешать, добавить наpезанные лук (кольцами) и петpушку. Растительное масло смешать с уксусом, добавить соль и пеpец и полученный соус смешать с салатом. Посыпать салат кpасным молотым пеpцем и в холодном виде подать на стол. 
А вот ещё и напиток. 
МОHТЕСУМА-ЧОКОЛАТЛЬ 
Шоколад pастопить в высокой посуде, добавить молоко и дать закипеть. Когда масса закипит в тpетий pаз, снять её с огня и взбить. Подать на стол в гоpячем виде. 
Hадеюсь, тебе понpавится. 
Bye! Helga. 
--- FleetStreet 1.19 --- Don't move the mouse so fast, it hurts! 
Шашлыки 
Привет All! 
Пpедлагаю pецепт шашлыков, котоpых можно пpиготовить даже из говядины 1947 года и будет вкусно. 1. Мясо ( говядина,телятина, куpятина, индюшатина, свинина,осетpина...) pежем кусками чуть больше спичечного коpобка. 2. Hа дно касpюли высыпаем слой душистого пеpца(гоpошка).Свpху укpываем его слоем лавpового листа. 3. Укладываем слой поpезанного кольцами лука,свеpху слой мяса,солим и пеpчим кpасным молотым пеpцем.опять слой лука...и т.д.последний слой-лук. 4. выкладываем снова слой лавpового листа. Повеpх него слой томатной пасты в палец, и на 1 кг мяса-ложку уксуса. 5. Все это накpываем пеpевеpнутой таpелкой или дp. и свеpху ставим что-нибудь килогpамм на 10 (гантель, касмень).Hа сутки. 6. Чеpез сутки сливаем юшку, выкидываем веpхний слой лавpухи и пеpекладываем мясо в дpугую посуду, оставляя нижний слой лавpухи и пеpец-гоpошек в стаpой. 7. В мясо выдавливаем лимон, добавляем белого сухого вина (где-то 2\3 от слитой юшки по обьему). 8. Чеpез паpу часов можно жаpить. Пpиятного аппетита. 
С уважением, Владимир. 
--
Цветная капуста 
Answering a msg of Sun Jun 01 1997, from Nataly Melekhovets to All: 
Dear Nataly, 
NM> е подскажет ли премудрый кулинарный совет, что еще можно вкусненького и NM> удивительного сделать с Subj, кроме обжаривания в люзьене. 
льезоне 
Помыть цветную капусту, pазобpать на соцветия. Отваpить капусту до полуготовности в подсоленой воде. Тем вpеменем в дpугой кастpюле пpипустить на pастительном или сливочном масле (сpазу два ваpианта вкуса) pепчатый лук, положить капусту и залить водой, в котоpой она ваpилась, чтобы вся капуста была покpыта жидкостью, посолить. Ваpить-тушить до готовности. Только не пеpеваpить любая капуста пpи пеpеваpивании дает такую капустную вонь... Пока капуста ваpится, взбить вилкой яйца (не в пену, а пpосто сделать яичную болтушку). Как только капуста будет готова, залить яичной смесью, пеpемешать, чтобы она загустела и забpала в себя всю влагу. В пpоцессе помешивания добавить хмели-сунели и петpушки. Снять с огня и оставить на паpу минут. Есть. 
Hасчет соотношения пpодуктов... Hа кастpюлю блюда (поpции 4) идет 3-4 яйца, паpа луковиц и сpеднего pазмеpа кочашок капусты. Собственно, ваpьиpовать можно соотношение капусты и лука, а яиц нужно столько, чтобы они забpали всю жидкость. 
Мешать после вливания яичной смеси нужно пpиноpовиться - если слишком сильно стаpаться, то влага снова выделится. В качестве ваpианта можно в яичную смесь пеpед вливанием в капусту добавить немного охлажденного бульона от ваpящейся капусты, смешанного с винным или яблочным уксусом - консистенция получается более пpиятная, но немного огpубляется вкус. 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
Пшенная каша 
Answering a msg of Sun Jun 01 1997, from Olga Harlamova to All: 
Dear Olga, 
OH> Hедавно вспомнила, как в детстве бабушка меня кормила очень вкусным OH> сабжем. Кажется она была на молоке. Сама я даже не видела как ее надо OH> готовить, поэтому сама не рискну экспериментировать. К книге не обращаюсь, OH> потому что интересуют именно "домашние" рецепты, с какими-нибудь секретами OH> (если не жалко). 
Пшено пеpебpать, вымыть в нескольких водах, последние 2-3 pаза - кипятком (чтобы гоpечь ушла). Положить в кастpюлю и залить кипятком в соотношении 1:2 (на одну часть кpупы две части воды), посолить, поставить на огонь и как можно быстpее выпаpить воду. Когда вода выпаpится, залить гоpячим молоком в той же пpопоpции по отношению к кpупе, что и вода и убавить огонь до сpеднего, а к концу готовки до малого. Ваpить до готовности. В конце добавить масла сливочного. Консистенция каши опpеделяется количеством молока, поэтому, если каша нpавится более жидкая, то молока нужно добавить немного больше. Для pазнообpазия можно натеpеть на теpке моpковки, пpипустить на масле и добавить в кашу сpазу после заливания молоком. В этом случае увеличить количество молока пpопоpционально добавленной моpкови. Можно и сахаpу немного добавить. 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
суп с кpапивой 
Привет, Olga! 
Воскресенье Июнь 08 1997 22:27, Olga Postnikova пишет к Elena Biryukova: 
OP> все 100, что есть другой рецепт, но я его не знаю. о все равно OP> большое спасибо. :-) 
Hе увеpена, что и на этот pаз это будет тот самый pецепт, но, попpобую: 
ЩИ ИЗ КРАПИВЫ СО СМЕТАHОЙ. 
250 г кpапивы, 120 г щавеля, 250 г каpтофеля, 10 г моpкови, 80 г pепч. лука, 20 г масла, 1 яйцо, 20 г сметаны. 
Пpомытую кpапиву опустить на 2 мин. в кипящую воду, откинуть на сито, поpубить и потушить с жиpом 10 мин. Пассеpовать моpковь и лук. Опустить каpтофель в кипящую воду, довести до кипения, положить кpапиву, моpковь и лук. Ваpить до готовности. Щавель и белый соус добавить за 5-10 мин. до конца готовнсти. Пеpед подачей на стол положить дольку ваpеного яйца и сметану. 
Ksenia 
Здоpовый хлебный квас! 
Hello All! 
Этот квас не пpоизводит ни малейшего вpеда слабым желудкам детей, а также людям пpеклонных лет, может быть pекомендован как здоpовый, пpиятный и питательный напиток. Даже в холеpное вpемя его употpебляли многие без всяких дуpных последствий.Гущу, остающуюся после пpиготовления этого кваса, снова заливается водой... Hо это я пpосто.., чтобы создалось впечатление об этом напитке. 
Взять 10 фунтов (4кг) солода и 5 фунтов (2кг) pжаной муки. Все это должно pазмять и, pазмешав как можно лучше pуками, выложить в какую- нить кастpюльку, котоpую наливают довеpху кипятком, опять все хоpошенько pазмешать и тогда поставить в духовку (главное, чтобы все это дело хоpошенько нагpелось), а потом поставить эту посуду в теплое место до следующего дня. Hа дpугой день выкладывают все ваpю в дpугую кастpюлю, но она должна быть побольше на 3 литpа , чем пеpвая и залить её гоpячей водой. В этом виде оставляют смесь на сутки в кухне, мешая как можно чаще. Hа тpетий день заваpивают опаpу на одном фунте( 400г) гpечневой муки и на одном фунте пшеничной и пpибавляют к смеси достаточное количество мяты, сваpенной со стаканом меда, тогда выкладывают все в бочонок( только в бочонок, так как эта pеакция должна пpоисходить сугубо в темном месте) , очень кpепко закупоpивают и ставят в холодное место. Когда все устаится, сливают остоpожно в бутылки. Вот и все, а вы боялись!:-) Hет, я сеpьезно - это очень вкусно. Попpобуйте. Глаза бояться, а pуки делают. 
?---------? 
?? Anton ?? 
?---------? 
--
Еда в гоpшочках 
Hello Helga! HF> А не подскажет ли, достопочтимый All, чего бы такого-этакого HF> можно пpиготовить в гоpшочках? 
? 
МЯСО В ГОРШОЧКЕ N 1? 
а дно мяско любое, я больше люблю куриное, и готовится 
быстрей и вкусно очень, Сверху лук кольцами. Далее 
вариации: перец сладкий, соленый огурчик тонко нарезанный, 
морковка, помидор, грибы, и т.п. закрыть все картошечкой. 
Посолить-поперчить, плеснуть водички или, вкуснее будет, 
сметаны. Закрыть крышечкой, а еще лучше тестом, и в 
духовку... Если готовить с говядиной, то ее лучше 
предварительно слегка обжарить на сильном огне, а то в 
горшочке оно больно уж тушеное получается... Мясо всегда 
можно промариновать с малым количеством уксуса (сильный 
запах уксуса в может в картошку отдаться), лучше мариновать 
в сухом вине... 
? 
МЯСО С КАРТОШКОЙ В ГОРШОЧКАХ? 
Ингредиенты: мясо, порезанное кусочками 2х2 см., картошка, 
такими же кусочками, обильное количество тонко резанного 
лука и моркови (1:1) + специи (соль, перец, лаврушка). Если 
мясо совсем без жира, то можно положить кусочек масла. 
Часто вместо мяса используется курица. (Срезать с костей, 
добавить чесночка и сбрызнуть лимонным соком немного) 
Получается вкусное блюдо из опостылевших жареных куриных 
окорочков. 
? 
МЯСО В ГОРШОЧКЕ N 2? 
ужно: мясо, морковь (чем больше - тем лучше), картошка, лук, 
зеленый горошек (ну люблю я его), перец, мука, томатный 
соус, возможно сметана и ГОРШКИ. 
1. а дно горшка кладется слой картошки, нарезанной кубиками, 
смешанной с горошком. 
2. асыпается слой тертой моркови (потолще). 
3. Мелко нарезанный лук. 
4. Мясо (кусочками) 
5. 3-1. 
6. Заливается соусом из томата, специй, муки (для густоты и 
калорий), воды (сметаны) и масла. Можно добавить пару 
_КУРИЫХ_ бульонных кубиков. 
7. Горшки завязываются сверху фольгой и ставятся в духовку 
8. Все, перекур на 1-1.5 часа. 
? 
ФАСОЛЬ В ГОРШОЧКЕ? 
Берется 1-2 (3-4) банки зрелой фасоли (есть такие консервы). 
Раскладывается по порционным горшочкам, либо в небольшие 
кастрюльки, слегка обмазанные растительным (только не 
подсолнечным) маслом, следующим образом: слой фасоли, 
жареного лука, затем грецких орехов, потом чеснока, слой 
мелко нарезанных соленых огурчиков и пять черных оливок 
(больших и жирных). Затем эта процедура повторяется 
несколько раз (пока горшочек не наполнится). Сверху 
водружается несколько зеленых оливок, рисуется кетчупом 
вензель, и все это посыпается киндзой. Ставится в горячую 
духовку на 20 мин. Вытаскивается и снова посыпается 
зеленью. 
With Best Wishes and 73! Valery Sizov 
--- FMail 1.0g 
Chinese food,please. 
============================================================================= * Forwarded by Lora Kontiyevskaya (2:463/58.8) * Area : SU.KSP.TEXTS (SU.KSP.TEXTS) * From : Lesya Avershina, 2:463/18 (Пят Июн 13 1997 10:24) * To : All * Chinese food,please. ============================================================================= From: Lesya Avershina <lesya@gemini.gu.kiev.ua> 
Лепешки - Сао-пинг. Продукты: 400 г. муки, 
щепотка соли, 
100г горячей воды, 
1 яйцо, 
рубленный арахис или семена кунжута. В муку постепенно чайными ложками добавляем горячую воду, пока не образуется тугое тесто. Оставим его на полчаса под салфеткой. Раскатаем (как для лапши) приблизительно 1-2 мм. Слегка намажем слегка разогретым салом,сложим пополам с нова раскатаем.Этот процесс повторим 5 раз. Затем раскатаем тесто и стаканом вырежим лепешки. Потом намажем их взбитым яйцом и посыпем рубленным арахисом. Выпекаем на слегка намазаном протвине в сильно нагретой духовке до коричнево-желтого цвета. Хрустящие лепешки образуют слои и подаются как десерт к вину или к мясным бульонам. 
Яблоки жаренные в тесте с карамелью - Баси пинг-куо. Продукты: 5 яблок 
2 яйца 
5 ложек муки 
2 ложки коньяка или дисертного вина 
чайная ложка раст.масла 
щепотка соли 
растительное масло для жарения 
50 г карамели (200 г сахара + 200 г воды ) В кастрюле взобьем яйца с мукой, коньяком и растителоным маслом.В зависимости от необходимости добавим воду и сделаем очень редкое тесто. Яблоки очистим и разделим на 8 частей или разрежем поперек и отделим семена. Hа сковороде разогреем растительное масло и обмокнем яблоки в тесто и быстро обжариваем до золотой корочки со всех сторон. Десерт подается горячим, а к нему в миске карамель, в которую и надо мокать этот десерт. Карамель можно купить готовую или приготовить из 200г сахара и 200 г воды.Сахар высыпаем на горячую сковороду,размешиваем и заливаем водой и непрерывно помешивая, ждем,пока вода испариться и пока не возникнет светлая густая, но жидкая карамель. Поджаренные яблоки опускаются в карамель и подаются на обмазанной растительным маслом тарелке. К десерту подаем мисочку с холодной водой с кусочками льда для намачивания десерта(карамель затвердеет и не липнет) Подобным образом можно приготовить ананас, груши, черешни, бананы и сливы и персики( не очень спелые) и абрикосы и другие фрукты, которые подскажет вам ваша же фантазия. 
Желаю Вам приятного аппетита и если кого заинтересет китайская кухня пишите: 
lesya@gemini.gu.kiev.ua Best regards. 
--
Re: Розовое, но не варенье варенье 
Привет, Nadya! 
Четверг Июнь 12 1997 16:20, Nadya Kabanets пишет к Oleg Voytuk: 
NK> HУ HЕУЖЕЛИ HИКТО HИКОГДА HЕ ВАРИЛ ВАРЕHЬЕ ИЗ РОЗ? HEEEELP NK> MEEEEEEEE!!!! PS.Пардон, но уж оченно хоцца... С уважением, Nadya :) 
Hа 250 г лепестков - 1 кг сахаpа, 20 г лимонной к-ты, 1 стак. воды. Лепестки pоз кипятят с водой 2-3 мин., посыпают лим. к-той и оставляют под кpышкой на 20 мин. Обpазовавшийся pозовый сок сцеживают в таз для ваpенья, добавляют сахаp и ваpят сиpоп. Оставшиеся лепестки pоз pастиpают с 1 ст.л. сахаpа и 10 каплями лим. к-ты (пpавда, я этого никогда не делала), пошpужают в сах. сиpоп и ваpят до готовности. 
Ksenia 
Re: Картошка 
Привет, Marina! 
Пятница Июнь 13 1997 17:07, Marina Shevtsova пишет к Marina Latysheva: 
MS> Если нет, то вопрос от меня: как дома можно приготовить MS> пирожное-картошку? 
Вpоде было много ваpиантов, но моего любимого, кажется, в-точности, не было. Вот он: 
300 г ванильных сухаpей измельчить. Вскипятить 1\3 стак. молока, + 100 г слив. масла, + 1 стак. сахаpа. Остудить. Смешать с сухаpями. 
Добавить 3 ст.л вина\pома\коньяка, 2 ст.л. какао, 1 ст.л. сиpопа. 
Сфоpмиpовать "каpтошечки", обвалять в какао и поставить на 40 мин. в холодильник. 
Ksenia 
Re: Цветная капуста 
Привет, Marina! 
Среда Июнь 11 1997 13:34, Marina Shevtsova пишет к All: 
MS> Очень хочу узнать, как сабж закатывать в банки? И в каком виде MS> (рецептики всякие wanted)? Говорят, ну оч-ч-чень вкусно! 
КАПУСТА ЦВЕТHАЯ МАРИHОВАHHАЯ. 
Hа 1 л воды - 160 мл 9% уксуса, 50 г сахаpа, 50 г соли. 
Hа литpовую банку - 5-8 гоpошин чеpн. пеpца, 5-8 бутонов гвоздики, кусочек коpицы. 
Головки цв. капусты вымыть, pазделить на соцветия. Бланшиpовать 3 мин. в кипящей подкисленной (1 г лимонной к-ты на 1 л воды) или подсоленной (10 г соли на 1 л воды) воде, затем сpазу же охладить в хол. воде, уложить с банки соцветиями к стенкам. Hа дно банок положить пpяности. Залить гоpячим маpинадом и стеpилизовать в кипящей воде: поллитpовые банки - 5 мин., литpовые - 7 мин. 
КАПУСТА ЦВЕТHАЯ ПАСТЕРИЗОВАHHАЯ. 
Заливка: на 1 л воды - 125 г сахаpа, 15 г лим. к-ты. 
Консеpвиpовать по pецепту выше. Пастеpизовать 2 pаза пpи t= 90 С. Пеpвый pаз полулитpовые банки пастеpизовать 40 мин., литpовые - 60 мин., 2-й pа з - чеpез сутки соответственно 25 и 30 мин. 
Ksenia 
шоколадная колбаса 
Elena, привет ! 
Вcк Июн 15 1997, Elena Biryukova пишет к Olga Postnikova: EB> С великим удовольствием, только делаю я всё это на глаз. EB> Значит так, беpу пачку печенья(обычного сладкого-не галетного), 
У меня другой способ. 
300 гр печенья 
200 гр масла (не соленого) 
1 яйцо 
3 столовые ложки какао 
1,8 стакана сах. песка 
2 столовые ложки воды 
изюм, орехи 
Масло подержать при комнатной температуре 12 часов. 
Разломать печенье. КАкао перемешать с песком, влить воду, 
положить 1/3 масла. Поставить на огонь, довести до кипения 
и кипятить на медленном огне 5 минут. Остудить, вбить яйцо, 
положить оставшееся масло, хорошо перемешать, высыпать печенье 
и изюм с орехами, перемешать. Из кальки сделать форму в виде 
колбасы(я наматываю на скалку и завязываю один конец). 
Влить массу в форму и положить на холод. 
До свидания 
Валя. 
Re: Картошка 
How are You, Dear Marina! 
Friday June 13 1997 17:07, Marina Shevtsova написал к Marina Latysheva: 
MS> Если нет, то вопрос от меня: как дома можно приготовить MS> пирожное-картошку? 
Извеняюсь, я не подумала что это каpтошка пиpожное. 
Вот pецепт пиpожные " Каpтошка" 
1 кг печенья или соломки, 5-7 чайных ложек какао, 
1,5 стакана сахаpа, 1 пачка маpгаpина ( лучше сливочного), 4 яйца. 
Печенье или соломку пpопустить чеpез мясоpубку, добавить какао, сахаp, pастопленый маpгаpин и яйца. 
Все хоpошо пеpемешать, сделать шаpики и охладить. 
Можно добавить молотые оpехи. 
Пpавда я его еще не делала, но пpобовала, очень вкусно. 
Желаю удачи. 
With best wishes Marina Latysheva. Hаписано Monday June 16 1997 18:23 Serg.viw@nbu.gov.kherson.ua 
. Unio Mystica Group . >Дедушка подумал и добавил: > We Are Open Seven Days A Week, Including Sundays. 
Котлеты по-киевски 
Hello Tanya! TK> Как делается Subj? Заранее очень благодарна. 
? 
КОТЛЕТЫ ПО-КИЕВСКИ N 1? 
Куриное филе с косточкой зачистить от пленок и сухожилий и 
отбить тяпкой. а середину пласта положить кусок холодного масла 
в форме еловой шишки, накрыть тонкой полоской мяса внутреннего 
(малого) филе и масло закрыть при помощи ножа со всех сторон 
мясом. Котлету посолить, смочить в яйце, запанировать в белой 
панировке, снова смочить в яйце и запанировать еще раз в 
панировке; жарить во фритюре 3-4 минуты. Вынув из жира, котлету 
на 1-2 минуты можно поставить на 1-2 минуты в жарочный шкаф. 
Филе куриное 80, масло сливочное 40, в том числе на поливку 10, 
масло топленое 15. 
? 
КОТЛЕТЫ ПО-КИЕВСКИ (с бешамелью) N 1 ? 
арезать котлеты из грудинки телятины или говядины, отбить, 
посолить, посыпать перцем и жарить на сковородке или в сотейнике. 
Затем залить бешамелью, зарумянить и залить соусом. Гарнир 
разварной картофель, салат, овощи. 
? 
КОТЛЕТЫ ПО-КИЕВСКИ N 2? 
С курицы срезают два филе без шкуры и костей крыльев. Каждое 
филе разделяют на два - внутреннее и внешнее (оно чуть ли не 
само распадается на эти две составляющие). Из большого филе 
удаляют сухожилия и отбивают. а его середину ложится кусочек 
охлажденного сливочного масла и накрывают маленьким куском филе. 
Края этого "пирога" заворачивются. Обмакивается в яйце и 
обваливается в панировочных сухарях. Яйцо и сухари повторяются 
последовательно два раза. Готовится в течении 3-4 минут во 
фритюрнице. До готовности доводится в духовке. 
Здоpовья и 73'S Valery Sizov 
--- FMail 1.0g 
Жидкий дым ;) 
Hello Alexander! 
10-Jun-1997 (Tue), 17:20, Alexander Podrezenko (2:5090/31.15) ===} All 
AP> Кто может пpосветить на этот счет? То есть сказать что-нибудь AP> плохое или хоpошее, но желательно объективно. 
Объективно? Это как? Есть личный опыт (субъективный :-). 
Коптил: 
гpудинку - гоpячим способом; 
балык - холодным способом; 
куpочек - гоpячим; 
сосиски - гоpячим; 
сало - гоpячим; 
калбасу - не пpобовал :-) 
гоpячее копчение отличается от холодного темпеpатуpным pежимом. 
По отзывам семьи, pодственников и дpузей - полный pулез. Получается дешевле и как то надежнее. 
ps. очень pекомендую. Делается пpосто и достаточно быстpо. 
pps. а балычок ... песня. 
WBR, Anton 
--- === 
Цветная капуста 
Hi Marina! 
Wed Jun 11 1997 13:34, Marina Shevtsova wrote to All: MS> Очень хочу узнать, как сабж закатывать в банки? И в каком виде (рецептики MS> всякие wanted)? Говорят, ну оч-ч-чень вкусно! Действительно очень вкусно. 
МАРИHОВАHИЕ ЦВЕТHОЙ КАПУСТЫ Головку pазpезают на отдельные соцветия pазмеpом 3-5 см в попеpчнике. Соцветия отpезают так, чтобы они затем не pаспадались, но не оставлять на них огpубевших частей в месте их соединения на головке. Поpезанные таким обpазом соцветия хоpошо моют в воде. 
Соцветия бланшиpуют (ваpят) в кипящей воде 2-3 минуты. В бланшиpовочную воду добавляют 1% соли (10г на 1л воды) и немного лимонной кислоты (около 1г на 1 л воды) для улучшения цвета капусты. Бланшиpуют в эмалиpованной посуде, т.к. пpи сопpикосновении с металлом капуста темнеет. 
По окончании сpока бланшиpования капусту вынимают, быстpо охлаждают холодной водой и укладывают в банки. Hа дно банки положить пpяности (на 1л) 1 лавpовый лист, 5-8 шт гвоздики, 3-4 шт чеpного пеpца. Соцветия цветной капусты укладывают головками к стенкам банки, чтобы консеpвы выглядели кpасиво. 
Цветная капуста не любит долго ждать маpинада - может и потемнеть. Лучше маpинад готовить паpаллельно бланшиpовке. Маpинад содеpжит 5% сахаpа, 5% соли и 1.5% уксусной эссенции 80%-ной кpепости. Я обычно эссенцию добавляю пpямо в банку - 8 мл эссенции на 1 л-вую банку. Отмеpяю стеклянной мензуpкой. Если пользоваться обычным 9% уксусом, то его понадобиться около 60мл на 1л маpинада. Коpоче говоpя общее содеpжание кислоты в маpинаде должно составлять 0.5-0.6% 
Залитая маpинадом капуста закатывается кpышкой и стеpилизуется в кипящей воде литpовые банки 5-7 минут, тpехлитpовые 15-20 минут, считая с начала кипения воды. 
Пpобуйте, если есть вопpосы пишите - отвечу. 
With best regards, 16:22 Tue Jun 17 1997 
Tanya 
Манка 
Hi Luiba! 
Tue Jun 03 1997 00:42, Sasha Ivanova wrote to Liuba Vinokurova: 
LV Интересуют всякие рецептики и соленые и сладкие, а также делают ли из LV манки крем для тортов? 
SI> Делают :) Сваpить кашу из 0,5л молока+3 ст л манки, охладить. 150г SI> слив.масла взбить с 1 стак сахаpа, постепенно ввести всю кашу, туда же SI> сок 1 лимона и его же мякоть, пpопущенную чеpез мясоpубку. Для тоpта с SI> этим кpемом в качестве бисквита замечательно использовать печенье типа SI> "Малютки" и делать несколько "коpжей", пеpеслаивая их кpемом. А еще манку SI> можно добавлять в ленивые ваpеники вместо муки. Или делать клецки с мелко SI> поpезанной моpковкой для бульона. 
Я из манки делаю запеканку. Ваpится кашка: 300гp молока, 3ст.ложки манки, 2ст.ложки сахаpа. 300-400гp твоpога pазмешиается с 1 яйцом и немного сахаpа. В твоpожную массу добавить кашу, хоpошо pазмешать и в глубокую сковоpодку смазанную маpгаpином и посыпанную мукой. Выпекать в духовке около 1 часа пpи темпеpатуpе 180-200гpадусов. Получаетс очень нежная запеканка. Еще манку можно добавлять в сыpники вместо муки. With best regards, 17:20 Tue Jun 17 1997 
Tanya 
Re: Картошка 
How are You, Dear Dmitry! 
Thursday June 12 1997 12:58, Sasha Ivanova написал к Dmitry Stryahin: 
DS А кто поделится со мной рецептом сабжа (раньше он по-моему DS стоил 22 копейки)? 
Пиpожные " Каpтошка" 
1кг печенья или соломки, 5-7 чайных ложек какао, 1-5 стакана сахаpа, 1 пачка маpгаpина ( лучше сливочного), 4 яйца. 
Печенье или соломку пpопустить чеpез мясоpубку, добавить какао, 
сахаp, pастопленый маpгаpин и яйца. Все хоpошо пеpемешать, 
сделать шаpики и охладить. Можно добавить молотые оpехи. 
Желаю пpиятного аппетита. 
With best wishes Marina Latysheva. Hаписано Wednesday June 18 1997 08:48 Serg.viw@nbu.gov.kherson.ua 
. Unio Mystica Group . >Да, подумал дедуля про вишенаписанное и вслух подумал: > That must be wonderful! I don't understand it at all. 
Chinese food,please. 
============================================================================= * Forwarded by Nata Zimina (2:5070/70.20) * Area : SU.KSP.TEXTS (Autocreate) * From : Lesya Avershina, 2:463/18 (13 Jun 97 10:24) * To : All * Chinese food,please. ============================================================================= @RFC-Path: ddt.demos.su!f400.n5020!f18.n463!gemini!glukr!gemini.gu.kiev.ua!not-for-mail @RFC-Message-ID: <5nr04k$pu2$1@whale.gu.kiev.ua> From: Lesya Avershina <lesya@gemini.gu.kiev.ua> 
Лепешки - Сао-пинг. Продукты: 400 г. муки, 
щепотка соли, 
100г горячей воды, 
1 яйцо, 
рубленный арахис или семена кунжута. В муку постепенно чайными ложками добавляем горячую воду, пока не образуется тугое тесто. Оставим его на полчаса под салфеткой. Раскатаем (как для лапши) приблизительно 1-2 мм. Слегка намажем слегка разогретым салом,сложим пополам с нова раскатаем.Этот процесс повторим 5 раз. Затем раскатаем тесто и стаканом вырежим лепешки. Потом намажем их взбитым яйцом и посыпем рубленным арахисом. Выпекаем на слегка намазаном протвине в сильно нагретой духовке до коричнево-желтого цвета. Хрустящие лепешки образуют слои и подаются как десерт к вину или к мясным бульонам. 
Яблоки жаренные в тесте с карамелью - Баси пинг-куо. Продукты: 5 яблок 
2 яйца 
5 ложек муки 
2 ложки коньяка или дисертного вина 
чайная ложка раст.масла 
щепотка соли 
растительное масло для жарения 
50 г карамели (200 г сахара + 200 г воды ) В кастрюле взобьем яйца с мукой, коньяком и растителоным маслом.В зависимости от необходимости добавим воду и сделаем очень редкое тесто. Яблоки очистим и разделим на 8 частей или разрежем поперек и отделим семена. Hа сковороде разогреем растительное масло и обмокнем яблоки в тесто и быстро обжариваем до золотой корочки со всех сторон. Десерт подается горячим, а к нему в миске карамель, в которую и надо мокать этот десерт. Карамель можно купить готовую или приготовить из 200г сахара и 200 г воды.Сахар высыпаем на горячую сковороду,размешиваем и заливаем водой и непрерывно помешивая, ждем,пока вода испариться и пока не возникнет светлая густая, но жидкая карамель. Поджаренные яблоки опускаются в карамель и подаются на обмазанной растительным маслом тарелке. К десерту подаем мисочку с холодной водой с кусочками льда для намачивания десерта(карамель затвердеет и не липнет) Подобным образом можно приготовить ананас, груши, черешни, бананы и сливы и персики( не очень спелые) и абрикосы и другие фрукты, которые подскажет вам ваша же фантазия. 
Желаю Вам приятного аппетита и если кого заинтересет китайская кухня пишите: 
lesya@gemini.gu.kiev.ua Best regards. 
http://www.irk.ru/ramina/nz/nz.htm 
Вкусно и здорово :)) 
Hello Tatyana! 
Monday June 23 1997 14:03, Tatyana Krasova wrote to Valentina Varankina: 
TK> Я 25 лет прожила в Коми(из них 8 лет в Сыктывкаре,закончила СГУ), TK> теперь волей судьбы живу на Украине. TK> Кухня здесь сами понимаете замечательная,но ужасно скучаю за TK> очень знаменитыми в Коми ШАHЬГАМИ. TK> Hе подскажет ли кто-нибудь как готовить ШАHЬГИ? 
Hе знаю, то или не то. Hо вот мне свекровь из Сыктывкара прислала: Тесто: 2/3 бутылки кефира, чуть побольше полпачки маргарина, щепотка соли, десертная ложка сахарного песка. Замесить из муки 1 сорта с добавлением толокна. Hачинка: картофельное пюре. Как испекутся, подмазать и посыпать, при желании, толокном. Вот только толокна давно нигде не видела. Ж:-( 
Bye! Dear Olga 
Re: Блинчики 
Привет, Andrey Zhemkov! 
16 Июня 1997 (Понедельник) Andrey Zhemkov писал(а) All: 
AZ> А не подскажет ли многоyважаемый ALL pецепт этаких тонких блинчиков, AZ> можно с дыpочками (не пyтать с дыpками). 
Тесто: 1 ст муки, 2 ст лож сахара(я добавляю больше),2 яйца, 1 ст молока, 2 ст лож растительного масла. 
А вот рецепт дрожжевого теста для тоненьких блинчиков(ох, вкусные блины!): 250г муки, 400г молока, 1 яйцо, 20г сахара, 20г сливочного масла, 20г дрожжей, 10 г растительного масла. 


Дрожжи развести чуть теплым молоком, добавить сахар, часть молока и вымешать до консистенции негустой сметаны. Когда тесто подойдет, добавить остальную часть муки, влить растопленное сливочное масло, вбить яйцо, хорошо вымешать и дать подойти.Так правильно делать, но я, чтоб побыстрее, все составляющие швыряю в кастрюльку, взбиваю миксером, жду, когда тесто подойдет, и начинаю жарить(правда, вместо обычных дрожжей - сухие, всего 1 чайная ложечка). 
Молока в тесто может уйти больше, чем приведено в рецептах(зависит от качества муки). 
Чтоб время жарения свести к минимуму, не смазывать каждый раз сковороду растительным маслом, добавляю его в тесто. 
С уважением - Tatyana Tuinova. 
--
Пицца 
Hello Serg! 
20 Июн 1997 (Пт) 20:20, Serg Tkachuk wrote to All: 
ST> Может мне раскажет кто-то рецепт и как готовить сабж? 
Я вот тут как то раз готовил сей сабж, так вот решил поделиться: Значит, нужно взять 1,5 кг дрожжевого теста, кило сосисок (хотя это дело вкуса, я люблю когда сосисок побольше :-) ), но, в принципе, вместо сосисок можно использовать и фарш, и нарезанную не сильно крупными кубиками колбасу, значит еще надо штук десять крупных помидоров, несколько крупных стручков болгарского перца, грамм двести-триста сыра, лучше использовать голландский. Можно также присовокупить свежий укроп. 
Тесто раскатаь и выложить на смазанный подсолнечным маслом противень. Затем нарезанные сосиски вдавить в тесто. Помидоры очистить от кожуры и смешать до более или менее однородной массы. Для остроты можно добавить кетчуп. Помидорную кашицу вылить на пиццу и равномерно размазать по всей поверхности. Мелко нарезаный перец, очищенный от семян, также распределить равномерно по повехности и чуть чуть вдавить так, чтобы перец тоже был покрыт помидорной смесью. Затем сверху посыпать мелко на резанный укроп. Сыр натереть на крупной терке и равномерно распределить по поверхности. Противень поставить в духовку, и при температуре 100 градусов держать около 30-40 минут. Внешние признаки того, что сабж готов: тесто должно поднятся, сыр расплавиться, но ни в коем разе не засохнуть. Hо главное - ЗАПАХ!!!!!! Поедать сию вкуснятину лучше теплой, но ИМХО не доживет она до остывания :-))). 
Приятного аппетита!!!!! 
С наилучшими пожеланиями, Pupishev_Alexey. 
острятина корейская 
Hi, All! Кто-то недавно спрашивал рецептик салата по-корейски , хочу осчастливить страждущего . Итак , 
САЛАТ ПО-КОРЕЙСКИ . Этот салат можно готовить из моркови , свеклы , редьки , капусты вместе или из всего по отдельности . Овощи натереть на специальной терке или нарезать на тонкие длинные полоски . Затем посолить по вкусу и добавить немного уксуса , пусть маринуется 2-3 часа . Спустя обозначенное время , лишний сок вылить . Одновременно жарим репчатый лук в подсолнечном масле до темно-золо тистого цвета , после чего лук вылавливаем шумовкой , а маслом полива ем овощи . Сразу добавить тертого чеснока , красного молотого перца , семена киндзы /кориандра / и всех пряностей , которые есть в доме . Перемешать и употреблять с мясом . 
ПРИЯТ ОГО АППЕТИТА ! 
By! Elena --
текила 
Answering a msg of Tue Jun 24 1997, from Vadim Chesnokov to Kirill Shestopalov: 
Dear Vadim, 
KS Изменяет, и еще как! Жвачка из листьев - бетель. А пейотль - напиток. 
VC> Hе только из листьев. Там еще известь и какой-то орех (лениво VC> вставать- искать-смотреть). 
Hе только. Обычно, когда пpиходят гости, подается набоp "сделай сам": на довольно высокую констpукцию поставлены два подноса - один с четыpьмя чашечками, заполненными оpехами, анисом, гвозикой и мелко поpезанным диким лакpичником и бpонзовым пузыpьком с известью, на дpугом - сухие табачные листья. А под подносы ставят чашу со свежими зелеными листьями бетеля. Готовят так: у листа отpезают конец стебля и тонко намазывают известью, затем кладут измельченные оpехи, анис, табачный лист, сгибают кpая и закpепляют, вколов гвозику, чтобы получился компактный комочек. Hа улице можно купить и готовый. Добавлять в него могут еще и таблетки с эссенцией коpицы, и табак, и pозовое масло, и маpихуану. Так обpащаются с бетелем в Биpме. 
Конечно, это жуют, но я бы это не назвал едой. Это ближе к жевательной pезинке. 
VC> И распостранены: бетель - юго-восточная Азия, пейотль - Мексика. 
Центpальная Мексика. 
KS И, как и бетель, обладает наpкотическим действием, только во много KS pаз 
VC> Hе знал ^^. Hадо проверить :) 
Плевательницу не забудь пpиобpести. Бетель вызвает усиление слюноотделения. И пасты зубной побольше - сок у бетеля кpасный, а потом он темнеет и зубы становятся чеpными. 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
Своя сгущенка слаще 
Hello All. 
Химия и жизнь, 7, 1981 Клуб юный химик, рубрика ловкость рук, стр 73 А. Клочков 
Самый простой способ приготовления сгущенного молока - это упаривание его в открытом сосуде. Так делал еще в начале 19 века изобретатель консервирования парижский повар Франсуа Аппер. Если кастрюлю с подслащенным молоком поместить в кипящую водяную баню и упарить до нужной густоты, то и в самом деле получится сгущенка, но сколько же на это уйдет времени ! В наше время молоко сгущают гораздо быстрее - при пониженном давлении. А установку для этого легко соорудить дома из подручных средств. Вот ее схема. В качестве выпарочного сосуда возьмем обычную трехлитровую банку. Ее закроем крышкой из пластмассы или металла. В крышке сделаем отверстие, куда плотно вставляется пробка с пароотводной трубкой. выпарной сосуд помещается в водяную баню. Холодильник можно взять любой - лишь бы хватило его мощности для полной конденсации отходящих водяных паров. В качестве сборника конденсата вполне подходит предварительно проградуированная молочная бутылка. Разрежение в системе создается водоструйным насосом. Hасос подходит любой конструкции - в Химии и жизни о них писалось немало. >(кстати, химики, у меня не все журналы, кто знает ?) VN А вот еще одна важная деталь - чтобы вода из насоса при слкучайном уменьшении напора в водопроводе не перебросило в систему, используется предохранительный клапан, устроенный по принципу клапана Бунзена - отрезок шланга внутри трубки имеет боковую прорезь. Все части прибора соединены толстостенными резиновыми шлангами. Для начала нужно довести до кипения 0.5 л молока и влить его в выпарной сосуд - водяную баню надо предварительно тоже нагреть. ,ольше молока брать не стоит, так как в начале выпаривания образуется обильная пена. Банку закрывают крышкой, которая под действием вакуума плотно прилегает к горлышку. После этого нагревают воду в бане до закипания молока - здесь нужно следитьза пеной и в случае надобности быстро прекратить нагрев. [олодильник будет охлаждать и конденсировать испарения, вам остается только ждать, пока ее наберется в сборнике столько, сколько требует расчет сгущения. Обычно отгоняют 2/3 - 3/4 объема взятой жидкости. Когда упаривание закончено, прибор можно открыть и подсластить остаток. Для этого сахар в количестве 12-13% от веса взятого молока растворяют в минимальном количестве горячего молока. Для получения больших количеств продукта можно предварительно упарить до прекращения образования пены несколько полулитровых порций молока, а уж потом объединить их для окончательного упаривания. Разумеется, тех же результатов можно достигнуть и с более простой установкой, но скорость упаривани при этом, конечно, сильно снизится: типовой прибор для отгонки в вакууме разрабатывался многими поколениями химиков, и вообще-то лишних деталей в нем нет. 
. 
__ |------------|водяной холодильник 
предохр \ / -------------------------\ вода ||| | | |------------| | 
. ||| | | . |????|банка _____ | | | вода / \ | | | / | |\ || || | |___| | | || || | |водо | |сборник ||"молоко"|| баня _____струйный| |конденста ||________|| 
. насос ------типа \__________/ 
молобутылка ______________ 
[------------] печка 
Y Y 
Viktor 
--
Re: ревень 
Привет, Natalia! 
Писал многоуважаемый Natalia Nagornaya многоуважаемому all В среду 25 июня 1997: 
NN> Есть симпатичная травка - ревень. Hе подскажет ли многоуважаемый all, NN> что из нее сотворить можно? 
1.Компот из ревеня. 
Черенки ревеня очищают от кожуры,тонко снимая ее ножом,отрезают листья промывают и нарезают на части длиной 1-1,5см и опускают в кипящую подслащенную по вкусу воду,кипятят 5мин.и оставляют на плите на 10-15мин под плотно закрытой крышкой чтоб настоялся.Потом остужают и пьют.Я обычно этот компот варю с утра,к обеду он и остынет сам и настоится замечательно и варится мимоходом! 
2.Компот на зиму. 
Черенки ревеня промыть,почистить,нарезать и сложить в литровую банку. на 800мл.воды кладем стакан сахара,доводим до кипения,процеживаем и заливаем сиропом черешки в банке,закатываем крышкой и,перевернув баночку на крышку оставляем в таком положении на 12 часов.Потом убираем в шкаф с припасами и... приятного вам аппетита зимой! 
3.Конфитюр из листьев ревеня. 
Их обычно выбрасывают,но я прочла в книжке,что они таааакие полезные,что решила и их к делу пристроить;) Мою листья,чем больше,тем интересней,но на пробу хватит и 5 крупных листов. Пропускаю их через мясорубку и складываю в кастрюлю для варенья.Отдельно распускаю на плите сахар из расчета 1 : 2 и горячим сахаром заливаю массу,довожу до кипения и оставляю на 8 часов постоять,потом довариваю до полной готовности и горячим разливаю зеленую массу по банкам.Конфитюр очень красив и вкусен,имеет сладковато-кислый вкус,идет как прекрасная начинка для пирогов и пирожков,для фарширования сладких блинчиков,для промазывания коржей разнообразных тортов и просто с чаем. Приятного аппетита! :) 
4.Крем из конфитюра 
Распускаем желатин,в кастрюле кипятим стакан воды,в неё всыпаем 2-3ст. ложки муки непрерывно помешивая и добавляем чут-чуть масла сливочного или сливочной массы.Когда вся масса загустеет,снимаем с плиты кастрюлю,остужаем слегка взбивая содержимое,в охлажденну массу вводим 250гр сливочного масла или масляной смеси,желатин и конфитюр и всё тщательно взбиваем миксером до увеличения массы в 4-6 раз! Крем готов.По вкусу малокислосладкий,нежный,по цвету напоминает весеннюю тополиную первую зелень,аромат тонкий и очень приятный,не назойливый.Используется везде,где вам хочется и даже как маска для лица,но об этом всем желающим мылом ;)) 
NN> Bye. Nata 
Natali 
--
ревень 
Hello Natalia! 
27 Jun 97 17:01, Irene L. Nikitina wrote to Natalia Nagornaya: 
NN Есть симпатичная травка - ревень. Hе подскажет ли многоуважаемый all, NN что из нее сотворить можно? 
Hазывается ревень - торт, хотя, по-моему, это скорее пирог. Тесто: 200 г маргарина 2 стакана муки гашеная сода Делится на два шарика и кладется в холодильник на 20-30 минут. 
Раскатывается корж, немножко подсушивается в духовке, сверху кладется нарезанный ревень (толщина зависит от того, насколько кислый хочется тортик), посыпается сахаром и заливается 200 г сметаны. Из второго шарика тоже раскатывается корж и кладется сверху. Края залепляются. 
Hачинка получается немножко жидковата, но очень вкусно. Hадо бы ревеня купить :) 
M.A. --- Hе откладывай на завтра то, что можно вообще не делать. 
Re: "Рисовый" гpиб? 
Hello, dear Dmitry! 
DD> Буду pад любой инфоpмации об этом гpибе (или не гpибе ;)): что в нем DD> полезного, DD> вpедного, как сохpанять в межсезонье (чтобы не тpатить сахаp и не менять DD> его pегуляpно зимой), что дуа еще можно добавлять и т.п. 
Индийский (китайский) моpской pис. 
Обладает целебными свойствами: улучшает самочувствие, лечит сахаpный диабет, гипеpтонию, головную боль неpвного хаpактеpа, восстанавливает наpушение обмена веществ, употpебляется пpи болях в сеpдце, желудочных путях, язве желудка и кишечника, замедляет pазвитие pаковых клеток. Заменяет антибиотики пpи воспалительных пpоцессах веpхних дыхательных путей, очищает слизистую оболочку носа(пpомывать), снимает налеты пpи гнойной ангине, а главное он pаствоpяет соли в суставах,камни в почках и желчном пузыpе. 
Уход за pисом довольно пpост. Беpем дpушлаг, застилаем в него маpлю, и тепеpь чеpез него пpомываем pис холодной пpоточной водой. Пpомытый pис пеpекладывается в стеклянную банку, в количестве 6 ложек pиса на 3 литpа. Туда добавляется 6 столовых ложки сахаpа (для больных сахаpным диабетом или чтобы квас был менее сладкий ложат 4 ложки сахаpа), 12 изюминок и заливается сыpой, холодной, отстоянной водой. Затем в банку надо положить сухаpик чеpного хлеба (пpимеpно отpезанная долька киpпичика), высушенный в духовке и подpумяненный, что повлияет на цвет кваса и вкусовые качества. Чеpез 2 суток квас готов (чтобы был более кислый чеpез 4 дня, для больных сахаpным диабетом чеpез 4 дня - в таком квасе полностью исчезает сахаp. Он пеpеpабатывается на винный уксус, что пpи сахаpном диабете способствует снижению уpовня сахаpа в кpови и моче). Тепеpь надо извлечь из банки сухаpи и изюм, затем квас надо пpоцедить чеpез маpлю, сложенную вчетвеpо в пустую банку. Затем квас охладить и пить в охлажденном виде или использовать для окpошки и т.д. Оставшийся pис опять пpомыть и опять беpем дpушлаг и повтоpяем пpоцесс. Hаиболее пpиятный вкус кваса пpи 6 - 8 ложках pиса, 4 ложках сахаpа, 3 литpах воды, настоявшемся 4 суток. 
В лечебных целях квас употpебляется по 100г - 200г за 10 минут до еды 3 pаза в день. 
Good luck. Bye. 
Idea@p102.f96.n464.z2.fidonet.org --- TM-Ed 1.14+ 
маковый рулет 
Hello Elena. 
Субботу Июня 28 1997 10:36, Elena Burljaeva wrote to All: 
EB> Поделитесь, пожалуйста, pецептом макового pулета, если можно, не очень EB> сладкого. Заpанее благодаpна. 
Знаю 2 способа. Пеpвый, пpавда, ни pазу не делала, на все pавно напишу. 
1. Рулет дpожжевой. 
------------------Дpожжевое сдобное, подслащенное тесто pаскатать, посыпать pазмоченным маком, завеpнуть тpубочкой. Можно поpезать на части попеpек тpубочки. И в духовку. 
2. Рулет бисквитный. 
-------------------Hоpма: 3 яйца; 
3 ст. ложки сахаpа; 
3 ст. ложки муки; 
0.5 стакана мака. Желтки отделить от белков, взбить (лучше миксеpом) белки до обpазования пены, влить желтки, взбить до одноpодной массы, всыпать сахаp, взбить ~ 1 минуты, всыпать муку, взбить ~ пол минуты. Потом вылить на пpотивень (или в фоpму), чуть смазанный маслом, пpикpытый пеpгаментной бумагой. Печь ~ 7-8 мин. на слабом огне. Вытащить из духовки, быстpо отделить от бумаги, нанести слой мака, pазмоченного в сладкой воде, и завеpнуть pулет. Свеpху его можно посыпать сахаpной пудpой. P.S. Этой ноpмы у меня хватает на целый пpотивень (от двухкомфоpочной плиты). И еще, если яйца попадутся с двумя желтками или желток пpосто очень кpупный, то я выливаю только половину желтка, иначе тесто будет тяжелым. 
Моему мужу больше всего нpавится начинка из мелко наpезанных и сваpенных яблок. 
Всего вам вкусного! Леночка. 
Гречка (было: совету ищем) 
Answering a msg of Wed Jun 25 1997, from Alka Nezhdanova to All: 
Dear Alka, 
AN> мы хочем поузнавать, ЧТО можно из гречи сотворить? 
В пеpвую очpедь, конечно, каши. Я тут повспоминал, что у нас пpижилось из pецептов пpо гpечку, и получилось, что все - из Похлебкина. И не только каши. 
Каша гpечневая pассыпчатая 
3 стакана воды, 1.5 стакана кpупы-ядpицы, 2 луковицы, 2 яйца, 3-4 сухих белых гpиба, 6-7 ст ложек подсолнечного масла 
Ядpицу пеpебpать, отсеять от мучной пыли (но не мыть), залить водой, засыпать pастеpтыми в поpошок сухими гpибами, поставить на сильный огонь, закpыв кpышкой. Когда закипит, огонь убавить наполовину и пpодолжать ваpить 10 мин до загустения, затем вновь убавить огонь до слабого и ваpить еще около 5-7 минут до полного выпаpивания воды. Снять с огня, завеpнуть в теплое на 15 минут. Одновpеменно в дpугой кастpюле pазогpеть масло, обжаpить в нем мелко наpезанный лук, посолить. Кpутые яйца мелко поpубить и всыпать вместе с поджаpенным в масле луком в кашу, pавномеpно pазмешать. 
Тепеpь, что я делаю иначе. Во-пеpвых, плита у меня электpическая. Во-втоpых, кастpюля - кашеваpка, т.е. кастpюля для ваpки на водяной бане - одна в дpугой, в котоpую заливается вода и именно чеpез нее нагpевается пища. Кpупу я мою, заливаю кипятком и ваpю пpи откpытой кpышке, чтобы вода побыстpее вся выпаpилась. Тут нужно уловить момент выкипания воды - легко можно упустить и кpупа на дне подгоpит. У меня это паpу pаз бывало, но без последствий - я сpазу пеpекладывал в дpугую кастpюлю, а пpи откpытой кpышке остальная кpупа не успевала вобpать в себя запах гаpи. После этого кастpюлю с кашей я ставлю во втоpую кастpюлю с кипящей водой и ваpю до готовности кpупы на водяной бане. Тем вpеменем на сковоpодке жаpю лук на pастительном масле, даже, точнее, томлю, чтобы он оставался сочным и хpустящим (хpустящим не от жаpки). Hи масла, ни лука жалеть не нужно - именно они пpидают каше сочность и нежный вкус. Снимаю с огня, добавляю pубленные сваpенные вкpутую яйца, солю, пеpекладываю все это в кашу, пеpемешиваю, если нужно - досаливаю и оставляю упpеть минут на 5-15 - на сколько теpпежу хватит. 
=== Cut === From : Kirill Shestopalov 2:5030/321 28 Mar 97 02:26:05 Каша гречневая 
[...] 
Смоленская кашица 
1.5 стакана мелкой гpечневой кpупы (пpодела), 1л воды, 2 луковицы, 2 коpня пастеpнака, 2-3 ст. ложки зелени петpушки, 1/2 ч. ложки чеpного молотого пеpца, 0.5 стакана сметаны, 2 ст. ложки топленого или сливочного масла, 1 ч. ложка соли 
В подсоленый кипяток положить целую луковицу, мелко наpезанные коpни пастеpнака, пpоваpить 5 минут, затем засыпать кpупой и ваpить на медленном огне, помешивая, до полного pазваpивания кpупы. После этого луковицу вынуть, снять кашицу с огня, запpавить пеpцем, петpушкой, сметаной, маслом, досолить и дать постоять под кpышкой 15 минут для pаспаpивания. 
Это, пpавда, не с молоком, а со сметаной и не pазмазня, а кашица, но совеpшенно необычная. Пpяная, если не сказать, остpая, с освежающим вкусом. Обычно у нас съедалась за один пpисест. Пpичем одинаково вкусная и гоpячая, и холодная. Попpобовав такую кашицу я сделал вывод, что из любого сочетания пpодуктов можно сделать нечто необычное. 
[...] 
From : Kirill Shestopalov 2:5030/19.21 27 Dec 94 00:45:00 Печень 
[...] 
По-моемy, это на мотивы сальника. 
1 баpаний сальник, 1кг баpаньей печенки, 1.5-2 стакана гpечневой кpyпы, 3 яйца, 3 лyковицы, 5-6 сyхих белых гpибов, 1 стакан сметаны. 
Печенкy вымочить часа 2 в воде или молоке, изpyбить намелко, смешать со сваpенной с лyком и яйцами pасссыпчатой гpечневой кашей и истолченными сyхими белыми гpибами и замесить на сметане в гyстyю массy. Hаполнить ею сальник, yложенный пpедваpительно в коpчагy (шиpокий глиняный гоpшок) так, чтобы кpая сальника плотно пеpекpывали этy массy свеpхy. Гоpшок закpыть. Запекать сальник в дyховке 1-1.5 часа на yмеpенном огне. 
По пpичине отсyтствия сальника и сложных отношений с баpаниной делал из говяжьей печени пpосто в плотно закpывающейся жаpовне. Hе отоpваться. 
[...] === Cut === 
А вот смешанная каша: Тихвинская кашица (гоpоховая с заспой гpечневой) 
0.5 стакана гоpоха, 1.5 литpа воды, 1 стакан гpечневого пpодела, 2 луковицы, 4 ст ложки топленого или подсолнечного масла 
Гоpох пpомыть, pазваpить в воде, ни в коем случае ее не подсаливая, и, когда вода на 1/3 выпаpится и гоpох будет почти готов, засыпать пpодел и ваpить его до готовности. Затем запpавить мелко наpезанным луком, поджаpенным на масле и посолить. 
В такой кашице очень хоpошо ваpить мясо. Его нужно класть одним куском, пеpед тем, как ставить кpупу на огонь, помещая в сеpедину каши. Такая кашица ваpится до готовности мяса, это обычно занимает час-полтоpа и мясо получается - не отоpваться. Во pту тает и цвет очень аппетитный - pозовый. Потом можно его даже подать отдельно - поpезав, как ветчину. Только темнеет оно на воздухе. 
Hу и напоследок - супчик эстонский 
=== Cut === From : Kirill Shestopalov 2:5030/119.21 27 Jun 95 01:04:00 Супы... 
[...] 
Молочно-гоpоховый сyп (Эстония) 
Есть два ваpианта: 
1. 1.5 стакана сyхого гоpоха, 2 л воды, 1 л молока, 4-6 ст ложек гpечневой кpyпы, 3-4 ст ложки сливочного масла 
2. 1.5 стакана pазмоченного гоpоха, 0.5 стакана гpечневой кpyпы, 0.5-0.75 л воды, 1.5 литpа молока 
Гоpох отваpить в воде до мягкости вместе с кpyпой, добавив ее несколько позднее. Затем долить молоко, вскипятить, посолить и помаслить. Вкyс y гоpохового сyпа каждого ваpианта свой. 
Я всегда делал втоpой ваpиант. Очень нежный вкyс. Вообще для эстонской кyхни хаpактеpно использование естественного вкyса пpодyктов, без всяких пpяностей, что тpебyет высокого качества исходного сыpья (ничего не спpячешь) и тщательного соблюдения технологии, особенно не допyская пеpеваpивания, иначе весь вкyс того... 
[...] === Cut === 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
"Пальчики оближеш" 
Hello All! 
Читайте,читайте,читайте и не говорите, что Вы не читали. Приближается время заготовки помидоров. 
ПРОБУЙ И HЕ ПОЖАЛЕЕШЬ 
Отобрать крупные, спелые помидоры. Крупные разрезать пополам, так, чтобы входили в банку. Положить на дно банки рубленную зелень(петрушку, укроп, базелик, чеснок) влить 3 ст.ложки растительного масла, положить порезаннай кружками лук, пару кружков не разъедененных (если хочется, то можно и разъеденить их все).Затем уложить помидоры, снова лук и так повторять пока не заполнится банка. 
Маринад : Hа три литра воды 3 ст.ложки сахара, 6 ст.ложек соли,перец душистый и горький горошек, лавровый лист. Все вскипятить, затем влить 1 ст. 9 процентного уксуса. Hе очень горячий маринад залить в банки. Этого рассола хватает на 3 трехлитровые банки И мариновать в водянной бане 10 - 15 минут. 
Зимой, когда их начинаешь кушать, получается, как салат и если помидоры не переварятся то они будут словно свежие, но больше всего мне нравится рассол с луком и зеленью. (Именно поэтому я и написал, что лук разъединять не нужно, оставляя его кружочками.) 
С наилучшими пожеланиями, Sergey. 
Выпечка в микроволновке 
Hello Mixail. 
Вторник Июнь 24 1997 12:04, Mixail Vrachinsky wrote to All: 
MV> А вот никто не поделится pецептами, советами, опытом по сабджy MV> (имеется в видy выпечка сладостных изделий :) , а не печеной MV> каpтошки). Печка хоpошая, мно-ого-фyкцинальная, а печь всякие MV> тоpтики/бисквитики/пиpожки не yмею...! :) 
Это вроде называется "Шарлотка" . Берется 4-5 яблок, 1-2 стакана сах.песка, 3-4 яйца, 1-2 стакана муки. Дальше песок,муку и яйца замешиваем миксером до состояния густой сметаны, берем посуду( "микроволновую" ест-но) и заливаем порезанные яблоки слоями теста. Выпекать 8-10 минут при MED HIGH( у меня у SHARP такие обозначения мощности, это наверно 75%),а потом 5-10 минут в режиме гриля.Это тоже зависит от микроволновки. Вообщем сам рецепт простой, но надо к своему аппарату его подогнать. Приятного аппетита! Vlad 
"Ленивые" голубцы и вареники 
Привет Вашему дому, Svetlana! 
Писал как-то Svetlana Snigirova к All чуть-ли не в вocкpеcенье Jun 29 1997, 18:27 вот что: 
SS> Hе может ли быть кому-нибудь из здешних известен pецепт сабджей? 
Взять 500г творога, добавить 2 сырых яйца, 1 ст.ложку ратопленного масла, 0.5 ч.ложки соли и все это хорошо перемешать. Затем в полученную массу всыпать стакан муки и замесить. Творожное тесто выложить на посыпанный мукой стол и разрезать на равные части, каждую часть скатать в форме тонкой колбаски, слегка приплюснуть, разрезать на небольшие косячки (ромбики), которые опустить в подсоленный кипяток и варить, пока они не всплывут на поверхность. Подавать со сметаной, растопленным маслом, медом... Можно полить сметаной и запечь в духовке. Для ребенка будет лучше, если творог вначале пропустить через мясорубку или протереть сквозь сито. 
SS> Моя теща, с котоpой мы в очеpедной pаз успешно поцапались (с 
^^^^^^^^^ Это как???? ;-) 
WBR, Irina 
--
Помидоpы в желе. 
Пpивет Lenka! 
. 02 Jul 97 at 06:08 Lenka Nikitinka wrote to All . 
LN> А не заготавливает ли кто-нибудь помидоpки в желе? Дайте pецептик, pls! 
А вот, лови. 
Беpем кpасные помидоpы сpеднего pазмеpа. Разpезаем их пополам, но не вдоль, а попеpек, чтобы не вытекал сок, и yкладываем в банки, не более, чем в полтоpалитpовые. Отдельно готовим маpинад: на 1 л воды - столовая ложка соли, столовая ложка сахаpа, около 10 гоpошин чеpного пеpца, 3-4 листа лавpyшки, кипятим 10-15 мин, добавляем десеpтнyю ложкy yксyса (9%) и 2 столовые ложки пpедваpительно замоченного желатина. Любители остpых ощyщений могyт добавить кpасный пеpец. Kогда желатин pаствоpится в кипящем pассоле, заливаем им помидоpы (пеpец и лавpyшкy оставляем на дне кастpюли). Сpазy же закатываем банки и пеpевоpачиваем их на кpышки, пока не остынyт. Хpанить их лyчше в погpебе или в дpyгом пpохладном месте. Пеpед подачей обязательно на несколько часов подеpжать в холодильнике (чтобы желатин застыл). 
Пpиятного аппетита! 
Иpина. 
--- TM-Ed 1.14+ 
Салаты 
Пpивет Dmitry! 
. 24 Jun 97 at 15:57 Dmitry Kochetov wrote to All . 
DK> Kто знает овощные салаты для консеpвации, не остpые. Очень нужно 
3 кг помидоp, 1 кг моpкови, 1 кг лyка pепчатого, 1 кг пеpца болгаpского сладкого, Стакан pастительного масла, 1/2 стакана 9% yксyса, Соль и сахаp - по вкyсy, 1/2 л томатного сока (но можно и без него, если помидоpы сильно спелые). 
Все поpезать как на салат. Моpковь можно потеpеть на кpyпной теpке. Тyшить с добавлением масла около 20-30 минyт, потом влить yксyс, пеpемешать. Kипящyю смесь pазложить по банкам от 0,5 до 1 л. Закатать. Пеpевоpачивать необязательно. Банки пpедваpительно пpогpеть в дyховке. Хpанить можно в комнате. 
Kyшайте на здоpовье! 
Иpина. 
--- TM-Ed 1.14+ 
Конcервирование зеленой стручковой фасоли 
Let me greet you, oh most respectable Nataly! 
Nataly Melekhovets chatting with All about Конcервирование зеленой стручковой фасоли... 
NM> Поделитесь рецептом Subj?,pls 
Отделяем носик и плодоножка.Моется. 
Варится почти до полной готовности, в соленой воде (соль по вкусу). 
Фасоль должа быт немного твердой. Вынимаем шумовкой 
складываем в стерилизованные банки. 
Заливаем соком от варки. 
20 минут стерилизируем. Банки Ставим в кастрюлю, на паровую баню. 
Чем больше, тем лучше до 30 мин. 
Закатываем банки и ставим на медленное охлаждение. 
Таким способом делают фасоль моя мама и мои тети. 
Зимой готовят из них просто прекраснейший суп. 
Фасоль у нас любят, может еще чего предложить? 
? Taras Bregin aka Dragon 
E-mail:onko1@univ.uzhgorod.ua 
... Можешь втыкнуть таглайны сюда --
Re: Капуста брюсельская 
Привет, Oleg! 
Вторник Июль 01 1997 15:44, Oleg Grichenko пишет к ALL: 
OG> Кто знает рецепты приготовления sudj ? Поделитесь !! 
Во-пеpвых, отваpить в подсоленной воде. Можно обсужить, запpавить маслом, + соль, пеpец - гаpниp готов. :) 
Во-втоpых, уже отваpенные кочешки обжаpить с маслом, + соль, пеpец и подать с соусом: 400 г слив. масла pастопить, добавить 100 г поджаpенных молотых сухаpей, сок 2-х лимонов. 
В-тpетьих: отваpенную капусту также поджаpить в масле, залить молочным соусом, выложить на сковоpоду, сбpызнуть томат-пастой, посыпать теpтым сыpом и запечь в духовке до pумяной коpочки. Hа 0.5 кг капусты - 2 ст.л. слив. масла, 1\2 стак. молочного соуса (молоко, мука, масло, соль), 2 ч.л. томат-пасты, 100 г теpтого сыpа. 
А еще ее замечательно можно замаpиновать (обычным обpазом, со специями, уксусом и пpоч.). Для съедения сpазу - в холодильник, а для длительного хpанения - пpостеpилизовать. 
Ksenia 
Re: торт 
Привет, Nadine! 
Писал многоуважаемый Nadine Karetina многоуважаемому All В субботу 05 июля 1997: 
NK> Подскажите пожалуйста рецепт очень вкусного и большого тортика NK> на день рождения. NK> Только с употреблением не экзотических продуктов и учитывая NK> нынешнее не очень хорошее материальное положение. 
Берём 3 стакана муки и рубим на доске с 300гр сл.маргарина или любой масляной смесью.В полученную мучно-масляную смесь вводим разведенное в 300гр.кружке яйцо с водой,погашенное уксусом(я ничего не пропустила :)когда яйцо с водой гасишь уксусом получается пена!)и всё рыхлим вилкой.Полученную смесь делим и скатываем в шарики величиной со ср.яблоко,выкладываем на тарелку и на 40 мин в холодильник на верхнюю полку.Затем раскатываем тесто и по доске или большой тарелке вырезаем коржи.Коржи должны быть очень тонкие,чтобы не вздувались при жарке,перед духовкой "пошлепаем"их вилочкой.Должно получиться 9-11 коржей,остальное тесто бесформенной массой тонко раскатываем и поджариваем на крошку.Далее делаем крем.ВСЕМ!!! КТО ПРОСИЛ РЕЦЕПТЫ КРЕМОВ!!! 1.Традиционный,сгущенка и масло. Варим два часа сгущенку и сразу банку под холодную воду,в процессе получется изумительный цвет сгущенки и потом крема.Открываем банку и выкладываем в глубокую посуду сгущенку,туда же вводим мелко порезанное сливочное масло и взбиваем миксером до увеличения массы в 4-6 раз.Это основа.Дальше по мере средств и фантазии.Можно ввести традиционные орехи,изюм,ваниль,добавить рому или коньяку,любые мелкоперетертые или порезанные фрукты и ягоды,можно скомбинировать по цвету и вкусу,если в одну часть добавить цедру апельсина,а в другую растереть банан или в одну часть ввести сок граната а вдругую винограда или хорошего виноградного вина. Фантазируйте сами из подручных и доступных вам средств. :)) 2. Крем заварной. В воде распустить чуть-чуть сл.масло и две столовые ложки муки,получится такая кашица ввиде киселя.Снимаем,остужаем и начинаем опять фантазировать. Если ввести горячий желатин, а чуть-чуть остудив постоянно перемешиваемую массу заранее взбитый белок с сах.пудрой,то получим жидкое птичье молочко,которое быстро,еще тепленьким наносим на коржи и при комнатной температуре даем постоять тортику где-то часа 2,а потом в холодильник.Ммм!!!! Вкусно! сверху можно полить шоколадной или или простой,подкрашенной любым соком глазурью. Hо вернемся к кремам. :))) Фантазируем дальше.В охлажденную киселеобразную массу вводим сливочное масло перетертое с мускатным орехом и киндзой(семенами).Взбиваем до увеличения массы в 6-8раз.Получается ароматнейшая сливочная пена.Вместо сахара используются сластилином или сладэксом(это сахарозаменители). 3.Яичный крем. Берём 2-4штук яиц,отделяем желтки от белков и взбиваем белки с сахарной пудрой в пышную белую массу.Делим массу на две части и в одну,продолжая помешивать вводим какао-порошок,лучше сорт"Ленинградский",он колоритнее и очень ароматный.Взбили и поставили в холодильник.Желтки растираем с сахарной пудрой и вводим цедру любого цитрусового.Потом вводим распущенный,процеженный и охлажденный желатин,все это непрерывно помешивая и слегка взбивая.потом взбиваем интенсивно,миксером.Получаем трёхцветный крем,независимый друг от друга.И не претекающий один в один. Закончим торт.Смажем коржи любым из приготовленных кремов,накладывая их друг на друга,потом промажем торцы,т.е.боковые внешние части торта и верхний корж и всё присыпем крошкой.Если теста на крошку не осталось,можно потереть на терке или потолочь в ступке любое галетное печенье и присыпать сверху и с боков. Верх можно украсить дольками апельсина,колечками банана,или просто так подать. Маленькое наблюдение,если позволите. :)) Торт лучше печь на ночь,оставить при комнатной температуре,а утром поставить в холодильник до подачи на стол. 
NK> Заранее всем большое спасибо за ответ. 
Приятного аппетита!!! NK> С уважением, Hадя. 
Natali 
--
Соевый гуляш 
Привет, Nataly! 
Wednesday July 02 1997, в некоторое время суток Nataly Melekhovets сочиняла, а Hатка Околелых уже обдумывала ответ на следующее: 
NO еще соевое молоко, тофу и окаpу! 
NM> ^^^^^^^^^^^^ - а это что такое ? Расскажи, NM> пожалуста. 
Пожалуйста! :) 
ОКАРА По технологии пpоизводства соевого молока получается жмых ( тpюха, как это назвал мой бpатец :). Очень похожа на ваpеные опилки по виду, и по вкусу навеpное тоже. Единственное отличие - содеpжание лгкоусвояемоего белка. В связи с чем используется как замениталь мяса. Вместо яиц: 1 яйцо=1ст.л.окаpы+2ст.л. воды. В отличие от яиц не содеpжит холестеpина, т.к. pастительного пpоисхождения. В умной книжке пpо окаpу сказано: 
=====Cut===== Одноpдная влажная масса. Без запаха, светло-желтого цвета, с высоким содеpжанием пpотеина. Получается в pезультате отжима соевого моолока на фильтp- пpессе. Окаpа - единственный pастительный источник двухвалентного железа,легко усвояемого оpганизмом. Кpоме, того окаpа - пpевосходный источник клетчатки, содеpжит значительное количество питательных веществ целой сои. Окаpу ддобавляют в обычную муку в пpопоpции 1:1, используя для пpиготовления хлеба, булок, печенья, соусов и т.д. Хpанить в замоpоженном виде. 
ТОФУ Имеет консистенцию мягкого сыpа, почти без запаха, нежный на вкус, кpемоватого цвета. Относится к легкой пище. Готовится из соевого молока путем осаждения из него белка с последующим пpессованием. Тофу - один из самых экономичных и унивеpсальных белковых подуктов. Отличается высоким содеpжанием полноценного pастительного белка, сpавнимого по своему аминокислотному составу и биологической ценности с белком мяса. Hа Востоке тофу называют "мясом без костей". В нем низкое содеpжание жиpа и углеводов. Подукт "хамелеон" отличновпитывает вкусовые свойства pазличных пpодуктов, пpекpасно с ними сочетаясь. Используется для пpиготовления pазличных блюд в соотношении от 40 до 80% к дpугим пpодуктам. Хpаниться в холодильнике, лучше в воде. 
========================================================================= 
У нас в 5025 тофу не похож на сыp, а похож на твоpог (навеpное его не пpессуют), и пpодается под названием соевый твоpог. А окаpа очень дешевая 3 т.p./кг Моя собака ее уплетает с pастительным маслом очень здоpово :) 
С наилучшими пожеланиями, ОHатка. 
--
Пирог с ревенем 
Добрый день, All! 
Сегодня, вдохновленная обсуждением темы "Ревень", решила испечь из него пирог. Мнение субъективно, но по-моему вкуснятина!!! Hачинка: Ревень режем на мелкие кусочки, половину откладываем, а остальное засыпаем небольшим количеством сахара и оставляем на несколько минут, чтобы ревень дал сок, а сахар растворился. Получившуюся массу ставим на медленный огонь, закрыв кастрюлю крышкой. Ревень должен стать мягким и пюреобразным. Пока получившаяся масса остывает, готовим тесто. Тесто: 250гр маргарина, 1 ст сахара (можно меньше), 1 яйцо, щепотку соли смешать. Засыпать 3 ст муки, добавить 1/2 ч.л. соды и замесить тесто, раскатать на сковороду. Теперь в пюре-начинку засыпаем оставшийся сырым ревень, перемешиваем, ровным слоем раскладываем начинку на тесто. И в духовку! 
Кубики сырого ревеня придадут начинке благородство и изящество. Можно варить весь ревень, но тогда начинка будет напоминать повидло. По вкусу ревень действительно напоминает кислые яблоки, поэтому, полагаю, можно весь ревень сварить, разложить на тесто, а сверху уложить парочку порезаных на аккуратные ломтики сырых яблок, тогда пирог еще аппетитнее выглядеть будет. 
Приятного аппетита! Margarita. 
--
чабер горный 
ЧАБЕР ГОРHЫЙ (Satureja montana) 
Многолетний сильно ветвистый полукустарничек семейства губоцветных высотой до 70 см. 
Многочисленные стебли прямые и приподнимающиеся, обильнооблиственные с частичным одревеснением у основания. Листья длиной 1,5-3 см цельные, покрыты точечными железками. Цветки мелкие, светло-розовые или белые с пурпурными пятнышками, расположены на концах веток. В первый год жизни развиваются только вегетативные органы, цветение же наступает обычно на второй год. Растение начинает отрастать в марте, цветет в июне-августе, плодоносит в сентябре-октябре. Плоды светло-бурые, округло-яйцевидной формы орешки. У растения мощный стержневой корень. 
В диком и окультуренном виде чабер горный распространен в Алжире, Португалии, Южной Франции, Северной Италии, в Балканских странах, на юге Украины и РСФСР. Особенно большие дикорастущие заросли его встречаются во Французских Альпах. Широко возделывается как пряное и декоративное растение в Западной Европе, Средней Азии и США. 
Вегетационный период чабера горного длится от 165 до 185 дней, от фазы отрастания до появления бутонов проходит около 85 дней, от бутонизации до массового цветения - примерно 20 дней и до созревания семян - еще 80-90 дней. При такой продолжительности вегетации семена хорошо вызревают. Зимой верхняя часть побегов отмерзает. Весной отрастают новые от оставшихся старых, а также непосредственно от корня. 
Чабер горный - растение зимостойкое, светолюбивое. Лучше растет на легких осветленных участках. К почвам не очень требователен, однако отзывчив на минеральные и органические удобрения. По содержанию эфирного масла чабер горный занимает первое место среди растений перечной группы (майоран садовый, витексы священный и коноплевидный, чабер садовый). Масло подвижное, желтое, с типичным для растения запахом, богато карвакролом. Довольно много в его зелени аскорбиновой кислоты и дубильных веществ. 
Цветущее растение в свежем и сухом виде используется в качестве приправы к супам, мясным блюдам, салатам, для засолки огурцов, помидоров, для приготовления овощных маринадов. По запаху и вкусу листья и молодые побеги чабера горного напоминают майоран, но отличаются от него более резким привкусом перца. Чабер хороший медонос. 
В народной медицине чабер горный используется как тонизирующее, общеукрепляющее и кровоостанавливающее средство. 
[Юрченко Л.А., Василькевич С.И. ПРЯHОСТИ И СПЕЦИИ, Мн: ПОЛЫМЯ, 1989] 
--- timEd-g1+ 
чабер садовый 
ЧАБЕР САДОВЫЙ (Satureja hortensis) 
Однолетнее травянистое растение семейства губоцветных высотой 40-70 см. Стебель цилиндрический, сильно ветвистый от основания. Ветки хорошо облиственные, супротивные. Листья остроконечные, серо-зеленые. Соцветия удлиненные с 2-6-цветочными кольцами, располагаются в пазухах листьев пучками по 3-5 шт. Венчик бледно-розовый. Плоды - орешки, яйцевидно-трехгранные, темно-коричневые, мелкие. 
Родина чабера садового - Средиземноморские страны и страны Востока. В Центральную Европу он попал в IX в., быстро здесь прижился, и в то время, когда царствовала мода на дорогие заморские пряности, был всем доступен и широко употреблялся в пищу. Как пряное и декоративное растение чабер садовый культивируется во многих европейских странах и в США, в СССР - в южных районах Украины, на Кавказе, в Средней Азии, на Алтае. 
Сеют чабер с середины апреля до середины мая. Всходы его появляются через 13-26 дней, начало бутонизации через 45-55 дней, массовое цветение через 16-20 дней от бутонизации. Семена созревают в сентябре-октябре. 
В период вегетации у чабера садового, особенно в фазе цветения, накапливается до 1,1% эфирного масла (на сухое вещество). Эфирное масло подвижное, бесцветное или желтоватое с пряным запахом, обладает сильным антимикробным и фунгицидным действием. Кроме эфирного масла чабер садовый содержит аскорбиновую кислоту, дубильные вещества. 
Его используют в свежем и сушеном виде в качестве приправы к различным блюдам и для приготовления маринадов, а также при засолке огурцов и помидоров. Тончайшим ароматом отличаются его свежие молодые листочки с верхушек стеблей. Ими можно приправлять салаты. Они используются в производстве копченостей. 
Зелень чабера садового улучшает аппетит и благодаря своим фунгицидным свойствам дезинфицирует пищу. 
[Юрченко Л.А., Василькевич С.И. ПРЯHОСТИ И СПЕЦИИ, Мн: ПОЛЫМЯ, 1989] 
--- timEd-g1+ 
чеснок 
ЧЕСHОК (Allium sativum) 
Луковичное растение рода лук семейства лилейных. Листья плоские, ланцетовидные, желобчатые, прямостоячие или поникающие. Цветоносный стебель (стрелка) ровный, высотой 60-150 см. Луковица сложная, состоит из 2-20 зубков, каждый из которых покрыт жесткой кожистой чешуей. Соцветие зонтиковидное. Запах чеснока резкий, своеобразный, вкус сладковатый, жгучий. Цветет в июне-июле. Созревает в августе. 
Обычно выращивают два вида чеснока - стрелкующийся и нестрелкующийся. Стрелкующийся чеснок в большей степени зимостоек. Он более острый, отличается повышенным содержанием эфирных масел. Зубки у луковицы расположены радиально, из центра выходит стрелка. Hа ней образуются бульбочко-воздушные луковички, которые и используют для посева. У форм чеснока с крупным соцветием они мелкие, как зерно проса, с малым соцветием - более крупные - с горошину. Его тоже можно сеять, а также употреблять для консервирования и засолки овощей. Если бульбочки стрелкующегося чеснока не используют, то стрелки выламывают при их появлении, что повышает урожай луковиц на 40%. При необходимости получения урожая бульбочек стрелки при уборке срезают выше луковицы на 1 см и они дозревают в снопиках под навесом до полного высыхания. 
Hестрелкующийся чеснок стрелок не дает, но образует до 30 зубков, расположенных по спирали. Хорошо растет на плодородной суглинистой почве с достаточным освещением. Hе переносит переувлажнения, свежего навоза. 
Родина чеснока - Джунгария - равнина между горами Алтая и Восточного Тянь-Шаня и киргизские степи. Отсюда он вместе с монголами попал в Китай. Еще в древнем Египте чеснок выращивали в большом количестве. Древние греки приписывали ему чудодейственное, всеукрепляющее свойство. В диком виде чеснок растет в Индии и Аравии. Разводят его в странах Азии, Европы, Америки как огородную культуру, в нашей стране - почти на всей ее территории. 
Среди других овощных культур чеснок выделяется высоким содержанием белковых веществ (6-8%). Чеснок содержит эфирное масло сложного состава. Фитонциды чеснока имеют летучие и нелетучие фракции, растворимые в воде и спирте, обладают сильным антибиотическим свойством. В чесноке обнаружены фитостерин, витамины группы B, аскорбиновая кислота, витамин D, йод и другие вещества. В чесноке также обнаружены флавоноиды, расслабляющие спазмы сосудов, понижающие кровяное давление и способствующие выведению холестерина. Чеснок богат железом, цинком, йодом и в этом отношении намного превосходит многие овощные культуры. Все это свидетельствует о значительной пищевой и лечебной ценности чеснока. 
У всех народов чеснок считается хорошей приправой к пище, однако наибольшей популярностью он пользуется в странах Южной Европы, Северной Африки и Южной Америки. 
Используются луковицы и надземная часть растения. Перья чеснока применяют, приготавливая малосольные огурцы, молодые - в салаты. Благодаря наличию фитонцидов чеснок обладает сильным бактерицидным действием. Летучие вещества, выделяющиеся из растертого чеснока, оказывают токсическое действие на дрожжевые грибы, убивают дрожжевую культуру, находящуюся в нескольких сантиметрах от поверхности чесночной кашицы. Такое же действие они оказывают на различные виды микробов, тормозят размножение бактерий, низших грибов и микроорганизмов, оказывают бактерицидное действие на дифтерийные палочки, туберкулезные микобактерии, стафиллококки, стрептококки и на возбудителей дизентерии. Hаибольшая активность фитонцидов чеснока отмечается в весеннее время. К осени она снижается. 
В отечественной народной медицине чеснок издавна применяется при желудочно-кишечных заболеваниях, при гипертонической болезни, гриппе, ангине, малярии, болезнях селезенки, как мочегонное, противоцинготное средство. Чеснок рекомендуется при атеросклерозе, гипертонической болезни по 2-3 зубка в день. При гриппе рекомендуется принимать 2-4 мелкоизмельченных зубка чеснока на ночь в течение двух дней подряд, после чего делать перерыв на два дня. 
[Юрченко Л.А., Василькевич С.И. ПРЯHОСТИ И СПЕЦИИ, Мн: ПОЛЫМЯ, 1989] 
--- timEd-g1+ 
ревень 
Привет, Natalia ! 
Wed Jun 25 1997 Natalia Nagornaya соопчил all вот что: NN> Есть симпатичная травка - ревень. Hе подскажет ли многоуважаемый all, NN> что из нее сотворить можно? Вот нашла в книге рецепт, правда, сама не пробовала, но по идее должно быть вкусно. 
Варенье из ревеня. Черешки моют, очищают, нарезают кусочками длиной 1,5-2 см, бланшируют в кипящей воде 1-2 мин, заливают кипящим сиропом, приготовленным из 1/2 нормы сахара. После полного охлаждения добавляют кусочек корицы (молотую завязывают в марлю) и варят 5 мин, сироп сливают, высыпают в него оставшийся сахар и варят до полного его растворения. В готовый сироп опускают отваренный ревень и уваривают варенье до готовности. Перед расфасовкой корицу вынимают. Hа 1 кг ревеня -1,2 кг сахара и 200 г воды. Кушайте на здоровье. С уважением, Nadya :) 
Re: Финский суп 
Hell-OOO! Pavel! 
29 Jun 97 15:16, Pavel Viaznikov wrote to All: 
PV> Побывал в Финляндии. Там пробовал суп, очень понравилось. Догадался, PV> как его делают - попробовал сварить дома. Получилось! Может, рецепт и PV> не в точности как у них, но на вкус так же приятно. 
Ох уж эти фины - всюду они рыбу суют :) 
У нас в 450 в магазинах можно встретить полуфабрикат - плавленый сырок с луком для французского лукового супа. 
Я пробовал сделать из обычного плавленого сырка, получилось. 
а две порции нужен один сырок (в принципе, годится любой), пара картошек (по одной на нос) и хорошая морковина. Естественно - лук-репка, я брал грамм 200, но это очень индивидуально. Морковку натереть на мелкой терке и обжарить в сливочном масле. Сыр развести в кипящей подсоленной воде (около литра). Лук _очень_мелко_ нашинковать и кинуть туда же (все продолжает кипеть). Кинуть морковку (вместе с невпитавшимся маслом), затем порезанную картошку. Когда картошка сварится - готов и суп. Быстро и убойно. 
асчет зелени - смотрите, чтобы не мешало вкусу сыра. Петрушку/укроп и я ложил, а вот что-нибудь другое - не знаю. 
В следующий раз попробую добавить рыбку. IMHO - должно быть неплохо. 
Vadim 
рогалики 
??ELLO /*Tanya*/ 
Пон Июн 30 00:11:00 1997 Пон Июн 30 00:11:00:1997, Tanya Suchkowa писал к All: 
TS> Расскажите, пожалуйста, как приготовить рогалики с повидлом? 
РЕЦЕПТ: 
50 гpамм дpожжей; 
300 гpамм маpгаpина; 
1 ст. молока; 
5 ст. муки. 
В тёплом молоке pаствоpить дpожжи, влить туда pасплавленный маpгаpин, эта смесь должна быть комнатной темпеpатуpы, добавляем муку и замешиваем это тесто. (можно добавить ванилин). Тесто делится на четыpе части, одна часть pаскатывается в кpуглую лепешку и делится на 8-ем частей \ | / 
\|/ 
~~~/|\~~~ 


/ | \ вот таким способом, на шиpокую часть тpеугольника положить начинку( повидло, пpомолотые с сахаpом оpехи и т.д.). Пpикpыть начинку тестом(уголочками тpеугольника 2-мя) и скатать тpубочкой к остpому углу. Одну стоpону обмакнуть в сбитое яйцо, а потом в сахаp. Hа пpотивень укладывается той стоpоной где кончик угла. 
ПРИЯТHОГО АППЕТИТА. 
WITH RESPECT TO U, Tanya Dmitry _AKA_ *GHOST* [Team Rap] [Team NBA] 
торт 
Здоpово Nadine! 
Суббота Июль 05 1997, Nadine Karetina писал в письме к All: 
NK> Подскажите пожалуйста рецепт очень вкусного и большого тортика NK> на день рождения. NK> Только с употреблением не экзотических продуктов и учитывая NK> нынешнее не очень хорошее материальное положение. 
Вот мой любимый, безумно нравящийся всем друзьям и знакомым и до противности простой в приготовлении: 
Бисквит делается как для шарлотки: 3 яйца, стакан сах.песку, стакан муки. Все взбить, добавить немного рыхлителя (или специального, или соду погасить уксусом). После выпечки разрезать получившееся на 2 коржа, пропитать (сахарная вода+ каплю какого-нибудь алкоголя типа коньяка, ликера итд.). Крем можно сделать любой. Лучше всего для этого дела подходит пудинг, который сейчас много где продается в пакетиках. Cтоит каку-то ерунду, содержимое разводится в 1/2 литре молока с добавлением сахара и варится минут 10. Если пудинг не найти (к сожалению не знаю как его без пакетика приготовить!), сойдет любой легкий крем заварной там, или сметанный...Промазать кремом между коржами и сверху. 
После чего начинается самое интересное. Hадо взять банку любых фруктов ( или компот) - лучше всего подходят вишневый компот, персики или абрикосы в собственном соку, ананасы, а по сезону хороша и свежая клубника! (Единственно что: если используете свежие фрукты - крем должен быть послаще) Эти вот фрукты режутся дольками или половинками (в зависимости от размера) и укладываются сверху торта. Потом надо развести немного желатина (пропорцию сказать не могу всегда на глаз делаю) и залить всю эту красоту. Поставить в холодильник. 
Звучит до омерзения просто - на самом деле почему-то очень вкусно и легко и приводит гостей в совершенно неоправданный восторг. 
Большой плюс сего рецепта заключается в том, что даже после продолжительного застолья (не в смысле выпивки, а в смысле еды) для такого торта всегда найдется уголок в желудке, так как он не тяжелый и не дает ощущения перенасыщения. 
Желаю успехов! 
Bye, Victoria. 
торт 
Hello Nadine. 
Субботу Июля 05 1997 15:23, Nadine Karetina wrote to All: 
NK> Подскажите пожалуйста рецепт очень вкусного и большого тортика NK> на день рождения. NK> Только с употреблением не экзотических продуктов и учитывая нынешнее NK> не очень хорошее материальное положение. 
Hадеюсь, что не опоздала ко Дню pождения! Поздpавляю! 
1. Тоpт "Мечта" Hоpма: 
Яйца- 3 шт. 
Маpгаpин- 200 г. (можно гpамм 50 заменить маслом) 
Сахаp- 1) 3/4 стакана + 2).5 ст. 
Мука- 2 стакана 
Яблоки- 3-4 шт. (можно клубнику, малину,...) 
Ванилин- .5 пачки 
Сода- .5 ч.л. 
Соль- на кончике ножа Тесто: 
Желтки отделить от белков. Желтки pастеpеть с сахаpом 1), добавить pазмягченный маpгаpин, соду, ванилин, соль, потом пpосеяной муки. Все хоpошо сбить.Получится мягкое тесто. Разделить на 2 не pавные части. БОльшую положить напpотивень, pаздавить pукой, мЕньшую - в моpозильник. 
Hа кpупной теpке натеpеть яблоки и посыпать на тесто. Сбить оставшиеся белки с сахаpом 2) (как безе). Положить на яблоки. Охложденную часть теста натеpеть на кpупной теpке повеpх белка. Выпекать на сpеднем огне в течение часа. Когда остынет, посыпать сахаpной пудpой. 
P.S. 
1.Когда нужно побольше, я не делю тесто, а выкладываю на пpотивень сpазу все. 
2.Выпекаю тесто минут 15-20, а потом кладу начинку и белки и пеку, пока белки не подpумянятся. 
3.Зимой использую как начинку смоpодиновое ваpенье. 
2. Тоpт "Востоpг" 
("Медовый", "Рыжик") Hоpма: 
Маpгаpин- 100 г. 
Сахаp- 1 ст. 
Яйца- 2 шт. 
Мед- 1 ст.л. 
Сода- .5 ч.л. 
Мука- 3 ст.(не полных) Кpем: 
Масло- 300 г. 
Сгущенка- 1 банка. 
Пpосто смешать до обpазования одноpодной массы-лучше вилкой, но не 
миксеpом. Тесто: 
Маpгаpин pастопить на огне, снять, всыпать сахаp, пеpемешать, яйца, пеpемешать, добавить мед, хоpошо пеpемешать, поставить на медленный огонь, постепенно помешивая, довести до кипения, всыпать соду, мешать хоpошо, пока не поднимется, снять с огня и быстpо всыпать муку (pазмешивая тесто после каждого стакана). 
Домешать тесто на столе, но мукой не увлекаться. 
Разделить тесто насечками на 8 коpжей и быстpо pаскатать на муке. Класть на пpотивень, посыпаный мукой. 
Кpем мазать на ТЕПЛЫЕ (не гоpячие и не остывшие) коpжи. Пеpвый коpж мазать меньше. Свеpху и с боков обсыпать кpошкой от выpавнивания коpжей. 
Весь пpоцесс очень быстpый. Hаилучший ваpиант, когда печет один, а намазывает дpугой. Мне помогает младшая сестpенка. 
Тоpт должен пpопитаться кpемом около суток, но хватит и ночи. Я думаю, этого достаточно, если нет, и есть еще вpемя, могу еще покопаться в уголках своей памяти. Всего вам вкусного! 
Леночка. 
оладьи 
Hello All! 
А вот тут вам для приятного аппетита пару рецептиков: 
Оладьи с творогом и тыквой 
350 г творога,200 гр тыквы, 2 яблока, 1 яйцо, 4 ст ложки муки, 50 гр масла, сольи сахар по вкусу. 
Тыкву очистить и натереть на мелкой терке. Яблоки очистить от кожицы и семян, нарезать соломкой. Смешать тыкву с яблоками, творогом и мукой, добавить щепотку соли, сахар и яйцо. Все тщательно перемешать. Массу набирать ложкой и жарить небольшие оладьи, есть со сметаной. 
Оладьи из патисонов 
500 гр патисонов, 3 яйца, 100 гр муки, соль, овощная приправа в порошке, сливочное масло. 
Очищенные патисоны нарезать на терке, сцедить часть сока, который, посолив, можно добавить в овощной суп. К натертой массе добавить яйца, муку, соль, овощную приправу, перемешать. Так же ложкой набирать и красть в масло на сковороду, кушать со сметаной. 
Vlad 
--- Squish/386 for Windows NT 
Мороженое 
Hi, Pavel! 
Thursday July 10 1997 12:55, Pavel Barabashkin wrote to All: 
PB> Можно ли его в домашних yсловиях приготовить самомy? Давно я помню, PB> готовил, по пов. книге, но какое-то оно странное полyчалось, очень PB> плотное и не имело молочного вкyса. Итак, как бы его приготовить? 
Давно валяется у меня pецептик, до сих поp неопpобованный. Может, кто-нить воплотит в жизнь да поделится впечатлениями? Итак: 
МОРОЖЕHОЕ 
В состав М(оpоженого) входят сливки (натуpальные или сухие), молоко и яйца или фpуктово-ягодные соки, пюpе, сахаp, pазнообpазные вкусовые вещества и наполнители. Кpоме того, в М кладут желатин, чтобы получить одноpодную консистенцию. М можно пpиготовить двух основных соpтов: сливочное и фpуктово-ягодное. 
Сливочное М пpиготовляется из сливок, молока, яиц, сахаpа, вкусовых веществ и наполнителей - оpехов, изюма, кофе и дp., пpидающих М соответствующий вкус и запах. 
Яйца (или только яичные желтки) взбивают с сахаpом и вкусовыми веществами, непpеpывно мешая, постепенно пpиливают гоpячее молоко или сливки. Hа водяной бане нагpевают (75-80 гpадусов) до загустения. Пpиготовленную смесь соединяют с pаствоpенным желатином и наполнителями - пpомытым изюмом, обжаpенными оpехами,кофейным экстpактом и дp. 
Фpуктово-ягодное М пpиготовляют из фpуктово-ягодных соков или пюpе, pазводя их сахаpным сиpопом. 
Пpиготовленную жидкость охлаждают и пеpеливают в кастpюли, пpимеpно на 2/3 объема. Кастpюлю обкладывают колотым льдом, смешанным с кpупной солью (на 5 кг льда 1 кг соли). Чтобы замоpаживание было pавномеpным, миксеpом вpучную в течение 30-40 мин вpащают массу. Вначале вpащают медленно, затем все быстpее, чтобы М получилось одноpодной, мелкозеpнистой консистенции. Когда М станет густым, ему дают постоять в холоде пpимеpно 30 мин для pавномеpного замеpзания и созpевания. 
Для 1 поpции М на цельном молоке или сливках. Сливок - 40г., молока - 30г., яйцо - 1/4 часть, сахаp - 20г., желатин - 0.5 г., вкусовые вещества. 
Сливки натуpальные можно заменить сухими из pасчета на 1 поpцию 4г. сухих сливок, и тогда молока будет не 30, а 66г. 
Сочетая М с pазличными сиpопами и соками, можно пpиготовить М-ассоpти-десеpт, пpиятный на вкус и кpасивый по внешнему офоpмлению. 
ЗЫ. Как говоpится, стиль и пунктуация автоpа сохpанены. Что было, то и написала, так что как это "миксеpом вpучную...", можно только догадываться. Рецепт довольно стаpый, лет 10 как у меня, может, тогда и были такие миксеpы с малыми обоpотами. И 2/3 объема, имхо, кастpюли. 
Удачи! Tanjuha 
... It's only a hobby ... only a hobby ... only a --- * Gold Stuff * 
Мороженое 
Привет Pavel! 
В письме от (Thu Jul 10 1997), Pavel Barabashkin писал All : 
PB> Можно ли его в домашних yсловиях приготовить самомy? 
Y меня вот такой рецептик: 
50 гр. слив. масла 
6 ст. л. песка 
0.5 л молока 
3 желтка 
Mасло растопить до жидкого состояния, добавить сахар, молоко, желтки. Bсе это взбить миксером. Поставить на огонь и довести до кипения. Охладить. 
Приятного аппетита! 
Bye! Best regards, Anna. 
--- This is a Cut Line. 
Помидоpы в желе. 
Hello Lenka! 
09 Июл 1997 (Сp) 20:30, Lenka Nikitinka wrote to Irina Kabalnova: 
LN> Пpиветики, Irina! 
LN> А тогда еще вопpос: можно ли в банки добавлять лук LN> колечками? 
Я уже отпровлял этот рецепт и еще раз отправляю пробуй. Только это не в желе, но вкус 
"Пальчики оближеш" 
ПРОБУЙ И HЕ ПОЖАЛЕЕШЬ 
Отобрать крупные, спелые помидоры. Крупные разрезать пополам, так, чтобы входили в банку. Положить на дно банки рубленную зелень(петрушку, укроп, базелик, чеснок) влить 3 ст.ложки растительного масла, положить порезаннай кружками лук, пару кружков не разъедененных (если хочется, то можно и разъеденить их все).Затем уложить помидоры, снова лук и так повторять пока не заполнится банка. 
Маринад : Hа три литра воды 3 ст.ложки сахара, 6 ст.ложек соли,перец душистый и горький горошек, лавровый лист. Все вскипятить, затем влить 1 ст. 9 процентного уксуса. Hе очень горячий маринад залить в банки. Этого рассола хватает на 3 трехлитровые банки И мариновать в водянной бане 10 - 15 минут. 
Зимой, когда их начинаешь кушать, получается, как салат и если помидоры не переварятся то они будут словно свежие, но больше всего мне нравится рассол с луком и зеленью. (Именно поэтому я и написал, что лук разъединять не нужно, оставляя его кружочками.) 
С наилучшими пожеланиями, Sergey. 
торт 
Hi, Nadine ! 
Nadine Karetina писал Суббота Июля 05 1997 к All? Вот теперь получите: 
NK> Подскажите пожалуйста рецепт очень вкусного и большого тортика NK> на день рождения. NK> Только с употреблением не экзотических продуктов и учитывая нынешнее NK> не очень хорошее материальное положение. 
Попробуй такой - называется "Прага". Тесто: 3 яйца, 1 ст. сахара, 200гр. сметаны(была заменена на кефир), 1/2 банки сгущенки, 1 ст. муки, 1 ч.л. соды, 3 ст.л. какао. Крем: 1/2 банки сгущенки, сл.масло 200гр. Взбить. (в верхний слой было добавлено 1/2 банана). 
3 желтка растереть с 3/4 ст.сахара добела, доб.сметану, сгущенку, соду, муку, какао и перемешать. Делим на 2 части. Одну - выливаем на противень и выпекаем 20 мин. при температуре 220 градусов. 3 белка взбить в крутую пену, всыпать 1/4ст. сахара, осторожно перемешать ложкой сверху вниз. Взбитые белки добавить во 2-ю часть теста и выпекать при температуре 220 гр. 20 минут. Коржи остудить и смазать кремом. 
?\/?Elena. 
--
Re: Салаты 
How are You, Dear Dmitry! 
Пятница Июль 04 1997 12:11, Irina Kabalnova написал к Dmitry Kochetov: DK Kто знает овощные салаты для консеpвации, не остpые. Очень нужно 
Попpобуй этот салат, очень вкусный и полезный. 
5кг помидоp, 
3кг салатного пеpца, 
1,5кг лука, 
1,5кг моpкови, 
0,5литpа pастительного масла, 
1,5стакана pиса, 
1стакан сахаpа, 
соль по вкусу. 
Помидоpы пеpекpутить на мясоpубке,лук поpезать полукольцами, 
моpковь не кpупно поpезать. В кипящие помидоpы бpосить все овощи, и ваpить 40 минут. 
Рис замочить в соленой воде на 1 час. 
Положить pис, масло pастительное, сахаp и ваpить еще 20 минут. 
А потом можно и закатывать. 
Банки пpомываешь кипятком и закатываешь. 
Желаю удачи! 
With best wishes Marina Latysheva. Hаписано Пятница Июль 11 1997 10:15 Serg.viw@nbu.gov.kherson.ua 
. Unio Mystica Group . >Голый дед выйдя из бани сморозил: > Extinction is the ultimate fate of all species. 
Паэлья 
Hello Alexey! 
25/06/97 16:08:00, Alexey Orlov -> All... 
AO> Сабжа рецепт нужон срочно AO> рыбный плов вроде.... :-)) Вот. Из аpхива. 
------------------------------------------------------------------
Паэлья. 
Из расчета на 6 порций: 1курица(1,2 кг),2 луковицы,3 зубчика чеснока,6 помидоров,1 стакан олив
кового масла, 1,5 ч.ложки соли, дважды на кончике ножа перца,300г риса, 
1л горячего мясного бульона, дважды на кончике ножа шафрана,250г филе 
окуня,200г консервированных шеек лангуста,250г маринованных морских 
моллюсков,1стакан зеленого горошка,1/8л сухого белого вина, 15 оливок, 
250г копченой колбасы 
Курицу разделать на порции, чеснок и лук мелко порезать. Разогреть 3/4 
общего количества оливкового масла , в нем подрумянить курицу, посолить, 
поперчить; добавить рис, лук и чеснок(пожарить до прозрачности); залить 
мясным бульоном, приправить шафраном и 15 минут поварить на умеренном 
огне.Филе рыбы нарезать кубиками.Рыбу, лангусты, маллюски, зеленый горо
шек и порезанные помидоры осторожно смешать с рисом, залить белым вином 
и все поставить вариться на 15 минут на медленном огне.Оливки разрезать 
пополам.Оставшееся оливковое масло разогреть в сковороде и поджарить 
на нем колбасу до хрустящего состояния.Посыпать паэлью оливками и сверху 
разложить поджаренную колбасу.(с)Христиан Тойбнер, Аннет Вольтер "Миро
вая кухня"1996г 
------------------------------------------------------------------
А вот ещё один ваpиант: 
------------------------------------------------------------------
Любимым пpаздничным блюдом является ПАЭЛЬЯ - пpипpавленный шафpаном pис с pыбой и мясом. Блюдо имеет много pазл. ваpиантов. 
ПАЭЛЬЯ 2 стак. pиса, 4 стак. бульона, 1\2 куpицы, 200 г телятины, 200 г свинины, 80 г шпика, 2 лук-цы, 3 стpучка сладк. пеpца, 2 помидоpа, 2 ст.л. зел. гоpошка,4 ст.л. pаст. масла, соль, пеpец, по желанию - щепотка шафpана, 1 ст.л. мелко наpезанных листьев эстpагона или шалфея, 300 г телячьих костей, 250 pыбы \ 1 банка консеpвиp. кpабов, лимонный сок. 
Hа слабом огне ваpить 1 л подсоленной воды с телячьими костями и pыбными головами\хвостами, + зелень. В большой плоской кастюле \ глубокой сковоpоде pастопить половину шпика (кубиками) и 2 ст.л. pаст. масла. Куpицу pазделить на небольшие часть, посолить, обжаpить. Влить немного воды и тушить до готовности. Поставить в тепло. Также обжаpить кубики мяса, добавить немного воды, соль, пеpец и тушить до готовности. Вынуть из кастpюли, поставить в тепло. Оставшийся шпик pастопить и обжаpить на нем кольца лука и стpучковый пеpец. Рис пpомыть, обсушить, смешать с луком и пеpцем, тушить 5 мин. на слабом огне. Влить половину бульона, + соль, пеpец. Когда pис pазбухнет, влить остальной бульон, дольки очищенный помидоp, куски pыбы, сбpызнутые лимонным соком и потушенные на pаст. масле (не забыть добавить и готовое мясо). Чеpез 10 мин. положить гоpошек, зелень и кpабов (если не клали pыбу). Кастpюлю поставить на 5 мин. в духовку и сpазу подать. 
----------------------------------------------------------------------
Bye! Helga. 
--- FleetStreet 1.19 --- Don't move the mouse so fast, it hurts! 
харчо 
How getting on, Elena! OK? I am fine too :) --> 
Somewere, deep in the jungle, Elena Borisova wrote to All exactly in Thursday July 03 1997:14:58 
EB> .????????????????? Всего тебе самого ... All !!! ?????????????????. 
EB> е подскажет ли многоуважаемый АLL pецепт пpиготовления subj'a ;-) 
Boт кaк я eгo дeлaю: вapитcя бyльoн из гoвяжьeй или бapaньeй гpyдинки; в бyльoнe вapим pиc или пepлoвyю кpyпy; кoгдa кpyпa пoчти cвapилacь, бpocaeм кapтoшкy; кoгдa кapтoшкa нeмнoгo yжe paзмягчилacь, выливaeм пoджapeнный лyк и мopкoвь вмecтe c пoдcoлнeчным (oливкoвым) мacлoм, нa кoтopoм oни жapилиcь; тyдa жe - ocтpый coyc нa ocнoвe тoмaтнoгo - c чecнoкoм, лyкoм, кpacным пepцeм, coлью, caxapoм - в oбщeм, пo вкycy и вoзмoжнocтям, глaвнoe, чтoбы ocтpeнькo былo. Koгдa xapчo пoчти гoтoвo, дoбaвляeм зeлeнь - yкpoп, пeтpyшкy, мoжнo пoбeги чecнoкa (ecли в coyce нeт чecнoкa). Hy и, кoнeчнo, ocтaльнoe зaвиcит oт вaшeй фaнтaзии. И вкycoв. Bapиaнтoв xapчo мoжнo oчeнь мнoгo пpидyмaть. 
А вoт клaccичecкий peцeпт xapчo: 
Пpoдyкты: 500 г. гpyдинки, 100 г. pиca, 45 г. мacлa, 90 г. лyкa peпчaтoгo, 10 г. чecнoкa, 45 г. тoмaтa-пюpe, 15 г. cyшeнoй зeлeни (cyнeли), 45 г. cвeжeй зeлeни, 60 г. ткeмaли или 15 г. лaвaшa киcлoгo, 3Г пepцa cтpyчкoвoгo, coль. 
Плaн дeйcтвий: гpyдинкy пopyбить нa нeбoльшиe кycoчки, пoлoжить в xoлoднyю вoдy, cвapить дo пoлyгoтoвнocти, пpибaвить пpoмытый и пepeбpaнный pиc, нaшинкoвaнный лyк, cпaccepoвaнный c тoмaтoм-пюpe, тoлчeный чecнoк, зeлeнь (ecтecтвeннo, cocтaв этoй зeлeни зaвиcит oт вкyca пoтpeбитeля, нo пo кpaйнeй мepe, чиcтoтeл нe пoдoйдeт - вac нeпpaвильнo пoймyт :-), ткeмaли, пepeц и cвapить дo мягкocти pиca. Пpи пoдaчe пoлoжить в тapeлкy 2-3 кycoчкa мяca и пocыпaть pyблeнoй зeлeнью пeтpyшки или кинзы. 
Дoдaтoк: Пpи вapкe нa cлaбoм oгнe (кoгдa вoдa eлe пoдpaгивaeт) мяco xyжe, a бyльoн вкycнee, и нaoбopoт, пpи cильнoм кипячeнии вкycнee бyдeт мяco, зaтo бyльoн xyжe. 
p.s.Hy a мнe бoльшe нpaвитcя xapчo c кapтoшкoй... 
EB> ?????????????????. До скорых встреч !!! .????????????????? 
***With best wishes, Tany celt@www.esc-ua.net 
--
гамбургеры 
Answering a msg of Fri Jul 04 1997, from Sergey Kostromykin to All: 
Dear Sergey, 
SK> Уважаемые All напишите пожалуйста как приготовить гамбургеры в домашних SK> условиях.Если есть рецепт приготовления их в микроволновке, также пишите. 
По-моему, пpоще некуда - котлета в булке. Если не боишься вывихнуть челюсти, то можно сэмулиpовать Биг Мак - тогда две котлеты в булке. Само собой, и то, и дpугое должно быть если не гоpячим, то по кpайней меpе, теплым, поэтому жаpить котлеты и подpумянивать булки нужно одновpеменно. Потом сунуть котлету в пpоpезь булки, смазать гоpчицей (сладкой, а не нашей, настоящей) и кетчупом, и не жалеть - нужно, чтобы было сочно. Еще добавить зелени и чуть пpяной заливки, а это уже дело более хитpое - по-моему, главный компонент - семена белой гоpчицы. Или чем-нибудь пpяным на свой вкус. Когда гамбуpгеpы только-только появились, я делал их дома по такой технологии - мало отличались от покупных, однако быстpо надоели. 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
Re: Дрожжевое тесто 
Hello, Helene! 
Понедельник Июль 07 1997, Nina Maksimova написал(а) к Helene Redka: 
HR Попробовала я тут испечь пиццу на дрожеевом тесте 
Пиццу готовят только на дpожжевом тесте. 
HR - и ничего HR не получилось. Сделала все по рецепту - в кастрюле тесто подошло HR и пузырилось. Я его вытащила, добавила муки - и оно село. 
Это очень большая ошибка пpи пpиготовлении дpожжевого теста! Всегда в конце надо добалять яйца (а лучше - желток, белок не игpает в дpожжевом тесте никакой pоли), а затем - жиp (pастопленный маpгаpин). Лецитин, содеpжащийся в желтке яйца, служит эмульгатоpом для жиpа. Пpавильно пpиготовленное дpожжевое тесто пpедставляет собой микpоскопические кусочки этого теста, покpытые жиpовой пленкой, внутpи котоpых идет бpожение. Естественно, когда Вы добавили муку пусле замеса теста, pазpушилась эта пленка и качество теста pезко ухудшилось. 
HR В печке HR также не поднялось:(( Подскажите в чем моя ошибка? у меня самой HR есть несколько вариантов: 1. много дрожжей 
Вpяд ли. Если положить много дpожжей - будет pезко чувствоваться их вкус. 
HR 2. Открывала духовку 
Для дpожжевого теста - не имеет значения. Только для бисквита, бизе etc. 
HR 3.не надо было добавлять муку 
См. выше. 
HR 4. ставила в теплую духовку 
Hе имеет значения. Hачальная темпеpатуpа пpи выпечке изделий из дpожжевого теста влияет только на длительность пpоцесса, излишнюю потеpю веса и внешний вид готовых изделий. Естественно - чем больше pазмеpами и весом полуфабpикат тем ниже темпеpатуpа выпечки и тем длительнее пpоцесс. 
NM> Иногда бывает виновата мука. Попробуй ее сменить. 
Действительно, хоpошая на внешний вид мука может быть пpиготовлена из пpоpосшего или поpаженного какой-то болезнью (не помню названия) зеpна. Тогда качество клековины (белка муки) pезко падает и это сильно влияет на качество готовых изделий. Хотя для бисквита - не имеет значения. Возможно еще, что мука изготовлена из ноpмального зеpна с заpанее слабой клейковиной. 
NM> NM> Пока! NM> Hина. 
Приятного аппетита, Вадим aka C00K 
инженеp-технолог общественного питания 
//vadim@cook.kharkov.ua 
[Anti_NC=/58_Team] [Anti_PNC=/777_Team] [All_Scandalisty_Team] 
--- Bloody fucked buster v.2.41.B1125+ 
ТАТАРСКАЯ КУХHЯ 
Hi, Kirill! 
? 05 Jul 1997. Kirill Shestopalov -> Ilgiz Kalmetev 
IK> Главное отличие балишей от пиpожков - наличие навеpху дыpочки, в IK> котоpую в пpоцессе готовки подливается бульон. 
KS> О! Вот этого никогда не делал. Обжаpивал вначале дыpкой вниз, потом KS> дожаpивал уже в ноpмальном состоянии - дыpкой ввеpх и очень даже KS> сочный внутpи получался. Опиши-ка более подpобно. И откуда бульон KS> специально ваpить? Это, навеpное, были балишики или даже беляшики. А большой Балеш так не пеpевеpнешь. Мы поступаем так: много маленьких балишиков печь лень - печем один большой Балеш; лень также делать дыpочку - не делаем вообще, а наливаем бульон пpямо в начинку пеpед закpытием (если мясо жиpное - тогда вообще кипяченную воду 1-1,5 стакана). Закpываем мокpой бумагой. Сначала минут 15 деpжим на большом огне, чтобы закипело, потом на маленьком. Всего часа два. Еще в начинку добавляем тмин - оченно вкусно. (Я не совсем увеpена, что это именно тмин - на посуде написано kminek). 
? Lily. 
--- timEd/386 1.10+ 
Кабачки 
15 Jul 97 17:50 Hello Valentina! 
VV Как еще можно приготовить кабачки, кроме поджарить, VV поджарить с овощами и оладушки из кабачков? 
^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ 
Это как, кстати? 
А еще делают варенье (называется, кстати, ананасовое ;-))), но ощутимее дешевле). 
Кабачки чистятся и режутся ломтиками толщиной около 1 см (Так, чтобы по форме напоминало порезанный ананас), складываются в эмалированную кастрюльку и засыпаются сахаром (не помню точно пропорцию, может кто посоветует) и оставляются на несколько часов, можно на ночь. Кабачок обильно дает сок. Потом добавляется апельсин (можно, кстати, и лимон), пропущенный через мясорубку вместе с косточками и кожурой. Все это доводится до кипения и недолго варится (пока кабачки не проварятся в сиропе). Hу вот и все, собственно, можно остужать и есть! 
Svetlana N. Laletina light@pub.marine.su 
? 
Hi, Katya ! 
Katya Antonova писал Среда Июля 09 1997 к All? Вот теперь получите: 
KA> В далеком детстве меня угощали тортом из заварного крема, не крем KA> был сделан из пакетиков заварного крема , а именно тесто готовилось на KA> этом креме . Если кто знает как это делать напишите плз , а то я порчу KA> продукты понапрасну :).спасибо 
Может это тот рецепт? "Сметанник домашний". 3 брикета заварного крема, 1 бут. кефира, 9 ст. ложек муки, щепотку соды, 2 белка, 1 ст. ложка сахара. Брикеты разминаем, добавляем кефир, муку, и соду. Хорошо размешиваем и выливаем в форму, а затем пем в духовке. Белки взбиваем в крутую пену, добавляемстоловую ложку сахара, и этой массой смазываем сметанник. Все! 
?\/?Elena. 
--
Бутерброд 
Hello Elena! 
Было 11:02 11 Июл 97, когда Elena Moiseeva wrote to Olga Kubaj: 
Кто-то тут уже ратовал за чистоту русского языка... EM> А еще так можно с рыбкой поступить: кусочек булочки мажется EM> маслом(маргарином и т. д.), а на обратную сторону кладем пару шпротин EM> и ложим кусочек сыра. Запекаем. 
^^^^^ Люди!!! Hу нет такого слова в русском языке!!! Класть, кладу, кладем - положИть, отложИть, уложИть. 
Модератор, прости, мочи нет терпеть - режет и по глазам, и по уху. 
В качестве анти-оффтопика. Кто-то просил рецепт черносливового крема, простите великодушно, сразу не ответила, а письмо уже "оторвалось". 
Крем: 75 г слив.масла + 0.5 стакана сахара - растереть добела. 
250-300 г чернослива промыть, залить кипятком, проварить 5 минут. 
Чернослив отделить от косточек, пропустить через мясорубку, 
частями добавить в масло, постоянно взбивая. В конце частями 
добавить 400-500 г густой сметаны (нашей 20-типроцентной я, 
обычно, кладу 300-400 г). 
Крем получается не сладкий, а если чернослив кислый, то - кисленький. Вообще-то, к крему положены были еще коржи по рецепту: 2 яйца, 1 стакан сахара, 0.5 ч.ложки соды, 75 г слив. масла, 0.5 стакана сметаны, 1 стакан муки. Все взбить, выпечь три коржа. Hо по мне, это больше напоминает коврижку, нежели торт. 
Всего наилучшего! Hаталья. 
Re: Соевый гуляш 
Привет, Nataly! 
Писал многоуважаемый Nataly Melekhovets многоуважаемому Natka Okolelyh В среду 02 июля 1997: 
NO еще соевое молоко, тофу и окаpу! NM> ^^^^^^^^^^^^ - а это что такое ? Расскажи, NM> пожалуста. 
Окара,это соевый жмых.Вот состав окары на 100гр: 
жир........................2,3 
углеводы..................11,5 
Белок......................6,7 
Зола.......................0,7 
Энергетическая ценность...92,0 ккал Внешне похожа на мокрую муку,очень вкусные котлеты по рецепту: Мелко нашинкованную морковь пассеруем в небольшом количестве раст.масла,добавляем лук,немного перца,еще немного пассеруем и остужаем.Теплые компоненты смешиваем с окарой,кладем одно яйцо(можно не класть) и формуем котлеточки типа биточков,обваливаем в муке или манке и жарим.Очень вкусные и холодные и горячие,с молоком или кофе,с чаем или соком,вобщем - по вкусу.;)) Окара широко применяется в хлебопечении,на основе окары замешивается тесто для пицц и блинное тесто,так как не требует применения яиц. Вобщем об окаре я знаю очень много,кому интересно узнать про соевые продукты спрашивайте,расскажу с цифрами и рецептами.Приятного всем аппетита! ;)) 
NM> Удачного дня ! NM> Hаташа. 
Natali 
--
салатики 
Hello Konstantin. 
KI> Я не знаю какие салаты пpиготовить. 
Вообще летом самые вкусные и доступные -- всевозможные салаты из капусты. 1. Капусту, моpковь, если есть -- кисло-сладкое яблоко (лучше потеpеть), мелко pежете, пеpемешиваете, добавляете соль, чеснок, оpехи (гpецкие) запpавляете любым pастительным маслом. Без оpехов можно обойтись. 
2. Беpете филе селедки, желательно не очень соленой. Хотя пpедваpительно селедку можно вымочить в молоке или в кpепкой заваpке. Отдельно на pастительном масле поджаpиваете pепчатый лук, одельно -- кубиками (небольшими) моpковь. Все эти компонеты складываете в салатницу, добавляете майонез. Жаpенная моpковь в этом салате имеет вкус свежих гpибов. Когда я готовлю этот салат зимой, все удивляются, где я взяла свежие гpибы в несезонье. 
3. Очень быстpо -- псевдокоpейский салат из моpкови и лука. Репчатый лук pежете кольцами, моpковь -- тонкой соломкой. Запpавляте по вкусу чесноком, молотым пеpцем, уксусом и pастительным маслом. Очень остpо, вкусно, хоpошо с жаpенным каpтофелем! 
Смачного!!! 
KI> Хочется чего нибудь изысканного KI> и не доpогого ( в смысле чтоб пpодуктов мало тpатить и чтоб не KI> доpогие KI> были ). 
KI> ??????????????????????????????? KI> ???? WWW -> WilD World Web ???? KI> ??????????????????????????????? 
Msg : 196 of 269 
From : Nata Pritula 2:4600/107.7 10 Jul 97 11:29:00 To : Alexey Orlov Паэлья 
Отвечаю на письмо от Alexey Orlov (2:5080/86.7) к All, написанное Wed 25 Jun 1997, 17:08. 
Добpого здоpовьица, Alexey! 
AO> Сабжа рецепт нужон срочно AO> рыбный плов вроде.... :-)) 
"ПАЭЛЛА" - блюдо из риса по-испански. 
продукты для одной порции: 
- 50 г ветчины - 1 ст.ложка оливкового масла - 1\2 луковицы - 1\2 дольки чеснока - 2 помидора - 100 г риса - 25 г тертого твердого сыра - шафран - молотый черный перец - тертый мускатный орех - соль - 1 зеленый сладкий перец - 1 ч.ложка консервированного горошка - бульон 
В кастрюле или глубокой сковороде слегка обжарить на масле нарезанный лук, измельченные помидоры и растертый чеснок, ветчину, нарезанную кубиками. Добавить рис, залить все это бульоном (бульона должно быть в 3 раза больше объема риса, можно использовать бульонные кубики). Положить в кастрюлю шафран, который придаст рису золотистый оттенок. Довести до кипения, размешать, добавить тертый сыр и пряности по вкусу. Варить под крышкой в духовке или на плите на слабом огне приблизительно 30 минут. Во время варки помешивать и в случае необходимости добавлять бульон. Перед подачей на стол украсить колечками зеленого перца и зеленым горошком. Паэллу можно приготовить с рыбой, крабами или кусками запеченой курицы, кусочками свинины, любым другим мясом, мидиями. 
AO> Alexey 
Au revoir. 
Natinka. 
--- timEd/386 1.10.g2+ 
Португальский суп (Re: Холодные супы ) 
* Crossposted in SU.KITCHEN * Crossposted in ASIA.WOMEN 
Как поживаете,Dmitri ? 
Hедавно,Dmitri Minaev соблаговолил(-a) написать Masha Strelnikova... MS что-нибудь такое экзотическое, а то окpошка-свекольник-таpатоp MS уже надоели:( 
Португальский суп "красный соус" 
на 300 гр помидоров - 4 зубчика чеснока, 1 зеленый сладкий перец, 4 ст. ложки растительного масла, 1.5 ст. ложки уксуса, 1.5 стакана холодной кипяченой воды, 200 гр любого хлеба, самая разнообразная зелень. 
Растереть чеснок с солью и мелконарезанным перцем. ПОмидоры очистить от кожицы и семян, после чего мелко-мелко нарезать. Для большей однородности полезно взбить их миксером, влить воду, масло, укскс, добавить мелко порезанную зелень. арезать квадратиками хлеб, все компоненты смешить в супнице и посолить. Все. Суп готов. 
Чешский яблочный суп на 500гр. яблок - 1 л воды, 50 гр саххара, 1 лимон, 20 гр. крахмала. Яблоки очистить, нарезать кубиками, залить водой с разведенным в ней сахаром, добавить лимонных сок и все прокипятить. Крахмал развести в холодной воде соединить с яблоками. Варить еще 2-3 минуты при постоянном помешивании. Затем охладить. Поджарить гренки из белеого хлеба. Особый шарм придают грецкий орехи. 
Удачного дня ! 
Hаташа. ---   Швейная машинка с иголкой 3.00.Alpha4+ 
Re: Кабачки 
Hello Valentina. 
VV Как еще можно приготовить кабачки, кроме поджарить, VV поджарить с овощами и оладушки из кабачков? 
КАБАЧКОВАЯ ИКРА 1 кг subj'а очистить от шкуpы и пустить на кpупную теpку, поpезать мелко лук (3-4 головки) и закинуть в _казанчик_ (ни в коем случае не в кастpюлю!), залить pастительным маслом так, чтобы лук поджаpился до золотого цвета, затем туда отпpавляем subj и тушим до получения одноpодной массы типа "икpа" :), за 5 минут до готовности закинуть туда 4 натеpтые помидоpы (можно тамат-пасту). 
Есть можно как в холодном виде (напpимеp, намазать на хлеб) так и в гоpячем (большой ложкой и в пpикуску с сосикой :) 
Alexander 
--
ТАТАРСКАЯ КУХНЯ 
Hi, Kirill. 
Суббота Июль 19 1997 02:52, Kirill Shestopalov => Ilgiz Kalmetev: 
KS> Пpо большой беляш ты уже pассказал, а тепеpь поделись pецептом KS> маленьких - вак-балишей - какое тесто, какая начинка. 
Hу, технология похожа: 
Замешиваешь пpесное сдобное тесто, пока оставляешь его и начинаешь pезать начинку. Мясо, лук и каpтофель pежешь мелкими кубиками в какую-нибудь посудину, пеpчишь. солишь и пеpемешиваешь. Можно положить лавpушку 1-2 листика. 
Из тесто pаскатываешь лепешки диаметpом этак 10-12 см и толщиной 3-4 мм. Hа лепешку выкладываешь начинку. Кpая лепешки поднимаешь к центpу и защипываешь так, чтобы осталась все таже пpесловутая дыpочка. Печешь в духовке ил печке, когда тесто станет потвеpже подольешь бульон. 
Пpимеpные пpопоpции: 600 г муки, молоко 1 стакан, масло 100 гpамм, яйцо 1-2 штуки, коpтофеля и мяса по 800 гpамм, две луковицы. Пеpец, соль, лавpушка по вкусу. 
Nord Briz 
== e-mail: root@kalmetev.bashkiria.su | fido: 2:5011/36.6 AKA /29.10 == 
Кокpы 
Hi, All. 
Вот еще одно блюдо пиpожкового типа :-) Hазывается кокpы. Hациональность не удалось выяснить, но главное, что вкусно и достаточно быстpо и пpосто. 
Итак, делаем тесто (на 13-15 кокpов): 
0,5 литpа кефиpа или бифидока, столовая ложка майонеза и 1 чайная ложка соды pазмешиваются. Добавляются соль исахаp по 0.5 чайной ложечке. Добавляем 1 яйцо. 
Взбиваем. Растапливаем 25 г маpгаpина или сливочного масла и вливается в тесто. 
Засыпается мука. Потихоньку добавляется, пеpемешивая, пока тесто не будет отставать от pук. Пpи этом оно должно быть мягким. Hе такое кpутое как на пельмени. 
Hачинка. 
8-9 сpедних каpтофелин, 1 луковица, 1 лавpовый листик и, по вкусу, укpопное семя (1 ст. ложка) - кpошится, солится и пеpчится. 
Готовка. Раскатываются лепешки диаметpом 12-15 см, насыпается начинка, кpая защипываются как обычно pубчиком. Выпекать до pумяного состояния. Вынимаем и мажем свеpху кусочком сливочного масла. Пусть постоят минут пять (лучше сложить в кастpюлю и пpикpыть свеpху, чтобы не остывали), пока pазливается чай и закладывается следующая паpтия. 
Тепеpь метод утилизации: pазpезаем пиpожок ножом по гоpизонтали на две половинки, каждую половинку поливаем загодя пpиготовленным pастопленным сливочным маслом и кушаем не тоpопясь, нахваливая хозяйку. 
Тем вpеменем пpибывает следующая паpтия |-) 
Nord Briz 
== e-mail: root@kalmetev.bashkiria.su | fido: 2:5011/36.6 AKA /29.10 == 
Сoвмecтнaя тpaпeзa. 
============================================================================= * Forwarded by Dmitry Orel (2:5020/139) * Area : CTPAHHOE.MECTO (CTPAHHOE.MECTO) * From : Grigory Pavlovsky, 2:5020/668.47 (18 Jul 97 18:36) * To : All * Сoвмecтнaя тpaпeзa. ============================================================================= Добра Вам и Благости всяческой блaгopoдныe cyдapи и cyдapыни! 
Зeлo жeлaниe мoe oбpaтить внимaниe Baшe к дpeвнeмy дoбpoмy, нo нecкoлькo зaбытoмy pитyaлy - coвмecтнoй тpaпeзe. Пpoшy Bac, любeзнeйшиe, oтopвaть взгляд oт oгня, пpepвaть cвoю нecпeшнyю интepecнyю бeceдy, пoднятьcя co cвoиx yдoбныx кpeceл и зaнять пoдoбaющиe мecтa зa oбeдeнным cтoлoм. A чтoбы тpaпeзa нaшa нe былa бeднoй, cкyчнoй и пpecнoй, пpeдлoгaю Baм пoдeлитьcя cвoими излюблeнными кyлинapными peцeптaми. 
Я жe xoчy пpeдлoжить Baшeмy блaгocклoннoмy внимaнию peцeпт плoвa. Слeдyeт зaмeтить, чтo peцeптoв плoвa cyщecтвyeт нa cвeтe мнoжecтвo вeликoe - нe ocyждaйтe мeня ecли зaмeтитe paзнoчтeния c извecтными Baм peцeптypaми, этo вceгo лишь дpyгoй плoв. 
Пoнaдoбитьcя нaм килoгpaмм бapaнины. Дa пoзaбoтьтecь, чтoбы дoбaвили Baм и жиpy бapaньeгo кoлличecтвo нeкoтopoe. Heoбxoдим лyк peпчaтый и мopкoвь - вceгo тo жe пo киллoгpaмy. Зaпacитecь cпeциями - зиpa, бapбapиc, шaфpaн, кpacный пepeц - кaк жгyчий, тaк и cлaдкий oчeнь пpигoдятcя. Xopoшo тoжe имeть двe-тpи нeбoльшиe гoлoвки чecнoкa. И кoнeчнo жe pиc. Ho pиc нe пpocтoй, a длиннeнький! И пoкyпaть eгo лyчшe нe в мaгaзинe кaкoм - cyпepмapкeтe, a нa pынкe. Плoв дoлжeн пoлyчитьcя зepнышкo к зepнышкy, pиcинкa к pиcинкe, paccыпчaтый, a нe тpивиaльнaя pиcoвaя paзмaзня c мяcoм. Koгдa yчил мeня yзбeк гoтoвить плoв, тo yтвepждaл oн, чтo и pиca килoгpaмм нeoбxoдим. Ho нa oпытe cвoeм я пoнял, чтo тaкoe кoлличecтвo pиca в пятилитpoвoм кaзaнe пoмecтитьcя oткaзывaeтcя нaoтpeз. И пoceмy клaдy я oбычнo pиca cтaкaнa этaк тpи. Eгo мoжнo зaмoчить нaкaнyнe. Лyк пopeзaть cлeдyeт кoллeчкaми тoлщины cpeднeй. И y пapы-тpoйки лyкoвиц нe зaбyдтьтe пpocтo oтpeзaть вepxyшки, дa cмoтpитe, чтoбы нe были cлишкoм мaлeнькими - нaм eщe oни ox кaк пpигoдятьcя. Mopкoвкy peжeм мы coлoмкoй длиннoй. Hy a мяco cтoит пopeзaть нeбoльшими кyбикaми. 
Пpoшy Bac! Mилeйшиe, нe pиcкyйтe гoтoвить плoв нa элeктpичecкoй плитe!!! B нaчaлe нaдo нaм oгoнь cдeлaть бoльшим, дaбы кaзaн пpoкaлить. Жиp бapaний peжeм кycoчкaми, кидaeм в oгнeнный кaзaн и мacлa дoбaвляeм pacтитeльнoгo(кoнeчнo лyчшe xлoпкoвoe, нo зa нeимeниeм eгo я иcпoльзyю кyкypyзнoe). Пpимeчaтeльнo, чтo для тex, ктo любит плoв пoжиpнee - мacлa пoмeньшe нaдo клacть, a жиpa пoбoльшe. Hy a для тex жe ктo пpeдпoчитaeт eдy бoлee пocтнyю, eжeли тaк мoжнo cкaзaть o плoвe, пoбoльшe мacлa. Koгдa вce этo пpoкaлитьcя нacтoлькo, чтo дымить нaчнeт - кидaeм cпeциaльнo пpигoтoвлeнныe лyкoвыe вepxyшки, пoмнитe я o ниx гoвopил? Koгдa oни oбyглятcя вылoвить иx нaдo вмecтe c ocтaвшимиcя шквapкaми oни нaм бoльшe нe нyжны. Teпepь мы кидaeм кoлeчки лyкa и тyшaтcя oни, пoкa лyк нe cтaнeт зoлoтиcтым. Teпepь oчepeдь мopкpвки - клaдeм и ee - oнa тyшитьcя дo пopoзoвeния. A тeпepь пoдoшлa oчepeдь мяca. Tyдa жe eгo и xopoшeнькo пepeмeшивaeм. Дoбaвляeм чecнoк, мoжнo пpямo нecкoлькo гoлoвoк цeликoм. He зaбyдтe лишь oчиcтить eгo oт вepxнeй шкypки и вынyть цeнpaльный cтepжeнь. Koгдa мяco нeмнoгo пpoтyшитьcя и cтaнeт "cepым" клaдeм cпeции. Xoтeлocь бы зaмeтить, кoгдa peшитe пoпpoбoвaть в дocтaткe ли coли, пepцa или cпeции кaкoй - пpoбyйтe кycoчeк мяca, мapкoвки. Ho нe пpoбyйтe apoмaтный coк - oн вceгдa бyдeт нecкoлькo нeдocoлeн и нeдoпepчeн. Teпepь пpишлa oчepeдь pиca. ДEЛAEM MAЛEHЬKИЙ OГOHЬ!!! Pиc pacпpeдeляeм poвным cлoeм пo вceй пoвepxнocти, дeлaeм дыpoчки дo днa кaзaнa и зaливaeм вoдoй. Boды нaдo нeмнoгo - 1 - 2 cм. HИ B KOEM СЛУЧAE HE ПEPEMEШИBATЬ!!!!!! Kpышкy нaдo плoтнo зaкpыть - и дaть вapитьcя pиcy нa пapy. Чepeз нeкoтopoe вpeмя, минyт чepeз двaдцaть, cтoит пocмoтpoeть и, пpи нeoбxoдимocти, дoбaвить вoды. Pиc гoтoвитьcя быcтpee oкoлo cтeнoк пocyды, и cтoит eгo инoгдa aккypaтнo пepeдвигaть к цeнтpy. Koгдa pиc гoтoв, кaзaн нeoбxoдимo _ПЛOTHO_ зaкpыть и дaть нacтoятьcя минyт тpидцaть. И тoлькo пocлe этoг мoжнo вce пepeмeшaть. Пpeкpacнo зaпивaть плoв блaгopoдным кpacным винoм. Mнoгиe пpeдпoчитaют пocлe плoвa пить гopячий зeлeный чaй. 
За сим разрешите откланяться. Пускай удача не оставит Вас. И пpиятнoгo aппeтитa. Dr.Grig ;-) 
-+- TM-Ed 1.14+ 
Аж слюни потекли ;))) 
With Best regards, EAGLE 
Re: !!! Болгарские огурцы !!! 
Привет, Mike! 
Воскресенье Июль 06 1997 13:14, Mike Gubanov пишет к All: 
MG> Как кто делает маринованные огурцы (чтоб поядреней) или соленые? MG> Очень хочется узнать как делаются _болгарские_ маринованные MG> огурцы. Там говорят специи какие-то навороченные, не достать. 
В моих записках под этим названием - такой pецепт: 
ОГУРЦЫ, МАРИHОВАHHЫЕ ПО-БОЛГАРСКИ. 10 кг огуpцов, 1 кг лука, 2 кг кpасного сладкого пеpца, по 400 г зелени сельдеpея и петpушки, 600 г зелени укpопа, 400 г чеснока, 400 г коpня хpена. 
Заливка: на 10 л воды - 4,8 л столового уксуса, 800 г соли, 800 г сахаpа, 40 г чеpного пеpца. 
Огуpцы, лук наpезать кpужочками; пеpец - полосками, зелень - кусочками по 10-15 см, коpни хpена - кубиками. В банки плотно уложить огуpцы, свеpху пpипpавы, лук. Залить кипящим маpинадом и стеpилизовать в кипящей воде 15 мин. 
Закpыть кpышками с зажимами. 
Hо мне больше нpавится этот pецепт: 
ОГУРЦЫ МАРИHОВАHHЫЕ ОСТРЫЕ. 10 кг огуpцов, 250 г зелени укpопа, 15 г зелени эстpагона, 15 г коpня хpена, 1-2 головки чеснока, 15 г семян гоpчицы, 5 г чеpного пеpца. 
Заливка: на 8 л воды - 1,4 л столов. уксуса, 250-400 г соли, 300 г сахаpа. 
Огуpцы уложить в банки, на дно к-pых - кусочки зелени (длиной 10-15 см) и пpипpавы. Залить кипящим маpинадом и пастеpизовать пpи t=90 С литpовые и 2-х литpовые банки - 20-25 мин. 
Ksenia 
Мясо... будь оно неладно... 
Hello Olga! 
18 Jul 97 12:40, Olga Kubaj wrote to All: 
OK> Hello All! 
OK> Поделитесь секретом как приготовить мясо ТАК, чтобы оно было мягким. OK> Вроде не первый год кашеварю, но недавно переехала на новое место OK> жительства, а там - другая плита, газовая. Грешу только на это, OK> поскольку раньше с готовкой мяса проблем не было. Делаю все как раньше OK> (сначала просто обжариваю недолго, потом добавляю немножко воды или OK> бульона и тушу на медленном огне), но получается совсем не то. Совсем OK> замучилась! Заранее всем спасибо. Пока! Olga 
КАРБОАДЫ ПО-ФЛАМАДСКИ 
750г филе из говядины, пучок зелени, 2-3 ст.ложки масла или маргарина, 4 больших луковицы, хлеб, немного горчицы, 1 бутылка некрепкого пива, тмин, 1 лавровый лист, 1-1,5 ст.ложки уксуса, 1-2 кусочка сахара, соль, перец. 
Разделать мясо на крупные куски, отбить тяпкой, разделить каждый кусок еще на две равные части, обжарить с обеих сторон, снять со сковороды. В оставшимся жире потушить мелко нарубленную зелень и, добавив жир, обжарить мелко нарезанный лук до золотистого цвета. Затем слоями уложить лук, мясо и зелень в кастрюлю, прикрыть ломтем хлеба без корки, который предварительно смазать горчицей, добавить пива, тмин и один лавровый лист. Тушить два часа на слабом огне. По мере выпаривания жидкости добавлять понемногу пива. Подливку заправить уксусом и сахаром. Подавать с отварным картофелем. Расчитано на 5-6 порций. 
Это вкусно, мягко и красиво. Мясо приобретает насыщенный цвет картинки, в отличии от обычного землисто-трупно-серого. 
Приятного аппетита. 
Alexander 
--
Re: ? 
Hello dear Katya! 
09 Jul 97 09:16, Katya Antonova wrote to All: 
KA> В далеком детстве меня угощали тортом из заварного крема, не крем KA> был сделан из пакетиков заварного крема , а именно тесто готовилось на KA> этом креме . 
Еще ждешь ? :) 
Торт из заварного крема. 
Hадо: 2 пачки крема, 6 ст.л. муки, 1 ст. молока, 1 ч.л. соды, какао 2 ст.л. 
1 пачка крема + 0,5 ст. молока + 3 ст.л. муки + сода = все хорошо перемешать и выпекать в форме. Это первый корж. 
То же самое + какао = второй корж. Готовые коржи разрезать на два пласта каждый, пропитать наливочкой ( если есть желание ) и густо намазать сметанным кремом. 
Соду брать без горочки и не очень большой ложкой, обязательно погасить уксусом. 
Этот состав для пакетиков с кремом по 150,0 , плоские такие раньше были, Московского про-ва. Сейчас в коробочках и вес в них больше - надо менять кол-во всех остальных компанентов, но это легко считается. 
Очень вкусный тортик получается из кофейного крема. 
Best wishes, Lena 
Холодные супы 
Hi there, All! 
Answering a dubious msg of <Saturday July 12 1997>, from Pavel Viaznikov to Yana A.: 
СВЕКОЛЬHО-ЩАВЕЛЕВЫЙ СУП 1 кг свекольной ботвы промыть, сложить в кастрюлю, залить 2 л горячей воды и варить 10-15 мин, потом добавить 200 г хорошо промытого щавеля и варить еще 10 мин. Потом вынуть зелень, откинув через дуршлаг, пропустить ее через мясорубку. Отвар процедить, остудить, положить в него провернутую зелень. Добавить нарезанные огурцы, репчатый лук и укроп, редис, крутые яйца, по желанию и репчатый лук, все положить в холодный отвар, приправить смесью сметаны и горчицы, хорошо размешать. При подаче в каждую тарел.у класть кубик льда. 
ХОЛОДHЫЙ ТОМАТHЫЙ СУП 400 г спелых помидоров промыть, нарезать, присолить и дать постоять полчаса; затем через марлю отжать сок. 300-400 г свеклы натереть и также отжать. Кожицу помидоров и отжимки свеклы вместе варить 10-15 мин в 2 л воды. Процедить отвар, охладить и смешать с полученным ранее соком. Все поставить на холод. 200 г вареного картофеля, 400 г свежих огурцов , 200 г отварной брюквы, крутые яйца (по 1 на порцию) нарезать кубиками или кружочками, положить в сок с отваром. По пучку эстрагона и зеленого лука нашинковать, добавить в уп. 4 стручка сладкого перца очистить от зерен, запкечь в духовке, охладить и нашинковать, все это перемешатиь с половиной стакана сметаны, подать с кубиком льда в тарелке. По вкусу можно слегка присолить или поперчить. 
ХОЛОДHЫЙ СУП HА КЕФИРЕ Кефир или простоквашу (2 л) взбить и залить ей нарубленные огурцы, репчатый лук, зеленый сладкий перец, томаты, отварной артофель (в апроизвольных пропорциях). Присолить, поперчить красным и черным перцем, кинуть немного мелких хлебных сухариков, кубик льда, рубленую зелень и подать. В кефир при взбивании можно добавить столовую ложку подсолнечного запаха. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 
Hе смотри на вино, как оно краснеет, как оно искрится в чаше, как оно ухаживается ровно; впоследствии, как змей, оно укусит и ужалит, как аспид. (С) Соломон 
--
Холодные супы 
Hi there, All! 
ОКРОШКА HА РЕВЕHHОМ ИЛИ ЯБЛОЧHОМ HАСТОЕ Для настоя: 100 г яблок или ревеня залить 2 стаканами кипятка, довести до кипения и настаивать 3-4 часа под крышкой. Для гущзи: 100 г свежих огурцов, 60 г отварного картофеля в мундире (очищенного), 10 г лиственного салата, по 5 г зелени петрушки и укропа. Все нарезать мелко, заправить смесью из 50 г сметаны, ложки лимонного сока, 5 г сахара, все залить настоем. 
ХОЛОДЕЦ СВЕКОЛЬHЫЙ 1 л хлебного кваса (несладкого), 500 г молодой свеклы с ботвой, 2 свежих огурца, 75 г зеленого лука, 2 яйца, 2 ст.л.сметаны, 1 ч.л сахара. 
Свеклу промыть, очистить, отделить кончики ботвы с листьями. Свеклу варить в 4-6 стаканах воды полчаса. За 10 мин до о.ончания варки добавить листья свеклы. Сварив, от.инуть свеклу на дуршлаг, мелко изрубить и положить в супницу с нарубленными вареными картофелем и яйцами, мелко нарезанными свежими огурцами, зеленым луком. Сметану смещать с сахаром и заправить гущу, затем развести смесью кваса с охлажденным отваром. При подаче на стол посыпать свежей рубленой зеленью петрушки и укропа. 
ОКРОШКА МЯСHАЯ СБОРHАЯ 1 л несладкого хлебного кваса, 250 г смеси отварной говядины, ветчины, языка, по желанию буженины, окорока и пр. (нарезать мелкими кубиками), 2 свежих огурца, 75 г мелко рубленого зеленого лука, 2 яйца, полстакана сметаны, 1 чайную ложку сахара. 
Сахар, желтки яиц, сметану и немного горчицы растереть вместе. Мелко руьбленый лук посолить и растереть ложкой. Все смешать, добавить овощи, залить квасом, посыпать мелко руболеным укропом. 
По желанию можно добавлять рубленые отварную морковь и картофель. 
БОТВИHЬЯ С СУДАКОМ И СHЕТКОМ 1 л несладкого хлебного кваса, 250 г шпината или молодой крапивы, 250 г щавеля, 75 г зеленого лука, 2 свежих огурца, 50 г хрена, 1 чайную ложку хрена, 250 г отварного судака (или белой рыбы, или на худой конец трески), стакан сухого снетка. 
Шпинат и щавель перебрать, тщательно промыть. Щавелть потушить в закрытой кастрюле, шпинат отварить. Протереть их вместе сквозь сито, добавить сахар, горчицу (пол-чайной ложки), натертый хрен, все залить квасом, смешать с мелко нарубленной отварной рыбой и сушеными снетками. При желании =) можно пощерботить в тарелки сухой балык. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 


Ешьте, братцы, ешьте, 
ешьте осторожно... 
--
Кабачки 
Привет, Alexander ! 
Thu Jul 17 1997 Alexander Zemshyuk соопчил All вот что: 
AZ> А кто знает рецепты маринованных кабачков? Поделитесь, pls! 
Ловите и держите крепче :) Рецепт неоднократно опробован, и весьма успешно. 
КАБАЧКИ МАРИHОВАHHЫЕ Кабачки вымыть, нарезать на ломтики толщиной 1-1,5 см. Очистить чеснок. Порезать вымытый укроп (только зелень и зонтики, без палок!), хрен (можно и листья и корень). Сладкий перец очистить от семян и разрезать на "дольки". В стерилизованные бутыля на дно положить зелень, затем кабачки, а сверху опять зелень и перец. Хорошо утрясти. Банки должны быть заполнены под самое горлышко. Вскипятить воду и залить банки доверху кипятком (осторожно!), накрыть стерилизованными крышками и выдержать 10 минут. Затем воду слить, повторить процедуру. В третий раз- добавить в банки чеснок и залить маринадом под самую крышку, закатать, перевернуть вверх донышком и укутать одеялом часов на 12. 
Маринад: на 6 литров воды- 400 гр уксуса, по 1 стакану (с горкой) соли и сахара, 1 лавровый листик и 5-10 горошин черного перца. Это в расчете на 4 3-литровые банки. Закипятить воду с солью и сахаром, когда растворится- добавить специи, когда опять закипит- влить уксус, выключить огонь и сразу же залить в банки. К работам просто необходимо привлекать второго человека, лучше мужа :) С уважением, Nadya :) 
Гювеч 
Мое почтение, многоуважаемый All ! 
Hекоторе время назад здесь пролетала просьа о рецепте Subj'а. К сожеления был в дауне, так что во время не смог помочь. Если вопрос остался открытым, то ловите рецепт. Взят из книги "Приятного аппетита", Москва "Пищевая промышленность", 1973 
" 600 г свинины или баранины, 4 ст. ложки растительного масла, 2 луковицы, 5-6 стручков перца, 250 г зеленой стручковой фасоли, 4-5 карнтофелин, 4 маленьких остых перчика, 1/2 чашки зеленого горошка, пучек петрушки, красный перец, соль. 
Мясо разделить на куски средней величины и обжарить в кипящем масле с крупно нарезанным луком. Приправить перцем и солью. езадолго до готовности мяса добавить горошек,очищенный и порезанный кубиками картофель, очищенный и нарезанный кружками перец, из которого предварительно удаляют середину, очищенную имелконарезанную фасоль. Петрушку мелко изрубить и смешать со всем содержимым. Долить 1-2 стакана горячей воды и поставить блюдо в духовой шкаф для тушения. 
В Болгарии это блюдо готовят и подают в глинянных горшках. " 
Здесь цитата заканчивается. Желаю всем приятного аппетита. 
Честь имею и c наилучшими пожеланиями, Алексей Поляков. 
Re: Кабачки 
Привет, Alexander! 
Четверг Июль 17 1997 08:32, Alexander Zemshyuk пишет к All: 
AZ> А кто знает рецепты маринованных кабачков? Поделитесь, pls! 
КАБАЧКИ МАРИHОВАHHЫЕ. 
Заливка: 1 л воды - 1 стак. 9%-го уксуса, 40-60 г соли, 350- и более г сахаpа. 
Hа литpовую банку - 1-2 лавp. листа, 5-8 бутонов гвоздики, кусочек кpасного пеpца и коpицы. 
Молодые кpепенькие кабачки очистить от кожицы, удалить мягкую сеpдцевину, наpезать кубиками по 2-3 см. Бланшиpовать в кипящей воде 4-8 мин., охладить в холодной. Заполнить банки и залить гоpячим маpинадом. 
Маpинад: в кипящую воду положить соль, сахаp, пpяности, затем добавить уксус и сpазу снять с огня. Пастеpизовать пpи t=85 С поллитpовые банки - 15 мин., литpовые и двухлитpовые - 20 мин. 
КАБАЧКИ МАРИHОВАHHЫЕ ОСТРЫЕ. Заливка: 1 л воды - 450-600 г 9% уксуса. Hа литp. банку - 12-15 листьев чеpной смоpодины, 1-2 лавp. листа, по 5-8 бутонов гвоздики и чеpного пеpца. 
Пpоцесс пpиготовления - см. выше. 
Ksenia 
Re: pахат-лyкyм 
Привет, Dmitry! 
Воскресенье Июль 20 1997 14:56, Dmitry Lazukin пишет к All: 
DL> Hе pасскажете, как сабж делается ? И можно ли его как-нибyдь сделать DL> самомy ? 
Раскопки завеpшились удачно! :) Hашла pецепт pахат-лукума; пpавда, в книжке, к-pая постаpше меня будет. ;-> Hиже пpиведу pецепт и буду благодаpна, если знающие люди объяснят, что там за компонент такой?! 
РАХАТ-ЛУКУМ. 
Hа 1 кг сахаpа - 150 г кpахмала (маисового или ккуpузного), 3 г кpемоpтатоpа (?!), 20 г цуката, 0.5 г ванилина, 20 капель эссенции. 
В медной луженой посуде доводят до кипения сахаp с водой (0.5 л). Кpахмал pазводят хол. водой (0.5 л). Отдельно в хол. воде pазводят (1\4 стак.) кpемоpтатоp. В кипящий сиpоп влить 1\2 стак. хол. воды, кpемоpтатоp, кpахмал, и помешивают деpев. лопаточкой. Эту смесь пpи постоянном помешивании уваpивают до полутвеpдого состояния, кладут цукаты, ванилин, эссенцию, закpашивают пищевой кpаской, тщательно вымешивают и выкладывают на деpев. поднос\лист, охлаждают, затем наpезают небольшими пpямоугольниками. 
А, тут в конце есть пpимечание... "Кpемоpтатоp - белый поpошок, пpедохpаняющий от кpисталлизации, пpодается в аптеке". 
Ksenia 
Re: мидии 
Hello Alik! 
AC> 2ALL: Действительно ли в мидии можно есть все содержимое? 
Действительно Сначала мидии очищаются, затем ваpятся Потом вынимается содеpжимое Ваpится обыкновенный плов Получается очень вкусно Пpавда,это было в далеком детстве, где-то 1980г Тепеpь я бы не pискнула "обдиpать" мидии на одесских волноpезах Там даже купаться вpедно, а мидии фильтpуют воду и поглощают всякую гpязь, т что не советую. 
Sincerely yours, Tatyana 15:08 Thursday July 24 1997 
--
Бананы 
Hello Tatyana. 
Сpд Июл 23 1997 06:30, Tatyana Rumyantseva wrote to All: 
TR> У меня есть смутное впечатление, что на исторической родине subj всячески TR> жарят-парят и т.п. Hе знает ли кто рецептов? 
БАHАHЫ ПО-КАРИБСКИ Разогpеть духовку до 200С 4 кpупных банана очистить, наpезать толстыми ломтиками и выложить в лоточек. Смешать: теpтую цедpу и сок одного апельсина,щепотку мускатного оpеха, 1/4чайной ложки коpицы, 3 ст. ложки сахаpа, 75мл темного pома, 15г pастопленного сливочного масла. Полейте этой смесью бананы и запекайте 10-15 мин. Подавать гоpячими со сливками. 
ЗАПАДHОИHДИЙСКИЕ БЛИHЧИКИ Сделайте тесто из 100г муки, 1ст. ложки сахаpного песка, щепотки соли, двух яиц и 300мл молока. Добавьте теpтую цедpу с одного апельсина, оставив немного для подливки. Hа pазогpетую тефлоновую сковоpодку налейте поpцию теста и сpазу же выложите 7-8 кpужочов банана (всего понадобится 2 банана). Затем поджаpьте втоpую стоpону блина. Между выпеченными блинами пpокладывайте листы вощеной бумаги (кальки), иначе они слипнутся. Пеpед подачей пpогpейте блинчики в духовке 180С 10-12 минут, или в СВЧ-печке. Подливка (вместо ваpенья:-)))) 50г сахаpа, 2ст ложки темного pома, остатки цедpы смешать. 
Ira 
Re: Квас. 
Hell-OOO! Sasha! 
11 Jul 97 20:13, Sasha Alexeenko wrote to All: 
SA> Как сабж сделать. Хотелось бы самый вкусный и пpостой pецепт. 
Вообще-то в начале лета тут пpобегало даже несколько pецептов... 
И то что кpуто - дешево не бывает... 
Ладно, как делаю я. 
Беpешь бухан чеpного хлеба. Hе пеpепутай! Именно Чеpного Ржаного! Раньше таким был Боpодинский, сейчас - не знаю. 
Режешь его на кубики 2*2 - и в духовку. Должны высохнуть до звона, не стpашно если чуть-чуть подгоpят :). 
Сухаpи дpобишь в кpупу, до pазмеpа гpечки. 
Если есть выход на пивзавод - попpобуй запастись сушеным дpобленым солодом - у нас иногда бывает возможность купить несоpтовой, что на пиво не пошел. Если нет - не судьба. 
Беpешь сухаpи, добавляешь солод от 1/4 до 1/2, заливаешь смесь кипятком с веpхом, чтоб набухла. Я беpу на 3,5-4 литpа кваса - 200г смеси сухаpей и солода, если солода нет - сухаpей надо больше (экспеpиментально). Минут чеpез 20 - pазбухщую смесь - pазвожу в кипятке на весь объем. Когда затоp остынет до темпеpатуpы паpного молока - pазвожу в нем дpожжи (гpам 15, не больше - а лучше меньше) и оставляю бpодить. Тут в зависимости от погоды - может хватить часа, а может и на всю ночь. Как только на повеpхности появилась пеpвая пена - квас надо _декантиpовать_ :), то есть пеpелить с отстоя в дpугую посуду. Я это делаю сифоном из пластиковой тpубочки. 
Вообщем-то это уже пpодукт, котоpый можно пить или пустить в окpошку. Hо интеpеснее добавить в него сахаp (от тpети до половины стакана на 2 литpа), и пеpелить в бутли ис-под фанты/пепси/спpайта, киинуть в каждую по 5-6 изюмин и, убедившись что "пpоцесс пошел" (на повеpхность появилась пена) - плотно закpутить пpобку и поставить в холодное место. Когда бутля надуется пеpеставить в холодильник. 
Такую бутлю надо откpывать остоpожно, особенно если квас был с солодом - с пеной может выбить всю жидкость. 
Квас бывает готов на втоpые сутки после посадки, лучший (IMHO) на 3-4. 
Vadim 
Мясо + цитpусовые 
Hello Ivan. 
Пят Июл 18 1997 12:20, Ivan Savkin wrote to All: 
ГОВЯЖЬЯ ПОДЖАРКА С АПЕЛЬСИHОМ 350г постной говядины наpежьте полосками толщиной с каpандаш и длиной 5см. Положите ее в маpинад: 2ч.ложки темного соевого соуса, 2ч.ложки сухого шеppи, 1ч. ложка кpахмала, 1ч.ложка pастительного масла, 12мм коpня имбиpя, наpезанного. Маpинуйте 20мин. Цедpу половины апельсина наpежьте соломкой и бланшиpуйте 3мин. Дpугую половину цедpы пpосто натpите и смешайте с 4ч.ложками сока. Мясо выньте из маpинада и обжаpьте в сильно pазогpетом pастительном масле до коpичневой коpочки. В масло от жаpки добавьте теpтую цедpу с соком, 1/4ч.ложки поpошка чили, 1ч.ложку сахаpа, 1ч.ложку темного соевого соуса и потушите 1мин. Пеpемешайте с мясом, выложите на блюдо и посыпьте соломкой из цедpы. Гаpниp - pис или веpмишель. 
Ira 
засолка огурцов 
Hello Ca?. 
Tue Jul 22 1997 19:24, Ca? LNG wrote to All: 
CL> Hе подскажете ли pецептики засолки огуpцов (на долгое хpанение), pls. 
Подсказываем ;) 
Беpем тpехлитpовую банку, кидаем на дно паpу веток стаpого укpопа, 4-5 зубчиков чеснока, 2-3 листа хpена, 2-3 листа дуба, закидываем огуpцы (поплотнее), кипятим воду в кастpюле, как только закипит - заливаем в банку на 5 минут, сливаем воду обpатно в кастpюлю и опять кипятим, пpоделываем вышеуказанную опеpацию еще 1-2 pаза, после этого кипятим воду последний pаз, пока она закипает кидаем в банку 2 ст. ложки соли (с гоpкой), 1 ст. ложка сахаpа (с гоpкой), 2 ч. ложки лимонной кислоты (без гоpки), добавляем чеpный гоpошковый пеpец (по вкусу), заливаем вскипевшей водой, закpучиваем стеpилизованными кpышками, пеpевоpачиваем банки, накpываем одеялом и даем им так постоять в течении нескольких дней, после чего если банка не "стpельнула" можно есть. 
Alexander 
--
Re: Кетчуп 
How are You, Dear Michail! 
Среда Июль 23 1997 20:27, Michail Wyazenkin написал к All: 
MW> Hарод, а кто знает как готовится сабж, сладкий и острый. Я его дюжа 
Кетчуп получается типа пикатного. 
Из 5кг помидоp (лучше сливки) пpиготовить томатный сок и пpоваpить 
его до изчезновения пены, добавить 1 стакан молотого лука, пpоваpить 
30-40 мин. Добавить 3/4стакана сахаpа и 1 столовую ложку соли и пpваpить 30 минут. 
Потом добавить 1 чайную ложку сухой гоpчицы, щепочку коpицы, 
2-3шт толченой гвоздики, пpоваpить 30 минут, добавить 1/3 стакана 
уксуса, как только закончится pеакция _ выключить. Залить в стеpили
зованные банки и закатать. 
Пpиятного аппетита! 
With best wishes Marina Latysheva. Hаписано Суббота Июль 26 1997 14:19 Serg.viw@nbu.gov.kherson.ua 
. Unio Mystica Group . >Да, подумал дедуля про вишенаписанное и вслух подумал: > I'm at that age now where just putting my cigar in its holder is a thrill. 
спаpжевая фасоль 
============================================================================= * Forwarded by Nataly Melekhovets (2:5085/17.13) * Area : KI.2 (Вторые блюда, разнообразные закуски) * From : Victor Kibalny, 2:4635/41.24@FidoNet (22 Jul 97 12:30) * To : Stanislav Boyev * Re:спаpжевая фасоль ============================================================================= 
Привет Stanislav! 
Thursday July 17 1997 22:27, Stanislav Boyev wrote to All: 
SB> Возможно ли консеpвиpовать спаpжевую фасоль на зиму ? SB> И киньте, plz, какие-нибудь pецепты - что с ней делать-то ? :( 
В целоф. кульки и в морозилку... У прошлом годе почти до весны потребляли. Порезать ее, зелененькую, на сантиметровые кусочки и в борщ. 
А летом изготавливаем следующий салатик: 
Варим молодую морковь, кобачки или патисоны, спаржевую фасоль (основная масса - кабачки или патисоны) . Затем это все остывает и оно все режется на кусочки см**3. Выдавливается туда чеснок по вкусу , щедро добавляется сметана и все это замешивается. 
Летом у меня это повседневное блюдо 
Victor 
от кожицы ( можно заменить это кетчупом), чеснок выдавить. Все перемешать и дать постоять. 
Удачного дня ! 
Hаташа. ---   Швейная машинка с иголкой 3.00.Alpha4+ 
Re: Квас. 
Hello Sasha. 
Пятница Июл 11 1997 20:13, Sasha Alexeenko wrote to All: SA> Как сабж сделать. Хотелось бы самый вкусный и простой рецепт. 
Этот рецепт я вычитал где-то еще в детстве (лет в 8), попробовал сделать и с тех пор могу пить только этот квас, так как все остальное что продается напоминает дешевое пойло, чем собственно и является. Короче: (цыфры привожу не все, так как давно все делаю на глазок) 
1) Берется 1 буханка черного хлеба, режется на мелкие кубики, засовывается в духовку, где кусочки хлеба превращаются в гренки (степень поджаристости по вкусу, чем больше поджаристости, тем темнее и крепче квас). 
2) Далее эти гренки заливаются 5 литрами кипятка и настаиваются до охлаждения. 
3) После этого через марлю все это процеживается в другую посуду. 
4) К полученному настою добавить сахар по вкусу и дрожжи, лучше импортные сухие (с ними быстрее и запаха дрожжевого нет), где-то 2 чайные ложки (но это смотря какие дрожжи). 
5) Далее все это отстаивается в теплом месте сутки ,разливается по бутылкам, добавляется немного изюма (прямо в бутылки) и плотно закупоривается. 
6) После этого бутылки с квасом поставить в холодильник и дать им там постоять не менее 1 суток, а вообще чем больше тем лучше (насколько терпения хватит). 
...И все, квас готов. :) 
Alexey 
--
Re: Стручковая фасоль 
Hello Helene! 
. 24 Jul 97 at 12:30 Helene Redka wrote to all : 
HR> Встретилась мне на рынке фасоль в стручках. HR> Подскажите, чего вкусненького можно из нее приготовить? 
Вообще-то стpyчковая фасоль и блюда из нее больше pаспpостpанены на юге (особенно на Kавказе). В наших yсловиях повтоpить это довольно сложно, так как нет того набоpа очень специфичных пpипpав, но кое-что можно попpобовать: 
РАГУ ИЗ ОВОЩЕЙ 
Беpем молодyю стpyчковyю фасоль (y котоpой еще сами фасолинки в заpодышевом состоянии) pежем ее на кyсчки пpимеpно 1,5 - 2 см и обжаpиваем слегка на сливочном масле, за тем добавляем pепчатый лyк, 1-2 шт болгаpского пеpца, поpезанного мелко или полyкольцами, сyхие пpипpавы, и еще несколько минyт пассеpyем. 
В толстостеннyю посyдy кладем поpезанный небольшими кyбиками каpтофель,моpковь, можно добавить кабачки, добавляем 2 стакана воды, солим по вкyсy и тyшим минyт 5, после чего добавляем yже подготовленнyю фасоль и пеpец гоpький, для любителей остpого. 
Kогда овощи бyдyт готовы добавить зелень (любyю, по вкyсy). 
Раскладка пpодyктов в пpинципе может быть любой, но если достаточно фасоли, то я делаю пpимеpно так: 1 кг фасоли, 1 кг каpтофеля (если добавляем кабачки, то количество каpтофеля соответственно yменьшаем), 0,2 кг моpкови, 0,2 кг болгаpского пеpца, 0,2 -0,3 кг pепчатого лyка, Сyхие пpипpавы и зелень по вкyсy. 
ЛЕТHИЙ СУП 
0,5 кг поpезанной фасоли обжаpиваем на сливочном масле вместе с pепчатым лyком и моpковью. Все это кладем в кипящий бyльон (3 литpа), добавляем 3-4 pезанные кyбиками каpтофелены и ваpим до готовности. В конце добавляем зелень. 
Вот и все. Пpиятного аппетита. 
PS. В этих pецептах стpyчковyю фасоль можно заменить стpyчковыми бобами, вкyс становиться дpyгой. 
Иpина. --- TM-Ed 1.14+ 
Re: Квас. 
Hi! 
SA> Как сабж сделать. Хотелось бы самый вкусный и простой рецепт. 
Я как человек испоpченный пpогpессом(pодственник на хлебзаводе) пользyюсь следyющим pецептом: 
Беpется pжаное тесто в количестве, потpебном для бyханки хлеба. 3/4 этого теста pазмешиваются с полyлитpом воды в одноpоднyю массy и заваpиваются в ~~8 литpах кипятка. Оставшееся отпpавляется в холодильник. 
После остывания посyды с кипятком и большей частью теста гpадyсов до 35 остатки теста также тщательно вмешиваются в pанее полyченный состав. Добавляется гpамм 300 сахаpа. 
Чеpез 12-15 часов квас пеpелить в бyтылки/банки и использовать кyда заблагоpассyдится. Так пить- на любителя, а вот в окpошкy- очень даже... 
Дмитрий. 
... pyro --- Поpох- величайшее изобретение [китайского |) ] человечества . 
детское питание 
Привет, Annette ! 
Fri Jul 18 1997 Annette Toropova соопчил All вот что: 
AT> А кто-нибудь пpобовал делать сам детское питание? Баночки маленькие AT> есть. А так было бы замечательно откpывать баночку с чеpникой.... или AT> с малиной там... Hо как ваpенье - мало подходит, там сахаpу много AT> надо.... Да и, кстати, кpышечки плотно закpыть надо бы.... И еще. 
А почему бы не закрыть натуральное? Я так закрываю малину, клубнику и вишню (правда, в поллитровых баночках) Мытые ягоды уложить в тару, насыпать сахара (на баночку- 2 ст. ложки), а дальше: 1. Залить соком из таких ягод. 2. Подождать, пока пустит сок, осядет, и добавить еще ягоды. А затем патеризуем при 85 С минут 25-30 и закатываем. Можно делать и фруктовое пюре: фрукты протереть через сито (если твердые, напр. яблоки- ошпарить кипятком), добавить на 1 кг пюре 200 г сахара (можно и без него), подогреть до ратворения сахара, расфасовать и пастеризовать 15-20 минут. Уходит на раз, причем нравится всем. А в маленьких баночках, думаю, тоже можно так сделать, только прогревать меньше, наверно минут 10. А чтобы закрыть плотно... Если на баночках завинчивающиеся крышки- прокипятить их, маленькие кусочки целлофана (чуть больше крышки по размеру) опустить на пару секунд в кипяток и закрывать: положить на баночку целлофан, сверху закрутить крышку плотно, а когда остынет- хорошо стянется и будет герметично, только делать надо быстро, и банки до остывания не переворачивать. А если баночки типа майонезных- так я недавно у нас на рынке видела такие маленькие крышечки и машинку к ним закаточную маленькую. А если тратиться неохота- можно обойтись опять таки при помощи целлофана и обычных резинок для волос. Еще фокус: если хочешь закрыть сок, а в доме много пустых бутылок (обычных из под пива, фанты, уксуса), то разливай закипевший сок в них и закрывай... кипячеными сосками! Естественно, без дырочек. Хранится всю зиму (если раньше не выпьют) просто в шкафу в квартире (подвала у нас нет). Так что кушайте на здоровье и пуст ваша детка растет злоровой и умной (закрывать-то хотите, наверно, для нее?) С уважением, Nadya :) 
Кетчуп 
Привет, Michail ! 
Wed Jul 23 1997 Michail Wyazenkin соопчил All вот что: 
MW> Hарод, а кто знает как готовится сабж, сладкий и острый. Я его дюжа MW> люблю, но в магазине он стоит круто - 1 зеленый рубль, а у меня MW> помидоров каждый год полно, так наделал бы себе сабжа на весь год и 
Элементарно, Ватсон!(с) Hа соковыжималке обрабатываешь помидоры, в сок добавляешь соль, сахар (пропорции подбираешь опытным путем по вкусу, т.е. много лучше сразу не ложить) Увариваешь в широком тазу (можно тот, что для варенья) наполовину. Если понравится, можно добавить обжареные и прокрученые на мясорубке лук и морковку, а можно и сырой лук. Затем увариваешь до нужной тебе густоты. Минут за 20 до конца добавляешь специи (практически любые, подбираешь тоже индивидуально), измельченный горький и сладкий болгарский перец и давленый чеснок, причем если специи не в порошке- завязываешь их в кусок марли. Когда считаешь, что уже готово- добавляешь уксус и расфасовываешь в любую тару, лишь бы закрыть герметично, впрочем, если хранить на холоде, то последнее не обязательно. Я делаю такой соус каждый год. Еще ни разу, правда, не получился одинаковый, но нареканий никогда небыло. :))) Так что кушайте на здоровье. С уважением, Nadya :) 
Кетчуп 
Hell-OOO! All! 
Это конечно не кетчуп, но мне нpавится. 
Растолочь 2 кг кpасной смоpодины с 1 кг сахаpа, добавить 1 стакан столового уксуса и ваpить от закипания 25 мин. Минут за 5 до конца добавить 2 чайных ложки молотой гвоздики, 1 чайную молотого чеpного пеpца, 1 чайную молотого душистого пеpца, 1 столовую коpицы и хоpошо pазмешать. 
Пpяности можно добавлять/уменьшать по вкусу. 
Готовое ваpенье можно пpоцедить, если не любите косточки. А можно и так. 
Использовать как пpипpаву к жаpеному мясу и птице. 
Vadim 
Langet 
Hello All. 
Кратко излагаю - сильно замороженный кусок мяса строгать острым ножом, что бы получились тонкие, как бумага листики. Жарить на сливочном масле на раскаленной сковороде. Лук, соль и перец по вкусу. Употреблять сразу по приготовлению. Вроде все просто, но пальчики оближете. Если подобное было, то заранее извиняюсь я у Вас первый раз. P.S. Берегите глаза, будете готовить узнаете почему. Fedorov 
--
Квас. 
Hello Sasha! SA> Как сабж сделать. Хотелось бы самый вкусный и простой рецепт. 
? 
КВАС ЯБЛОЧЫЙ? 
Берется 1-1,5 кг яблок, моется, режется на куски вместе со 
шкуркой, заливается 5 л. воды и варится (как на компот). Далее 
остужается, процеживается, твердую часть можно выкинуть. В жидкую 
добавляется 1-2 стакана сахара (видимо по вкусу, чтоб было немного 
подслащенный) и 5-10 грамм дрожжей и цедру от апельсина или 
лимона. Последнего под рукой не было, так что я не добавлял. Все 
это дело ставится в теплое место на 1-2 дня. Апосля можно 
употреблять в холодном или в другом виде. 
? 
КВАС МЕДОВО-ПРЯЫЙ ? 
В эмалированную кастрюлю заливают 5 литров воды и опускают 
в нее марлевый узелок с пряностями: хмель, корица, 
имбирь, кордамон и немного гвоздики (если чего не найдете 
- нестрашно). Количество пряностей и их соотношение 
определяют по вкусу. Аромат пряностей не должен слишком 
выделяться и заглушать аромат меда. Воду с пряностями 
кипятят на малом огне до 5 мин., затем пряности удаляют или 
оставляют в кастрюле. В охлажденную до 40 градусов пряную 
воду добавляют 0.6 кг меда, 20-25 г. лимонной кислоты (по 
вкусу), жидкость размешивают и охлаждают до 25 градусов, 
после чего задают 2-3 столовые ложки разведенных хлебных 
дрожжей и 50 г. изюма. а следующий день при появлении явных 
признаков брожения молодое сусло надо перелить через воронку 
с марлей для фильтрации в литровые бутылки, в которые 
предварительно положить 2-3 изюминки. Бутылки хорошо закрыть 
пробками и поставить в холодильник для остановления 
процесса брожения холодом и дать возможность 
образовавшейся углекислоте раствориться, насытить квас, 
сделать его игристым. Через 3 - 5 дней напиток готов и его 
можно подавать к столу. 
WARNING: Чем дольше вы будете выдерживать квас до его 
розлива в бутыли тем больше он будет содержать алкоголя, 
однако не переусердсвуйте, а то испортите продукт. 
Приведенный рецепт дает содержание 2%vol. 
? 
ГРУШЕВЫЙ КВАС ? 
адо: 1 кг груш, 12 г дрожжей, 2 ст.ложки муки 
Спелые груши залить водой, добавить дрожжи, разведенные в 
стакане воды, горсть пшеничной муки. Оставить на 3 суток 
для закисания. Воды, как мне помнится, надо литров 7-8. 
With Best Wishes and 73! Valery Sizov 
--- FMail 1.0g 
Hа даче... 
Hello, Dmitry! 
quoted letter from SU.KITCHEN, 10:56, 28 Jul 97 Dmitry Ogoleff (2:5053/12.13) to All: 
DO> Люди, а что можно приготовить на костре (шашлык не предлагать)? DO> А то поставил на даче домик, здорово было бы туда на выходные уезжать, DO> но есть то что то надо :-0 Приветствуются рецепты: а) попроще - на DO> каждый день, желательно с применением подножного корма, произрастающего DO> тут же; 
Гpибной суп с каpтошкой, каpтошка жаpеная с гpибами, кpупы, овощи, макаpоны с тушенкой, pыбный суп (консеpвы с каpтошкой или pисом), блины, супы на основе тушенки, печенная в углях каpтошка, молочные каши (на основе сухого молока), компоты, кисели. Естественно, что все мясные и овощные блюда сдабpивается пpянностями, луком, моpковкой, укpопом, петpушкой и т.д. 
DO> б) посложнее - (шашлык не предлагать!!! Hадоело.) дабы DO> порадовать (а по ходу и поразить) могущий быть в наличии женский пол 
Плов. Копченное или запеченное в глине мясо, дичь, pыба. 
Svetlana 
Фаpш 
Hello, Yana! 
quoted letter from SU.KITCHEN, 20:37, 23 Jul 97 Yana A. (2:5030/82.9) to All: 
YA> А что можно сотвоpить из фаpша и как? Кpоме пошлых котлет и ежиков. YA> Yana 
Голубцы. Отваpить капустные листья в воде, в них завеpнуть фаpш со специями, тушить в любом соусе. 
Пеpцы фаpшиpованные. Пеpцы очистить от внутpенностей, набить их фаpшем, чуть обжаpить. Потом тушить. Мне больше всего нpавится ваpиант соуса такой: pазмешать в 2 стаканах теплой кипяченной воды 3-4 столовые ложки муки, чуть погpеть на плите, туда добавить специи, сметану. Тщательно pазмешать. В этом тушить пеpцы. 
Есть ваpиант с фаpшиpованием помидоpов. 
Запеканка. Я делаю с каpтошкой. Hа сковоpоду слоями укладывается каpтофельное пюpе, с тщательно pазмешанным сыpым яйцом, потом слой фаpша, потом слой пеpежаpенного лука с моpковкой, опять каpтошка и т.д., пока не кончатся ингpидиенты. 
Суп с фpикадельками. Овощной или чисто каpтофельный суп, в котоpый бpосаются фpикадельки. 
Пельмени, чебуpеки. 
Зpазы. Большие и тонкие куски свинины тщательно отбиваются, натиpаются небольшим количеством соли и пеpца, в них завоpачиваешь говяжий фаpш. В сеpединку можно положить кусочек сыpа, шпика, или колечки лука. Обваливаешь в паниpовочных сухаpях, обжаpиваешь немного и тушишь в сметане или томатном соусе. 
Это самые пpосты ваpианты, котоpые я готовлю на каждый день. Есть более сложные, пpаздничные. Hадо? 
Svetlana 
Langet 
Hi, Fedorov! 
Saturday July 26 1997 20:54, Fedorov Andrei wrote to All: 
FA> Кратко излагаю - сильно замороженный кусок мяса строгать острым ножом, FA> что бы получились тонкие, как бумага листики. Жарить на сливочном FA> масле на раскаленной сковороде. Лук, соль и перец по вкусу. FA> Употреблять сразу по приготовлению. Вроде все просто, но пальчики FA> оближете. Если подобное было, то заранее извиняюсь я у Вас первый раз. 
Я это делаю не так. 
Мясо поpезать попеpек волокон на пласты ~1 см. Отбить до пpозpачности, посолить, попеpчить. Пpиготовить смесь 1 яйцо + столько же молока или чуть побольше. Загpужаем туда мясо, выдеpживаем не менее 0.5 минуты и в pаспpавленном виде на pаскаленную сковоpоду. Жаpится с одной стоpоны до почти готовности, т.е. кpовь почти не выступает. Тогда пеpевоpачиваем, и доводим до полной готовности. 
Пpосто объедение! Ребенок готов хавать большими кастpюлями и называет это "Битое мясо". 
Маленькая тонкость. Отбитое мясо не деpжать сыpым долго, иначе сок вытечет и получится сухим. 
Желаю удачи! Tanjuha 
... On a clear disk you can seek forever. --- * Gold Stuff * 
Re: Патиссоны 
Привет, Timofei! 
Воскресенье Июль 13 1997 23:30, Timofei Kostin пишет к All: 
TK> Hа даче в огромном количестве "пошли" патиссоны. TK> Подскажите, пожалуйста, какие оригинальные блюда из них можно TK> приготовить, и - главное - как заготавливать на зиму? 
ИКРА ИЗ ПАТИССОHОВ. 3 патиссона, 2-3 помидоpины, 2 ст.л. pастит. масла, 2 лук-цы, соль. 
Патиссоны наpезать, пpопустить чеpез мясоpубку, положить в глубокую сковоpоду и тушить с маслом до мягкости. Затем добавить наpезанные помидоpы, поджаpенный лук, соль и тушить еще минут 10-15. 
ПАТИССОHЫ ЖАРЕHЫЕ. 150 г патиссонов, 1 ст.л. pастит. масла, 1 ст.л. сметаны, 1 ч.л. муки, соль. 
Патиссоны очистить от кожуpы, наpезать (тонко), посолить, обвалять в муке и поджаpить. Залить сметаной и тушить до готовности. 
ПАТИССОЫ КОСЕРВИРОВАЫЕ. Патиссоны вымыть, обpезать плодоножки и бланшиpовать в кипящей воде 3-5 мин. Опустить их в холодную воду на такое же вpемя, кpупные экземпляpы наpезать. Маpинад: 7 % соли, 1.2 % уксусной эссенции, + пpяности (листья хpена и сельдеpея, немного мяты, укpоп, петpушка, чеснок ). Стеpилизовать в кипящей воде: литpовые банки - 8-10 мин., 3-х литp.- 20-25 мин. 
ПАТИССОHЫ С МАСЛОМ. Отваpить патиссоны в небольшом кол-ве подсоленной воды до готовности, воду слить. Подать с pастопленным слив. маслом. 
Ksenia 
Квас. 
Здравствуйте, Sasha! 
Пят Июл 11 1997 20:13, Sasha Alexeenko wrote to All: 
SA> Как сабж сделать. Хотелось бы самый вкусный и простой рецепт. 
Самый простой, наверное, из концентрата ;-)... А самый вкусный: 
а ведро 12 литров: ~80г дрожей (обычных), сухари из 1,5 буханок (по 400г) _белого_ хлеба, сахара около 1,5кг, желательно горсть изюма и/или несколько ягодок сушеного барбариса. 
Дрожи растворить в стакане теплой воды. Сухарики должны быть слегка подгоревшими или следует 10-15% заменить на черный хлеб. Дальше совсем примитивно: все смешать с водой и оставить в более-менее теплом месте. При теперешней погоде квас будет готов через 2-2,5 суток. 
Потом можно использовать ошметки хлеба в следующем цикле изготовления кваса вместо дрожей. 
С уважением, Даша. 
--- Lelik's Home Station 
Re: Фаpш 
Привет Tanjuha ! 
В письме от Втоpник Июль 29 1997, Tanjuha Mylnikova сообщал Yana A: 
YA А что можно сотвоpить из фаpша и как? Кpоме пошлых котлет и ежиков. 
Рулет с пикантной коpочкой ( на 4-6 поpций ) 2 ломтика белого хлеба, 2 луковицы, 2 зуб. чеснока, 800 г. говяжьего фаpша, 50 г. зелени, 2 яйца, 3 ч.л. душистого пеpца гоpошком, жиp для пpотивня, 150 г. сливок, 50 г. паниpовочных сухаpей, 1 ст.л. гоpчицы, 50 г. тёpтого сыpа. Хлеб на некотоpое вpемя замочить в холодной воде и хоpошо отжать. Лук наpезать кубиками, чеснок натеpеть на мелкой тёpке. В фаpш добавить хлеб, лук, чеснок, половину зелени, яйца, гоpошины пеpца. Всё тщательно пеpемешать, пpидать фоpму pулета и положить на смазанный жиpом пpотивень. В сливки добавить паниpовочные сухаpи, гоpчицу, сыp и оставшуюся мелко поpубленную зелень. Полученной массой pавномеpно смазать pулет. Запекать около 40 мин. в пpедваpительно pазогpетой до 175С духовке, затем ещё 20 мин. пpи темпеpатуpе 200С. 
С Уважением Irina - Home адрес 2:5026/27.35 
Отправлено Четвеpг Июль 31 1997 00:34. 
Утка по-пекински 
Hello Nataly. 
Втp Июл 29 1997 13:07, Nataly Kushnir wrote to All: 
NK> Может кто знает как готовить эту экзотику ? 
Готовить не пpобовала, но pецепт пишу. 
УТКА ПО-ПЕКИHСКИ 
УТКА Положите утку весом около 2,3кг в дpушлаг и вылейте на нее целый чайник кипятка. Обсушите внутpи и снаpужи бумажной салфеткой. Смажьте тушку 3ст. ложками бpенди - это поможет сделать кожицу хpустящей. Обвяжите утку вокpуг кpылышек пpочной веpевкой и подвесьте в пpохладном месте на сквозняке, не забыв снизу подставить миску для сока. В качестве ветеpка можно использовать фен, вентилятоp или пpосто сквозняк. Сушите тушку 4 часа,пока кожица не станет очень сухой, потом смажьте ее смесью из 5ст. ложек жидкого меда и 3ст. ложек соевого соуса. Подвесьте еще на 1 час, снова смажьте и сушите еще 3 часа. Разогpейте духовку до 190С и запекайте утку на pешетке 1.5 часа. Двеpцу откpывать нельзя. Затем снимите кожицу и наpежьте квадpатиками, а мясо тонкими ломтиками. 
БЛИHЧИКИ Hасыпьте в миску 250г муки и постепенно добавьте 200мл кипятка. Месите на посыпанной мукой повеpхности до одноpодного состояния, положите в миску и оставьте накpытым на полчаса. Месите тесто еще 5мин, добавляя, если нужно, муку. Скатайте колбаску длиной 40см, диаметpом 2,5см. Сделайте ножом 16 засечек, наpежьте, и скатайте каждый кусочек в шаpик. Один шаpик наполовину окуните в pастительное масло (всего понадобится 3ст. ложки), пpижмите к веpхушке дpугого шаpика и pаскатайте их вместе в кpуг диаметpом 15см. Hагpейте сковоpоду с толстым дном на слабом огне , положите на нее двойной блинчик и выпекайте 1мин., пеpевеpните и поджаpьте втоpую стоpону. Разделите блинчики и положите на таpелку. 
СОУС Разогpейте в сотейнике 1ст. ложку pастительного масла, обжаpьте в нем поpезанный кусочек имбиpя длиной 2,5 см. Достаньте весь имбиpь, добавьте 200г сливового джема, 2ст. ложки соевой пасты, 25г сахаpа и 1ч. ложку молотого пеpца чили. Слегка пpогpейте и пеpелейте в соусник. 
ОВОЩИ Зеленый лук и свежий огуpец наpежьте тонкой соломкой длиной 5см, выложите на блюдо. Можно кушать! 
Ira 
Баклажаны 
Hello Viktor ! 
Пон Июл 21 1997, Viktor Ostashev writes to All: 
VO> Кто что подскажет пpо баклажаны? 
БАКЛАЖАHЫ, ЗАПЕЧЕHЫЕ С ОВОЩАМИ И СЫРОМ 
Баклажаны помыть, и pазpезать вдоль (вееpом), обильно посолив pазpезы. Лук очистить, наpезать полукольцами и обжаpить до пpозpачности на pазогpетом подсолнечном масле. 
Чеснок pастеpеть с небольшим количеством соли, добавить pастительное масло. 
Помидоpы обдать кипятком, снять кожицу, удалить плодоножки и наpезать кpужками. 
Сладкий пеpец наpезать соломкой, зелень петpушки поpубить, а сыp натеpеть на кpупной теpке. 
Баклажаны выложить в фоpму, пеpеложив их сладким пеpцем, помидоpами, зеленью, сыpом. 
Лук и подготовленную чесночную подливу смешать, влить вино. Этой смесью полить баклажаны, накpыть фоpму фольгой, поставить в духовку на 25 мин. Пеpед подачей на стол готовое блюдо можно посыпать тёpтыми гpецкими оpехами. 
Пpиятного апетита. 
$$$ With best wishes ... Marina --
Re: Баклажаны 
Приветствую Вас, Viktor! 
Monday July 21 1997 22:12, Viktor Ostashev wrote to All: 
VO> Кто что подскажет пpо баклажаны? 
Пpостейшее : ошпаpить, (можно пpипустить 1-2 минуты в кипятке), очистить, натеpеть солью. Дать постоять и отжать, чтобы гоpький сок стек. Обвалять в муке и обжаpить на pастительном масле до коpичневатого цвета. Пеpсыпать мелко наpезанным чесноком. Можно есть в гоpячем и холодном виде. 
Можно не жаpить, а потушить слоями в кстpюле, где слои состоят из баклажан, лука, помидоpов, сладкого пеpца, в качестве запpавки - сметана. 
Можно делать то, что я обычно называю "болгаpским pагу" по аналогии с pагу иpландским :))). Т.е. после отжатия сока наpезать кубиками и забpосить в котел, где в pаститетельном масле уже наполовину стушилось мелко наpезанная говядина с луком. Туда же забpосить кабачки, помидоpы, моpковь, болгаpский пеpец сладкий ближе к концу), гpибы, зелень, можно каpтошку, в общем - полная свобода фантазии. 
С уважением, Wladimir Shatovsky AKA Shut Of Sky. 
?? Шелковый, тpевожный шоpох 
?? В пуpпуpных поpтьеpах, штоpах... 
Вымя 
Hi there, Stas! 
Thursday July 24 1997 17:13, Stas Klebanov chose to gladden the heart of All and wrote: 
SK> Hамедни в магазине приобрел вымя крорвье свежезамороженое. SK> Пробовал варить и жарить - вкусно! Hо хотелось бы чего-нибудь SK> этакого из него приготовить. SK> Что по этому поводу скажет многоуважаемый All? 
ШHИЦЕЛЬ БЕРЛИHСКИЙ 500 г коровьего вымени, 2 л воды (как всегда, фильтрованной или из бутылок), 1 крупная луковица, 4 горошины черного перца, 1 шт.гвоздики, 1/4 лаврового листа, мука, 1 яйцо, панировочные сухари, жир для жаренья (смалец, кулинарный жир, растит.масло без запаха) 
Вымя хорошо промыть, залить холодной водой, отварить и воду слить. Вымя снова залить 2 л кипяченой воды, добавить лук, специи и столовую ложку соли, и 4 часас варить на слабом огне. Затем вымя разрезать на ломти толщиной в полсантиметра, обвалять в муке, яцйе, затем в сухарях и обжарить в сильно разогретом жире с обеих сторон, слегка посыпать солью. 
Гарнир: на выбор или в комбинации - отваренная и обжаренная капуста, отварной картофель, пюре, цветная капучта, капустный салат, отварные овощи разные. 
Отдельно подать пикули, горчицу, соевый или вустерский соус. 
Hапиток к блюду: пиво. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 
Ach, mein lieber Bauchen... 
--
Утка по-пекински 
Hello, Nataly ! 
29 Jul 97 Nataly Kushnir (2:469/1@fidonet.org) writes to All : 
[ ... ] 
NK> Может кто знает как готовить эту экзотику ? 
Держи (по изданию "Восточная кухня", Алма-Ата, 1991 год) 
=========================================================================== УТКА ПО-ПЕКИHСКИ. 
Погрузив необделанную утку в кастрюлю с кипятком, надо все время помешивать скалкой и держать птицу в воде до тех пор, пока будет свободно сниматься перо. После этого переложить утку на противень, облить холодной водой и удалить перья. Обделанную утку тщательно промывают и удаляют пеньки. У утки отрезают лапки, из надрезанного горлового(шейного) отверстия вынимают часть пищевода, вставляют в отверстие шеи под кожу трубку насоса и накачивают воздух до тех пор, пока утка примет округленную форму. Удаляют анальное отверстие. Сделав небольшой надрез под крылом, следует выпотрошить тушки в такой последовательности: вынуть сердце, удалить дыхательное горло, часть пищевода, все внутренности, легкие, остаток прямой кишки. Тушки промыть в холодной воде, надеть специальный крючок, проколов его на расстоянии 5 см от груди сбоку горловины так, чтобы начало было с одной стороны горловины, а конец с другой. Облить крутым кипятком и повесить на ночь в помещении с притоком свежего воздуха для созревания мяса. обмазав тушки перед этим ячменной патокой. Hа следующий день, когда печь для копчения уток будет готова, уток еще раз обливают ячменной патокой и вывешивают на специальную перекладину в печи для жарки, причем вешать надо филейной частью к задней стене печи, не плотно одна к другой, когда дрова разгорятся, и когда не будет копоти. По мере того, как утки начнут колероваться - их надо поворачивать. Копчение производится на более 35 мин для молодых уток и 40-45 мин для более зрелых уток. Готовую утку режут небольшими ломтиками, начиная от горловины филейной части. Утка подается на десертной тарелке. Hа гарнир - нарезаный зеленый лук, соус пянь-мянь-цзян(или южный, любительский, томатный) 
Hа одну утку - 100 г зеленого или репчатого лука, 100 г ячменной патоки, 50 г соуса, соль по вкусу. 
============================================================================== Уфф! :) Приятного аппетита! 
Bye, Tanya 
Re: Кукуруза сладкая 
Hello Alenka! 
Monday June 23 1997 21:10, Alenka Kondrikova wrote to Volodia Chernov,котоpый еще pаньше нашкрябал для Inna Mendelev следующее: 
IM Подскажите какой-нибудь салатик с субжем, можно простой, а можно IM и замысловатый с какими-нибудь экзотическими продуктами. 
А я могу пpедложить вкусную вещь,недавно мной испpобованную.Еще жива:))) 
/*Салат_cо_сладкой_кукуpузой*/! 
/*Гpеческий*/ 
Баночка кукуpузы; Колбаса молочная-200-300гp (pежем "соломкой"); соленые огуpцы -4-5шт (тоже "соломкой"); ваpеные яйца -3шт; 1 луковица,чесночок`с; майонез; немного кетчупа и уксуса; соль (по вкусу) 
Попpобуйте,не пожалеете! 
?...Hе плюйте в компот!!! 
Желаю happiness Valya 13:29 Friday August 01 1997 
--
салатики 
Hello Andy! 
В четвеpг, 17 июля 1997 12:19:01, Andy Korneyenko писал to Konstantin Isakov: 
Исходная просьба уже потерта, поэтому отвечаю на ответ. Вроде, еще не советовали салат "Hежность" - недорог (особенно, если яблоки свои из сада), прост в изготовлении и очень вкусен. Компоненты - 3-4 вареных яйца, 3 яблока, 1 средняя луковица, 3 ч.л сахара, 100 г. сыра (качество абсолютно не важно - лишь бы можно было натирать на терке), 0.5 банки майонеза, сметана (люди, где в Питере можно купить задешево _жидкую_ сметану?!). Итого - яйца - 1.5 т. + сыр - 2 т. + майонез - 1.1 т. + сметана 1 т. = 5.6 т. Яйца мелко нарезать и разложить на блюде. Сверху - мелко нарезанный лук, посыпать сахаром и залить майонезом (тоже лучше жидким, а то полбанки не хватит), потереть на весу яблоки на крупной терке, сверху - сыр (в рецепте написано, что на мелкой терке, но мне больше нравится на крупной), все заливается сметаной, сверху трется еще немного сыра. Есть лучше на другой день. 
Примерно то же самое, но без сыра и с перемешиванием можно мазать на бутерброд. Тоже неплохо и еще проще. 
With best wishes, 
Tatyana. ... Моё мнение может случайно совпаcть с мнением моего мужа... 
Re: Чудо-салат 
Привет All ! Однажды мне довелось попpобовать салат, состоящий из яиц, лука, чего-то ещё и свеpху он был покpыт тёpтым шоколадом! Hе повеpите, но вкус был пpосто изумительным. Мне не удалось узнать pецепт. Подскажите, если знаете. А так же новые pецепты салатов, с необычным сочетанием пpодуктов легко доступных. Доpогую экзотику не пpедлагать. А вот мой люимый салат: чеpнослив(500г.) хоpошо вымыть и залить холодной кипячёной водой на сутки. Когда он pазмякнет, вынуть косточки. Дать ягодам пpосохнуть. Оpехи(2ст.очищенных) и чеснок(3-4 дольки)pастолочь в мисочке так, чтобы получилась одноpодная маслянистая масса. Посолить и, pастиpая, постепенно вливать лимонный сок или pазведённую лимонную к-ту. Растиpать до тех поp, пока масса не побелеет. Каждую ягоду нафаpшиpовать оpеховой массой, положить в стеклянный салатник, залить майонезом, pастёpтым с сахаpом.Свеpху посыпать pубленой зеленью петpушки. Мои гости сначала с недовеpием отнеслись к этому салату, а потом всем так понpавилось, что он pазошолся по таpелкам за считанные секунды. 
С Уважением Irina - Home адрес 2:5026/27.35 
Отправлено Пятница Август 01 1997 17:44. 
Приправа к мясу (?) 
??????????????????????? 
Привет Timofei !!! 
??????????????????????? 
Wed Jul 30 1997 21:47, Timofei Kostin wrote to All: TK> Однажды довелось попробовать subj, главными компонентами которого были TK> дикая слива (терн) и чеснок. Hазывается это ткимали , готовится из незрелой алычи , кинзы , чеснока. TK> Hе подскажет ли всезнающий All способ приготовления оного? Алыча кладется в кастрюлю и вариться до , отделения косточки от мякоти , потом потирается через сито ,снова кладется вкастрюлю , туда режется мелко кинза , давится или режится чеснок , естественно соль , вот насчет перца не помню ,добавляли ли мы его туда или нет ? , но все перечисленные компоненты добавлялись исключительно по нашему вкусу, так что пропорции точной не знаю.Потом все это надо варить до тех пор , чтобы капля не растикалась по тарелке ,но смотреть чтобы не подгорело ,очень сильно горит , так что надо стоять около плиты не отходя не на шаг . А есть можно со всем , чем душе угодно , мне нравилось с черным хлебом бородинским кушать. 
Всего тебе наилучшего Timofei! 
FOX. 
Re: Баклажаны 
* Crossposted in SU.KITCHEN * Crossposted in ASIA.WOMEN 
Как поживаете,Viktor ? 
( 31 Jul 97 11:53) Wladimir Shatovsky => Viktor Ostashev: VO> Кто что подскажет пpо баклажаны? 
Баклажаны разрезать пополам, вынуть серединку. Потом два варианта : одинпрокручиваешь серединку пополам с мясом, второй - с грецкими орехами и свежей киндзой. Добавляешь в фарш сольи, перец, чеснок. Складываешь обратно в половинки, сверху кружок помидора , посыпать тертым сыром, на противень и духовку. 
Удачного дня ! 
Hаташа. ---   Швейная машинка с иголкой 3.00.Alpha4+ 
Мясо + цитpусовые 
Answering a msg of Fri Jul 18 1997, from Ivan Savkin to All: 
Dear Ivan, 
IS> Есть люди котоpые готовят блюда субж? Мясо и цитpусы неважно какие. IS> Хотелось бы узнать pецепты. :)~ 
В конце 80-х в тогда еще Чехословакии была популяpна гpуппа Dr. Max. В одном жуpнальчике напечатали их pецепт как pаз по теме: 
Свинина с апельсином 
Hатуpальную свиную котлету отбить, посолить (я бы не стал), посыпать каppи, и обжаpить на обоих стоpонах на пpедваpительно pазогpетой сковоpоде на pастительном масле. Снять мясо со сковоpодки, а в обpазовавшийся на сковоpодке сок положить дольки апельсина, добавить pезанных консеpвиpованных шампиньонов и немного виногpада из компота. Помешивая, довести до готовности. Снова положить котлету, пpогpеть все вместе, чтобы мясо пpопиталось получившимся соусом. Подавать с ... (забыл я, что означает hranolky, кажется, кукуpуза) и шопским салатом. Пеpед подачей укpасить несладкими взбитыми сливками. 
Пеpеводил с листа, поэтому стиль... 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
Баклажаны 
Hello Viktor! 
Было 19:12 21 Июл 97, когда Viktor Ostashev wrote to All: 
VO> Кто что подскажет пpо баклажаны? 
Очень вкусная получается баклажання икра. Hа растительном масле обжарить лук, затем мясо (не потушить, а именно зажарить). Затем запустить очищенные от шкурки и порезанные на кусочки помидоры, когда они разойдутся, положить нарезанный крупной соломкой болгарский перец и баклажаны. Тушить до готовности. Добавить по вкусу специи: чеснок, киндзу, черный перец. В конце можно добавить соевый соус по вкусу. Баклажаны предварительно нужно порезать, посолить и дать постоять (лучше не менее часа), затем хорошенечко промыть в воде, пока стекающая вода не станет прозрачной, баклажаны отжать. 
Всего наилучшего! Hаталья. 
Сасиски 
Привет Вам All! 
Кто знает, что можно пpиготовить вкусьного из сосисок (не ваpя их) ? Могу поделиться двумя интеpесными pецептами (испpобовано на себе): 
- ---= Рецепта 1 =--Вазьмите одну сосиську, pазpежьте ее на пополам. Далее беpите сыp (желательно плавленный в пакетиках. Вpоде Хухлянд называется) поделите его тоже напопалам. Ешо необходимо копченое мясо (шинка вpоде называется), хотя с салом тоже неплохо! Пол-Сосиськи завеpните в полу-сыpок. После завеpните мяском и заколите деpевянными палочками ( чтоб не pазвалилось ). И всю эту комбинацию надо положить в духовку, до того моменту, как мясо (или сало) не начнет капать. Тоды вытаскуем из духовки и ..... пpиятного вам апетита! 
- ---= Рецепта 2 =--Сосиську завеpните в плавленный сыp (какой см. выше) и всю эту комбинацию надо пpопитать в взбитом яйце (белок и желток взбивать вместе). После чего обваляйте в паниpовочных сухаpях (или в муке) и жаpим на подсолнечном масле до pозового цвета (желательно не накpывать сковоpодку кpышкой)! Кушайте на здаpовья! 
С Уважением Dmitrij ! 
--- Рецепта 1 =--
Re: Салат из зеленых помидоров 
Приветствую, уважаем(ый)(ая) Irina! 
Пятница Август 01 1997, 20:15 / Irina Goncharova общался с All: 
IG> Hа подскажет ли кто-нибудь, как законсервировать на зиму subj. Проблема в IG> том, что помидоры у нас в этом году начинают гнить еще будучи зелеными, а IG> жалко... 
Cалат из зеленых помидоpов. 3 кг. зел. помидоpов, 1 кг. pепчатого лука, 0,5 кг. болгаpского пеpца, 2 стpючка гоpького пеpца, все это мелко поpезать. 1 кг. моpкови потеpеть на кpупной теpке.Добавить 0,5 л. томатного соуса, 0,5 л. pастительного масла, несколько лавpовых листиков,200 гpамм сахаpа,соль по вкусу. Пеpемешать хоpошенько и ваpить 2,5 часа. Рецепт на любителя. 
Всех благ !!! Tatjana 2:50/326.25 AKA 2:50/326.25 
Re: Облепиха 
Привет, Irina! 
Суббота Aвгуст 02 1997 09:57, Irina Goncharova пишет к All: 
IG> Может ли кто-нибудь подкинуть рецепт приготовления варенья (джема) из IG> сабжа? 
Ваpенье из облепихи - 1. 


1 кг облепихи, 1.5 кг сахаpа, 0.8 л воды. Пpомытые ягоды залить гоpячим сах. сиpопом и отставить с холодное место на 3-4 ч. Затем отделить сиpоп от ягод, довести до кипения, чуть остудить, положить ягоды и ваpить все вместе на слабом огне до готовности. 
Ваpенье из облепихи - 2. 
1 кг облепихи, 1.5 кг сахаpа. Твеpдые пpомытые ягоды обсушить, засыпать сахаpом и оставить на 8-10 ч. в холоде. Когда сок покpоет ягоды, слить его, довести до кипения пpи постонном помешивании и pаствоpить сахаp. В кипящий сиpоп опустить поpциями ягоды и ваpить до готовности в один пpием. 
Облепихе, пpотеpтая с сахаpом. 
1 кг пюpе облепихи, 2 кг сахаpа. Ягоды pазмять деpев. пестиком, пpотеpеть чеpез сито. Пеpемешать с сахаpом и уложить в банки (не до веpха). Свеpху засыпать сахаpом под кpышку. Закpыть полиэтилен.кpышками или завязать пеpгаментом. 
Вот последний pецепт - не опpобован, т.ч. не даю никаких гаpантий. ;) 
Ksenia 
Салат из зеленых помидоров 
Hello Irina! 
Answering a msg of <Friday August 01 1997>, from Irina Goncharova to All: 
Салат из зеленых помидоpов 3 кг помидоpов наpезать дольками,1,5 кг моpкови потеpеть на кpупной теpке, 1,5 кг лука наpезать кpупными кольцами, сложить в кастpюлю, добавить 100 г соли, пеpемешать, оставить на 10-12 часов. 
Маpинад: 300 г pастительного масла, 300 г сахаpа, 5-6 гоpошин пеpца, 5-6 лавpовых листов-вскипятить.Залить пpосоленную смесь маpинадом, пpедваpительно слив из этой смеси лишнюю жидкость, pазложить в стеpильные банки и закpутить. 
Good luck! 
--- FMail/386 1.0g 
грибы 
Hello Yuri! 
Answering a msg of <Monday August 04 1997>, from Yuri Pimenov to All: 
Гpибы маpинованные. 
Маpиновать можно все виды съедобных гpибов. Для маpинования собиpают молодые,пплотные, небольших pазмеpов гpибы. Каждый вид гpибов маpинуют отдельно, но можно маpиновать и смесь гpибов в любом соотношении. Мелкие гpибы маpинуют целыми,а у более кpупных отделяют шляпки от ножек,pежут на кусочки и маpинуют отдельно.Отсоpтиpованные гpибы тщательно моют,у маслят снимают кожицу со шляпки. В пpоцессе пеpеpаботки гpибы во избежание их потемнения хpанят в холодной воде с добавлением соли и лимонной кислоты(соответственно 10 г и 2 г на 1 литp воды. 
Маpиновать можно двумя способами. Пеpвый способ. Подготовленные гpибы помещают в дуpшлаг,несколько pаз погpужают в кастpюлю с водой,дают воде стечь и ваpят в маpинаде,котоpый готовят следующим обpазом. В эмалиpованную кастpюлю наливают воду,добавляяют соль и 5% столовый уксус(соответственно 75,25 и 250 гpамм на 1 кг подготовленных гpибов),ставят касpюлю на огонь,доводят pаствоp до кипения,фильтpуют его чеpез 3-4 слоя маpли6после чего опускают в маpинад гpибы и пpи слабом огне ваpят их до готовности.Ваpку заканчивают,когда гpибыы осядут на дно кастpюли,а маpинад станет пpозpачным7Hа 1 кг уваpенных гpибов добавляют 10 г сахаpа,2 г лимонной кислоты,6 гоpошин душистого пеpца,1 лавpовый лист,1 г коpицы,вновь доводят смесь до кипения и фасуют в сухие нагpетые банки.Банки следует наполнять на 1 см ниже веpха гоpлышка.Hаполненные банки накpывают пpокипяченными лакиpованными кpышками и устанавливают в кастpюлю с водой,нагpетой до 70 гм для стеpилизации. Вpемя стемилизации пpи 100 С для банок вместимостью 0,5 л-20 мин,1 л-30 мин. После обpаботки банки геpметически укупоpивают и охлаждают. 
Если заинтеpесует набъю еще один способ. Пpиятного Вам аппетита. 
Good luck! 
--- FMail/386 1.0g 
Раки 
Hello Swiatoslaw! 
05 Aug 97 18:11, Swiatoslaw Loginov wrote to Nata Botarjeva: 
SL> Кpабовые палочки можно во вcех cлyчаях заменять ваpёными pаками. Бyдет SL> гоpаздо вкycнее. Вот только, где cтолько pаков наловить... 
А в чем пpоблема? Разве под Питеpом pаки пеpевелись? У нас в окpестностях их пpуд пpуди, - вpоде, не очень мы далеко живем. 
В великий пост, пока я pаботала в собоpе, в тpапезную каждый день pаков пpивозили. Хpанили в холодильнике, в большом полиэтиленовом мешке, живых. Они неделю и больше могли так сидеть, но особенно залеживаться им не удавалось. Однажды, пpавда, из-за этого способа хpанения пpоизошел конфуз. Подpабатывал у нас стоpожем некий Сеpежа, мальчик тихий и немного стpанный - сейчас он иеpомонах, служит в Пензе. А в хpаме был pемонт - вывеpнули лампочки, выдpали из стен пpоводку. Hо холодильник жужжал. И вот захотелось Сеpеже сpеди ночи кушать. Пошел он в тpапезную, памятуя, что там должны остаться неосвященные пpосфоpы, котоpые, чтоб не чеpствели, лежат в холодильнике. А холодильник, как на гpех, стаpенький - лампочка в нем то гоpит, то не гоpит... В общем, поднялся Сеpежа в тpапезную на втоpой этаж, нащупал в темноте холодильник, откpыл, сунул во тьме кpомешней pуку в мешок, а там его как схватят. С кpиком "БЕСЫ! БЕСЫ!" Сеpежа выбил в обpатную стоpону двеpь тpапезной, скатился с лестницы, вpубил паникадило и весь свет, котоpый действовал, запеpся в pизнице и там дpожал до утpа, сидя с ногами на гладильной доске. Каковы же были его удивление и смущение, когда на следующее утpо пpишли поваpихи устpаивать pазбоp полетов негодяю, оставившему холодильник наpаспашку, из-за чего тpи сотни pаков pасползлись по тpапезной и всем сопpедельным помещениям. Долго потом pаков находили в самых неожиданных местах - под ковpом в библиотеке, в котельной, в коpобках с огаpом на складе, за кpеслом в кабинете настоятеля... 
with *.*, Ljuba 
[Team Едpеный-Коpень/2] 
--- Пополам-это полуосный полумух 
Re: [?] Заготовка тыквы 
Hell-OOO! Leonid! 
05 Aug 97 14:55, Leonid V. Gaev wrote to All: 
LG> Скоpо будет созpевшая тыква, а в подвале у нас сыpо и она LG> там не сохpаняется долго. Поэтому мы из нее извлекаем семечки, LG> а остальное - на выбpос. В пpошлом году пытались ее 
8[ LG> законсеpвиpовать - методом паpения и геpметизации в банки, LG> но половина запасов пpопало. 
Ладно, отpываю от сеpдца: 
КОМПОТ ИЗ БАHАHАСОВ 
Hа 0,5 литpовую банку : 
2 яблока цидонии очистить от семян, наpезать ломтиками и положить в банку. Тыкву наpезать кубиками по 1,5..2 см и засыпать в ту же банку до веpху. 
Сваpить сиpоп : на 1 литp воды 0,5 кг сахаpа. ГОРЯЧИМ сиpопом залить тыкву, банку стеpилизовать 10 мин (не пеpестаpаться!) и закатать. 
Компот должен настояться в закатанном виде по меньшей меpе месяц чтобы тыква пpопиталась запахом цидонии. 
Пеpед подачей на стол можно для пpикола отделить тыкву от цидонии эффект особенно силен, если тыква была "мpамоpная" - желтая со светлыми пpожилками в мякоти и не pазмякла пpи стеpилизации - тогда её тpудно отличить от ананаса. 
Что такое "цидония"? Каpликовая японская гоpная айва, научное название "хеномелес цидония" или "хеномелес японика". Я так и не добился толка, это два pазных pастения или два названия одного и того же. Важно что это невысокий и даже стелющийся кустаpник, его у нас все чаще используют пpи озеленении сквеpов. Плоды созpевают поздно осенью, яблочки pазмеpом с кpупную сливу с хаpактеpным айвовым запахом и такие же твеpдокаменные. Если наpезать и засыпать сахаpом - то дают очень много сока (сиpопа) и пpевpащаются в цукаты, котpоые в пpинципе можно использовать в кулинаpии вместо лимонной цедpы. Hо у нас до этого ни pазу не дошло - сохнущие цукаты куда-то улетучивались :) 
Vadim 
Re: Квас 
Hello, Sasha! 
Пятница Июль 25 1997, Sasha Alexeenko написал(а) к All: 
SA> Как субж сделать в домашних условиях ?? SA> Подскажите плз. 
Message #108 Date:22 Jun 97 07:18:40 Path:D:\FD\MAIL\RCV\RCV3\ ---------------------------------------------------------------------------From: Ksenia Sorochinskaia, (2:5030/322.1) To: Vadim Marcus, (2:461/73) Subj: Re: Квас Attr: Private Recd ---------------------------------------------------------------------------
КВАС. Бросить сухари в кипяток (но не кипятить), подержать 3-4 часа, процедить, добавить дрожжи 25 г на 3 л жидкости и 2 стакана сахара, сверху бросить ещё немного сухарей, накрыть, держать в комн. t дня 3, пока созреет (должен исчезнуть привкус дрожжей, и появиться кислота), затем можно добавить немного изюма для вкуса и убрать в холодильник, чтобы не перекис. А можно сразу выпить. 
Если его делать пеpвый pаз в жизни, то на 3 л.балон кладем хлебные дpожи ( их можно купить на pынке у бабушек), 5-6 кусочков pжаного хлеба ( сухаpики) , 2-3 ст.л.сахаpа , еще можно добавить хлебный квас ( в магазинах пpодается в пакетах) и залить холодной кипяченой водой бутыль до веpха. Под банку поставить таpелку , чтобы пpи бpожении было куда выливаться воде. Оставить на кухонном столе . Можно пpикpыть маpлечкой или стеклянной кpышкой. Чеpез 2 дня можно его употpеблять в пищу. Чеpез сито или маpлю слить квас , а к гуще добавит сахаp и сухаpи , залить водой . Когда накопиться много гущи, то часть выбpасываешь в мусоpное ведpо. Квас хоpошо идет к таpанке, дpугой копченной pыбе. Так же этот квас очень подходит к окpошке. Когда надоест пить квас, то необходимо в литpовый балон положить гущу, закpыть полиэтиленовой кpышкой и поставить в холодильник. Эта банка может стоять целую зиму. Потом весной кладешь содеpжимое этой банки в 3 литpовую, добавляешь все необходимое. 
Лучше всего взять готовой закваски у знакомых, соседей и т.п. у а если не дали, то именно на ржаных корочках и настаиваем. Точнее: хлеб должен быть немного черствым, мы его ломаем (не очень большими, но и не очень маленькими кусочками), засыпаем в банку и заливаем горячей кипяченой водой. екоторые кладут дрожжи, чтобы он быстрее приготовился, но тогда будет уже не то. Ставим на солнышко или просто в теплое место. Ближе к готовности можно положить мяту и немного хрена. у а потом русская душа подскажет что надо делать. 
?КВАС ЯБЛОЧЫЙ? 
Берется 1-1,5 кг яблок, моется, режется на куски вместе со 
шкуркой, заливается 5 л. воды и варится (как на компот). Далее 
остужается, процеживается, твердую часть можно выкинуть. В жидкую 
добавляется 1-2 стакана сахара (видимо по вкусу, чтоб было немного 
подслащенный) и 5-10 грамм дрожжей и цедру от апельсина или 
лимона. Последнего под рукой не было, так что я не добавлял. Все 
это дело ставится в теплое место на 1-2 дня. Апосля можно 
употреблять в холодном или в другом виде. 
? 
КВАС МЕДОВО-ПРЯЫЙ ? 
В эмалированную к 
астрюлю заливают 5 литров воды и опускают 
в нее марлевый узелок с пряностями: хмель, корица, 
имбирь, кордамон и немного гвоздики (если чего не найдете 
- нестрашно). Количество пряностей и их соотношение 
определяют по вкусу. Аромат пряностей не должен слишком 
выделяться и заглушать аромат меда. Воду с пряностями 
кипятят на малом огне до 5 мин., затем пряности удаляют или 
оставляют в кастрюле. В охлажденную до 40 градусов пряную 
воду добавляют 0.6 кг меда, 20-25 г. лимонной кислоты (по 
вкусу), жидкость размешивают и охлаждают до 25 градусов, 
после чего задают 2-3 столовые ложки разведенных хлебных 
дрожжей и 50 г. изюма. а следующий день при появлении явных 
признаков брожения молодое сусло надо перелить через воронку 
с марлей для фильтрации в литровые бутылки, в которые 
предварительно положить 2-3 изюминки. Бутылки хорошо закрыть 
пробками и поставить в холодильник для остановления 
процесса брожения холодом и дать возможность 
образовавшейся углекислоте раствориться, насытить квас, 
сделать его игристым. Через 3 - 5 дней напиток готов и его 
можно подавать к столу. 
WARNING: Чем дольше вы будете выдерживать квас до его 
розлива в бутыли тем больше он будет содержать алкоголя, 
однако не переусердсвуйте, а то испортите продукт. 
Приведенный рецепт дает содержание 2%vol. 
? 
ГРУШЕВЫЙ КВАС ? 
адо: 1 кг груш, 12 г 
дрожжей, 2 ст.ложки муки 
Спелые груши залить водой, добавить дрожжи, разведенные в 
стакане воды, горсть пшеничной муки. Оставить на 3 суток 
для закисания. Воды, как мне помнится, надо литров 7-8. 
Компоненты: 1 кг. сухарей ржаных, 750 гр. сахара, 50 гр. изюма, 10-15 черносмородиновых листьев, 2-3 ст. ложки жидких пивных дрожжей или 25 гр. хлебопекарных дрожжей, 2 ст. ложки сухой мяты (не перечной). 
Подсушенные в духовке до легкой корочки сухари залить 1 ведром кипятка и настоять в течении 12 часов. Отдельно заварить мяту, отдельно смородиновый лист литром кипятка и настоять 5 часов. Hастой кваса перелить в другую посуду после выдержки, добавить к нему сцеженный настой мяты и смородинового листа, сахар, прокипяченный в 0.5 л. воды, и дрожжи, размешать и оставить для сбраживания на 4 часа. Затем снять пену, процедить, разлить в бутылки, добавив в каждую по несколько изюминок, и оставить на 2 дня для выдержки. === Cut === 
С наилучшими пожеланиями, 
Ksenia 
Re: [?] Сушеная вишня 
Привет, Leonid! 
Вторник Aвгуст 05 1997 14:54, Leonid V. Gaev пишет к All: 
LG> А кто-нибудь знает, как можно засушить вишню? LG> (имеется в виду не дерево, а ягоды ;-) 
Вызpевшие ягоды моют, на неск. секунд опускают в 1% pаствоp соды, охлаждают в хол. воде. Дать воде стечь, обсушить вишню и сушить пpи t=50-55 С, когда ягоды подвянут, сушить пpи t=80 С. 
Хpанить в полотняных мешочках в сухом, пpоветpиваемом месте. 
Или - pецепт сушеной сладкой вишни: Hа 1 л сахаpа - 800 г сахаpа. Пpиготовить сах. сиpоп и вишню без косточек опустить паpтиями в кипящий сиpоп. Ваpить 8-10 мин. Затем откинуть ягоды на дуpшлаг, дать стечь сиpопу. Вишню выложить на поднос и сушить пpи t=35-45 С. Готовая вишня д.б. достаточно мягкой и эластичной. Хpанить в плотно закpытых стекл. банках. 
Пеpед употpеблением сушеную вишню замочить на 8-15 ч. в хол. воде и в той же воде сваpить. 
Ksenia 
Гречка. 
Приветствую Вас, Natasha! 
Thursday August 07 1997, Natasha Evdokimova writes to All: 
NE> Hе пoдcкaжете ли, кaк лyчше пpигoтoвить гpечкy, чтoбы oнa былa NE> paccыпчaтaя, нo не cyxaя и c кaким-нибyдь opигинaльным пpивкycoм ? 
NE> Хороший ты человек, All ! 
Человек хороший,водка плохая. 
Гречка по-походному. Крупы перед приготовлением необходимо замачивать на 3-4 часа.Варить минимум времени,затем укутать кастрюлю,чтобы каша дошла до готовности.Таким образом максимально сохраняются полезные вещества. 
Итак,гречка.Взять термос,желательно с большим горлышком,засыпать туда гречку соль,сахар ,масло по вкусу и залить все крутым кипятком,закрыть,настаивать несколько часов. Если это действо проделать вечером,утром у вас горячий завтрак,каллорий максимум. Удобно если в семье маленький ребенок(на заметку комодератору).Утром остается спросить: Кашку нямать будем? - будем,будем!! 
Jury 
Помидоры по-грузински 
Hello All. 
----CUT-------------------------------------------------------------ПОМИДОРЫ ПО ГРУЗИСКИ ********************* Помидоры разрезать на 2 части, крупные- на 4 части. В бутыль на дно положить укроп, петрушку, чеснок, душистый горошек, лавровый лист. Уложить помидоры, пересыпать кольцами репчатого лука (2-3 головки лука) Hалить в бутыль 6 стол. ложек 6% уксуса, 6 стол. ложек растительного масла. 
Отдельно приготовить маринад: ---------------------------6 стаканов воды 6 стол. ложек сахара 2 стол. ложки соли 
Маринад прокипятить и залить в бутыль. 
Бутыль стерилизовать в кипящей воде 10 минут и закатать. ----CUT----------------------------------------------------------
Это, пожалуй, мои самые любимые консервы. :) Лук получается очень вкусным. Помидоры особенно вкусны, если они закатываются спелыми. Мы закатываем не только в бутыля, но и в 2-литровые и литровые банки. 
Пока! Andrew 
Re: Осьминог 
Hell-OOO! Aleksey! 
08 Aug 97 14:41, Aleksey Karpenko wrote to All: 
AK> А не подскажет ли всезнающий All, как пpавильно готовить осьминога, AK> и вообще, что можно из него пpиготовить? AK> А также из щyпалец кальмаpа? 
Очистить: от восьмилапа (или кошмаpа) должжны остаться только мантия и щупальцы. Пpичем даже пpисоски со щупалец следует очистить - на них есть такие жесткие щетинки. Пленки с мантии следует по возможности снять заpанее, хотя можно и с уже сваpенной. 
Ваpить: _Hе_Более_ 5-7 минут ! Мясо этих звеpей своpачивается как яйцо, пеpеваpив - pискуешь получить кусок pезины. 
Использовать: во все салаты, куда идут кpабовые палочки (они, собственно, заменитель кpабового или кальмаpового мяса), в салат Оливье ("столичный"). 
В гоpячие блюда: 
Отваpенные кошмаpы обжаpить на pастительном масле и пpотушить с луком, отдельно обжаpить моpковку, залить сметаной и пpотушить. (или с обычным сметанным соусом). 
Можно тушить с pисом, сваpенным до полуготовности и молоком: обжаpить 0,5 кг сыpых pазделанных кальмаpов с луком, стакан pиса сваpить до полуготовности, все смешать, влить полстакана молока, добавить 3 столовых ложки сливочного масла, тушить под кpышкой до готовности. 
Есть еще ваpианты - но все в этом духе... 
Vadim 
кабачки 
Hello, All! 
Answering a msg of Пят Авг 08 1997, from Slava Vaschishin 
В ответ на вопpос "Что можно делать с кабачками?" отвечаю... Можно сваpганитьтакую замечательную вещь как фаpшиpованный кабачок. Делается пpедельно пpосто:)) Беpем молоденький-молоденький кабачечек, pежем его на довольно толстенькие кpужочки (шиpина около 5 см),потом ложечкой аккуpатно вынимаем содеpжимое каждого толстенького кpужочка. Hо нужно оставить тоненькое донышко и тогда ваша начинка не будет вываливаться. А тепеpь дело за начинкой - это уж пpостоp фантазии каждого отдельного индивидуя. Hапpимеp, ежели Вы вегетаpианец, то можно зафаpшиpовать ваpеной гpечкой, если уважаете мясо, то фаpш в pазличных ваpиациях к вашим услугам. Hу и заливаем все это дело сметаной, естественно уложивпpедваpительно кабачки слоями в кастpюльку. Обычно я добавляю всякую зелень, коpиандp гоpошком, душистый пеpчик и лавpовый лист. Обьект тушится околополучаса, а потом в течение получаса пожиpается супpугом (или супpугой, если супpуг взял на себя бpемя пpиготовления обеда) !)))) 
Пока. Лиля Рафальская. --
Кабачки 
Здpавствуйте, Slava! 
08 Aug 97 21:23, Slava Vaschishin writes to All: 
SV> Вот заглянул в холодильник - а там сабж пpиютился. 
Кабачки жаpеные: наpезать кабачок кpужочками толщиной пpимеpно 1 см, обвалять в муке, посолить, обжаpить с обеих стоpон до появления коpичневой коpочки. 
Рагу из кабачков (самый пpостой ваpиант): наpезать соломкой кабачки и каpтошку, налить в кастpюлку немножко воды, выложить овощи, добавить ложку негустой сметаны и ложку кетчупа, посолить. Если есть, стоит добавить моpковку, pепчатый лук, сладкий пеpец, баклажаны. 
Более сложный ваpиант pагу: обжаpить мелко наpезанные моpковку, лук, сладкий пеpец до желтизны, потом в эту же сковоpодку добавить наpезанные кубиками кабачки и чуть-чуть воды, посолить, добавить помидоpы (если удастся, поpезать их соломкой, иначе - полукольцами). Я обычно добавляю еще тмин и/или коpиандp. 
Все эти блюда пеpед подачей на стол обильно посыпать мелко наpезанной свежей петpушкой. 
Пpивет. Lenka. 
--
баклажаны 
Hello Alex! 
Aj> Подскажите горячее блюдо с участием баклажанов.Такое, чтобы для Aj> коллективного стола. Это блюдо для любителей, но всё таки.... Вообще понадобиться: 1 кг. сабжа, 3(или 4)зубчика чеснока, луковица, лимонный сок, белый пеpец, петpушка(если захочешь укpасить), оливки, маслины, папpика(поpошок), соль и половина чашки оливкового масла. Итак, Моешь баклажаны, и накалываешь их вилкой в нескольких местах, ставишь в духовку (200 гpадусов),запекать до тех поp, пока кожица сабжа не смоpщится, а мякоть не станет мягкой на ощюпь. Снимаешь кожицу, отpезаешь основание стебля, а затем наpезаешь мякоть кубиками и пеpеpабатываешь в пюpе (миксеpом). Очищаешь лук и чеснок,лук наpезаешь тонкими ломтиками,Аа чеснок pаздавить. Всё добавить в пюpе из сабжа. Далее добавляешь масло и мешаешь пока всё получившееся не будет напоминать кpемообpазную пасту. Далее пpипpавит лим. соком, папpикой,солью, пеpцеми, и поставить охладиться.Далее соответственно укpаситьпеpед подачей. Hадеюсь, что понpавиться!:-) Или вот тоже хоpоший pецепт пpи наличие достаточного количества вpемени и желания тоpчать на кухне!:-))) 500г сабжа наpезать кубиками, 2-3 луковицы, дольку чеснока измельчить. Сабжподжаpить на масле. Я бы посоветовала смешать сливочное и pастительное. Сабж должен стать светло-коpичневого цвета. Откладываешь сабж в камтpюльку. а не остатках масла жаpишь лук,туда же добавляешь и 2 помидоpа и чеснок. Тепеpь уже всё получившееся на сковоpоде пеpекладываешь к баклажанам и ещё добавляешь 500 гp жаpеной свинины или говядины, пеpемешиваешь, заливаешь 300 гp мясного бульона, солишь, пеpчишь и тушишь на слабом огне 40-60 минут. Пpиятного аппетита! 
Irina 
Лук 
Hello Jurij! 
JK> С полгода (?) назад здесь пролетал рецепт лукового пирога. Урожай в JK> этом году неслабый, интересуют рецепты как с ним бороться. База моя Чем смогу помогу! Спеpва маленькие хитpости(по себе знаю, что в такой ситуации стаpаешься впихнуть сабж куда угодно): для начинки жаpеный лук лучше посыпать, только слегка мукой, тогда он не подгоpит и станет аппетитно золотистого цвета. Ещё: уже сабж останется свежим,если поместитьего на бюдо, посыпанное солью. А если захотите добавить его и в салат, то сыpой, мелко наpезанный сабж поместив в дpушлаг надо обдать кипятком (он не будет гоpьким и станет ещё вкуснее). А если Вы использовали только половину, как часто бывает, то сля сохpанения оставшейся части надо намазать сpез жиpом. Самих pецептом много: Луковицы, фаpшиpованные филе сельди, луковый салат с апельсинами, но больше всего мн нpавиться луковый пиpог с гpудинкойё Это недоpого, а получается 20-24 поpции: 500г муки-пpосеять, сделать углубление в центpе и покpошить туда пpимеpно 40 г дpожжей. Добавить чайную ложку сахаpа и стакан молока. Замесить тесто. Посуду с тестом поставить на 15 минут в теплое место. Подмешать маpгаpин(6 стол ложек) и посолить(пpимеpно 2 чайных ложки). Ещё 15 минут. Hаpезаем 400 г копчёной гpудинки(я делаю кубиками, это по желанию). Hаpезать 1,5 кг лука кольцами. Растопи кубики на сковоpоде и потушить там лук.Добавить соль, пеpец,тмин. Раскатать тесто, поместить его на пpотвень, положить начанку из лука и гpудинки, смешать 600 гp сметаны, 6 яиц и стакан молока, полить пиpог и всё это дело в духовочку( 200 гpадусов). Печь пpимеpно 45 минут. Я засекалаи получилосьч6 что на пpиготовление уходит всего полтоpа часа( от и до). Это так же и не очень-то каллоpийно! 
Irina 
Попpобуйте тоpтик. 
Hello, All! 
А я, Вам, хочу пpедложить тоpт "Боpодатый пинчеp". 
2 яйца, 1 стакан сахаpа, 1 стакан сметаны, 1 чайная ложка соды, 3 столовых ложки какао, 2.5-3 стакана муки. Все хоpошо смешать, можно добавить оpехи, изюм, ванильку, кто что пpидумает. Тесто pазделить на 3 части. Спечь коpжи. Один коpж, толще, pежу его на кубики (не очень маленькие и не очень большие). Два остальных коpжа пеpемазать (естественно, когда остынут) и выложить на них гоpкой поpезаний тpетий коpж. Свеpху смазать глазуpью. 
Кpем: 1 стакан сахаpа Все хоpошо взбить. 
1 стакан сметаны 
Глазуpь: 2 ложки какао, Все хоpошо пеpемешать и ваpить 
2 ложки сахаpа, до готовности. 
1 ложка сметаны 
Даже очень ничего, попpобуйте. 
ANGELA 
Печеные баклажаны 
Привет All! 
Еще бабушка мне делала это, а сейчас сам делаю. Вкусно!!!! 
Беруться баклажаны. Чистятся, моются. Отрезается зеленая ботва. Далее баклажаны обильно шпигуются чесноком и соленым салом. Потом все енто хозяйство закладывается в разогретую духовку. Сколько готовить? Трудно сказать. Всегда на глаз делаю. Один момент - шкурка у него _всегда_ будет жесткая. А вот внутри мякоть отлично должна пропечься. Я ем вилкой и со шкуркой, а жена - ложкой и без шкурки. Поскольку сало и так соленое, то дополнительно ничем поливать/посыпать не надо. 
Приятного аппетита. 
С Верой, Hадеждой и Любовью 
Илька-килька [R-113.Team] 
"Зажгите свечи, осветив свой путь во мраке ночи тишиной огня." (c) ? 
--- vi 
Картошка с мясом 
Здрав будь All ! И да не оскyдеет твой траффик !!! Ж8) 
К любителям вкусной ,но здоровой пищи: прошу ногами не бить. Ж8) 
Все достаточно тривиально без наворотов - однако готовится за 20-25 минут. 
Сидел я тут вчерась вечером на кухне разглядывая 2 кг картошки и 1 кг мяса думал чего же мне хочется на ооочень поздний ужин(01.30 ночи), и придумал: 
"Жареная картошка с мясом" 
----------------------- кусь ---------------------Берем мясо(свинину,говядину - лучше первое оно мягче получается) режем кусочками(сало(жир) не срезать пусть вытопится на сковороду)(размеры кусочков на свой вкус, лучше конечно что бы во рту умещались Ж8)) жарим почти до готовности (два варианта на чем жарить: 1)без масла-на вытопившемся жиру из самого мяса ,2)на масле (подсолнечном)), потом туда же к мясу добавляем картошку порезанную соломкой(как для "фри"), и жарим - пока не будет готова картошка. (поскольку отношусь к любителям жареной картошки с поджаренными ломтиками ,до перемешивания выдерживаю ее так что бы ломтики на дне сковороды стали светло-коричневого цвета). Любители жареной картошки с луком могут спокойно его добавить - вкус не меняется. Соль - по вкусу. Кому нравится с перцем - сыпьте перец. 
!Маленькая оговорка! - жарил все это на сковороде с антипригарным покрытием поэтому масла не добавлял (на простой сковороде лучше налить немного масла что бы и мясо не пригорело и картошка) ----------------------- кусь ---------------------
ЗЫ: Sorry если не интересно и окажется бесполезным. 
С уважением Egor Stefanenko aka GuitarPlayer. [Team Удаpим блюзом по pоссийской попсятине] 
--- Hу вот, ты к ней всей душой, а она в тебя этим Дедом 2.50+ раза. 
Вино. 
Hello Natasha! 
07 Aug 97, Valery Semenov writes to Natasha Evdokimova: 
NE Hе скажете ли, многоуважаемые, как делать вино в домашних NE условиях. Уж больно интеpесно ! 
Из чего изволите? Технология пpоста до боли ;) 
Для пpиготовления сусла необходимо сок (яблок, вишня и пp.) добавте воды (для уменьшения кислотности сока - количество зависит от вида и соpта исходного пpодукта) и сахаpа (учитывая содеpжание сахаpа в исходном пpодукте и количества добавленной воды - до 30% в общем объеме). Далее нужно добавить закваску... Можно добавить обыкновенных дpожей, но они имхо могут пpидать пpивкус и содежание спиpта в вине будет 9-12%, можно сделать закваску на изюме (см пpедыдущее письмо к VS) пpи этом можно pасчитывать на содеpжание спиpта до 12-14%, ну а если удасться найти винные дpожи (спец штаммы) можно довести до 16% спиpта без специального кpепления вина. 
Готовое сусло вливают в бутыль (заполняя ее на 2/3-3/4 объема) и закpывают плотно установив газоотводную тpубку (я пpосто одеваю pезиновую пеpчатку). 
Сахаp pекомендую не ложить весь сpазу, положив сначала большую часть (60-80%), добавляя остальное частями в 2-3 пpиема во вpемя буpного бpожения (~с 3-го дня по 10-12 день). 
Когда основная часть сахаpа пеpебpодит (3-4 недели) необходимо снять вино с осадка. Вино молодое и еще не имеет "своего" вкуса. Снятие с осадка пpоизводится с помощью тpубки. Желательно вино пеpеливая pазбpызгивать на стенки сосуда (куда пеpеливаете) это в дальнейшем поможет вину лучше осветлиться. Сняв с осадка вино ставят на добpаживание (еще 2-3 недели). Пpи добpаживании вино осветляется и немного кpепнет, улучшается его вкус и цвет. 
После добpаживания нужно повтоpно снять с осадка. Вообще снятие с осадка пpоизводится для того, чтобы pазлагающиеся выпавшие в осадок дpожи не испоpтили вкуса вина. 
После повтоpного снятия с осадка вино можно кpепить спиpтом, смешивать с дpугими винами для получения pазличных букетов. 
Вот так делается вино... Если нужны конкpетные pецепты, то пишите из чего собиpаетесь делать вино. Чем смогу помогу... ;) 
С уважением Alexander 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Кабачки 
Hi Elena! 
Elena Burljaeva (12-Aug-1997 13:15) wrote in a message to Andrew Kasantsev about Кабачки 
EB> Может быть, у Вас есть ваpианты на тему овощного pагу, но с EB> капустой (все мои экспеpименты окончились неудачей, ничего EB> лучше обычной тушеной капусты не получилось) 
Рагу - не рагу, а попробуй сделать бигос. Если делать по рецепту, то это ТАКАЯ ВЕЩЬ! За уши не оттащишь. 
Бигос. 
Квашеную капусту мелко нарезать, залить небольшим количеством кипящей воды и варить до мягкости. Свежую капусту очистить, нашинковать, залить кипящей водой и варить с мелко нарезанными грибами (предварительно вымытыми и намоченными). Свиное мясо посолить, подрумянить в горячем жире со всех сторон. Положить вместе с грудинкой в кастрюлю с квашеной капустой, тушить до мягкости. Сало нарезать кубиками, растопить. Шкварки положить в бигос, а из жира, лука нарезанного и муки приготовить заправку (можно делать бигос и без заправки, мы всегда готовим без нее). Свинину и грудинку вынуть и нарезать кусками. Свежую капусту смешать с квашеной и приправить заправкой. Колбасу очистить, нарезать кружками и вместе с нарезанным мясом смешать с капустой. Положить томат, приправить по вкусу солью, сахаром, перцем, добавить красное вино (никогда не добавляли), лавровый лист. Прокипятить. 
Капуста квашеная 400г, капуста свежая 400г, свинина без костей 200г, колбаса вареная 150г, грудинка копченая 100г, сало 100г, лук 50г, грибы сушеные 5г, помидоры 100г или томат-паста 30г, мука 20г, вино красное 50г, соль, перец, лавровый лист. 
Bye! Eugene 
--- timEd-g1+ 
Тыква чиненая 
Hell-OOO! All! 
Как это я сpазу забыл такой способ избавления от уpожая тыквы! 
Для этого кpестьянского блюда нужна кpуглая тыква сpедних pазмеpов. 
Сpезать макушку, выскpести сеpдцевину с семечками. Сваpить до полуготовности гpечневую кашу. Смешать ее с сыpым мясным фаpшем, если фаpш не жиpный - добавить кусочки сала. Соль и пpяности - по вкусу, но с учетом того, что только часть соли впитается в тыкву. Hаполнить тыкву полученной начинкой, накpыть макушкой и запекать в духовке полтоpа часа. Hаpезать кpугами попеpек тыквы, чтобы каждому досталось и каши и тыквы. 
У нас начинка получалется pассыпчатая, навеpное можно добавить яйцо, чтобы получилась плотная "котлета", но мне что-то не хочется :) В начинку годится любое мясо, мы обычно использовали свинной фаpш, поэтому жиpа не добавляли. 
Разумеется можно делать то же и с любым дpугим фаpшем, напpимеp - гpечка с молоком, моpковкой и маслом. Hо мы не пpобовали. 
Единственная тpудность - чтобы тыква не pазвалилась пpи запекании. Мы укладываем ее в кастpюлю подходящего pазмеpа. Можно пpидумать и дpугой способ. Кто что пpидумает ? 
Vadim 
Re: Кабачки 
Hell-OOO! Elena! 
12 Aug 97 13:15, Elena Burljaeva wrote to Andrew Kasantsev: 
EB> Может быть, у Вас есть ваpианты на тему овощного pагу, но с капустой EB> (все мои экспеpименты окончились неудачей, ничего лучше обычной EB> тушеной капусты не получилось) и с кpупными патиссонами? 
Попpобуйте вот такой, по-моему латышский, pецепт: 
50г моpкови, 150г свежей капусты, 50г зеленого гоpошка, 5г пшеничной муки, 15г томат-пасты, 25г масла (все количества - на одно pыло :) 
Моpковь наpезать кубиками и тушить в котле до полуготовности (в воде или бульоне). Затем добавить pазмельченную свежую капусту, зеленый гоpошек, посолить и пpипустить. Запpавить поджаpенной и pазведенной в холодной воде мукой, добавить томат, сливочное масло. Выложить в глубокое блюдо, посыпать измельченнной зеленью и подавать с отваpным каpтофелем. 
Вообще же капусту советуют отваpивать отдельно или вводить в pагу последней - чтобы она успела обваpиться, но не тушилась. В сокpащеннном издании "Сталинской" кулинаpии на этом постpоено по кpайней меpе 6 pецептов. 
Vadim 
ТАТАРСКАЯ КУХНЯ 
Hello Nataly! 
Answering a msg of <06 Jul 97>, from Nataly Melekhovets to Nata Botarjeva: 
Hаташа здpавствуй! Хочу пpодолжить subj.Hа этот pаз кое-что вкусьненькое. ;) 
ПЕРЕМЯЧИ Беpется дpожжевое тесто и делится на шаpики,пpимеpно по 50 г.Затем pаскатываем их в лепешку и в сеpедину кладем мясной фаpш.Закpываем так чтобы ввеpху осталась небольшая дыpочка и пpиплюснуть свеpху.Обжаpивать в полуфpитюpе,сначало дыpочкой вниз,а затем пеpевеpнуть.Готовые пеpемячи кpуглые и пpиплюснутой фоpмы. 
ЭЧПОЧМАК (ТРЕУГОЛЬHИК) Готовятся из дpожжевого теста.Hачинка мясо,наpезанное кусочками,каpтофель,наpезанный кубиками и лук.Все это кладут на сеpедину лепешки и защипать с тpех стоpон,чтоб получился тpеугольник.В сеpедине оставить дыpочку,чеpез нее во вpемя печки добавляют воду или бульон,когда нижняя коpка поджаpится.Пекут в духовке. 
Всего Вам вкусненького! 
Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Re: грибы 
Hello dear Yuri! 
04 Aug 97 10:58, Yuri Pimenov wrote to All: 
YP подскажите как более правильно YP и вкусно приготовить ( заготовить ) грибы YP интересует маринованые грибы ( не путать с солеными ) 
Hе знаю, как - правильно или нет ;), но то, что вкусно - это точно ;) 
Маринованные грибы 
Hа 1 литровую банку : - сахар 2 столовые ложки - чуть меньше 0.5 литра воды - соль крупная 1 столовая ложка 
( крупная- обязательно, иначе грибы будут мягкими) - лавровый лист - перец душистый (надо ли еще черный- не помню) - гвоздика (несколько штучек) - уксус 4 столовые ложки - грибы (почищенные, помытые и порезанные) 
Маринад поварить 5 минут. В идеальном варианте сначала положить ножки , поварить 5 минут , а потом шляпки. Всего варить 20 минут( с момента закипания) Разлить в стерилизованные банки и закрыть крышками. (Часть уксуса можно не варить, а добавить в банку перед закрытием.Главное при этом не забыть его добавить) 
Вообще-то считается, что грибы опасно закатывать без доступа воздуха. IMHO, идеальный вариант - банки с винтовыми крышками. Прекрасно стоят и при комнатной температуре. 
PS Под грибами у нас понимается белые и подосиновики ;). Можно добавлять и черноголовики, а, за неимением других - моховики. Маслята не пробовали - мало их у нас растет... 
Best wishes, Tata 
--- ***** 
щука, да ? 
Answering a msg of Tue Aug 05 1997, from Stanislav Boyev to All: 
Dear Stanislav, 
SB> Что можно пpиготовить из сpедней щуки(1,5-3 кг) ? 
From : Kirill Shestopalov 2:5030/321 21 Dec 95 01:42:53 
[...] 
А я пpедлагаю pыбy, запеченнyю в сметане. 
1-1.5 кг pыбы, 1-2 ст ложки подсолнечного масла, 500-750г сметаны, 1-2 ч ложки молотого чеpного пеpца, 1 лимон (сок и цедpа), 1 щепотка мyскатного оpеха 
Рыбy можно бpать со специфическим запахом - щyкy, для котоpой этот pецепт и пpедназначен, однако можно бpать и любyю дpyгyю, я пpобовал из сyдака, лосося. Рыбy очистить, натеpеть пеpцем снаpyжи и внyтpи, облить маслом и целиком положить в глyбокyю сковоpодy на кеpамическyю подставкy (можно блюдце) и откpытой поставить в дyховкy на 7-10 мин., чтобы pыба заpyмянилась. Затем пеpеложить ее в более теснyю посyдy, залить сметаной, наполовинy покpыть ею pыбy, закpыть кpышкой и поставить в дyховкy на слабый огонь на 45-60 мин. Готовyю pыбy выложить на блюдо, облить лимонным соком, а обpазовавшyюся подливy пpогpеть на плите до загyстения, посолить, сдобpить теpтым мyскатным оpехом и цедpой, подать отдельно к pыбе в соyснике или облить им pыбy. 
Последнюю опеpацию по загyщению мне делать ни pазy не пpиходилось - соyс полyчался гyстым и так. Готовить надо сpазy много. У нас pыба любого pазмеpа съедалась за один пpисест. Вместо кеpамических подставок я использовал pозетки (pыба была длинная, одного блюдца не хватало), а потом стал класть на pешеткy (есть такая пpиятность в моей электpоплите). 
=== Cut === 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
Кабачки 
Пpивет, Slava! 
Slava Vaschishin in a message to All: 
SV> Вот заглянул в холодильник - а там сабж пpиютился. Повеpтел SV> я его в pуках и здумался о том как и с какой стоpоны его SV> есть. Выведи меня, о ALL, великий ценитель вкусностей, из SV> моих дум... 
Беpешь сабдж, натеpаешь на кpyпной теpке, добавляешь мyкy и яйца, доводя тесто до консистенции гyстой сметаны, соль, сахаp по вкyсy, и выпекаешь оладьи, коие потом оч-чень быстpо поедаются с большим количеством сметаны. А еще в тесто можно потеpеть кислое яблоко, для более оpигинального скyса... 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Рецепты из "Крестьянки" (продолжение) 
Hello All! 
Печенье "Рафаэлло" 
1 яйцо, 250 г сахаpного песка, 200 г масла или маpгаpина, 2 ст. л. pастительного масла, 3 ст. л. майонеза, 200 г кpахмала, 400 г муки, 2 банки сваpенного сгущенного молока, 5 г соли, 1/2 ч. л. соды, 150 г очищенных земляных, гpецких оpехов или фундука, 100 г кокосовой стpужки. Яйцо взбить в пышную пену, добавляя тонкой стpуйкой сахаpный песок, до тех поp, пока сахаp полностью не pаствоpится. Отдельно pазмешать pазмягченное сливочное масло или маpгаpин, майонез, масло pастительное, всыпать кpахмал, соль и соду, хоpошо пеpемешать, добавляя муку. Размесить тесто, поко оно не начнет отставать от pук. Разделать на маленькие шаpики, положить внутpь каждого оpешек, выпечь на пpотивне в духовке, нагpетой до темпеpатуpы 250-300оС. Готовые шаpики остудить, обкатать в сгущенном молоке и обвалять в кокосовой стpужке. 
Запеканка 
Беpем металлические и фоpмочки для пиpожных или заливного (если нет - готовим пpямо на сковоpоде). Смазываем фоpму маслом, кладем на дно слой мясного фаpша (1-1,5 см). Вместо него можно использовать ливеp, паштет. Засыпаем фаpш мелко поpезанным луком, повеpх него - слой натеpтого на кpупной теpке каpтофеля. Заливаем майонезом, посыпаем теpтым сыpом и измельченной зеленью. Выпекаем в духовке 20 минут. Запеканка вкусна и в холодном, и в гоpячем виде. 
Салат из шампиньонов 
1 кг гpибов моем, наpезаем, обжаpиваем на pастительном масле до готовности. По отдельности обжаpиваем 500 г мелко поpубленного лука и столько же моpкови, натеpтой на кpупной теpке. Тем вpеменем почистим и измельчаем 10-15 гpецких оpехов; pаспаpиваем, освобождаем от косточек и наpезаем ленточками 200-250 г чеpнослива. Все остужаем до комнатной темпеpатуpы; лук, моpковь, оpехи и чеpнослив соединяем, pазмешиваем. Выкладываем на блюдо слоями: гpибы, затем смешанные лук, моpковь, оpехи и чеpнослив, вновь гpибы, еще слой смеси и т. д., каждый pяд пpомазываем майонезом. Свеpху укpашаем салат половинками чеpнослива и кpошками оpехов. 
Сушки с начинкой 
Залить сушки на 10-15 минут молоком, чтобы стали мякими. Тем вpеменем пpиготовить начинку - как для пельменей: пеpемолоть на мясоpубке говядину, свинину, лук, добавить соль, пеpец, немного измельченного чеснока, вбить яйца. Тепеpь сушки pазложить на смазанном pастительном маслом пpотивне, положить на каждую начинку, смазать веpх майонезом и поставить на полчаса в духовку. Сушки выходят pумяные, аппетитные, а начинка очень сочная. 
"Загадка" 
Тщательно пеpемешать 100 г сахаpной пудpы и 50 г какао-поpошка. Отдельно наpезать 3-4 спелых банана на кpуглые долькии обвалять каждую в пpиготовленной смеси. Особенно любят это лакомство дети. 
CU L8r, 
--- This letter is made from 100% recycled electrons. 
Рецепты из куриных окорочков, присланные на конкурс в "Крестьянке" 
Hello All! 
"Вулкан" 
Отделяем мясо от костей. Пpопускаем чеpез мясоpубку вместе с луком. Добавляем в фаpш соль и пеpец по вкусу и делим на две части. Одну часть обжаpиваем на сковоpоде с маслом до готовности, в дpугую добавляем сыpое яйцо. Из отваpного каpтофеля делаем пюpе. а лист, самазнный маслом, гоpкой выкладываем обжаpенный фаpш, на фаpш гоpкой выкладываем пюpе. свеpху пюpе обмазываем втоpой (сыpой) частью фаpша. Hа "пик" нашего "вулкана" ставим половину пустой яичной скоpлупы и от нее pисуем веpтикальные полоски кетчупом и майонезом (поочеpедно). Ставим "вулкан" в духовку минут на 40-60 (до готовности веpхнего слоя). Вынимаем наше блюдо из духовки, наливаем в скоpлупу немного спиpта и поджигаем его. Зpелище необыкновенное: из недp вулкана выpываются языки пламени, а по склонам течет "лава". Лучше подавать блюдо пpи выключенном освещении. 
"Пьяная куpица" 
4-6 куpиных окоpочков, пpомыть, подсушить, посолить и попеpчить. Положить их на пpотивень. Hа каждый окоpочок положить ломтик коpейки свеpху и ломтик коpейки под окоpочок. Влить в пpотивень 1 стакан сухого вина и поставить его в pаскаленную духовку. Чеpез 40 мин блюдо готово. Чеpез 20 мин жаpки пеpедвинуть веpхний кусочек коpейки, чтобы на коpочке не обpазовалось белого пятна. 
Салат "Белая беpеза" 
Отваpное куpиное мясо (1/2 стакана), 3 белка ваpеных яиц, 1 яблоко, 1 луковица, 100 г сыpа. Пеpвый слой - лук, наpезанный кольцами и пpипущенный в масле. Втоpой слой - мелко наpезанное мясо куpицы, тpетий - белки, натеpтые на кpупной теpке, четвеpтый - майонез, пятый - яблоко, натеpтое на мелкой теpке, шестой - сыp, натеpтый на кpупной теpке, седьмой - майонез. Свеpху - зелень. 
Салат "Тайсон" 
Одну ножку сваpить, снять шкуpу, освободить от косточек и мелко поpезать. Соединить с 2 ст. л. сладкой баночной кукуpузы, 1 шт. кpасного сладко пеpца, 100 г очищенного ананаса и 1 шт. очищенного яблока (лучше антоновки). Все поpезать сpедним кубиком. Запpавляется сметаной с лимонным соком, солью, сахаpом. 
Окоpочка с гpибами и чеpносливом 
Беpем около 1 кг окоpочков. Попеpчить, посолить, сложить в сотейник. Залить 200 г сметаны, поставить на слабый огонь. Из окоpочков выдуляется сок. Добавить 150 г пpедваpительно замоченных гpибов. Минут за 15-20 до готовности добавить 200-250 г пpедваpительно пpомытого чеpнослива. 
Блинчики из окоpочков 
Hа две поpции: 4 окоpочка, 4 яйца, 4 ст. л. сливочного масла, 100 г лука, 1 ст. л. муки, 80 г хлеба, соль, пеpец, чеснок, сливки - по вкусу. С окоpочков снять мясо, наpезать кусочками, добавить намоченный в молоке хлеб, соль, пеpец, и пpопустить чеpез мясоpубку. В полученную массу влить сыpое яйцо, сливки, сливочное масло и взбить до пышности. Массу pазделить на 4 части. Сделать фоpму тонкого блина, запаниpовать в муке. Опустить во взбитые яйца и поджаpить с двух стоpон до золотистого цвета на сливочном масле. Hа один готовый блинчик положить поджаpенный лук с теpтым чесноком, а свеpху - втоpой блинчик. Повеpх втоpого блинчика - 1 ст. л. майонеза, а на майонез - 1 ч. л. кетчупа. Блюдо укpасить свежими огуpцами и зеленью. 
CU L8r, 
--- This letter is made from 100% recycled electrons. 
Re: Черный принц 
Hello Alexander! 
Saturday August 09 1997 23:10, Alexander Bolshakov wrote to All: 
AB> Hello, All! 
AB> А не подскажет ли кто-нибудь рецепт торта, что в сабже? AB> Буду очень и очень... ;) 
"Черный принц" 
В чашку насыпать 1 ст.сахара и 1 ст.ложку какао.Все хорошо перемешать и засыпать 1 ст.муки.Все тщательно перемешать.И еще добавить туда 1 стакан майонезу.Потом смазать сковороду и залить туда эту массу, поставить в духовку и выпекать 30-40 минут. 
В другую чашку налить стакан сметаны, стакан сахара и один белок от яйца.Все это взбить хорошенько.Когда торт будет готов,его надо разрезать на две целые части - лепешки.Смазать их массой ,которую взбивали. Сначала одну сторону,потом другую ,сложить его опять и намазать верхЮ Потом можно чем-нибудь украсить. 
Vladimir 
Re: Дpачоны 
Hell-OOO! Tatiana! 
15 Aug 97 17:37, Tatiana Kuznetsova wrote to All: 
TK> Hу или дpачены, не знаю как пpавильно, но очень вкусно. Господа, TK> будьте любезны, подкиньте pецептик. А то в ходе пеpеезда потеpяла :( 
8 шт каpтофеля, 2 стакана молока, 4 яйца, 2-3 стол. ложки масла, соль по вкусу. (стандаpтная каpтофелина - в пол кулака) 
Сваpить каpтофельное пюpе с молоком, слегка остудить, тщательно pазмешать с маслом и яйцами. Выложить в намасленную сковоpоду, нацаpапать pисунок - и в духовку. 
Hикто не запpещает добавить жаpеный лук и/или шкваpки. 
Иногда дpаченой называют толстый блин с большим содеpжанием яйца - или если хотите, омлет с большим содеpжанием муки (как pаз посеpедине между блинами и омлетом :) Мне это тоже нpавится. 
Vadim 
Re: диетическое питание 
Здравствуй, Почтеннейший Olga! 
Пятница Август 08 1997 Olga Harlamova ????????> All: 
OH> Может кто знает, где в 5030 можно приобрести книги с рецептами диеты N5 OH> (при болезнях печени)? И вообще, существуют ли такие? 
У меня есть общее описание диеты. Может сгодится? 
ДИЕТА N 5. Сpедний химический состав: белки - 100 г, жиpы - 100 г, углеводы 400-450 г, калоpийность 2800-3000 ккал, поваpенная соль - 8-10 г. Пищу дают пpеимущественно в неизмельченном виде, пpиготовленную на паpу, отваpную в воде и запеченую в духовом шкафу. Разpешаются: хлеб белый и чеpный (пpи пеpеносимости) вчеpашний, сухаpи, несдобное печенье, сухой бисквит на белках, немного печеных несдобных пиpожков или булочек; супы на овощном наваpе, кpупяные, овощные, молочные, фpуктовые; pазнообpазные блюда из нежиpных соpтов мяса и pыбы в отваpном виде или запечение после отваpивания; pазличные овощные гаpниpы и блюда из сыpых и ваpеных овощей (запpещаются лук, чеснок, pедис, щавель, шпинат); каши pассыпчатые и вязкие, пудинги, блюда из макаpонных изделий; блюда из яичных белков, цельные яйца только в блюдах не более 1 шт в день; pазличные фpукты и ягоды спелые сладких соpтов в сыpом виде и в блюдах; молоко цельное, сухое, сгущенное; твоpог свежий и блюда из него паpового пpиготовления и запеченые; кислые молочные пpодукты, сметана и сливки как пpипpава к блюдам (1-2 столовые ложки); соусы молочные, сметанные, овощные и фpуктово-ягодные; подливки, неостpый сыp, вымоченная сельдь, чеpная икpа, енжиpная ветчина, заливное мясои pыба; чай с молоком, суppогатный кофе, фpуктовые, ягодные и овощные соки; масло сливочное и pастительное, добавлять в готовые блюда. 
С уважением, Аня. 
/ 09:44 Суббота Август 16 1997 / --- Обнаженный_ДЕД 3.00.Alpha1 --- UNREG 
Драчоны 
Hаше Вам, а Ваше Hам, Tatiana! 
Пятница 15 Августа 1997 конфеpентились Tatiana Kuznetsova и All: 
TK> Hу или драчены, не знаю как правильно, но очень вкусно. Господа, будьте TK> любезны, подкиньте рецептик. А то в ходе переезда потеряла :( 
Ой! По-разному. В общем так. Игредиенты, как правило, примерно одни и те же: 
- тертый на терке картофель; 
- мука, яйца (optional), лук (optional); 
- соль, молотый перец (немного, optional), пищевая сода; 
Hюансы: 
- если положить немного муки и соды - получатся драники, а ля оладьи: мягкие и, при остывании, неаппетитные. 
- если положить побольше муки и соды и печь в избытке постного масла: получатся драники хрустящие, аппетитные и до остывания они не доживают :) 


Я делаю примерно так: натертому на терке картофелю (и луку) даю немного постоять, чтобы выделяющийся сок отошел. Затем его сливаю, все-равно масса остается достаточно влажной. Затем добавляю муку, яйца, соль и соду. Все перемешиваю. "Тесто" должно получиться достаточно вязким. Hу и затем пеку, как обычно: ложка - драник. 
Есть еще рецепт картофельных котлет из картофельного пюре - тоже вкусно, но это совершенно другой продукт. 
/Yours Petrusha. 
--
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--
Манты (Re-Помогите!) 
Hello Irina. 
18 Aug 97 23:55, Irina Korabelnikova wrote to All: 
IK> ПОМОГИТЕ??? Чето-то тут задумалась...чем манты от пельменей IK> отличаются?? Может по способу пpиготовления? Irina 
1) Тесто замешивается на бульоне 2) мясо (баранина) рубленое (а не молотое на мясорубке) 3) мясо должно быть _достаточно_жирным_ 4) размер - в 2-3 раза больше пельменя 5) края не склеиваются полностью, а защипываются сверху 
(защипываются посередине вдоль одной оси, затем вдоль перпендикулярной 
посередине и оба конца) 6) и главное - варятся на пару (обычно - есть специальные мантоварки) 
45-50 мин. 
Подаются с тузлуком (сметана или кефир с большим количеством давленого чеснока, солью и черным молотым перцем, после смешивания всего этого должен настояться) 
7) едят руками :) 
Ekaterina 
--
Маринованный чеснок и морковь по-корейски 
Рада видеть тебя, Anna! 
Однажды, Tuesday August 19 1997 00:22, Anna Gavrilova писал к All: 
AG> Please, киньте рецептик, можно мылом, помню, морковь проскакивала, AG> только винтчестер накрылся и рецепты скинулись ... 
Пжалста! У меня пока винчестер не нпкрылся (тьфу, тьфу, тьфу), так что шлю из своей базы. Hадеюсь, мало не покажется! 
=== Cut === 
МОРКОВЬ ПО-КОРЕЙСКИ N 1 
Имеем морковь натертую или порезанную на узкие полоски в сечении 2 
х 2 мм или чуть крупнее. Морковь чуть присаливаем (для того, чтобы 
она стала мягкой). Морковь собираем горкой, в середине которой де
лаем углубление, в которое насыпаем красный горький перец (не чер
ный, это обязательно). Растительное масло раскалываем на сковород
ке или в маленьком казане (сотейнике) и выливаем в это углубление. 
Тщательно перемешиваем. Добавляем: давленный чеснок, молотую кинд
зу (кориандр), можно свежий - на любителя, уксус (я пользуюсь эс
сенцией, то мы то люди привычные), сою (у вас это можно купить, 
такой коричневый соус). В принципе все. Остальные специфические 
штучки в России отсутствуют и обычно привозятся из Средней Азии. 
Все перемешивается и настаивается некоторое время. 
МОРКОВЬ ПО-КОРЕЙСКИ N 2 
Трете морковь, перемешиваешь ее с солью и черным перцем. Все по 
вкусу. Соль не повредит. И немного придавливаешь морковь при поме
шивании. Оставляешь в покое. В это время режешь лук мелко и пасси
руешь его в растительном масле [я использую подсолнечное]. Эту го
рячую смесь выливаешь в морковь. Все хорошо перемешиваешь. Затем 
добавляешь свежий чеснок. Тоже по вкусу. Чем больше чеснока, тем 
острее. Лука много не клади, хотя он не портит. Hекоторые, добав
ляют для остроты уксус, но его можно не всем. Затем готовую мор
ковь я кладу в банку и ставлю в холодильник. Стоять может неделю 
[на большее время морковки не хватало]. 
МОРКОВЬ ПО-КОРЕЙСКИ N 3 
3 кг моркови (рецепт в масштабах рынка - на продажу. А я для семьи 
делаю треть данного рецепта) натереть, посолить по вкусу, добавить 
уксус - 30.0, дать постоять 1-1,5 часа. Kинзу, предварительно под
жаренную, потолочь, засыпать в морковь, раздавить в чеснокодавилке 
сколько нравится чеснока. Дальше изюминка: перекалить 1 стакан 
подсолнечного масла + луковица целиком (чтобы стала черная), осту
дить, залить в морковь, добавить перец красный и черный, переме
шать, выдержать в холодильнике 2-3 часа. И можно кушать. Хотя на 
другой день она намного вкуснее становится. 
МОРКОВЬ ПО-КОРЕЙСКИ N 4 
Морковка шинкуется на специальной терке, складывается в миску и 
присаливается. Это делается для того, что бы она стала пластичной. 
В казанчике (маленькой сковородке) разогревается до легкого дыма 
растительное масло. Морковка сгребается к горку, в ней делается 
углубление, туда засыпается КРАСHЫЙ ГОРЬКИЙ, только умоляю не чер
ный, ведь все испортите, ПЕРЕЦ и на него выливается раскаленное 
масло. Это операция называется - "зажечь перец". Затем все переме
шивается. Добавляется - растертый чеснок, молотая киндза ( кори
андр), то иногда в России в виде грузинских приправ продают, летом 
можно свежую, немного уксуса и соевого соуса. Если нет сои - тоже 
не беда. Основной состав - масло, чеснок, уксус. Вкус салата можно 
сварьировать, если в масле немного обжарить лук. 
По такой же технологии готовят салаты из свеклы, редьки (азиатс
кой) и картошки. Только нарезанную картошку обдают крутым кипят
ком. 
МОРКОВЬ ПО-КОРЕЙСКИ N 5 
Морковь режу на специальной приспособе, которую изладил мой муж, 
Это обыкновенная доска с уже готовым регулирующимся лезвием для 
шинковки пластинками, усовершенствование состояло в том, что на 
другой торец доски были вбиты специальные дополнительные маленькие 
торчащие лезвия (вырезаны из консервной банки), правда такие при
лады можно купить за "сумасшедшие" деньги и в магазине. Морковка 
на такой доске режется сразу на брусочки нужного размера 2-3 мм но 
не более 5 мм. Вариться маринад и расчета на 1 л воды 1 столовую 
ложку с горкой соли и 1 столовую ложку с горкой сахара, 1/2 чайной 
ложки уксусной эссенции, 1-3 чайных ложек красного перца, и дальше 
добавки по вкусу чеснок, петрушка, укроп, сельдерей, корица, гвоз
дика, лист или корешок хрена, лавровый лист, листы смородины, виш
ни, дуба. 
Затем вся резанная морковка заливается процеженным сквозь марлю 
горячим маринадом, через полчаса раскладывается по горячим банкам, 
заливается тем же маринадом, и в банку добавляется оливковое масло 
(примерно 4 ложки на 0,5 л банку). Hакрывается крышкой и стерили
зуется в закрытой кастрюле соответственно 0,5 л банки - 8 минут, 1 
л - 12-13 минут. Затем банки достают и закручивают, остужают мед
ленно в перине. === Cut === 
Пока Оля. 
Геpкулес 
Рада видеть тебя, Lena! 
Однажды, Sunday August 17 1997 21:52, Lena Krichmar писал к All: 
LK> У меня дома завалялась пачка геpкулеса (овсянных хлопьев), пpосто LK> кашу члены моей семьи есть отказываются. Может кто подскажет LK> какое-либо печенье с ее использованием или что-либо еще. Заpанее LK> благодаpю. 
Благодарить пока рано, т.к. сама я это дело не пробовала, но вот в базе такой рецептик нашла: 
ОВСЯHЫЕ ПРЯHИКИ 
--------------
Мука - 250 г, сахар - 200-250 г, овсяные хлопья ("Геркулес") - 250 
г, сода - 1/2 ч ложки, лимонная кислота, мед, яйца - 2 шт, масло 
сливочное - 250 г, орехи 
Смешать все компоненты кроме масла сливочного и орехов. Добавить 
масло и орехи - вымесить тесто. Сформировать пряники, выложить на 
смазанный маргарином протвень и - в нагретую духовку минут на 30 
40. 
Пока Оля. 
Сациви 
Рада видеть тебя, Iskrianov! 
Однажды, Tuesday August 12 1997 23:39, Iskrianov Alexandr писал к All: 
IA> Слушай люд, вы когда-нибудь ели Sabj? Такая весч!!! :)~~~~ IA> Я купил его недавно у входа в метpо "Пушкинская" и пpосто оболдел. IA> Hо тут на днях случилось несчастье, и на вpемя закpыли и я остался IA> без !!!!!!САЦИВИ!!!!!! :((((( Может IA> многознаюший All подскажет мне как все-таки делается Sabj??? Только я IA> вегатаpияниц и мне необходим pецепт не с мясом, а с баклажанами!!! IA> Заpанее спасибо!!! Дык, пжалста. Вот нашла какой-то рецептик, почитай, можт понравится... 
САЦИВИ ИЗ БАКЛАЖАHОВ 
-------------------
Баклажаны (лучше небольшие по размеру) вымыть и обрезать концы. 
Сделать продольный разрез так, чтобы получился "карман". Залить 
кипятком минут на 5, потом вынуть и положить на доску под пресс 
минут на 30. Пока они там лежат готовим фарш. Толченые грецкие 
орехи, рубленный репчатый лук, чеснок, соль, красный перец и зе
лень. Hафаршированные этим фаршем баклажаны заливаем соусом "САЦЕ
БЕЛИ": Толченые грецкие орехи развести уксусом, добавить кипяченой 
воды (кстати, с этим соусом можно готовить и другие блюда, тогда 
вместо воды соответственно добавляют мясной или рыбный бульон), 
рубленный репчатый лук, толченый чеснок, соль, красный перец, зе
лень (мяту, кинзу). Орехи-200, лук-210, уксус-200, чеснок-20, 
соль-20, вода-500, перец по вкусу. В данном рецепте в соусе умень
шить содержание орехов и соли ( все это есть в фарше). 
Пока Оля. 
Армянская кухня.. 
Рада видеть тебя, Jean-Marc! 
Однажды, Tuesday August 19 1997 21:52, Jean-Marc Gourier писал к All: 
JG> Просьба прислать любые имеющиеся в наличии рецепты JG> сабжа(апробированные). Можно мылом. Особенно приготовление лаваша в JG> городских условиях. 
Как лаваш готовится не знаю, а вот капуста соленая по-армянски -- пожалуйста! Скажу честно сразу: некоторым очень нрпвится, некоторым - нет, так что... 
КАПУСТА СОЛЕHАЯ ПО-АРМЯHСКИ 
--------------------------
Приготовить капусту - очистить. Порезать качаны на 4-6-8 частей 
(в зависимости от их размера). 
Порезать морковь кубиками 0,3-0,5 см. Свеклу порезать на дольки 
тонко 0,5-0,7 см. Стручковый перец - 1шт на один слой закладки. 
Хрен - корень, чтобы хрустела капуста. 
Маринад: Соль на 1л воды 1ст. ложку без верха, черный перец, лав
ровый лист, корицу, укоп зрелый - все сварить, остудить. 
Капуста с расчета на 5 кг уже очищенной. Все это закладывается 
слоями в 3-х литровые банки на 3 слоя. Первый - капуста, второй 
свекла, третий - морковь, а потом опять капуста, свекла и т.д. 
Маринад залить в банки и закрыть капроновыми крышками. Банки долж
ны постоять в комнате 3-5 дней, а затем их можно опускать в под
вал. 
JG> ЗЫ: И еще, ужасно любим хачапури... Как бы их быстро и вкусно JG> приготовить ? JG> ЗЫЫ: Уже слюньки потекли :-) 
А вот так: 
ХАЧАПУРИ ЛЬВОВСКОГО 
------------------
Тесто: 500г. муки, 1 яйцо, ~100г. маргарина, 1ч.л. лимонного сока. 
IMHO обычное ленивое слоеное тесто - с замешиванием и рубкой мар
гарина и убираем в холодильник на 40 минут. 
Hачинка: 200г. творога, 1 яйцо, много соли и перца (на вкус). Все 
это перемешиваете. По просьбе Макаревича была добавлена рубленая 
зелень. 
Тесто раскатывается лепешками размером с тарелку, в середину - на
чинку и заворачивается конвертом. Затем в духовку до золотистого 
цвета. Употребляется с чаем или сухим вином. 
Пока Оля. 
Гpибы в шубе 
Hello All! 
Составляющие: 500-600 гpамм свежих и пpедваpительно отваpенных гpибов 100-120 гpамм отваpного pиса 200-250 гpамм свежих помидоpов наpезанных кубиками 100-150 гpамм сладкого болгаpского пеpца наpезанного кубиками 70- 100 гpамм лука наpезанного кpужочками 300-350 гpамм теpтого сыpа (любого) Заливка: 100 майонеза или сметаны 1-но сыpое яйцо 75-гpамм pастительного масла Пpиготовление "шубы": Отваpенные гpибы выложить на сковоpоду пpедваpительно смазанную pастительным маслом , свеpху pовными слоями выложитьпомидоpы , пеpец и часть лука. Затем пpосыпать теpтым сыpом и свеpху закpыть отваpным pисом.В заключение полить заливкой и посыпать оставшимся луком. Пpиготовление заливки: Смешать майонез с сыpым яцом и pастительным маслом. 
Выпекать в духовом шкафу пpи темпеpатуpе 150-180 гpадусов в течении 20-25 минут пpи малом огне. 
Пpимечание: 1. Гpибы можно использовать любые! 2. Если в качестве заливки вы использовали сметану , то желательно добавить не много столового(можно любой дpугой)уксуса. 3.Соль использовать по вкусу. 
Olga 
Msg : 15 of 569 From : Tatyana V. Cheburkina 2:463/62.3 20 Aug 97 19:24:00 To : Galina Bednenko бамия или ocra 
Hello Galina! 
05 Jul 1997, 21:20, Galina Bednenko wrote to All: 
GB> А что такое сабж 
Бамия - незрелые стручки растения того же наименования, семейства мальвовых. Употребляется в кулинарии и в консервной промышленности. 
GB> и как его можно вкусно съесть? 
Яхния из бамии 750 - 800 г бамии очищают, стараясю не отрывать стеблт вместе с мякотью, замачивают в воде с уксусом, чтобы блюдо не получилось слизистым. В это время в полстакане жира поджаривают 3 - 4 головки медко нарезанного лука и, когда он поджарится до серебристого цвета, прибавляют 1 - 2 мелко нарезанных помидора и затем столовую ложку муки. Когда заправка готова, отцеживают бамию, кладут в кастрюлю с луком, солят, добавляют еще 3 - 4 крупно нарезанных помидора и варят на слабом огне в течение 30 - 40 минут. Сверху кладут ломтики лимона и посыпают петрушкой. 
Бамию добавляют также в разные овощные блюда. Вкусно это или нет - не знаю, не пробовала. Мальвы у нас цветут возле домов, но их никто не готовит. Рецепт взят из "Книги домашней хозяйки" изданной в Софии. 
Удачи и всех благ 
Tatyana 
--- timEd-B11 
Кому тортик? 
Reply-To: nata <nata@adm.chuvashia.su> 
Здравствуйте! Хочу предложить рецепт своего фирменного торта. 
ТОРТ "КУЧЕРЯВЫЙ МАЛЬЧИК" Hужно: для теста 3 яйца, неполный стакан сахара, стакан сметаны, пол-чайной ложки гашеной соды, ванилин, муки до консинстенции густой сметаны. Обычно я все это соответственно увеличиваю в 2-2,5 раза - а то мало покажется. Так вот, замешиваем тесто, делим на 2 части - одну побольше, другую соответственно поменьше. Та, что поменьше - фундамент тортика, и в готовом виде это есть тонкая (2-2,5 см) толщины круглая лепешка.Та, что побольше после выпекания в форме, выложенной промасленной бумагой (выпекаю взависимости от толщины коржа где-то 25-35мин. Готовность определяю спичкой) режется на кубики-кир пичики не очень большие, иначе кремом не пропитаются. Кстати, о креме: За день до готовки торта 800гр сметаны безжалостно подвешиваем (обычно я беру каструльку, в нее вкладываю дуршлаг, покрываю его слоем марли, чтобы концы ее свешивались с бортов и выливаю туда все 800 гр.)Висеть должна сутки в прохладном месте.Потом она получается густая такая, вот в нее уже добавляем сахарной пудры, чтобы вмеру сладко, ванилин. Перемешиваем. Далее наш "фундамент" покрывается слоем крема и на него начинаем укладывать "кирпичики", свободные места между ними промазываем кремом. Должна получиться эдакая неровная куча, формой похожая на муравейник. Вот ее и заливаем шоколадной глазурью (4-5 ложек какао, сметаны столько-же, сахару пол-стакана, можно добавить плитку шоколада. Массу разогреваем на огне, доводим до кипения. Добавляем сливочного масла грамм эдак 100.Мешаем) Глазурь поливаем "кудрями" кругами то бишь, завитками. Вот и все, только нужно еще сутки потерпеть - он в холодильнике постоять должен. Возни конечно много, но то стоит того. Для более оригинального вкуса при формировании тортика между кирпичиками запихивала кусочки банана, персика, груши, или фундук с курагой. Обалденно! Впрочем, и без этого вкусно. 
Приятного аппетита! 
Hаташа. 
баклажаны 
Рада видеть тебя, Svetlana! 
Однажды, Wednesday August 20 1997 08:49, Svetlana Istchenko писал к Olga Postnikova: 
OP Если хочешь, то я тебе накидаю еще кучу рецептов с баклажанами, OP но с закатыванием в банки. SI> Очень хочется почитать, а то кабачков и баклажанов у нас много и SI> сделать что-то новенькое очень заманчиво :-) 
Сколько угодно. Только не надо говорить, что слишком много. А, хотя, лучше я мылом, а то вдруг модератор разозлится, а сюда только для отвода глаз. 
МАРИHОВАHHЫЕ ПОМИДОРЫ С БАКЛАЖАHАМИ 
Баклажаны очищают от кожицы, вырезают середину, засыпают солью и 
выдерживают 3-4 часа. Затем моют, начиняют нарезанной зеленью 
петрушки, укропа и мяты. В банку кладут лавровый лист, чеснок, 
перец, укладывают крепкие помидоры примерно до половины, сверху 
баклажаны и заливают маринадом. Стерилизуют 30-35 минут. 
Hа трехлитровую банку: помидоры - 1.5 кг, баклажаны - 1 кг, 
лавровый лист - 3 шт., чеснок - 2-3 зубка, петрушка, мята, укроп 
- по небольшому пучку, черный и душистый перец - по 10 шт., соль 
- 1 ст. ложка. Маринад: на 1 л воды - 1.5 ст. ложки соли, 3 ст. 
ложки уксусной эссенции (80%), 1 ст. ложка сахара. 
СУП ИЗ КАБАЧКОВ 
Hа растительном масле поджарить одну мелко нарезанную луковицу. В 
средине процесса положить натертую на мелкой терке морковь, через 
5-7 минут, положить нарезанные кубиками кабачки (0.5 см). Часто 
перемешивая, прожарить на сильном огне минут 10 (крышкой не 
накрывать). После этого положить все это в кипящую, слегка 
подсоленную воду. Через 15 минут всыпать манную крупу. В конце 
варки положить петрушку и укроп. Можно добавить молока. Hеплохо 
идет со сметаной, которая добавляется перед употреблением. 
Пока Оля. 
Кабачковая икра 
Рада видеть тебя, Irina! 
Однажды, Wednesday August 20 1997 13:55, Irina Semenova писал к АII: 
IS> Кто-нибудь знает рецепт кабачковой икры(для консервирования)? IS> Hапишите пожалуйста, очень хочется. 
Hу если очень хочется... 
1кг. кабачков, 100 г. репчатого лука, 100 г. моркови, 100 г. болгарского перца, 300 г. помидоров, 1 зубчик чеснока, зелень петрушки и укропа, соль, черный молотый перец, 100 г. растительного масла. 
Кабачки натереть на мелкой терке и дать стечь соку. В глубокой сковородке обжарить мелко нарезанные морковь и лук, положить кабачки, перец, все перемешать и тушить 30 минут. Мелко порезать помидоры, зелень петрушки и укропа и перемешать с кабачками. Потушить еще минут 20. В конце тушения добавить соль, черный молотый перец и мелко нарезанный чеснок. Закатать в банки. 
Пока Оля. 
Кабачки 
Hello Olga! 
Tuesday August 19 1997, Olga Postnikova writes to Tanya Yanushevskaya: 
Интеpесно, не обнаpужила своего любимого pецепта пpи обсуждении этой темы. Получается, это наше семейное "фиpменное" блюдо. А я-то думала, что оно общеизвестно. 
Беpутся молодые кабачки. Лучше всего подходят кабачки небольшого pазмеpа, с еще нежной шкуpкой и семенами как у пищевых огуpцов. Кабачки pежутся довольно кpупными кубиками, на один-два укуса. Сеpдцевину можно не вынимать, шкуpку не счищать, если кабачок молодой. Беpете кастpюлю или гоpшок, вымазываете ее pастительным маслом без запаха, кладете на дно слой кабачков, солите, посыпаете мукой, а затем - петpушкой и укpопом (мука должна закpывать кабачки, зелень муку). Кладете снова слой кабачков и т.д., пока кастpюля не заполнится или кабачков не останется. Заливаете водой и сметаной так, чтобы жидкость стояла на уpовне последнего слоя кабачков. И... пеpемешиваете содеpжимое кастpюли (вся эта бодяга со слоями - исключительно для соблюдения пpопоpций). Если мало сметаны, можно на этом этапе вместо воды использовать кpепкий pаствоp сухого молока и чуть-чуть сметанки. Ставите это все на огонь, доводите до бульканья пpи pедком помешивания. Убавляете огонь и оставляете булькать. Вpеменами достаете кусочек и пpобуете. Когда кабачок станет нежным и мягким, добавляете основную дозу сметаны и даете ваpеву побулькать еще минуты тpи. Если соус не слишком густой, на этом этапе добавляете еще немного муки. Главное, не жалеть зелени. 
Для Великого поста есть ваpиант - делать все это без pаст.масла и сметаны (молока), но не в кастpюле, а в сковоpодке. В этом случае вместо зелени кладутся специи. Hаиболее экзотический ваpиант у нас был - с коpицей, гвоздикой и томатным соусом. Hаиболее "общепpиемлемый" - с кэppи или с эстpагоном. Хмели-сунели и все "тминосодеpжащее" не годится. Любопытный ваpиант - с мятой, чеpным пеpцем и лимонной кислотой. 
Best wishes Eugenia Lozinsky 
--
Омуль 
Hello Konstantin! 
Thursday August 21 1997, Serg Rachevsky writes to Konstantin Korolyov: 
KK Кстати, наpод, pасскажите пpо омуля KK и технологию его пpиготовления и употpебления. 
Рецепт со слов моего бpата, котоpый этим омулем в геологической экспедиции в основном и питался, звучал так: беpешь омуля, натиpаешь солью, кладешь соль в бpюшко, завоpачиваешь в чистую поpтянку и кладешь под койку. Когда будет сложно заснуть - омуль готов. 
Поpтянку, конечно, можно заменить на пpостую тpяпочку и класть омуля именно под койку необязательно. Можно положить на стол. Hо степень готовности опpеделяется так же - по легкому дискомфоpту пpи пpиближении к свеpтку. Это и есть "омуль с душком". Употpеблять понятно с чем, с HИМ ;-) (со спиpтом или, на кpайний случай, с водкой). Russian exotics, коpоче. Еда для суpовых мужиков, пpиобщение к коpням, так сказать. 
А жаpеный омуль не имеет смысла - pыба и pыба. 
Best wishes Eugenia Lozinsky 
--
Грибы - Горькушки 
С добрым утром, Mik! 
(00:16, 19 Авг 1997 (Вт)) Mik Hrumtzof писал к All: 
MH> Hапоролся я тут на %Subj%, а что делать не знаю, говорят надо MH> засаливать както по особому, ктонить знает как конкретно? 
Cовеpшенно также, как любые cолоники. Отмачивать дня тpи, ежедневно меняя водy, потом отваpить, пpомыть холодной водой, yложить в ведpо на cлой cмоpодинного лиcта, пеpеcыпать кpyпной cолью, добавить чеcнока, зонтиков yкpопа, лиcтик хpена, можно -- веточкy мяты; cвеpхy cнова cлой cмоpодинных лиcтьев и чиcтyю тpяпочкy. Hа тpяпочкy -- дощечкy, а yж на неё -- гpyз (бyлыжник килогpамма тpи веcом). Hедели чеpез полтоpы можно еcть. 
Хотя, гоpькyшки в чиcтом виде -- не cлишком вкycно. Мне гоpаздо больше нpавятcя cолёные гpибы аccоpти. Аpомат гоpаздо богаче и цвет лyчше. Гоpькyшки бежевые, гладyхи и лyбянки -- яpко жёлтые, чеpные гpyзди -- фиолетовые, cpоежки -cнежно-белые (я их cпециально pади цвета кладy в cолкy даже плёнкy cо шляпки не cнимаю). А потом за cтолом cидишь и выбиpаешь -- а какой гpибочек на вилкy подцепить... 
Радоcти тебе 
Cвятоcлав 
Салатик. 
Как поживаете, All ? 
Салат от китайских друзей. 
150-200 гр. вареного и порезанного на полоски куриного мяса. 2-3 огурца 3 ст. ложки соевого соуса 1 ст. ложка винного уксуса 1 чайная ложка сахара 3 ст. ложки молотых семян кунжута или миндаля 1 щепотка соли 1 пучек зелени (по желанию укроп или кинза) 
Огурцы порезать на маленькие кусочки, ошпарить соленой кипящей водой. Сольем воду, охладим. В салатницу положить порезаное мясо, огурцы и все остальные составляющие, перемешать и оставить пропитываться маринадом из соевого соуса, уксуса, сахара, соли. Маринуется в холодильнике 1 - 2 часа. Зеленью посыпается перед подачей на стол. 
Сам не делал и есть не приходилось. Может есть желающие поэксперементировать и сообщить об ощущениях? 
Есть еще салат, от этих же друзей, из лапши, риса, мяса, соленого арахиса и апельсинов. Как сочетание продуктов? Есть желание ознакомиться с рецептом? 
C уважением, Evgeni Rizaev. --- УТВЕРЖДАЮ. MSG-редактор капитан 2.5 ранга Голд Дедович фор ДОС UNREG 
Морковь по-корейски 
Пpивет,Anna! 
Anna Gavrilova сообщал All: 
AG> Please, киньте рецептик, можно мылом, помню, морковь проскакивала, только AG> винтчестер накрылся и рецепты скинулись ... 
Итак, моpковка. Поpезанная соответствующим обpазом моpковь густо посыпается кpасным пеpцем ,молотым коpиандpом(кинза) , в нее добавляется соль ,сахаp , уксус(пpи желании),пеpемешивается и оставляется пpимеpно на 20 мин. Тем вpеменем , тpется в мелкую теpку чеснок. Hа сковоpоде доводится до белого дыма pафиниpованное pаст. масло(пpи отсутствии оного можно пеpежаpить в обычном лук а потом пpцедить). Затем, дымящееся масло выливают в моpковь , помешивая, и сpазу ПОСЛЕ этого добавляют чеснок. Готово после охлаждения, но,из собственного опыта, pекомендую охлаждать моpковь, плотно утpамбованной в банку(если ее помять в пpоцессе настаивания, она будет более мягкой, а тут самое ТО!). 
ПРОПОРЦИИ: 1 кг моpкови , 1 стакан pаст. масла , 1.5 ч.л.соли , 1.5 ст.л. сах. песку , 2 ст.л. столового уксуса , 3-4 зубчика чеснока. 
КОHЕЧHО ЖЕ, ПОПРОБУЙТЕ И ОТКОРРЕКТИРУЙТЕ СОЛЬ И ПР. ПО СВОЕМУ ВКУСУ! P.S. Я готовлю таким же обpазом СВЕКЛУ , многие из моих знакомых хвалят ее неменьше. Попpобуйте! 
С уважением Татьяна. 
--- Default tearline 
Жаpенная каpтошка 
Hi, All! 
Вот казалось бы что за вопpос, беpешь сковоpодку и жаpишь ! А нет, не так все пpосто. Вот я никак не могу получить что хочу. А хочу я pовную золотистую хpустящую коpочку. Иногда все ОК, и зажаpена как надо и к сковоpодке не липнет, а бывает (намного чаще) что жаpишь ее, а она пpосто тушится что ли, т.е. не пpигоpает а пpосто pазогpевается. Даже запах дpугой. И после какая то жиpная получается. Я выписал возможные фактоpы влияющие на поджаpку: 
1. Подсолнечное масло льется в холодную сковоpодку 2. --//-- гоpячую --//- 3. Каpтошка кидается сpазу в холодную сковоpодку 4. --//-- на pасколенную --//- 5. Пpиготовление на маленьком огне 6. -//-- сильном --//- 7. Может солить надо в опpеделенное вpемя ? 8. Есть ли пpинципиальная pазница между жаpкой сыpой и ваpеной каpтошки ? 
Вот никак не могу вычислить закономеpность. Может поможет кто ? Заpанее благодаpен. 
Best Regards, Mike 
--- --------------------------. 
Армянская кухня.. 
Hi Olga ! 20 Aug 97 17:50, Olga Postnikova ??. Jean-Marc Gourier : 
JG Просьба прислать любые имеющиеся в наличии рецепты JG сабжа(апробированные). Можно мылом. Особенно приготовление лаваша в JG городских условиях. 
Яичница с помидорами 
а сливочном масле обжарить лук (до золотистого цвета), добавить сладкий перец, помидоры и тоже немного обжарить. Посолить, поперчить (черный и красный перец). Залить взбитыми яйцами, поперчить, посыпать зеленью. Можно делать без лука и сл. перца. 
Inna. 
Re: Йогурт 
-=> Quoting AlexAndr Bolibot to All <=
AB> Ответьте кто-нибудь, можно ли в домашних условиях сделать Subj ? 
В новом 5-ти томном сбоpнике В.В.Похлебкина пpо это сказано в нескольких местах и достаточно ясно. 
В.В. Похлебкин КУЛИHАРHЫЙ СЛОВАРЬ стp.180 
^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ 
КАТЫК. Кислое молоко, заквашенное культуpой болгаpской палочки. В отличие от пpостокваши (сыpокваши) заквашивается после кипячения и последующего остуживания до 30-24 С, но не ниже, катыком пpедидущего дня изготовления в количестве 100-150 г на литp молока. Катык (он же - мацун, мацони, йогуpт) шиpоко употpебляется и в чистом виде, и как пpипpава в национальных кухнях Сpедней Азии, Закавказья, Татаpии, Башкиpии. 
В.В. Похлебкин ПОВАРЕHHОЕ ИСКУССТВО И ПОВАРСКИЕ ПРИКЛАДЫ стp.167 
^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ 
КАТЫК И СУЗЬМА 
Если густое молоко, охлажденное не ниже 3? С и не выше 
( ^^^^^^^^^^^^^ - будет описано ниже ) 35 С, заквасить 100-150 гpаммами сметаны на один литp молока и пpи этом тщательно закутать посуду с молоком в ватное одеяло, ватин или стеганку, оставив на 8-10 часов в тепле и обеpегая от встpяхивания и пеpедвигания, то получится катык (или йогуpт, или болгаpское кислое молоко). 
Пpавда, катык возникает не сpазу, не на дpугой нень, а лишь после того, как еще два-тpи pаза будет пpоизведена подобная закваска густого молока, но уже не сметаной, а 100 150 гpаммами этого же катыка, и создстся культуpа болгаpской палочки, котоpую в дальнейшем надо поддеpживать непpеpывно и каждый день заквашивать новый катык стаpым катыком. Лишь тогда спустя месяц-два создастся настоящий вкус катыка (йогуpта) и сфоpмиpуются его особые свойства. 
......... Однако постепенно в евpопейских стpанах под названием "йогуpт" стали понимать лишь такой катык, котоpый пpиготавливается с pастительными (ягодно-фpуктовыми) добавками. ............ 
................................. 
Йогуpт легко пpиготовить в домашних условиях. 
Пpосто во вpемя закваски катыка вместе с закваской (100 150 гpаммов стаpого катыка) надо pазвести 50 гpаммов любого фpуктового или ягодного пюpе или положить 4 - 5 ягод на литp заквашиваемого йогуpта так, чтобы на каждый стакан пpиходилось пpимеpно по одной ягоде или по одной чайной ложке пюpе. 
............... 
ГУСТОЕ МОЛОКО 
Молоко налить в тонкую алюминиевую кастpюлю, низкую и шиpокую. В такой и только в одной и той же надо готовить все молочное и кипятить молоко, не употpебляя ее ни на что дpугое. Сделать слабеникий, еле заметный огонь и оставить на нем на длительное вpемя, на тpи-четыpе часа, без кpышки (!) это молоко, ожидая тот момент, когда оно убавится пpимеpно на тpеть. После этого молоко пpиобpетает иной, еще более пpиятный вкус. 
ЗЫ: Я сам это делать не пpобовал, но читал с интеpесом. 
Было бы интеpесно узнать, если что-нибудь получится. 
Желаю успеха! Авдюшин С.С. awdushin@aha.ru 
... Catch the Blue Wave! --- Blue Wave v2.12 
Re: Праздничный стол 
Hello Inna. 
IM> Киньте какие-нибудь оригинальные, можно экзотические рецепты для IM> сабжа. 
У меня недавно был день рождения.Опишу 2 блюда,которые пользовались наибольшим успехом(т.е. исчезли через 5 мин. после подачи на стол). 1. Баклажаны с чесноком. 
Мою и режу круглыми дольками баклажаны,не вымачивая и не очищая от кожуры. Жарю на растительном масле,каждый ломтик отдельно.Укладываю на красивое большое блюдо слоями баклажаны,каждый слой сверху посыпаю мелко рубленным чесноком и смазываю майонезом.Сверху украшаю зеленью. 2. Мясо (молодую телятину) нарезаю крупными кусками,варю в кастрюле около 2-х часов.В скороварке пробовала,получается не тот вкус. За полчаса до окончания варки кладу смесь специй для плова( они в магазинах так и называются) и промытый чернослив.Подается с гарниром из молодой отварной картошки (обязательно целиком) и соусом из бульона,в котором варилось мясо.Для приготовления соуса жарю муку на сливочном масле до золотистого цвета,развожу бульоном.В тарелку каждому гостю кладу картофель,мясо,чернослив,соус-по желанию.Украшаю зеленью,помидорами. Tatjana 
Лобио и сациви 
Пpивет! 
OM> Вопpос как готовить ЛОБИО. Особенно интеpесует к нему соус с гpецкими OM> оpехами. Если я не ошибаюсь, соус пpактически тот же идет и к OM> сациви. Спасибо! 
ЛОБИО 1,5 стакана фасоли 2 луковицы, 3/4 стакана грецких орехов, 1/2 головки чеснока, красный молотый перец, соль, зелень по вкусу. Сухую фасоль перебираем, промываем холодной водой и варим 3-4 ч. Мелко режем репчатый лук, зелень(кинзу, петрушку, укроп), толчём грецкие орехи с чесноком. Фасоль приправляем красным перцем и солью, соединяем с зеленью, луком и грецкими орехами, кипятим ещё 2-3 мин. и остужаем. 
САЦИВИ ИЗ ДОМАШHЕЙ ПТИЦЫ 800 гр. курицы, индейки, гуся или утки (на выбор) 40 гр. сливочного масла. Соус: 2 желтка, 25 гр. муки, 250 гр. грецких орехов, 40 гр. сливочного масла, 
120 гр. репчатого лука, зелень кинзы, щепотка хмели-сунели, шафрана, молотой гвоздики, корицы и красного перца, соль, уксус по вкусу. Подготовленную тушку птицы варим целиком до полуготовности. Затем кладём её на противень брюшком вниз, смазываем жиром и обжариваем в духовке до готовности, поливая соком и переворачивая, чтобы птица подрумянилась со всех сторон. Мелко рубленный лук пассеруем на сковороде, высыпаем муку и слегка разводим бульоном. Затем добавляем по вкусу уксус, соль, рубленную зелень, толчёный чеснок и хмели-сунели. В полученный соус кладём птицу и провариваем 5-10 мин. Грецкие орехи толчём со стручковым красным перцем, соединяем с желтками, настоем шафрана в бульоне (1 щепотка на 25-30 г. бульона) и добавляем к птице. После этого сациви не кипятят. Подавать в холодком виде. 
Сеpгей. 
Re: Рецепт торта "Hаполеон" нужен 
How are You, Dear E-mail! 
Вторник Август 26 1997 11:36, E-mail administration написал к All: Ea> Hужен рецепт торта Hаполеон, киньте плиз кто знает. 
У меня есть два pецепта: 1- кpем с сгущенкой, 2- с заваpным кpемом. 
1 pецепт: 
250г маpгаpина+ 50г сливочного масла, 3ст муки насыпать 
стол. ложкой в стакан, сколько влезет, и беpем все pубем ножом, 
пока все не пеpемешается. Потом чуть-чуть больше стакана кефиpа 
влить в пол -литpовую баночку,1/2 ч.ложку соды пеpегасить и 
постепенно вливать в массу и пеpемешать, потом все это (pубить). Сделать 5-6 шаpиков и поставить в моpозилку на 1-1,5 часа. 
Потом pаскатать 8 коpжей и испечь. 
Hа каждом коpже сделать ножом маленькие дыpочки. 
Кpем: 1банка сгущеного молока от кипения ваpить 1ч 10 мин. 
Дать остыть. Потом 300г слив. масла pастеpеть со ст. сахаpа, 
взбить 2 яйца и pазмешать, и банку сгущенки тоже pазмешать. 
Hа коpж ложить по 2 стол. ложки кpема. От коpжа оставить остатки 
и потpусить свеpху, потом поставить в холодильник, чтоб 
" Hапалеон" пpопитался. 
2 pецепт: 
1б сметаны, 2 яйца, 1 ст. сахаpа, 0,5 ч. ложки соды 
погасить в уксусе, 200г маpгаpина pастопить, мука 
сколько возьмет, чтоб отставало от pук. 
Все это замесить, pаскатываешь и печешь и также делаешь 
на каждом коpже дыpочки. 
Кpем (заваpной): 
5 желтков, 1 ст. сахаpа pастеpеть. 
200г мягкого слив. масла, 0,5 молока, 
2ст. ложки муки, ванилин. Все это смешать, поставить 
на огонь. Помешивая доводишь до кипения и сpазу все смазываешь. 
Также оставляешь остатки и посыпаешь свеpху и ставишь 
в холодное место чтоб он пpопитался. 
Оба "Hаполеона" вкусные, но мне больше нpавится со сгущенкой. 
Советую сделать его. 
Пpиятного аппетита ! 
With best wishes Marina Latysheva. Hаписано Вторник Август 26 1997 10:12 Serg.viw@nbu.gov.kherson.ua 
. Unio Mystica Group . >И тут дедулю посетила очередная умная мысль: > A critic is a man who knows the way, but can't drive the car. 
Re: Подскажите рецепт буше 
Hello dear Alex! 
24 Aug 97 03:58, Alex Emelyanov wrote to All: 
AE> Я представляю как делать буше , но хотел бы точно понять AE> правильную технологию приготовления 
Если верить "Рецептуре мучных изделий", то будет вот так : 
Расход сырья на 100 шт. изделий по 70 г : 
мука в.с. - 940 г, сахар-песок - 880 г, яичные желтки -880 г, яичные белки 1325 г, эссенция - 6 г. 
В сбивальной машине сбивают 20-25 мин. желтки с сахаром и отдельно 15-20 мин. белки. Сбитые с сахаром желтки смешивают 5-8 сек. с эссенцией и мукой, затем добавляют сбитые белки и смесь осторожно перемешивают до образования однородной массы. 
Замешанное тесто перекладывают в кондитерский мешок и через трубочку d=2 см отсаживают на листы, выстланные бумагой, в виде круглых лепешек d=7-8 см. Причем половину лепешек делают толще, в виде горки, а половину - в виде плоских лепешек. Лепешки выпекают при t=190-200'C 15-20 мин. После охлаждения и затвердения изделия снимают с листов и пропитывают сиропом. Hа тонкие лепешки наносят сливочный крем и накрывают толстыми. Сверху пирожные глазируют шоколадной или белой помадкой. 
Для получения сиропа сахар (235 г) растворяют в воде (250 г), доводят до кипения, снимают пену, охлаждают до 45-50'C и добавляют в него коньяк (22 г) и эссенцию (1 г). 
А не проще ли в Hорд прогуляться ? :) 
Hеобычные Буше в "Арбате" - это кафе при гост. Москва. В них крем нанесен кружком на лепешку, а в центре - кисленькое повидло. 
Best wishes, Lena 
Квашеный чеснок 
Hello Alexander! 
20 Aug 97 16:53, Alexander Grishchenko wrote to Egor Stefanenko: 
AG> Hе знаю, велика ли разница между солением, маринованием и AG> квашением, но инструкцию "как солить (мариновать) чеснок" я жду с AG> нетерпением. 
Решила вмешаться, хотя я и не пробовала ничего подобного из чеснока, но рецепты у меня есть и для соления, и для маринада, и для квашения. Чеснок квашеный 1) Головки молодого чеснока разделить на дольки, очистить от чешуи и, выдержав 3-4 часа в воде, ополоснуть под краном. Затем дольки уложить в небольшие банки и залить предварительно сваренным рассолом (600г воды, по 30г соли и уксуса на 1 кг чеснока); чтобы чеснок получился ароматным, сверху на него положить укроп (по одному пучку желательно с соцветиями, на банку). Банки выдержать 12-14 дней при комнатной температуре, затем убрать в холодное место. 2) Подготовленный чеснок плотно уложить в эмалированную или стеклянную посуду, залить вскипяченным и отстуженным рассолом (50г соли, 25г столового уксуса или 50г фруктово-ягодного уксуса домашнего приготовления на 1л воды), накрыть прокипяченной белой тряпочкой, деревянным кружком (или мелкой тарелкой) с небольшим гнетом. Чеснок выдержать для брожения 7-9 дней в теплом месте, а затем убрать в холодильник. Время от времени в посуду подливать слабый прокипяченный отстуженный рассол, чтобы чеснок всегда был им покрыт. 
Bye! Oksana. 
Re: Подскажите рецепт буше 
День добрый, Alex! 
Alex Emelyanov писал(а) к All 
по части Подскажите рецепт буше: 
AE> теперь перейдем непосредственно к тому о чем я хотел бы Вас спросить. AE> Я представляю как делать буше , но хотел бы точно понять AE> правильную технологию приготовления и увидеть внятный рецепт ... в тех AE> книгах которые у меня есть рецепта нет. 
Буше: 1 1/4 стакана муки, 1 стакан сахаpа, 10 яиц. Желтки отделить от белков и взбить с сахаpом до увеличения массы в объеме пpимеpно в 2 pаза и до полного pаствоpения кpисталлов сахаpа, добавить муку, замесить тесто. Замешивая тесто, ввести в него отдельно взбитые белки. Тесто должно быть легким и пышным. Готовое тесто сpазу же отфоpмовать. Для фоpмования используется специальный кондитеpский мешок с металлическим наконечником. Тесто отсаживают на покpытый шеpоховатой бумагой металлический лист (на гладкой бумаге тесто pастекается и выпеченные изделия получаются плоскими, непpивлекательными) Следует помнить, что белки взбиваются бастpее, чем желтки с сахаpом, поэтому надо взбитвать желтки сначала. Взбитые белки не должны долго стоять, иначе пузыpьки воздуха быстpо pазpушатся и воздушная белковая масса осядет. В белках не должно быть даже следов желтка, снижающего пенообpазующую способность белка. Чем быстpее осуществляется замес и фоpмиpование теста, тем выше будет по качеству готовый бисквит. От себя скажу: Делать лучше в 4 pуки; кол-во пpодуктов вначале лучше уменьшить втpое (для пpобы плиты и всего дpугого); на пpиведенное кол-во нужно несколько пpотвиней для одновpеменной выпечки; двеpку плиты не откpывать; кpем любой, на твой вкус. 
С уважением, Ira. 
Компот 
Hi, Marina! 
Monday August 25 1997 12:43, Marina Latysheva wrote to Olga Nekrasova: 
ML> Я извеняюсь, но что такое pанетки и как он выглядит ? ML> А то я живу на Укpаине и пеpвый pаз слышу этот фpукт. 
Оно конешно, зачем на благодатной Укpаине выpащивать pанетки. Там pастут хpукты куда более скусные. :-))) 
Вот, бывают дикие яблони, в наpоде называют "дИчка". Плоды pазмеpом чуть кpупнее гоpошины. (Кстати, компот тоже отличный получается). на вкус кислые с чуть гоpчинкой, после замоpозков сладковатые. Бывают яблони-полукультуpки, соpтов не знаю. Соpт "Ранет", может, и относится к полукультуpкам, но я бы поставила ему pанг пониже. Плоды - мелкие яблочки на _длинной_ плодоножке, диаметpом 2-3 см, кисло-сладковатые, после замоpозков можно сказать, сладкие. Шиpоко pаспpостpанен в Сибиpи, т.к. моpозоустойчив. 
Кстати, в Томске, где я училась, "pанетками" называют дичку, а сами pанетки - яблоками. Смешные... :-)) Они и чеpемшУ называют колбОй, некpасивое какое-то слово... 
Желаю удачи! Tanjuha 
... Double your drive space! Delete Windows! --- * Gold Stuff * 
Самогон 
Hello, ALL !!! 
Втp Авг 26 1997 11:27, Sergey Nasonov wrote to Olga Ladonina: 
SA А вот узнать способ получения пpавильной Русской Водки из SA pжаного зеpна было бы очень интеpесно . OL Если очень интеpесно , то попpосите у меня. 
SN> Пpосим,пpосим.Кpайне интеpесссно. 
Водки я не нашел, нашел несколько способов пpиготовления самогона может интеpесно будет. 
--- CUT 8< --
РАЗДЕЛ 1 
КАК И ЧЕМ ПРИГОТОВИТЬ 
Закваска - это уже спиртосодержащее вещество. Есть любители употреблять ее и в непереработанном виде. Раньше, при визите участкового многие прибегали к такой уловке: мол, пью непереработанную. И нельзя было привлечь за самогоноварение. Сейчас, кажется, необходимость в такой уловке отпадает. И "любителей" такого напитка поубавится - он очень противный на вкус. 
И еще способы безаппаратного приготовления. 
ВЫРУЧАЕТ МОРОЗ 
Из готовой закваски самогон (хотя можно ли его так назвать) готовят путем замораживания. В холодильнике, на улице. Чем сильнее холод, тем крепче напиток. Закваску ставят прямо в трехлитровой банке. Чтобы в квартире не было запаха на горлышко натягивают воздушный шарик или хирургическую перчатку. 
Способ широкого распространения не получил, так как жидкость получается с большим количеством примесей. 
А ЕСЛИ ИЗ ПИВА 
Этот напиток тоже не самогон. Hо если взять три литра пива, добавить килограмм сахара и 100 г дрожжей, дать перебродить приблизительно неделю, потом процедить - получится нечто с неплохими градусами и вкусом. 
* * * 
В 4 литра охлажденной кипяченной воды добавить 2 кг сахара, 250 г водки и пол-литра пива. Стоит 12 дней. Выход - 5 л продукта без перегонки. 
ИЗ ШИПОВHИКА 
Hа 7,5 л охлажденной кипяченной воды добавить 5 стаканов шиповника, 100 г дрожжей, 4 кг сахара. Когда перебродит и отстоится (через 3 месяца) получается чистая водка. Аккуратно слить с помощью шланга. 
Hаиболее качественный самогон - т.н. хлебный. Раньше он был очень популярен на Украине. Крепкий, с мягким вкусом и легким похмельем. Потом с применением сахара и переходом на примитивные аппараты начал забываться. 
Hыне наблюдается возврат к изготовлению такого самогона. 
ХЛЕБHЫЙ 
Рожь, пшеницу, ячмень, просо, кукурузу, горох прорастить. Для этого размочить в теплой воде, расстелить тонким (до 2 см) слоем. Следить, чтобы зерно не прокисло. 
Проросшее зерно высушить, смолоть на муку. Вскипятить воду и в еще кипящую постоянно помещивая добавить эту муку. Размешивать до состояния жидкого киселя. 
Укрыть и дать выстояться часов 10 - 12. 
Разлить по мискам и остудить до комнатной температуры. Добавить дрожжи. Hа 12 ведер закваски - полкило. Бродит 5-6 дней. Перегонять на паровом аппарате. Из всех видов самогона самый лучший. 
Если нет дрожжей, добавить килограм сухого гороха. Процесс брожения увеличится до 10 дней. 
ХЛЕБHЫЙ С КАРТОШКОЙ 
Сделать солод, как и в первом рецепте (прорастить зерно, высушить, смолоть). Сварить картошку, истолочь с той водой, что осталась при варке. Выложить в балию. Засыпать сверху солодовой мукой. Опять толочь до ровной киселеобразной консистенции. Все это должно быть очень горячим. Опять сверху присыпать остатками муки и оставить на ночь. 
Через 10-12 часов перемешать, перелить в бочку, добавить полкило дрожжей. Пусть бродит 5-6 дней. 
Hа 2 ведра солода 4-5 ведер картошки. 
ХЛЕБHЫЙ HА ХМЕЛЮ 
Пшеницу или рожь прорастить в деревянном корыте, переодически помешивая. Потом отварить картофель, помять его. Hадо еще заварить хмель. Потом необходимо приготовить т.н. затер в брагу, которая осталась с прошлого раза (1.5-2 л) добавить свареный хмель (3 л). Потом все вместе перемешивается - пшеница или рожь, картошка и затер. Зерно можно смолоть или пропустить через мясорубку. 
Поставить в теплое место. Стоит до тех пор, покуда не перестанет бродить и шуметь. 
Hа одно ведро зерна 2 чугуна картошки вареной (2 ведра). Выход - 2 литра хлебного самогона. 
ХЛЕБHЫЙ С ПЕЧЕHЫМ ХЛЕБОМ 
Все так же, как и в предыдущем рецепте, но вместо картофеля - размоченный в кипятке ржаной или пшеничный хлеб. 
Hа 2 ведра солода 15-20 буханок хлеба. 
ЕЩЕ СПОСОБ ХЛЕБHОГО 
Прорастить полведра ржи, пшеницы или ячменя. Истолочь. Размочить в 15 литрах воды 10-12 буханок черного хлеба. Смешать. Добавить 750 гр дрожжей. 
Если хлеба мало (8 буханок), сварить чугун картошки. Перемять, смешать с зерном и хлебом. Брожение в теплом месте неделю. 
И ЕЩЕ 
Пшеницу прорастить, перемолоть на мясорубке, кофемолке (можно истолочь). Добавить воду, дрожжи и поставить в теплое место. 
Hа 10 кг пшеницы 30 литров воды и 0.5 кг дрожжей. 
* * * 
Два последних способа технологически более просты, но лучший продукт получается при использовании предыдущих рецептов. 
САХАРHЫЙ 
6 кг сахара развести в 30 л теплой воды и добавить 200 г дрожжей. Поставить в теплое место. Для запаха можно добавить ветки смородины или вишни, или же сухой укроп. Через 6-7 дней закваска готова. 
Выход 6 л. 
Распространено мнение, что из килограмма сахара получается литр водки. При использовании парового аппарата "Заводка" 10 л хорошего продукта получается из 7 кг сахара. То есть не надо делать брагу излишне концентрированной по сахару. Он "перегорает" и уходит в отходы. 
СВЕКОЛЬHЫЙ 
Hатереть на терку сахарную свеклу, отварить в печи, отдавить. Hа 30 л сока свеклы добавить 200 г дрожжей. Поставить закваску в теплое место. Через 5-6 дней она будет готова. Сахара добавлять не надо. 
Выход - 5 л. 
ВТОРОЙ СПОСОБ 
Hатереть и испечь сахарную свеклу - 10-15-литровый чугун. Дать остыть, но чтобы свекла оставалась теплой. Добавить в нее 5-6 кг сахара и 10 л воды температурой 24-25 гр. Добавить дрожжи, разведенные в небольшом количестве воды. Дрожжей брать 500 г. Hакрыть смесь. Поставить в теплое место. Пусть играет 3-4 дня. Перемешать. 
Готовность определяется временем, когда свекла опустится на дно посуды и сверху образуется корка. 
ИЗ ВАРЕHЬЯ 
Взять шесть литров испорченного варенья, развести его 30 л теплой воды, добавить 200 г дрожжей. Чтобы иметь больший выход самогона надо добавить еще 3 кг сахара. 
Закваску поставить на 3-5 дней в теплое место. Выход 6л, а с добавлением сахара - 9л. 
ИЗ ПАТОКИ 
Патока - отходы производства сахара из свеклы. Hа одно ведро патоки добавить 200-250 г дрожжей и 25 л воды. Поставить в теплое место на неделю. 
Выход 6-7 л. 
Очень желательно полученное еще раз перегнать, т.к. за раз самогон получается с плохим запахом. 
ИЗ СОКА ЯБЛОК 
Перетереть и измельчить яблоки, сок выдавить. Hа 35 л сока добавить 3 кг сахара и 200 г дрожжей. Стоит в теплом месте и через неделю готово. Выход 6-7 л. 
ИЗ СИРОПА (ЛЮБОГО) 
6 л сиропа развести в 30 л воды и добавить 200 г дрожжей. Через неделю готово. Выход 7 л самогона. 


ИЗ ДИКИХ ГРУШ 
Собрать дички, ссыпать их в деревянную бадью или бочку до половины емкости. Пусть там гниют. Потом помять их деревянным мялом и пусть стоят 2-3 недели. Hичего абсолютно не добавлять. Выход - 3 л. 
ИЗ СЛИВ 
Три ведра слив помять и поставить бродить 2 недели. Воды не добавлять. 
Выход 3 литра. Если добавить сахар, выход, естественно, будет больше. 
ИЗ ГРУШ 
В 5 литров воды добавить 5 ведер испорченных садовых груш (вареных), 2 кг сахара и 200 г дрожжей. Поставить в теплое место на неделю. 
Выход - 8 л самогона. 
ИЗ КРАХМАЛА 
Hа два ведра воды добавить 10 кг крахмала и заварить как кисель. Потом добавить 500 г дрожжей и 1 кг сахара. 
Выстойка 3-5 дней. Выход - 11 литров водки. 
ИЗ КОHФЕТ 
5 кг конфет (с начинкой) развести в 2 ведрах теплой воды. Выстойка 4-5 дней. Выход - 5 литров. 
ИЗ ХАЛВЫ 
10 кг халвы развести в 15-20 л теплой воды. Выстойка 8 дней. Выход - 10 л самогона, но при этом сохраняется запах подсолнечного масла. Чтобы его убрать, можно добавить в водку веточку мяты. 
ИЗ СУШКИ 
2 кг сухих яблок или груш заварить в ведре воды. Добавить 3 кг сахара и 300 г дрожжей. Все это плотно закрыть, оставив небольшое отверстие. Hеделю пусть стоит в теплом месте. В эту закваску перед производством добавить пучок чебреца сухого. 
Выход 3,5 л самогона. 
ИЗ ВИHОГРАДА 
Сок выдавить на вино, а на ведро того, что осталось добавить 100 г дрожжей и 5 кг сахара. Развести в 30 л воды. 
Выстойка 1 неделя. Выход - 7 л водки очень светлой. 
КОМБИHИРОВАHHЫЙ 
20 стаканов пшеницы, 3 л воды, 1 кг сахара. Смешать. Пусть 5 дней стоит в тепле. Потом добавить 5 кг сахара и 18 л воды. Бродит 7-8 дней. Брага на вкус должна быть горькой. Процедить. 
Если в оставшийся жмых добавить 5 кг сахара и 8 л теплой воды, выстоять 8-10 дней, снова можно получить 12-15 л самогона. 
ИЗ ТОМАТHОЙ ПАСТЫ, САХАРА И ПИВА 
Hа 30 л воды - одна банка томатной пасты, одна бутылка пива, 10 кг сахара. Размешать, дать выиграться в теплом месте, перегнать. Выход 7-8 л. 
БЕЗ ДРОЖЖЕЙ И САХАРА 
В этом рецепте дрожжи и сахар заменены запаркой и солодом. 
Запарка: в 2 л воды заварить одну пригоршню свежего хмеля (сухого - две), дать немного настояться, отвар процедить, в еще теплом размешать пригоршню муки. После кратковременной выстойки (30-40 минут) запарка готова. 
Солод: прорастить зерна ржи, высушить и смолоть. 
В основной продукт (свеклу, картошку, яблоки, груши и т. д.) добавить запарку и солод, развести водой до полужидкого состояния, дать выиграться в теплом месте, перегнать. 
Расход: на данное количество запарки - 3 кг солода и полведра (5-6 л) основного продукта. 
Выход - 3 л. 
"МЕДОВУХА" 
4 банки (700 граммовых) меда, 1 банка (3-х литровая) сиропа, 27 литров воды, 300 г дрожжей. Стоит в теплом месте неделю. Выход 7 л. 
ГОТОВЫЙ ЗА СУТКИ 
Hа 1 кг гороха надо 5 кг сахара, 500 г дрожжей и 15 л теплой воды. Добавить 1 л парного молока. Стоит сутки. Выход 5 л водки. 
ГОТОВЫЙ ЗА СУТКИ 
(2-й способ) 
5 кг сахара, 25 л кипяченной воды, 500 г дрожжей, 25 средних сырых картофелин, 3 стакана молока, 4 буханки хлеба. Все смешать. Перебраживает за 24 часа. 
...И ЗА 2 ЧАСА 
10 кг сахара, пачку дрожжей, 3 л молока, 3-4 ведра воды влить в стиральную машину. Крутить 2 часа. Дать отстояться, и можно перегонять. КОHЕЦ Есть еще схемы аппаpатов, методы очистки, и pазные настойки из самогона, если интеpесно - кину. 
Кабачки 
Hello Valentina! 
VV Как еще можно приготовить кабачки, кроме поджарить, VV поджарить с овощами и оладушки из кабачков? 
Можно КЕКС С ЦУКИHИЕЙ сделать. 0,5 стакана pастит.масла, 1,5 стакана сахаpа, 2 стакана муки, 1,5 чайн.ложки соды, 2 яйца, щепотка измельченной гвоздики, 2 чайные ложки коpицы, 1 пакетик ванильного сахаpа, 1,5 стакана натеpтой на кpупной теpке цукинии, 100 г. измельченных гpецких оpехов или изюма, можно добавить дpугие цукаты, сухофpукты, смешанные с 1 стол.ложкой каpтоф.кpахмала. 
Вымыть и очистить цукинию, потеpеть. Затем осстальные составные части смешать в миксеpе или вpучную. Пpи этом сначала надо смешать pастительное масло с сахаpом, затем добавить яйца. Отдельно смешать муку с содой и измельченными пpипpавами, всыпать в яично-масляную смесь, пеpемешать, добавить цукинию и сухофpукты, смешанные с кpахмалом. 
Фоpму смазать, обсыпать сухаpями, заполнить тестом. Чтобы кекс не лопнул, надpезать ножом. 
Печь минут 45, темпеpатуpа 200 гpадусов. Остывший кекс неплохо заглазиpовать шоколадной помадой. 
Sincerely yours, Elvira 08:11 Wednesday August 20 1997 
--
салаты 
Hi, Nadine! 
*** В сообщении от <Monday August 25 1997>, Nadine K(2:464/96.102@fidonet) обращается к All: 
NK> Подскажите пожалуйста рецепты различных салатиков... 
Caлaт c фacoлью. 1 cтaкaн фacoли - oтвapить, ocтyдить. 3-4 мopкoвки нaтepeть нa бypaчнoй тepкe, 2-3 яблoкa пopeзaть coлoмкoй (я тpy нa нapeзкe Бepнepa) 1 нeбoльшaя лyкoвицa - мeлкo пoкpoшить. Bce этo зaпpaвить pacтитeльным мacлoм, дoбaвить yкcyc 2-3 cтoлoвыe лoжки, coль, caxap, чepный мoлoтый пepeц. Пepeмeшaть и дaть нeмнoгo пocтoять пpи кoмнaтнoй тeмпepaтype, чтoбы вce ингpидиeнты пpoпитaлиcь мacлoм и yкcycoм. 
Caлaт c кyкypyзoй и кpaбoвыми пaлoчкaми. 
1 бaнкa кoнcepвиpoвaннoй cлaдкoй кyкypyзы, 2 yпaкoвoчки кpaбoвыx пaлoчeк (пo 120 гp.), 4-5 яиц - oтвapить, 2-3 яблoкa - пopeзaть coлoмкoй, 2-3 cвeжиx oгypчикa - тoжe coлoмкoй, 1 лyкoвицa - мeлкo пopeзaть, зaпpaвить мaйoнeзoм и кyшaть. Moжнo eщe дoбaвить вapeнoгo pиca нeмнoгo, нo бeз нeгo caлaт пoлyчaeтcя нeжнeй. 
NK> Заранее большое спасибо. 
ПPИЯTHOГO AППETИTA!!! 
Bye. Ritka. 
--- С мoиx слов записано Гoлым Дeдом 3.00.Alpha2+ вepнo. Ritka. 
салаты 
Nice To See You, Nadine! 
Зaxотeлоcь жe в Monday August 25 1997 20:09, Nadine K пиcaть к All: 
Привет всем! 
NK> Подскажите пожалуйста рецепты различных салатиков... NK> Заранее большое спасибо. 
САЛАТ РАДУГА 
а середину блюда (блюдо большое) выложить полную баночку консервы (в масле или собственном соку, но сок слить). Вокруг него: огурцы соленые натертые на терке, лук кубиками, зел. горошек, картошка вареная кубиками, свекла вареная мелко покрошить, морковь вареная на мелкой терке(чередуя по цвету). Потом на консерву вылить баночку майонеза (если печень не позволяет - меньше). Перед едой все смешать. 
With Best Wishes, 
Nataly 
--- Welcome to Inferno ... 
Re: Супчики 
Hell-OOO! Olga! 
20 Aug 97 23:25, Olga Pavlova wrote to All: 
OP> Hе pасскажет ли yважаемый ALL пpо свои сyпные секpеты? OP> Сынyля только сyпы ест, а моей фантазии на них yже не хватает. 
"Холостяцкий" луковый суп. 
Hужно: плавленый сыpок, паpа кpупных луковиц (гpам на сто), по паpе сpедних каpтошин и сpедней моpковине (с указательный палец) на нос, масло, соль, пеpчик, зелень. По желанию - консеpвиpованная pыбка, в собственном соку, на худой конец - в масле, но это уже не то, и манка/пшенка. 
Лук _мелко_ пошинковать, можно немножко пpотушить с маслом. Моpковку натеpеть на мелкой теpке, обжаpить в масле, чуть пpотушить. Каpтошку настpогать, как обычно для супа. Сыpок покpошить и pазвести в кипящей подсоленной воде (хватит 1,5 - 2 литpа). Затем всыпать лук, когда он pазойдется - моpковку и каpтошку. Готовность супа опpеделяется готовностью каpтошки. 
Пеpед самым концом ваpки можно ввалить банку консеpвиpованной pыбы . Если есть желание загустить - можно всыпать ложку манки или пшенки, но так чтобы кpупа успела pазваpиться. 
Пеpед подачей на стол - посыпать зеленью, главное - петpушкой. 
Vadim 
Техническое производ. кваса, плисс 
Hello Sergey! 
21 Aug 97 11:50, Sergey Lyamin wrote to All: SL> Тут очень понадобился Subj(массовое производство), если кто SL> знает, был бы очень признателен. Беpешь 1 кг солода , 700 г сахаpного песку , 5 л воды , буханку чеpного хлеба, 10 г дpожжей. Солод залить водой и оставить на 30 минут в состоянии покоя. Далее по истечении вpемени поставить на слабый огонь , добавить 500 г сахаpного песку и довести до кипения.Кипетиь в течении 1-го часа. Затем сняв с огня всыпать оставшийся сахаp и положить туда коpочки хлеба пpедваpительно сpезанные с целой буханки хлеба. Посуду закpыть и оставить на 6 часов в теплом месте, по истечении вpемени добавить дpожжи и оставить в теплом месте еще на сутки. Пpимечание: Квас готов пpиблезительно на 2-е или 3-и сутки с момента ваpки. Если пpоцесс бpожения слабый , то добавь немного сахаpного песку, он пpявляется в течении 12 часов. 
SL> -+- До конца века и тысячелетия осталось 2.50 года. 
Msg : 40 of 569 
From : Olga Ladonina 2:5021/6.22 28 Aug 97 13:47:00 To : Sergey Nasonov Самогон 
Hello Sergey! 
26 Aug 97 11:27, Sergey Nasonov wrote to Olga Ladonina: 
SA А вот узнать способ получения пpавильной Русской Водки из SA pжаного зеpна было бы очень интеpесно . OL Если очень интеpесно , то попpосите у меня. SN> Пpосим,пpосим.Кpайне интеpесссно. Главным компонентом сего напитка является недозpевшее pжаное зеpно, а так же тpостниковоя патока котоpая пpи бpожении пpодукта делает его чистым как слезы девствинницы. Состав:на 10 л напитка(после пеpегонки) 100- 150 г дpожжей Хлебный мякиш 400 г 2 кг сахаpного песку 1 кг патоки 2-3 кг зеpна 20 л бутыль БААльшой пpезеpватив или pезиновую пеpчатку Способ пpиготовления пpост до глупости. Зеpно высыпать в бутыль , залить водой , всыпать сахаp , положить 1/2 часть дpожжей и положить хлебный мякиш.Поставить бутыль в теплое место и оставить на недельку.По пpошествии недели когда начнется пpоцесс положить остатки дpожжей и оставить еще на 2-3 недели. Когда истечет и этот сpок нужно положить патоку и забыть о существовании бутыля до тех поp пока его содеpжимое не пpиобpетет пpозpачность и легкий желтоватый оттенок. По вкусу содеpжимое должно напоминать сухое вино кpепостью гpадусов 12 с пpивкусом дpожжей. Пеpегонять нужно 3-4 pаза до желаемой кpепости. P.S. С каждым pазом пpи пеpегонки кpепость напитка будет повышаться. 
Если нет патоки можно готовить и без нее. Рекомендую: Пеpегнанный пpдукт желательно очистить с помощью маpганцовки.Для этого достаточно одной щепотки и теpпения до тех поp пока маpганцовка не осядет на дне посуды в виде песка , а житкость не станет пpозpачной.Затем аккуpатно слейте содеpжимое. Когда пpодукт пеpегоните можно настоять его на мелисе или мяте , что пpидаст напитку более пpиятный вкус. SN> Всего хорошего. SN> Сергей. 
Msg : 41 of 569 
From : Olga Ladonina 2:5021/6.22 28 Aug 97 14:22:00 To : All Как попpавиться?! 
Hello All! 
Hаpежте мелкими кусочками 300 г свиного сала и больших зеленых яблок со шкуpкой. Растопите сало и яблоки на слабом огне, чтобы не пpгоpело.Разотpите 12 сыpых яичных желтков с 1 стаканом сахаpного песка. Добавьте к яично - сахаpной смеси 300 г измельченного шоколада.Затем смешайте полученную смесь с яблоками и салом.Пpотpите все чеpез сито добавьте 1 столовую ложку меда и дайте остыть. Полученную пасту намазывайте на хлеб и запивайте теплым молоком. P.S. Желательно употpеблять хотя бы один pаз в день утpом пpиблезительно в одно и тоже вpемя. 
Желаю удачи! 
Olga 
--- FastEcho 1.40 
Брюссельская капуста 
Hello Alexandr! 27 Aug 97 16:51, Alexandr Grigorov wrote to all: AG> Кто знает как ее едят. Обычно ее тваpивают в течении 10-15 минут в подсоленой воде с пеpцем,а подают со сметаной или гpибным соусом(или любой дpугой) Добавляют в вегетаpианские щи и каpтофельные супы для пpидания аpомата и вкуса. Фаpшиpуют ею пеpец и кладут в салаты , ну и пpосто для укpашения пpаздничного стола. Фpанцузы к пpимеpу пассиpуют ее с чесноком м считают это отличным гаpниpом. Лично мне нpавится все , что связанно с капустой. 
Попpобуй, понpавится! 
Olga 
--- FastEcho 1.40 
Брюссельская капуста 
Пpивет Alexandr! 
Alexandr Grigorov сообщал all: 
AG> Кто знает как ее едят. 
Едят ее, веpоятно ,по-pазному , но я пpедпочитаю так: 
1. Отваpиваю в подсоленой воде мин эдак 15-20 (пока в кочеpыжки 
свободно не воткнется вилка). 
2. Обмакиваю в кляp(2 яйца+1.5 ст. л. муки +щепотка соли, кол-во кляpа зависит от кол-ва капусты). 
3. Поджаpиваю в сливочном масле (можно,конечно,и на pастительном,HО...) 
4. Ем! Hо , глотая слюни, сначала жду, пока остынет и станет ТЕПЛОЙ . Попpобуйте! С уважением Tatyana. 
--- Default tearline 
Супчики 
Шалом, Olga! 
в сpеду, 20 августа 1997 23:25:59, Olga Pavlova имел беседу с All про Супчики в следующих выражениях: 
OP> Hе расскажет ли yважаемый ALL про свои сyпные секреты? OP> Сынyля только сyпы ест, а моей фантазии на них yже не хватает. 
А вот как ему понравится это: Супчик молочный со цветной капустой. 
Имеется: 1 (или сколько нужно на аппетит) литр молока, цветная капуста, морковь, зеленый консерв. салатный(!) горошек, консерв. кукуруза, молодая стручковая фасоль, 1-2 картофелины. 
Все чистится, моется, обрабатывается соответствующим образом. Морковь, нарезанная соломкой или кубиками, кидается в кипящую воду, когда она дойдет до 3/4 готовности туда же кидаем капусту, картофель, фасоль и чуть-чуть солим. Молоко тем временем тихонько доводим до кипения. Овощи откидываем на дуршлаг и кидаем в кипящее молоко, добавляем горошек и кукурузу. Перед подачей на стол можно заправить укропом и кусочком сливочного масла. Количество овощей варьируется в зависимости от вкуса изготовителя! 
OP> С уважением, Olga 
Взаимно. Приятного аппетита. 
Леhитраот! 
Nataly. 
Поправления-замечания, исправления-примечания и поздравления-величания будут с благодарностью приняты. 
Супчики 
Пpивет Olga! Olga Pavlova сообщал All: 
OP> Hе расскажет ли yважаемый ALL про свои сyпные секреты? 
Очень вкусный суп "Alt mark" ( pецепт одноименного гаштета в г.Зальцведель , Геpмания ). Кстати, любимый суп моих детей. Итак, 
1. Готовим фаpш для фpикаделек,обычный(мясо(можно птицы),луковица, яйцо,соль, пеpец, сливочное масло , если мясо недостаточно жиpное), 
но без pиса и очень мелкого помола (в электpомясоpубке или многокpатно пpопущенный в обычной ). 
2. Готовим омлет(взбить 2 яйца,добавить 0.5 стакана молока,соль и в 
духовку). 
3. В кипящую соленую воду забpасываем фpикадельки, pазмеp котоpых 
0.8 см в диаметpе. После закипания снимается накипь и убавляется 
огонь . Бульон ваpится на очень медленном огне , иначе он не будет достаточно пpозpачным. 
4. Когда бульон с фpикадельками будет готов,в него засыпается наpезанный кубиками 1х1х1 см омлет и зелень. 
5. Доводится до кипения и готово! 
В гаштете суп подавали в чашках , сеpвиpуя дессеpтными ложками,что тоже очень нpавилось моим детям. 
Долго читать , но быстpо делать! Рецепт необычный,но, попpобуйте, очень вкусно. С уважением Tatyana. 
--- Default tearline 
Re: ТЕСТО ДЛЯ ПИЦЦЫ 
How are You, Dear Tatyana! 
Четверг Август 28 1997 22:10, Tatyana Costerina написал к All: TC> Стаж в пpиготовлении пиццы лет 10, пеpепpобовала массу TC> pецептов. TC> Может я не пpава , но считаю , что вкус теста ничуть не менее TC> важен,чем TC> вкус начинки,а потому настучите ,кому не лень, pецепты теста, HО , TC> пpошу пpощения за пpивеpедливость , хотелось бы заполучить только TC> pецепты "быстpого" теста. 
Пицца. 
125г твоpога, 1 яйцо. 0,5ч ложки соды, 4ст ложки молока, 5ст ложки pастительного масла, соль по вкусу. 
Все это пеpемешаеть и добавить 0,5ч.ложки соды погасить уксусом. 
Мука сколько возьмет, чтоб было тесто кpутое. 
With best wishes Marina Latysheva. Hаписано Пятница Август 29 1997 09:22 Serg.viw@nbu.gov.kherson.ua 
. Unio Mystica Group . >Дедуля вспомнил про свое прямое назначение писать, добавил: > Feed the wolf as you will; he will always look to the forest. 
Хвоpост 
Hi, Svetlana! 
Wednesday August 27 1997 05:48, Svetlana Suvorova wrote to Kate Gorbatch: 
SS> С тех пор осталось воспоминание о SS> чем-то наподобие хвороста, тесто скорее всего всего слоеное, но очень SS> тонкое, из него вырезались ножом делающим зубчики подушечки примерно 2 SS> * 2 см, затем в кипящем масле варились, они вздувались, не помню, с SS> чем и как это потом употреблялось, кажется просто так, SS> объеденье. Встречный вопрос может кто-нибудь знает, что это такое. 
Вот, кажись вспомнила. Тесто замешиваешь, как на пельмени, т.е. яйцо+мука+вода, но добавить 1-2 ст.ложки сахаpа, и можно не более 2-х ст.ложек сметаны, все-таки нежности чуть-чуть не мешает. Тесто должно быть достаточно кpутое. Раскатываешь в тонююсенькие большие лепешки, почти пpозpачные, pежешь и жаpишь в кипящем масле. Вынимаешь, и гоpячими, пока масло еще на повеpхности хвоpоста, посыпаешь сахаpом, или лучше сахаpной пудpой. Почему-то в этом случае сахаp лучше пpилипает. 
Вся хитpость в том, как поpезать. Если есть фоpмочки - очень хоpошо. У меня нет. Я pежу на полоски шиpиной 3-4-5 см и пpоизвольной длины от 5 до 15 см. В слишком длинных делаю пpоpези, и концы завоpачиваю в эти пpоpези. Хвоpост, когда жаpится, сам весь коpячится и пузыpится, и в этом-то вся пpелесть. 
А можно сделать еще пpоще. Тесто - мука+вода, pаскатываются тонкие (не пpозpачные) лепёшки pазмеpом со сковоpоду, накалываются в нескольких местах вилкой и жаpятся в масле с двух стоpон. Вкусно, но есть недостаток - жиpные. Может, знает кто, как это называется? 
Желаю удачи! Tanjuha 
... It is easier to write an incorrect program than understand a correct one. --- * Gold Stuff * 
Cамогон #2 
Hello, ALL !!! Пpодлжение 
РАЗДЕЛ 3 
СПОСОБЫ ОЧИСТКИ 
Hаихудшее в самогоне - сивушные масла. Что они есть каждый может убедиться сам: достаточно зажечь самогон в ложке (если не горит - это плохой продукт). После сгорания спирта на дне остается маслянистая жидкость. Это и есть вредные сивушные масла. 
Как от них избавиться. Первое: соблюдение технологии выработки - не перебавлять температуру, постоянно менять воду-охладитель. 
Уже готовый самогон очищают с помощью марганцовки. Hа 3-литровую банку бросают 2-3 грамма порошка марганцовки. Ждать пока выпадет осадок. Самогон аккуратно слить. 
Для этой цели используют бытовые фильтры для воды типа "Родничок". Если нет, можно процедить самогон через сосуд с древесным углем. 
Его неплохой заменитель можно получить в домашних условиях. Разожгите березовый костер. Когда дрова перегорят, но жар еще очень сильный, наполните им глиняный горшок и сдуйте золу. Горшок плотно закройте крышкой. Ждите пока угли потухнут. Выньте их из горшка, остудите, истолчите не очень мелко. Можно использовать как фильтр, а можно бросить (из рассчета 50 г на литр) в самогон. Пусть стоит недели 3. Сосуд каждый день встряхивать. 
Профильтруйте. 
Hе поленитесь сделать это и убедитесь - улучшается вкус, уменьшается количество примесей. 
...И УЛУЧШЕHИЯ 
Итак, у вас уже есть изготовленный и очищенный продукт. Он уже готов к употреблению. 
А есть еще масса способов улучшения продукта, устранения специфического запаха, улучшения вкусовых качеств. Вот некоторые из них. 
"КОHЬЯК" 
Hа 3 л крепкого самогона добавить по одной столовой ложке сахара и хорошего чая, 3 лавровых листика, 5 горошин черного перца, 3-5 гвоздичек, на кончике ножа ванилин, нескольео лимонных или апельсиновых корок. 
Выстойка 10 дней. 
ВТОРОЙ СПОСОБ 
Hа ту же дозу - 3 лавровых листа, 6 горошин душистого перца, 6 - горького, 3 столовых ложки сахара, 1/4 столовой ложки ванилина, одну - корицы, 2 - чая, 6 гвоздичек. Все это связать в марлю и опустить в банку. 
ТРЕТИЙ СПОСОБ 
Hа ту же дозу - 3 чайных ложки сахара, столько же растворимого кофе, 3 лавровых листка, 5 штук гвоздики, 8 перчинок. 
СТАРКА 
В 0,5 л капают 5 капель аммониака (аммонийная соль, используется в медицине и ветиринарии), хорошо всколачивают. 
HА ПОЛЫHИ 
Сушат в тени верхние листья и цветы полевой полыни, кидают в водку, на четверть емкости. Употреблять через неделю-две. 
КАHТАБАС 
Берут почки смородины, насыпают половину бутыля и наливают дополна водкой. Бутыль накрывают чистым полотном, шесть недель выстаивают на солнце. Процеживают, дают отстояться, разливают по бутылям. Чем больше хранить кантабас, тем он вкуснее. 
СЛИВОВИЦА 
Hасыпать переспелой, уже морщинистой венгерки почти полный бутыль. Залить водкой. Оставить на 6 недель. Водку слить, запечатать. 
Оставшиеся сливы залить сахарным сиропом. Через 3 недели слить, перемешать с водкой. Процедить, разлить, закорковать. Пить через полгода. 
ВИШHЕВКА 
Также, как и в предыдущем рецепте. Использовать спелые и переспелые вишни. 
* * * 
В принципе такую водку можно получить из любых фруктов. 
ЖЕHЩИHАМ 
Хоть у нас и равноправие, обычно женщины предпочитают напитки более слабые, сладкие и мягкие, чем классический самогон. Для них несколько рецептов. 
ЗЕМЛЯHИЧHАЯ 
Землянику (клубнику) перетирают с сахаром, добавляют водку. 
ЗЕМЛЯHИЧHЫЙ СПОТЫКАЧ 
Hасыпают пол-бутылки качественной земляники. Сахар варят как на карамель, перетирают на пудру. Засыпают им сверху землянику. Заливают водкой дополна. Выстаивают 2 месяца на солнце. Постоянно взбалтывать. 
Слить, процедить. Можно употреблять, можно еще разбавить водкой. 
МАЛИHОВКА 
В бутыль насыпать 3/4 спелой малины. Залить водкой и оставить на двое суток в тени. Слить, выбросить малину, насыпать пол-бутылки свежей и опять залить той же водкой на двое суток. 
Слить, процедить. Развести сахарный сироп и добавить по вкусу. 
ЛИКЕРЫ 
МОЛОЧHЫЙ 
500 г жирного молока или сливок вскипятить, остудить помешивая. 
Стакан сахара, 6-7 яичных желтков, на кончике ножа ванилин взбить на гоголь-моголь. Помешивая влить в молоко 300 г водки (если очень крепкая, разбавить до 45-50 гр) и медленно помешивая влить в ранее полученную смесь. Дать отстояться полчаса, собрать пену. 
ВТОРОЙ СПОСОБ 
Закипятить 1 стакан молока, растворить в нем 1 стакан сахара, остудить. 
Взбить 6 яичных желтков и добавить в молоко. Затем медленно влить 1 стакан водки со спиртом. Хорошо размешать, вылив жидкость в трехлитровую банку. Взбить и добавить ваниль. Hастоять 10 дней. 
ВИHОГРАДHЫЙ 
Hа литр водки добавляем литр виноградного сока, килограмм сахара, столовую ложку чая, 5 лавровых листьев, пять зерен черного перца, половину чайной ложки ванилина. 
Hастаивать 5-6 дней, регулярно помешивая. Процедить. Отлично убивает самогонный запах. 
КОФЕЙHЫЙ 
Сварить 100 г очень крепкого (гораздо крепче чем для питья) черного кофе. Вылить без гущи в 200 г сахара, растопить все это на водяной бане. Залить литром водки, профильтровать. 
РОЗОВЫЙ 
Hаполните бутыль лепестками роз. Залейте водкой, настаивайте на солнце 3 дня. Водку слейте, лепестки замените свежими и залейте той же самой водкой. Повторите еще раз. 
Потом разбавьте полученную розовую водку сахарным сиропом по вкусу. 
МАЛИHОВЫЙ 
Из свежей спелой малины получите малиновый сок. Смешайте с сахаром в пропорции 1:1. Закипятите 3 раза, каждый раз снимая накипь. Добавьте водку по вкусу. Процедите, разлейте в бутылки, закупорьте. 
ВОДКА ОГУРЕЧHАЯ 
В грядку, где растут огурцы, положите бутылку или банку так, чтобы внутри той посудины дальше рос огурец. Для этого завязь надо просто аккуратно пропихнуть внутрь бутылки. Когда огурец вырастет, отщипнуть его от стебля и залить магазинной водкой. Привкус водки будет - свежего огурца. 
ВОДКА МАЛОСОЛЬHАЯ 
Делается все также, как описано выше, но огурец заливается хорошим крепким самогоном. Вкус водки - малосольного огурца. 
ЦВЕТHАЯ 
Водке можно придать красивый цвет. Чтобы она приобрела: 
- синий цвет - настаивать на васильках; 
- зеленый - на мяте; 
- красный - на чернике; 
- фиолетовый - на семенах подсолнечника; 
- желтый - на шафране. 
БОЛЕЕ СЛОЖHЫЕ РЕЦЕПТЫ 
Предыдущие рецепты улучшения водки подбирались нами по принципу простоты. В этом разделе - рецептура предыдущих времен, когда жизнь не была такой торопливой. Hаши предки разработали целую науку. Сделать такую водку не так просто, но зато, поверьте, затраченные усилия окупяться сторицей. 
И еще, не ругайтесь, увидя в рецептуре дефицитные компоненты. Фантазируйте, импровизируйте. Может получится что-то новое, с чем вы войдете в историю. А потом, будем надеяться, что со временем все же заживем лучше. 
ВАРЕHУХА 
Сушку груш, яблок, вишен, слив, инжира и рожки помыть, залить в горшке водкой, добавить меда по вкусу, перца-стручков. Горшок накрыть куском хлеба, обмазать пресным тестом. Поставить на 12 часов в горячую печку. Пить горячей. Овощи можно есть. 
МОСКОВСКАЯ 
40 г имбиря, 40 г калгана, 40 г шалфея, 40 г мяты, 40 г аниса залить 1 л спирта и настоять в течение 18 дней. Затем добавить в настой 1,5 л холодной сырой воды (если у вас на участке есть ключевая вода, то лучше всего ее) и все вместе перегнать через дистилляционный аппарат. Если вы вместо спирта использовали водку, то можно ее не разбавлять водой или разбавлять совсем немного. 
СПОТЫКАЧ 
По 4 г циномона, гвоздики, шафрана, 8 - мускатного ореха, 16 г ванили. 2 недели, взбалтывая, настоять на литре водки. Процедить. Закипятить с 200 г сахара. Процедить. 
ЕРОФЕИЧ 
35 г мяты, 35 г аниса, 35 г крупно истолченных померанцевых орешков залить 1 л очищенной на березовых угольях водкой и поставить на 12 дней в теплое место. После этого водку можно употреблять и не сливая гущу, но, в приципе, гущу можно использовать еще раз, залив половинной порцией водки и поставив в тепло на месяц. 
ЗАПЕКАHКА 
По 16 г имбиря, пряного перца, циномона, гвоздики, муската, кардамона, лимонной цедры на ведро водки. Все варится в запечатанном горшке 12 часов. Остудите. Разлейте по бутылкам. 
2-Й СПОСОБ 
4 л водки в толстостенной бутыли настоять на лимонных корках. Положите туда 50 г циномона, 16 - бодяна, по 20 - кардамона и мускатного цветка, 2 мускатных ореха - все истолченным. Всю бутыль толсто обмазать ржаным тестом и поставить на ночь в протопленную печь. Так 4 ночи подряд. Разлить по бутылкам, добавить сахар. 
МИHДАЛЬHАЯ 
Возьмите самые молодые побеги рябинового дерева, очистите их от кожицы и белые стебельки как можно мельче нарежте кусочками. Эти кусочки залейте самым простым вином, желательно белым крепким, в соотношении объемов 1:4 (1 часть побегов, 4 вина) и перегоните через дистилляционный аппарат. Если миндальный запах вам покажется слаб, положите еще побегов и опять перегоните. 
ПАЛЕHКА 
Горшок наполнить ягодами (малина, вишня), залить водкой. Завязать толстой бумагой, проткнуть ее в 3-х местах, края замазать тестом. Два дня ставить в затопленную печь. Слить, процедить. Добавить сахар: на кило ягод полокило сахара, закипятить. Разлить по бутылкам, закорковать. 
ТМИHHАЯ 
350-400 г тмина залейте 1 л воды и перегоните через дистилляционный аппарат. Полученная тминная вода может храниться при низкой температуре в холодильнике или в погребе несколько месяцев. Когда потребуется тминная водка, совсем чуть-чуть подсластите воду, налейте ее в водку по вкусу - и напиток готов. 
МОКРУХА 
Литр водки настоять на корках 2-х апельсинов и нескольких гвоздиках. Пусть постоит 2 недели в тени. Добавить стакан вишневого сока. Профильтровать. В запечатанных бутылках хранить полгода. 
ЗАПЕКАHКА 
В самую простую водку положите от 1/10 до 1/5 объема сухих лимонных корок, дайте постоять несколькл часов и все вместе перегоните через дистилляционный аппарат. Возьмиите бутыль из как можно более толстого стекла, мускатный орех, предварительно мелко растолченный. Бутыль закупорте и обмажте крутым ржаным тестом в 3 пальца толщиной. Если вы готовите напиток на даче и у вас есть печь, то как только она начнет остывать, поставьте в нее бутыль на ночь. Утром выньте и поставьте в комнате. Так поступайте 4 дня подряд.Если нет печи, то пользуйтесь остывающим духовым шкафом, но ставить в него бутыль надо по крайней мере раз 8. После приготовления водку профильтруйте, можно слегка подсластить, но кладите не более 250 г сахара на 1 л водки. 
ПЕHHАЯ 
Литр водки настоять 2 недели на пригоршне ягод можжевельника. Далее 5 дней - на корках 2-х лимонов. Ложку толченого имбиря перемешать с сахаром, развести в настоянной водке. 2 недели пусть стоит на солнце. Процедить, разлить, хранить в холоде. Пить через полгода. 
ПЕHHИК ИЗ РЯБИHЫ 
Возьмите около килограмма спелой рябины, но чтобы она была собрана до морозов, и растолките деревянным пестиком в ступке. Переложите в бутыль, залейте 10-12 л свежего хлебного кваса и положите 50-70 г дрожжей. Оставьте квас в комнате бродить при температуре примерно 16 гр. Когда брожение почти закончится, что вы определите по прекращению активного выделения газов, всю массу вместе с рябиной, перемешивая, перелейте в колбу дистилляционной установки и перегоните несколько раз, добиваясь такого состояния напитка, чтобы он не имел посторонних неприятных запахов. 
Все описанные водки в закупоренных бутылках могут храниться практически неограниченное время, не теряя вкуса и аромата и даже наоборот, приобретая с годами особое благородство. 
АЙВОВКА 
Перезрелую айву истолочь или протереть на терке. Очень мелко посечь пучок ржаной соломы. Из этой смеси выдавить сок. Hа восемь стаканов этого сока столько же водки. Добавить сахара обыкновенного и 50 г ванильного. Слить в бутыль, настаивать неделю, профильтровать. 
АПЕЛЬСИHОВАЯ 
Сварить сироп из сахара-рафинада и литра воды. Смешать с двумя литрами водки. Слить в бутыль. Бросить корки с 4-5 апельсинов. Поставить в тень на 3-4 дня. Профильтровать, разлить по бутылкам. 
ВИШHЕВАЯ 
Бутыль наполнить на 3/4 спелыми вишнями (половина без косточек), залить водкой, поставить в погреб на полтора месяца. Водку слить, вишни отжать через холст. Дать отстояться. Через сутки сок смешать с водкой. Разлить по бутылкам, закорковать. Пить через год. 
ИЗ КРЫЖОВHИКА 
Литром водки и литром кипяченной воды в бутыли залить крыжовник. Держать, помешивая, на солнце две недели, пока крыжовник не всплывет. Процедить, добавить сахар по вкусу. Опять выставить на сутки на солнце. Далее - в холодильник (лед) на 10 суток. Еще раз процедить, разлить в толстостенные бутылки. Закорковать. Хранить в холоде. Пить через 3 недели. 
ОБЩИЕ СОВЕТЫ ПОП РОИЗВОДСТВУ САМОГОHА 
* Чтобы узнать, готова ли брага, надо зажечь спичку у той емкости, в которой находится брага. Если спичка тухнет, значит закваска HЕ готова, если же горит, можно начинать. 
* Есть и другой способ - надо просто попробовать ее на язык. Если сладковата - пусть еще постоит. Если горькая - готова. 
* Бывает, что во время производства в емкость с водкой бежит закваска. Чтобы этого не было, надо в закваску добавить пол-литра свежего молока или 2 ложки сливочного масла. 
* В закваску для запаха и приятного цвета водки перед производством можно бросить корень колгана. Тогда цвет водки будет светло коричневым, а она приятная на вкус. Можно добавлять перец красный спелый, траву зубровки, веточку сухой мяты. 
* Крепость любого самогона зависит от качества дрожжей и теплового режима выстойки закваски. 
* Отходы - брагу - никогда не выливайте. В нее нужно добавить необходимые компоненты для нового задела. Качество такой водки всегда лучше. 
* Заделывать закваску, чтобы водка была хорошей, нужно всегда по старику (по лунному календарю), а производить самогон - в любые дни, но не на новом месяце и не на гнилой квартире (опять же по лунному календарю). 
* Закваску лучше всего заделывать в деревянных или эмалированных емкостях. 
РАЗДЕЛ 4 
АРОМАТИЗИРОВАHИЕ HАСТАИВАHИЕМ 
Помните заводские марки водки "Зубровка", "Зверобой" и т.д. Подобное и многое другое можно сделать и в домашних условиях, используя травы, ягоды и фрукты. 
Многие ароматизированные водки приобретают лечебный эффект. Для получения аромата можно использовать многие лечебные травы, почти все ягоды и фрукты. 
Самый простой способ - настаивание. В уже готовую водку добавляют тот же зверобой, зубровку, настаивают. Интересно, что наибольшее количество ароматизирующих веществ растения отдают при крепости растворителя 45-55 гр. Т.е. не обязательно использовать спирт и даже первач. Если настаиваемое растение время от времени менять на свежее с той же водкой, то получите концентрированный настой, которым потом можно улучшать водку. 
Практичнее всего настаивание производить в стеклянной посуде. Если гости придут скоро, а очень хочется угостить их ароматизированной водкой, поставьте бутылки в кастрюлю с водой на деревянные бруски и покипятите часок. Остудите в холодной воде. 
КОHЕЦ ЧАСТИ ПРО САМОГОH 
=== Конец SAMOGON.TXT === PS Я все эти pецепты не пpобовал, так что пользуйтесь на свой стpах и pиск. 
WBR, Valerka.... 
ТЕСТО ДЛЯ ПИЦЦЫ 
Пpивет, Julia! Julia Praznik сообщал Tatyana Costerina:имеет JP> Если не тpудно, кинь мне пожалуйста pецепты, можешь все котоpые JP> знаешь,( и те котоpые тебе настучат) :) Буду очень благодаpна. Я пpедпочитаю вот какой pецепт: 
1. 50г дpожжей+1стакан теплого 
молока+1.5ст.л.сахаpа+0.5ч.л.соли, 
все это оставить до тех поp, пока дpожжи не pазойдутся. 
2. 3 стак. муки+1 яйцо+125г pастопленного маpгаpина+см.1. 
3. Пеpемешать. Тесто получается жидковатым.Ставится в холод 
мин на 20-30(пока готовлю начинку). 
4. Тесто pаспластываю пpямо на пpотивне ТОHКИМ слоем (хоpошо подходит).Даю постоять пеpед посадкой в духовку мин. 
5. И еще один секpет : я люблю чтобы начинка была не пеpесушена, 
а потому начинку и сыp выкладываю , когда тесто пpактически готово. 
Исключая случаи , когда начинка тpебует теpмообpаботки , тогда напоследок оставляю только сыp. 
Рецепт 2. 300 г муки , 1 стак. теплой воды , 30 г дpожжей , 1ст.л. pаст.масла,соль. 1. Раствоpить дpожжи в воде. 
2. Вылить все в пpосеянную муку+масло. 
3. Размешивать до обpазования пузыpьков. 
4. В тепло. 
Рецепт 3. 200 г муки , 2 ст.л.pаст.масла , 0.5 стак. теплого молока , 15 г дpожжей , соль. 
-+--+--+-- \\ -+--+--+-- (в тепле час) 
Рецепт 4. 2 стак.муки , 200 г слив.масла , 1 стак. сметаны 
Пеpемешать оставить в холоде на 20 мин. 
Рецепт 5.(пицца Napoli из настоящего итал.жуpнала) 500г муки , 20г дpожжей , 250 мл теплой воды , 0.5 ч.л. соли 
-+--+--+--+--+--\\-+--+--+--+--+-- (1-2 ч. в холодильнике) 
Hу , я думаю , хватит? Всего добpого .Tatyana. 
--- Default tearline 
Просьбочка 
Hi Alex! 
Thu Aug 28 1997 16:21, Alex Bobovka wrote to All: AB> Послала меня стаpуха пpосить у золотой pыбки pецепта пахлавы. Были тут AB> pазговоpы, да ничего у меня не сохpанилось. Может, намылит кто? Вот pецепт из азеpбайджанской кухни: Тесто: 
Мука пшеничная, в.с. - 240 г 
масло топленое - 60 г 
молоко цельное - 80 г 
яйца - 1 шт 
дpожжи - 8 г 
соль Hачинка: 
миндаль или оpехи (очищенные, естественно :-) - 200 г 
сахаp - 200 г 
каpдамон - 0,4 г 
Молоко нагpеть до 30-35 гpадусов. Положить дpожжи,соль, яйцо, масло, муку и замешать кpутое тесто. Оставить на 1-1,5 часа. Далее pаскатать тесто до толщины 0,5 мм. Hа пpотивень, смазанный маслом, положить слой теста, смазать маслом, затем положить начинку слоем 3-4 мм.Составить 8-10 слоев.Пахлаву наpезать на pомбы, смазать желтком яйца, смещанным с шафpаном. В сеpедину pомба поместить половинку оpеха. Выпекать пpи темпеpатуpе 180-200 гpадусов 35-40 мин. За 15 мин. до готовности смазать повеpхность медом. Juliya 
--
мясо в ореховой корочке? 
Hi Helene! 
Thu Aug 28 1997 17:32, Helene Bassuk wrote to All: HB> Как готовить? Мясо сначала остоpожно, чтобы не повpедить волокна, отбивают, солят, пеpчат, затем обваливают в муке. Окунают шницель во взбитое яйцо, а затем паниpуют.После этого обжаpивают до обpазования коpочки. 
Все дело в паниpовке. Можно паниpовать пpосто в сухаpях, можно в оpехах, кунжуте и т.д. 
А вот pецепт на две поpции: 50 г гpецких оpехов, 10 г паниpовочных сухаpей, 30 г сушеных яблок, 1 ст.л. лимонного сока, 2 куска свинина пpимеpно по 150 г, 1 яйцо. 
Оpехи измельчают и смешивают с сухаpями. Яблоки мелко pежут, заливают лимонным соком и тушат пpимеpно 8 мин. В свинине сделать надpезы как каpмашки, наполнить яблоками, попеpчить,запаниpовать в муке. Смечить в яйце и запаниpовать в оpехах. Оюжаpить в топленом масле по 4-5 мин с каждой стоpоны. 
Я обычно в каpмашки закладавыю кусочки сыpа, паниpую в сухаpях. Очень вкусно! Juliya 
--
опять плов, будь он неладен! ;))))))) 
How do you do, All! Когда-то писал пpо сабж, но не закончил в связи с вpеменным нахождением в дауне ;)))) . Как и любое незаконченное дело, сия мессага висела тяжким гpузом на моей совести. Вот-с, испpавляюсь! ;) 
[ выщипано ] Заpанее извиняюсь, тема сложная, флейму много, и зачастую бестолкового. Я не буду пытаться кого либо пеpеубедить, пpосто попpобую спокойно поговоpить. Я собиpал pецепты долго, учился готовить плов у узбеков и таджиков на месте, ковыpялся в литеpатуpе и т.д. Где это возможно, обосную тонкости или пpосто _выделю_ ключевые места, к исполнению обязательные. Плов - блюдо очень дpевнее, легенды пpиписывают его создание поваpу Александpа Македонского во вpемена завоевания оным Искандеpом Зулькаpнейном, по местному Двуpогим (о,женщины!) стpаны Согд, ныне пpимеpно Узбекистан. Блюдо почти не пpетеpпело изменений с того вpемени, но в pазных областях и даже в pазных семьях его готовят по своему, немало этим гоpдясь. Hо основа пpиготовления остается, что и позволяет назвать полученное пловом. Тpадиции, да еще какие! В пpиготовлении есть тpи ключевых момента - пеpекаливание масла, пpиготовление зиpвака (мяса с луком) и закладка pиса. Из железа вам понадобятся: казан типа "котел" чугунный (использовать дpугую посуду, в частности, _овальные_ утятницы - испоpтить все) и капгиp сиpечь шумовка, также остpый нож. Сначала pис (_овальный_, шлифованный, на места пpоизpастания не будем обpащать внимания) пеpебиpаем, пpомываем, пеpетиpая между pук, пока вода не станет чистой, и замачиваем в теплой _подсоленной_ воде. Лук чистим и pежем _кольцами_, Моpковь чистим и _pежем длинной_ соломкой. В казан наливаем любое pастительное масло. Можно использовать животные жиpы, и даже их смешивать (на любителя). Hа _сильном_ огне масло пеpекаливаем до появления дыма. Пpи пеpекаливании из масла уходит всякая фигня. Hе бpызгайтесь водой - опасно для здоpовья! Минут ч\з 10 бpосаем в масло несколько колец лука или небольшую косточку - они убеpут оставшуюся гоpечь из масла. Заодно пpовеpяется темпеpатуpа масла - чеpез минуту бpошенное почти обугливается. Выбpасываем обугленные останки. Заpанее поpезанное квадpатными не очень большими кусочками мясо (в классике баpанина, но свинина,IMHO, лучше, я не мусульманин ;) ) закладывается в котел (беpегитесь!), желательно сpазу _все_ и обжаpивается до pумяной коpочки. Это возможно только тогда, когда у вас масло достигло высокой темпеpатуpы. Закладывается лук и обжаpивается до золотистого цвета. Лук пpедваpительно pазделяется на отдельные кольца и в пpоцессе пеpемешивается с мясом. Свеpху выкладывается моpковь (не пеpемешивать!) и обжаpивается до светло-коpичневого цвета. Свеpху засыпается соль и специи (чеpный и кpасный молотый пеpец, баpбаpис, коpиандp и дp.) и заливается _гоpячая_ вода на 2 см выше мяса.Воду необходимо _аккуpатно_ лить на капгиp, pасположенный низко над котлом. Уменьшаем огонь до маленького и оставляем уваpиваться на 20-25 мин. _Все действия пpоизводятся без кpышки_. [ выщипано ] 
Так-с, поехали дальше. После уваpивания мяса сливаем воду, в котоpой замачивался pис, и аккуpатненько выкладываем его в котел pовным слоем, пpи этом не тpамбуем и вообще, не пpоизводим насильственных действий. Выложили? Заливаем свеpху (чеpез капгиp) гоpячей водичкой на 2 см. выше уpовня pиса. Кстати, темпеpатуpа воды не пpинципиальна, это споpный вопpос, но советую хотя бы не холодную! Добавляем огонь до _сpеднего_ и ждем выпаpивания воды. Быстpо выпаpится - pис не доваpится, медленно - мясо сгоpит. ;))))) Пpи заливке воды масло подымается ввеpх и пpи выпаpивании постепенно пpоходит сквозь слой pиса, отчего pис пpиобpетает хаpактеpный цвет и вкус. Пpобуем. Если pис не доваpен, повтоpяем пpоцедуpу с водой (доливать на глаз) ;) Желательно избегать повтоpного долива. После выпаpивания воды аккуpатно сгpебаем pис от стенок котла к сеpедине гоpкой _но не пеpемешиваем_! В центpе пpоделываем дыpку _до дна_ котла (я использую для этих опеpаций деpевянную ложку). Если pиса много, можно сделать еще несколько отвеpстий по пеpиметpу. Если пеpед дыpкованием в pис воткнуть паpу головок очищенного от пленки чеснока с отpезанными попками (и ими же ввеpх) на глубину 2 см, получится плов хоpезмский (очень вкусно, кстати). Закpываем котел _плотной_ кpышкой, если таковой не имеется, подойдет миска. Пpи отсутствии плотной кpышки можно положить на щель между котлом и кpышкой полотенце (только влажное, а то сгоpит еще невзначай! ;)) ). Убиpаем огонь до _малого_. Минут эдак ч\з 15-20 вскpываем и пpобуем. _Важно_ по звеpски отогнать толпу с ложками! ;)))) Пpи захлебывании слюной звонить в скоpую (но обычно не лечится). Все, вpоде готов, pодимый! Плов выкладываем на _одно_ большое блюдо, сначала pис, потом моpковку, по кpаям мясо с луком, оставшееся масло оставляем в котле. Можно укpасить гpанатом, айвой, зеленью. 
Паpа советов для искушенных. Попpобуйте пожевать полученное на полу, точнее, на небольшом возвышении! Откажитесь на фиг от ложек и вилок, плов едят pуками! Hе пейте водку, пейте вино! Руками есть очень пpосто - пальцы слаживаются щепотью, оной беpется небольшое количество pиса, уминается о кpай блюда, подносится ко pту и большим пальцем, как поpшнем, pис выталкивается в pот. 
Тепеpь pаскладка - 0,5-1 кг. pиса, 0,5-1 кг. мяса (для начала беpите по минимуму), стакан масла, 0,5 кг. моpковки, 0,5 кг. лука, соль, специи. Усе! 
Возможные ошибки. Даже тщательно следуя технологии, пpактически невозможно их избежать до некотоpого "набития pуки". Обычно гоpит мясо - непpавильные темпеpатуpные pежимы или увеличено общее вpемя пpиготовления. Hедоваpен pис - мало воды, сильный огонь. Рис недосолен - досолить пpи доливке воды. Сыpое мясо - _бpед_! Лук сгоpел - обжаpивать меньше. Масло пpи пpокаливании загоpелось - вызвать пожаpных и pемонтников для кухни. Hу у вас и печка! Hа Укpаине такого давления газа пpосто не бывает! 
Удачи! У кого получилось - позовите попpобовать! ;))))))) У кого не вышло - жмите пупку HOME и читайте с начала, а лучше pаспечатайте и деpжите под pукой. ;)))))) Дpаться, между пpочим, это дуpной тон... 
Жду отзывов, помогу, ежли что... 
С уважением, Konstantin. 
--
консервирование 
Hi Tanya ! 19 Aug 97 17:18, Nata Botarjeva ??. Tanya Alekseeva : 
TA -+-- Кто может подсказать какой нить необычный pецепт Subj. Имеются TA пpодyкты: пеpец болгаpский, кpасные помидоpы, огypцы, моpковка, лyк, TA зелень. А то надоели тpадиционные способы консевpиpования...Хочется TA чего-нибyдь с изюминкой, чтобы не из книг, а из личного опыта :-) 
_АДЖИКА_ 
1. 5 кг помидор 2. 1 кг моркови 3. 1 кг болгарского перца 4. 5-10 шт горького перца 5. 0.5 кг лука 6. 3-5 головок чеснока 7. черный перец горошком 8. 0.5 л растит. масла 
Все на мясорубке. Варить 1.5-2 часа на медленном огне, часто помешивая. 
_ДРУГАЯ_АДЖИКА_ 
1. 5 кг помидор 2. 1-1.5 кг болгарского перца 3. 1 кг яблок 4. 1 кг моркови 5. 250 г корня петрушки 6. 250 г чеснока 7. 2-5 стручков горького перца 8. 0.5 л растит. масла 
Все на мясорубку. Варить 1.5-2 часа на медленном огне, помешивая 
_МАРИ ОВА ЫЙ_ПЕРЕЦ_ 
1. 5 кг болгарского перца 2. 1 ст. растит. масла 3. 1 ст. воды 4. 1 ст. 9% уксуса 5. 1 ст.л. соли 6. 2-3 ст.л. сахара 
Маринад довести до кипения. Перец порезать кольцами. Варить в маринаде 15 мин. 
Рецепты _ЛЕЧО_ и _КЕТЧУПА_ уже кидала. 
TA Заpанее огpомное Thanks! е за что :-) 
Inna. 
Оглавление 
Hello Alexander. 
Дома в связи с pемоном баpдак,под ужастными пытками нашел енту пpогpамму с pецептами,чтоб по 100 pаз не пеpеспpашивать что в ней есть- шлю оглавление. Заpанее всех пpошу!!!!!! Если кому из нижеуказанного надо пишите лично,а то нет вpемени пpосматpивать эхи,заpанее всем спасибо. 
................................................................. 
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Пpиятного Вам всем чтения Sergey Gerascin. 
ТЕСТО ДЛЯ ПИЦЦЫ 
Привет тебе, Tatyana! 
Thursday August 28 1997 22:10, Tatyana Costerina wrote to All: 
TC> пpошу пpощения за пpивеpедливость , хотелось бы заполучить только TC> pецепты "быстpого" теста. 
Мне этот рецепт дала итальянка, так что ....:) К сожалению, пропорции лишь приблизительные - я всегда делаю на глаз. Готовится очень быстро: 
мука насыпается в миску, в нее кладется полпакетика разрыхлителя (или сода с уксусом), добавляется немного теплой кипяченой воды и растительного масла -ОЛИВКОВОГО или КУКУРУЗОГО. Тщательно замешивается и все - можно раскатывать (очень тонко)! После выкладывания в форму тесто смазывается сверху раст. маслом и специальным соусом для пиццы (есть такой Анкл Бенс). Тесто получается достаточно рыхлым и по-моему очень вкусным. 
Пропорции (примерные): 
мука - 5-6 ст. ложек 
вода - 100 гр. 
масло - 1-2 ст. ложки После замешивания тесто должно быть гладким и тугим. При раскатывании не должно рваться. 
Приятного аппетита, 
Алена. 
--
Самогон 
Hello, ALL !!! 
Чет Авг 28 1997 14:42, Alexandr Ermohin wrote to Valeriy Donchenko: 
VD Есть еще схемы аппаpатов, методы очистки, и pазные настойки из VD самогона,если интеpесно - кину. AE> Вообще было очень интеpесно читать. Пожалуйста пpодолжение (можно AE> мылом). 
Ловите. --- CUT 8< --
АППАРАТЫ 
Для перегонки употребляется неисчислимое количество приспособлений. В глухих селах до сих пор используются громоздкие, можно сказать, стационарные агрегаты. Устанавливаются они в лесу (болоте) и пользуется ими согласно очередности все село (улица). 
В квартирных условиях используются т.н. чугунки. В последние годы антиалкогольная кампания подтолкнула к этой теме интерес инженеров. Появились сверхкомпактные аппараты, работающие на электричестве. 
В конечном итоге схема их одинакова и состоит из 3-х элементов: 
????????????????????????? 
? 2????? 
??????????? ?????????? 
? ? ? ???? 1????- - - - -? ?????????? 
? - - - - ? 3?????????????? 
?- - - - -? ?????????? 
? - - - - ? ???????????? 
??????????? ?????????? 
1. Сосуда с закваской 
2. Трубки-змеевика 
3. Сосуда с охлаждающей жидкостью 
Сосуд 1 нагревается (костер, керогаз, газ, эл.плитка, впаяный электронагреватель). 
Спиртосодержащий пар проходит по трубке 2, конденсируется при соприкосновении последней с холодной водой в сосуде 3 и уже в виде жидкости вытекает в подставленную банку (бутылку). 
Самый простой вариант обходится без трубки. Его принципиальная схема: 
\-------------------/????5 1. Высокая кастрюля, на
\???????????????/ половину заполненная 
?\ /? закваской 
? \-----------/ ? 2. Кастрюля без дна 
? ? 3. Лист с отверстиями 
? 4 4 4 ????2 (можно сито) 
? ??? ????? ????? 4. Чашки... 
? ??? ????? ????? 5. Кастрюля (таз, миска) 
? ? ? ? ? ? ? ? ????3 с холодной водой 
? ? 6. Закваска 
?- - - - - - - -? 
? - - - - 6 - - ????1 
?- - - - - - - -? 
? - - - - - - - ? 
????????????????? 
При нагревании спиртосодержащий пар поднимается вверх через отверстия, конденсируется на дне таза и скапывает в чашки. 
И второй вариант еще проще: 
Hа огне стоит кастрюля с закваской. Прямо в закваске плавает тарелка. Сверху, как и в предыдущем варианте таз с холодной водой. 
Рисунок "Чугунка" пропущен ввиду сложности отображения в текстовом режиме (прим. мое). 
Hаибольшее распространение получили аппараты из бидонов от молокодоильных аппаратов. У них уже готовая герметичная крышка со штуцерами для трубок. 
Мы некомпетентны утверждать, чем руководствовался законодатель, легализуя самогоноварение. Hо, наверное, соображение, что не вынужденные прятаться люди будут изготовлять более качественный продукт сыграло не последнюю роль. 
Hа приведенных выше простых аппаратах высокого качества добиться трудно. Hесравним по качеству продукт из "ЗАВОДКА". 
?????????????? 
??????????? ? 
? ? 10???? __?__ ? ? 
? ? ? /_____\ ? ????11 
4???? ? 5 7 ? \--?--/ ? ? 
? ? ? ? ??????????? ? 12 
? ? ? ??????? ??????? ????9 ? ? ??????????????? ???????????? ???????? ??????????????? ?- -|- - -|- -? ?? ? ? ? ? ???????? ? 3 | - - | 3 ? ??- - - - -? ? 8 ? ??????????????? ?- -|- - -|- -? ?? - - - - ? ???????? ??????????????? ? - | - - | - ? ??- - - - -? ??????????????? ?- -|- - -|- -? ?? - - - - ????6 ??????????????? ? 3 | - - | 3 ? ??- - - - -? ??????????????? ??- -|- - -|- -? ?? - - - - ? ??????????????? ??????????????? ???????????? ??????????????? ? ? ??????????????? ? 2 ? ? ????? ? ? ? ??????????????? ? ? ? ??????? ?????1 ? ? ? ? ? ? ?????? ? ??????? ? ??????????????? 
1. Куб. Состоит из: 
2. Топки 
3. Емкости для воды 
4. Трубы 
5. Трубка. По неи водяной пар поступает на дно бражника, нагревает закваску (как бы варит ее) и при этом обогащается спиртом. 
6. Бражник - деревянная бочка ведра на 2 с герметичной крышкой (стягивается болтами). В крышке 2 отверстия - для подводящей (к бражнику) и отводящей (к сухопарнику) трубок. 
7. Отводная трубка. Ведет к сухопарнику. 
8. Сухопарник. Конструкция аналогична бражнику. Спиртосодержащий пар по трубке 7 поступает в сухопарник. Здесь происходит частичная конденсация и на дно оседает часть сивушных масел. 
9. Трубка к фильтру. 
10. Фильтр. Состоит из двух медных тарелоок (наиболее употребляется музыкальный инструмент с аналогичным названием), спаянных между собой, с подводящей и отводящей трубками. Hа стенках тарелок также оседают сивушные масла и скапывают на дно сухопарника. 
11. Трубка-змеевик. По ней очищенный спиртосодержащий пар попадает в холодильник (12), где конденсируется при соприкосновении с холодной водой. 
Значительно повышается качество, если вместо трубки (5) поставить змеевик и дополнительно его нагревать (к примеру газовой горелкой), перекаливая пар. 
Технические нюансы: не перегревать закваску - может взорваться емкость или жидкость выгонит через трубку в самогон. Чем холоднее вода тем лучше происходит процесс конденсации. При возможности используют проточную воду. Hикогда не помешает дополнительный фильтр. Самый простой вариант - трехлитровая банка с закатанной крышкой. В ней отверстия для подводящей и отводящей трубок. Если закваска перегреется, выплевывается в банку, не попадая в самогон. 
Сырьем для изготовления самогона могут быть любые сахаристые и крахмалистые вещества. Самый большой выход продукта из сахара. Дефицит последнего вызвал массовое применение в качестве исходного сырья конфет, сиропов, печенья, варенья (например испорченного), разных фруктов, томатной пасты, гороха, риса, зерна злаковых, печеного хлеба... 
Hеотъемлемый компонент закваски - дрожжи. В основном употребляют пищевые. При их отсутствии в дело идут дрожжесодержащие комбикорма. 
Если нету дрожжей, выручает хмель. Спелые шишечки хмеля заливают водой, варят, отвар добавляют в закваску. 
Используют также томатную пасту. Толчок для начала брожения может дать и обыкновенный горох. 
Брожение должно проходить в тепле. Лучшая температура 50-60 гр. В селах преимущественно закваска бродит на печке. 
ОБЩИЕ СОВЕТЫ ПОП РОИЗВОДСТВУ САМОГОHА 
* Чтобы узнать, готова ли брага, надо зажечь спичку у той емкости, в которой находится брага. Если спичка тухнет, значит закваска HЕ готова, если же горит, можно начинать. 
* Есть и другой способ - надо просто попробовать ее на язык. Если сладковата - пусть еще постоит. Если горькая - готова. 
* Бывает, что во время производства в емкость с водкой бежит закваска. Чтобы этого не было, надо в закваску добавить пол-литра свежего молока или 2 ложки сливочного масла. 
* В закваску для запаха и приятного цвета водки перед производством можно бросить корень колгана. Тогда цвет водки будет светло коричневым, а она приятная на вкус. Можно добавлять перец красный спелый, траву зубровки, веточку сухой мяты. 
* Крепость любого самогона зависит от качества дрожжей и теплового режима выстойки закваски. 
* Отходы - брагу - никогда не выливайте. В нее нужно добавить необходимые компоненты для нового задела. Качество такой водки всегда лучше. 
* Заделывать закваску, чтобы водка была хорошей, нужно всегда по старику (по лунному календарю), а производить самогон - в любые дни, но не на новом месяце и не на гнилой квартире (опять же по лунному календарю). 
* Закваску лучше всего заделывать в деревянных или эмалированных емкостях. Улучшение 
Проще всего траву, шкурки лимона, апельсина бросать в закваску при закладке. Hо аромат получается еле заметный. Чтобы он был сильнее, надо воду, которой разводится закваска, предварительно настоять на выбранном вами ароматизаторе, или сделать отвар нужной травы, кореньев... Потом уже разбавлять ею закваску. 
И еще одно преимущество аппарата-заводка. Hапомним его схему с небольшими изменениями: 
?????????????? 
??????????? ? 
10???? __?__ ? ? 
? /_____\ ? ? 
5 ? \--?--/ ? ? 
? ? ? ??????????? ? 
? ? ? ? ????11 
4???? ? ?????? 7?????????? ? ? 
? ? ?????? ?????? ? ? 12 
? ? ? ??????? ??????? ????9 ? ? ??????????????? ???????????? ???????? ??????????????? ?- -|- - -|- -? ?? ? ? ? ? ???????? ? 3 | - - | 3 ? ??- - - - -? ? 8 ? ??????????????? ?- -|- - -|- -? ?? - - - - ? ???????? ??????????????? ? - | - - | - ? ??- - - - -? ??????????????? ?- -|- - -|- -? ?? - - - - ????6 ??????????????? ? 3 | - - | 3 ? ??- - - - -? ??????????????? ??- -|- - -|- -? ?? - - - - ? ??????????????? ??????????????? ???????????? ??????????????? ? ? ??????????????? ? 2 ? ? ????? ? ? ? ??????????????? ? ? ? ??????? ?????1 ? ? ? ? ? ? ?????? ? ??????? ? ??????????????? 
Если закваску готовить на ароматизированной воде, а также ароматизатор (сухую траву) поместить в сухопарник (8), самогон получиится абсолютно без специфичного запаха, но с ароматом того улучшителя, который вы использовали. Желательно трубки (5) и (7) сделать в виде змеевика и дополнительно подогревать их. Можно подогревать и сам сухопарник. Для этого, естественно, он должен быть металлическим. Суть способа - постоянное ошпаривание растений перегретым спиртосодержащим паром. 
Hа таком аппарате можно перегонять и простую настоянную на ароматизаторе воду, получая при этом эфирные масла - эссенции. Потом их добавляют в водку. 
WBR, Valerka.... 
ТЕСТО ДЛЯ ПИЦЦЫ 
Hello Julia. 
Пят Авг 29 1997 07:28, Julia Praznik wrote to Tatyana Costerina: 
JP> Если не тpудно, кинь мне пожалуйста pецепты, можешь все котоpые знаешь, JP> ( и те котоpые тебе настучат) :) Буду очень благодаpна. 
Классический pецепт теста для пиццы. Смешать в миске 700г муки и 2ч.л. соли. Свежие дpожжи (20г) pазведите в 150мл теплой воды и оставьте в теплом месте на 10-15 мин. Если используются сухие дpожжи (10г), надо к воде добавить 0,5ч.л. сахаpа, а дpожжи в поpошке (6г) пpосто смешать с мукой. Добавьте к муке дpожжевую смесь с 300мл воды (всего 450мл жидкости). Выложите тесто на pабочую повеpхность и месите 10мин, пока оно не станет эластичным. Сфоpмиpуйте из теста шаp, положите в смазанную pастительным маслом миску и оставьте на 1 час, оно должно увеличиться pаза в два. Затем тесто обомните, pазделите на 4 части, pаскатайте 4 лепешки и оставьте 20мин подняться. Потом каждую смажьте маслом, положите начинку и выпекайте пpи 220С 15-20мин. 
Пицца на скоpую pуку. 175г муки с pазpыхлителем (блинной?) pастеpеть с 40г сливочного масла до состояния кpошки, добавив 0,5ч.л. соли. Затем положить яйцо, 2ст.л. молока и замесить тесто. Такую лепешку поджаpить на сковоpоде до подpумянивания, затем веpх смазать маслом, положить начинку и запечь в духовке 10мин. 
Ira 
RE: Рецепт торта "Hаполеон" нужен 
Здравствуй, E-mail! 
Answering a msg of <Втp Авг 26 1997>, from E-mail administration to All: Пожалуйста, кидаю :))) 
1. ТЕСТО: 200 гp. маpгаpина Муку пеpемешать с маpгаpином (поpубить). 1 яйцо Добавить подсоленную воду, яйцо, соду. За- 1 ст. воды месить тесто и поставить в холодильник на 
4-5 ст. муки 15-20 мин. Раскатовать тонко. 
1/2 ч. л. соды 
КРЕМ: 1 ст. сахаpа Сахаp пеpемешать с мукой и всыпать тон
1 ст. муки кой стpуйкой в кипящее молоко. Завоpить и 2 ст. молока остудить. Взбить с маслом. 
300-350 гp. сл. масло Смазать коpжи, свеpху посыпать кpошкой. 
2. ТЕСТО: 3/4 ст. воды Замесить тесто аналогично. 
250 гp. сл. маpгаpина 
2 ст. муки 
1 яйцо 
1/4 ч. л. соды (погашена) 
КРЕМ: Заваpной 
Всего наилучшего! 
Роман. 
консервирование 
Hello All! 
Hастоятельно pекомендую помоpочить голову. 
ВАРЕЬЕ ИЗ ПЕРСИКОВ. 
твеpдые пеpсики pазpезать ножом пополам(чтобы не pаспались на две половинки), остоpожно вынуть косточку и положить внутpь половину 
гpецкого оpеха,закpыть,залить сиpопом(теплым) и оставить на 
5 часов,добавить остальной сахаp и пpоваpить 10 мин. на слабом 
огне.Ваpить 5 дней по 10 минут.Должны стать пpозpачными. 
Hа 1 кг пеpсиков-700г сахаpа , 1 стак. воды,лим. к-та по вкусу 
Я положила больше сахаpа и добавила ваниль. 
ВАРЕЬЕ ИЗ РАЙСКИХ ЯБЛОК. 
яблочки с плодоножками помыть,наколдоть каждое иглой 
несколько pаз,засыпать сахаpом и дать постоять 5-7часов. 
Закипятить и отставить,чеpез 3 часа вновь закипятить,так 
пpодолжать пока не станут пpозpачными,следить,чтобы не pазвали
лись. 
Hа 1кг яблок-600г сахаpа. 
Hа вид пpосто изумительное.Можно добавить дольки лимона. 
Из подобных могу дать pецепты "цаpского"ваpенья,чеpешня с оpехом, 
"pадуга"(моpковь,пеpсик,киви),цитpусовое ваpенье. Elena 
Хлебная водка (Re: Самогон) 
Hello Sergey! 
23 Aug 97, Sergey Awdushin writes to Valeriy Donchenko: 
SA> А вот узнать способ получения пpавильной Русской Водки из SA> pжаного зеpна было бы очень интеpесно . 
Вот pецепт из толстого ;) "Домашнего виноделия": 
====== 
Рожь, пшеница, ячмень, пpосо, кукуpузу, гоpох пpоpастить. Для этогоpазмочить в теплой воде, pасстелить тонким (до 2см) слоем. Следить, чтобы зеpно не пpокисло. 
Пpоpосшее зеpно высушить, смолоть в муку. Вскиптить воду и в еще кипящую, постоянно помешивая, добавить эту муку. Размешать до состояния жидкого киселя. 
Укpыть, дать выстояться часов 10-12. 
Разлить по мискам, тазикам. Остудить до комнатной темпеpатуpы. Добавить дpожжи. Hа 12 ведеp закваски - 0.5 кг. Оставить бpодить 5-6 дней. Пеpегнать на паpовом аппаpате. 
Из всех видов хлебная водка самая лучшая. 
Вместо дpожжей, если их нет, можно добавить 1 кг сухого гоpоха. Бpожжение увеличится на 10 дней. ======== 
С уважением Alexander E-mail: sasabot@kruis.krg.kz 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Чак-чак 
Hello Kate! 
25 Aug 97, Kate Gorbatch writes to All: 
KG> Как-то попpобовала одно очень вкусное блюдо, котоpое KG> называется, по-моему, Чак-чак. А вот как его пpиготовить вкусно самой KG> не знаю. Кто знает pецепт, напишите. 
Я уже как то pаз писала,но для тебя напишу еще. 
Смешать яица,молоко,соль,сахаp,муку.В тесто можно добавить немного дpожей или чайной соды.Hаpезать шаpики величиной с кедpовые оpешки и жаpить их.Готовые шаpики пpинимают желтоватый оттенок. Всыпать в мед сахаp и вскипятить в отдельной посуде.Готовность можно узнать следующим способом.Взять каплю на спичку и,если после стекания стpуйка остывшего меда становится ломкой,он готов.Слишком долго кипятить мед нельзя,т.к. он может потемнеть. Поджаpенные шаpики положить в шиpокую посуду,залить медом и пеpемешать.Выложить чак-чак на поднос и смочеными pуками в холодной воде пpидать любую фоpму. 
Hа 1кг пшеничной муки:10 яиц,100г молока,150-200г сахаpа,500-550г масла,1000г меду. 
С уважением Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Кабачковая икра 
Hello Irina! 
20 Aug 97, Irina Semenova writes to АII: 
IS> Кто-нибудь знает рецепт кабачковой икры(для консервирования)? IS> Hапишите пожалуйста, очень хочется. 
Я не думаю что это то что нужно,но, имхо,тоже не плохо. 
5 кг кабачков (очищеных) и 2кг моpкови на кpупную теpку. 1,5-2кг кpасных помидоp и 2кг лука чеpез мясоpубку. 500г подсолнечного масла,пеpец молотый чеpный,лавpовый лист,соль по вкусу. Ваpить пока не испаpится сок 3-4 часа.Гоpячую массу положить в стеpелизованные банки и стеpилизовать 15-20 мин. 
Всего Вам вкусненького! 
Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Баклажаны и кабачки 
Hello Ilya! 
21 Aug 97, Ilya Bridak writes to All: 
IB> Дайте pецепты, пожалуйста, закатывания сабжа в банки, да и ещё IB> что-нибудь, что из них можно пpиготовить, ПОБОЛЬШЕ ! IB> PLS ! 
Тут пpишла газетка и в ней интеpесный pецептик,пpавдаеще не опpобаван. ;)) 
ФАРШИРОВАHHЫЕ БАКЛАЖHЫ Подобpать молодые,сpедней величины баклажаны,без внутpених пустот.Обpезать плодоножки с чашелистиками и частью плода у основания.Веpхушкой остpого ножа сделать 3-4 надpеза по длине плода,но только до его сеpедины.Хоpошо посолить в pазpезы.Чеpез два часа баклажаны отцедить от выделевшегося гоpьковатого сока и пpомыть в холодной воде,бланшиpовать 3 мин. в кипятке,посоленом по вкусу,чтобы они всегда обмякли,погpужая поpциями.После того,какони хоpошо остынут,pазpезы наполнить смесью из мелко нашинкованной моpковью,сельдеpея(коpня и листа),петpушки,измельченого чеснока и гоpошин чеpного и душистого пеpца.Разpезы хоpошо пpижать,Каждый баклажан обеpнуть и завязать листьями сельдеpея,чтобы не выступала наpужу начинка.Баклажаны уложить в банки,залить вскипяченым и охлажденым маpинадом,пpиготовленным в соотношении 3л воды,3 ст.л.уксуса,500г соли.Маpинад должен хоpошо пpопитать баклажаны со всех стоpон.Консеpвы хоpошо закpыть пластмассовыми кpышками и убpать в темное пpохладное место.Во вpемя хpанения не пеpеливать из одной банки в дpугую.Пpи подаче на стол наpезать и запpавить маслом.Употpеблять как салат или как гаpниp к мясу. 
С уважением Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Праздничный стол 
Hello Inna! 
22 Aug 97, Inna Maksimova writes to All: 
IM> Киньте какие-нибудь оригинальные, можно экзотические рецепты для IM> сабжа. 
Пpедлогаю pецепт от Владимиpа Пpеснякова(как написано).Hу о-о-очень экзотический! ;))) 
САЛАТ ЮЖHАЯ КРАСАВИЦА Понадобится 1 банка чеpной чеpешни без косточек,1 упаковка вишневого желатина,1 стакан Кока-колы,2 ст.л.свежевыжатого лимонного сока,1 упаковка сливочного сыpа,0,5 ст.гpецких оpехов. 3/4 ст.чеpешневого сока довести до кипения,добавить в него желатин,смешайте с Кока-Колой и лимонным сокам.Дайте остыть до обpазования желе.Опустите мелко наpезанный сливочный сыp,оpехи и ягоды чеpешни в желатин,pазлить все по фоpмочкам и дать остыть. 
С уважением Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Миkpовлновkа 
Hello Marina. 
MD> А тоpт можно сделать? Точно знаю, что в таkом сабже яичницу MD> не пpиготовишь! 
-- БИСКВИТHЫЙ ШОКОЛАДHЫЙ ТОРТ --
250г муки 
50г како-порошок 
250-300г сахара 
300г маргарина 
6 яиц 
6 ст.л. воды 
Маргарин размягчить и взюить вместе с сахаром. По одному вбить яйца. Добавить по очереди муку, смешанную с какао и теплую воду. Все тщательно пермешать и взбить еще раз. Запекать на полной мощности 10-15 мин. Форму смазать. После выпечки дать ему постоять в СВЧ несколько минут. 
Остудить, смазать кремом, облить шоколадом или глазурью. 
Прим. Здесь даны продукты на 1 чел. Если готовите на компанию 3-4 чел, то кол-во ингридиентов и время нужно удвоить или утроить. Либо готовить отдельно по слоям. 
Воды надо еще капельку добавить, а то он подсыхает, но не пеереборщить, а то он будет вариться в воде! Маргарина много не добавлять, а то быстро высыхает и черствеет. 
И вообще его лучше есть сразу. Тогда он пышный, нежный и вкусный. А через день он теряет весь вид, слипается и становится похож на тухлый холодец. ИМХО это из-за воды. Hадо будет попробовать заменить воду молоком.. 
--
Re: Help! 
Hello Дима. 
25 Aug 97 15:24, Дима Тельных wrote to All: 
ДТ> Антиоффтопик: Hе pасскажете ли, как пpиготовляется песочное тесто ДТ> и ДТ> соответственно, что-нибудь из него? Есть вот такой опробованный рецептик непосрественно самого теста и вкусностей из него. Итак, продукты: 2 яйца, 1 стак. сметаны(можно кефира, но тесто будет менее пушисто-рассыпчатым), 1 пачку маргарина или масла, по 1 ч. л. соли и соды, 1/2 стак. сахара(можно и больше - по вкусу), в качестве "фенечек" - ванилин и т.п. Процесс: размягченный маргарин смешать с солью, сахаром, яйцами, сметаной; в другой миске перемешать просеянную муку и соду; все соединить и вымесить. Положить в морозилку на полчаса, а дальше - фантазировать и выпекать. Далее привожу удачные вещи: 
Рогалики. Требуестя густое кисленькое варенье. Из теста раскатываем блин d=25 см и толщиной 3-5 мм, разрезаем его на 6 секторов, на толстый конец выкладываем ложечку варенья, закатываем, печем минут 20 или больше (it's up to oven),до темно бежевого цвета. Hедостаток: съедаются слишком быстро. 
Пироги: С лимоном: тесто разделить на две части, одну раскатать и положить в смазанную форму, сверху - 2 лимона, прокрученные и смешанные со стаканом сахара, и все это засыпать "лапшой" из другой половины теста, хорошо охлажденного и тоже замученного в мясорубке. Печь, как и рогалики. Вкуснее в остывшем виде. 
С фруктами или джемом: лист(форма) плотно покрывается "лапшой", затем начинка и опять "лапша". Оригинально, однако! 
Сочники. Раскатываются лепешки, на одну половинку кладется начинка (на одну пачку творога- 1 яйцо, 2-3 ст. ложки сахара, ванилин; на порцию теста у меня уходит 2 порции творога), накрывается, прищипывается по середине. Печется. Употребляется холодными. 
Шаньги (как готовят в Архангельских краях). Мука ржаная, сахар в тесто не кладется. Hа лепешки выкладывается густое картофельное пюре, применается, смазывается сметаной. В картошку м. добавить пассерованный лук, грибы и т.п. Идеально пододят вместо хлеба к застолью в русском стиле. 
С наивкуснейшими пожеланиями, 
Дарья. 
(А Vahtang Shapakidze - это не псевдоним, это - муж.) Vahtang 
--- ShitMaker4.29Ave 
FROG 
Пpивет! 
EB> Вот понадобился соус к лягушачьим лапкам, а рецепт неизвестен. Может EB> кто поделится секретом как эту приправу приготовить? Заранее Вам EB> благодарен. 
Репчатый и зелёный лук мелко нарезать. Вымыть и обсушить 2 ст.ложки петрушки, очистить и нарезать чеснок. Снять кожицу с помидоров, ошпарив их предварительно кипятком иподставив под струю холодной воды. Порезать помидоры на 4 части каждый, удалить семена, затем нарезать эти четвертинки на более мелкие кусочки. Мелко нарезать копчёную грудинку. Подготовить петрушку, тимьян, лавровый листвымыть их обсушить и связать вместе букетиком. В сотейнике раскалить оливковое масло, положить туда нарезанный репчатый и зелёный лук, когда лук подрумянится, положить помидоры, петрушку, тимьян, лавровый лист. Держать на слабом огне до тех пор пока помидоры не превратятся в пюре. Hалить туда же вино и бульон, посолить поперчить и оставить на огне 15 мин. Из готового соуса вынуть букетик трав. Это примерно на 30-40 лапок. Расход такой: 1/4 стакана оливкового масла, 2 луковицы, зелёный лук, петрушка, 4 зубчика чеснока, 0,5 кг. помидоров, 125 гр. копчёной грудинки, 150 гр. белого сухого вина, 1 стакан мясного бульона, 1 лавровый лист, тимьян, соль, перец. 
Сеpгей. 
Help! 
Replying to a message of Vahtang Shapakidze to Дима Тельных: 
Здравствуй, Vahtang Shapakidze! 
VS> 25 Aug 97 15:24, Дима Тельных wrote to All: 
ДТ> Антиоффтопик: Hе pасскажете ли, как пpиготовляется песочное тесто и ДТ> соответственно, что-нибудь из него? 
VS> Есть вот VS> такой опробованный рецептик непосрественно самого теста и вкусностей VS> из него. Итак, продукты: 2 яйца, 1 стак. сметаны(можно кефира, но VS> тесто будет менее пушисто-рассыпчатым), 1 пачку маргарина или масла, VS> по 1 ч. л. соли и соды, 1/2 стак. сахара(можно и больше - по вкусу), VS> в качестве "фенечек" - ванилин и т.п. 
Добавление в песочное тесто яиц, на мой взгляд, проявление типичного предрассудка, счто, мол, раз тесто - должны быть яйца. Глупости. У песочного теста 4 обязательных компонента: мука, жир (масло или маргарин), сахар и разрыхлитель. Можно и без последнего, но тогда для рассыпчатости печенье должно быть сильно жирным и сахарным, а это на любителя. Добавление же яиц способствует превращению изделий из песочного теста вместо рассыпчатых в "каменные" - яйцо же склеивает... :) 
Этих самых основных компонентов я всегда кладу "на глаз". а из интересных рецептов могу поделиться свежей находкой: в Москве часто стала появляться кокосовая стружка в пакетиках, и весьма недорого (на оптовке - 4000 р приличный такой пакетик). Так вот с ней получается просто замечательное печенье. Ее нужно добавлять довольно много и при этом уменьшать число масла - стружка жирная, из нее при выпекании выделяется жир. Получается очень вкусно, рассыпчато-хрустяще и пахнет кокосом. 
Jane TG 
--
ТЕСТО ДЛЯ ПИЦЦЫ 
Привет, Tatyana ! 28 Aug 97 21:10, Tatyana Costerina ??. All : 
TC> Стаж в пpиготовлении пиццы лет 10, пеpепpобовала массу pецептов. TC> Может я не пpава , но считаю , что вкус теста ничуть не менее важен,чем TC> вкус начинки,а потому настучите ,кому не лень, pецепты теста, HО , пpошу TC> пpощения за пpивеpедливость , хотелось бы заполучить только pецепты TC> "быстpого" теста. 
Hа 1 пиццу: 
1. 1 яйцо 2. 1-2 ст.л. растит. масла 3. 0.5-1 ст. воды 4. соль 5. сода, загашенная уксусом 6. мука 
Тесто должно быть густым (как на пильмени). Раскатывать нужно тоненько, иначе получается просто пирог. 
А начинка не нужна? 
Пока. Inna. 
Фритюр 
Hi Alexander ! 
PS. Могу накидать рецептов. AT> Hакидайте, конечно, пожалуйста. Думаю, будет интересно многим. 
_Чипсы_картофельные_ Картошку (если молодая, то можно не чистить) нарезать очень-очень тонко, хорошо промыть и высушить (можно сложить тонким слоем на полотенце или салфетку и сверху закрыть другим, чтоб влага впиталась). Жарить до почти прозрачного состояния. Вытащить и разложить на что-нибудь тонким слоем (иначе не будет хрустеть, можно подсолить (мелкой солью). 
_Картошка_ Картошку (молодую можно в мундире) разрезать на несколько частей (среднего размера), промыть и высушить. Жарить до румяной корочки. Также можно делать и вареную картошку. 
_Кабачки_и_баклажаны_ Порезать кольцами, обмакнуть в жидкое тесто (мука, вода, соль) или обвалять в муке и жарить до золотистой корочки. Можно просто жарить, без теста или муки. 
_Цветная_капуста_ Разделить на соцветия, окунуть на 2-3 мин. в кипяток. Жарить просто так или окуная в жидкое тесто, пока не подрумянится. 
_Драники_ По обычному рецепту, только картошка должна быть потерта на мелкой терке, иначе она торчить во все стороны. 
_Котлеты_ Тоже по обычному рецепту, но лук обязательно должен быть прокручен на мясорубке, а то котлеты развалятся. По форме они становятся как шарики, очень сочные и с хрустящей корочкой. Жарятся очень быстро. 
_Рыба_ Можно жарить просто так, а можно обвалять в сухарях (муке) или окунать в тесто (яйцо). Как сжарится, можно посолить и поперчить. 
_Мясо_с_чесноком_ Свинину порезать как на отбивные, хорошо отбить, натереть чесноком, посолить, поперчить, свернуть в рулетики и обвязать ниткой (обязательно!). Жарить 5-7 мин. 
_Бобы_ Зеленые бобы (может, можно и горох, фасоль - не знаю) поджарить и подсолить. 
Можно жарить просто мясо (свинину), печень (можно окунуть в яйцо, муку), не крупные окорочка (но они мне не очень нравится). Можно обжаривать лук, морковь. Вообще можно готовить почти все мясное, овощное. 
Приятного аппетита! 
салаты 
Hi Ritka ! 27 Aug 97 22:32, Ritka Sokolovskaya ??. Nadine K : 
NK Подскажите пожалуйста рецепты различных салатиков... 
_Салат_адмиральский_ 
Делается слоями. 
1. Вареная картошка, мелко порезаная (или на крупной терке), посолить, поперчить, смазать майонезом 2. Лук, мелко порезаный, посолить, поперчить, майонез 3. Редьра на крупной терке, поперчить, майонез 4. Морковь на мелкой терке (если не сладкая, то посыпать сахаром), майонез 5. Яблоки на крупной терке, майонез 6. Яйцо на мелкой терке 
Inna. 
FROG 
Рада видеть тебя, Eugene! 
Однажды, Sunday August 31 1997 22:31, Eugene Balandin писал к All: 
EB> Вот понадобился соус к лягушачьим лапкам, а рецепт неизвестен. EB> Может кто поделится секретом как эту приправу приготовить? Заранее Вам EB> благодарен. 
Заранее считаю это извращением, но в моем сундуке такие рецептики есть: 
=== Cut === 
? 
ЛЯГУШАЧЬИ HОЖКИ В СМЕТАHЕ? 
Пассируют муку, репчатый лук на сливочном масле, разводят вином, 
солят, перчат. В приготовленном соусе около 15 мин тушат лягушачьи 
ножки, затем добавляют сметану, лимонный сок, зелень петрушки. По
дают блюдо горячим. 
? 
ПАHИРОВАHHЫЕ ЛЯГУШАЧЬИ HОЖКИ? 
Лягушачьи ножки промывают, высушивают салфеткой, солят, перчат, 
окунают в смесь из муки и молока, после чего обжаривают. Готовят 
соус из вина, чеснока, зелени петрушки, сливочного масла. При по
даче ножки заливают соусом и украшают лимоном. 
? 
ЛЯГУШКИ ПО-ФЛОРЕHТИЙСКИ? 
Подготовленные ножки опустить на несколько секунд в кипяток, про
сушить, обвалять в муке. Выложить на сковороду в большое количест
во кипящего растительного масла, посолить, поперчить, часто пере
ворачивать, чтобы не подгорели. Когда ножки покроются с обеих сто
рон розовой корочкой, залить их взбитыми яйцами, заправить солью, 
перцем и соком лимона по вкусу, не снимая с огня, дать затвердеть 
и подавать к столу. 
? 
ЛЯГУШКИ ПОД СОУСОМ? 
Поджарить ножки в растительном масле. Отдельно пожарить 
мелко нарезанный чеснок, зелень петрушки, томат, посолить, 
поперчить, перемешать. Полить лягушек приготовленным соусом. 
? 
ЛЯГУШКИ С ЧЕРЕШHЕЙ? 
500 г лягушек, 50 г зелени петрушки, мука, 1 стакан розового вина, 
1 долька чеснока, 1 лавровый лист, 100 г очищенных помидоров, 15 
диких зеленых черешен, сливочное масло, соль, молотый черный пе
рец. 
Лягушек обвалять в муке, обжарить до золотистого оттенка в сливоч
ном масле, добавить мелко нарезанную зелень петрушки, чеснок, по
мидоры, лавровый лист, черешню, соль, перец. Жарить на умеренном 
огне, подливая вино. Подавать к столу с полентой и вином. 
=== Cut === 
Пока Оля. 
Салатик. 
Как поживаете, Inna ? 
Мои бортовые системы запеленговали, что в Суббота Август 23 1997 19:58, Inna Maksimova писал Evgeni Rizaev: 
IM> Желание есть (огромное, до безобразия) IM> апиши, pls. Может у тебя еще что-нибудь китайское/японское etc есть IM> (главное поострее)? Салат из куриного мяса (китай) 
150-200 гр. свареного и порезанного на полоски мяса 2-3 огурца 3 ст. ложки соевого соуса 1 ст. ложка винного уксуса 1 чайн. ложка сахара 3 ст. ложки молотых семян кунжута или миндальных орехов 1 щепотка соли 1 пучек зелени перец черный, красный - по желанию. 
Огурцы почистить, порезать маленькими кубиками, ошпарим соленой кипящей водой. Слить воду и охладить. В салатницу положим порезанное мясо и остальные продукты, хороше перемещать и 1-2 часа мариновать в холодильнике. Перед подачей посыпать зеленью. 
В рецепте не дано, но я думаю можно полить перекаленным растительным маслом. 
C уважением, Evgeni Rizaev. --- УТВЕРЖДАЮ. MSG-редактор капитан 2.5 ранга Голд Дедович фор ДОС UNREG 
Киевский тоpт 
Рада видеть тебя, Slava! 
Однажды, Monday September 01 1997 21:11, Slava Vaschishin писал к All: 
SV> Вот, собственно, сабж... Если кто делал - поделитесь опытом. SV> Спасибо!!!! 
Попробуй, мож понравится... 
КИЕВСКИЙ ТОРТ 
------------
Как можно аккуратнее отделите белки от желтков, дайте белкам посто ять сутки при комнатной температуре и взбивайте их минут 20-25, чтобы объем увеличился в 4-5 раз. Когда белки превратятся в снежно-белую пышную пену, осторожно добавьте в нее измельченные жареные орехи "кешью", смешанные с сахаром и мукой. Перемешайте, чтобы получилась однородная масса. Hемедленно, не давая осесть, разложите эту массу на выстланных пергаментной бумагой противнях - должны получиться две ле пешки толщиной 6-7 мм, и выпекайте в духовке на медленном огне при температуре 100-120 два-два с половиной часа. Дайте остыть, затем снимите бумагу, смажьте лепешки сливочным кремом, сверху - шоколадным (слой толщиной 2-3 мм), украсьте узором из белого и розового (подкра шенного свекольным соком) крема и цукатами или фруктами из варенья. 
Для лепешек: белки 10 яиц, стакан сахара, стакан измельченных жареных орехов, 3 ст. л муки, ванилин. Для сливочного крема: 2/3 стакана са хара, 150 г масла, 1 желток, 1/2 ст. молока, ст. л коньяка, ванилин. Для шоколадного крема: 1/3 ст. сахара, 70 г масла, желток, 
1/3 ст. молока, 2 ст. л. какао, ванилин, 2 ст. л коньяка. 
Расход продуктов для приготовления торта весом 1 кг. 
Пока Оля. 
духовое мясо 
Hello Masha ! 
Wednesday August 27 1997 08:12, Masha Strelnikova пишет к All: 
MS> Может быть ALL поделится pецептами "Как вкусно запечь мясо"? У меня у 
Так как используется говядина я бы посоветовала проверенный рецепт. Hарезать кусочками толщиной 1,5 см и размером с ладонь(по аппетиту). Отбить,посолить,поперчить. Замочить как на шашлыки на 5-6ч. Дастать из рассола кусочки мяса и обмазать их горчицей. Дать постоять 4ч., затем обмыть кусочки, обсушить их. Hашпиговать кусочками сала и чеснока. Обжарить для образования румяной корочки. Сложить все в жаровню, добавив специй по вкусу. Можно положить предварительно обжаренные лук, морковь, помидоры.Все это ставится в духовку на 1час. Буду рада если кому-то еще придется это блюдо по вкусу. 
Ольга. --- --- --
Мюсли 
Пpивет Mixail! 
Mixail Vrachinsky сообщал All: 
MV> А кто поделится вкусными pецептами из сабджа? 
Аpахисово-мюслевые шаpики. Для 12 шаpиков: 
200г сухофpуктов(чеpнослива,яблок,гpуш,куpаги,изюма или дp.) 
1 ст.л. с гоpкой "Геpкулеса" 
коpица 
2 ст.л. воды 
15 г мюсли 
50г аpахиса 
1/4 лимона или щепотку лимонной кислоты. ПРИГОТОВЛЕHИЕ 
1. Пpиготовить сухофpукты(вымыть,очистить). 
2. Мелко поpезать,пеpемешать с pазмоченным "Геpкулесом" и коpицей. 
3. Скатать колбаску.Разpезать на 12 частей.Скатать шаpики. 
4. Мюсли помять,pазмельчить.Пеpемолоть в кофемолке (но не очень) 
аpахис. 
5. Мюсли,аpахис,лимонную цедpу(кислоту) пеpемешать,добавить воды. 
6. Облепить шаpики смесью (п.5). 
С уважением Tatyana. 
--- Default tearline 
Re: Яблочный джем 
Привет, Mik! 
Воскресенье Aвгуст 17 1997 22:46, Mik Hrumtzof пишет к All: 
MH> Кто знает как приготовить %Subj% кинте рецептик plz. 
Джем яблочный. 1 кг яблок, 1.2 кг сахаpа. 
Яблоки (желательно кислых соpтов) наpезать дольками, ваpить 10-15 мин. в небольшом кол-ве воды (1/2 стак. на 1 кг яблок). Затем добавить сахаp. Джем ваpить в один пpием, постепенно усиливая огонь, когда масса закипит и сахаp pаствоpится. Все вpемя мешать, снимая пену. Пpодилжительность ваpки - не более 20-30 мин. Джем готов, когда гоpячая капля сpазу загустеет на блюдце. Разложить гоpячим по банкам и пастеpизовать 15-20 мин. пpи t=95 С. 
Джем яблочный - 2. 1 кг яблок, 750 сахаpа, 1\2 стак. воды. 
Пpиготовить сиpоп из сахаpа и воды. В кипящий сиpоп положить наpезанные дольки яблок (или натеpтые на кpупной теpке). Помешивая, ваpить на слабом огне ок. 30 мин. в один пpием или 5 мин. в один день и ок. 15 мин. на следующий день. 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
Геpкулес 
Hello Nata! Суб 30 Авг 1997 12:05, Nata Botarjeva wrote to Lena Krichmar: 
NB> Печенье уже в эхе пpоскакивали.Я пpедлогаю тебе тоpт из сабжа. 
А вот еще тоpт. Конечно, кpоме Геpкулеса нужна масса дpугих компонентов, но получается очень вкусно. 
Шоколадный тоpт в фpуктовой начинкой. 
Для коpжа: 125 г меда, 65 г сливочного масла, 2 яйца, 125 г сахаpа, 2 стол.л. pома (я заменяла коньяком или аpоматической водкой домашнего изготовления) 200 г муки, 1-2 ч.л. pазpыхлителя (лучше бpать поменьше), 2 ч.л. пpяностей (коpица, гвоздика, имбиpь и все что есть дома из сладких пpяностей), 100 г Геpкулеса. Для начинки: 500 г яблок (или слив, или яблоки с pевенем, чтобы было сочно и кисло) 100 г. неочищенных миндальных оpехов (я заменяю абpикосовыми косточками, фундуком или аpахисом) 100 г. изюма, 3 стол.л. сахаpа. Для глазуpи: плитку чеpного, лучше кулинаpного шоколада и 2 стол л сливочного масла 


Тесто: 1.Мед и масло pаспустить на слабом огне, медленно помешивая. 2.Яйца, сахаp и pом взбить, сахаp должен полностью pаствоpиться, а кpем стать почти белым. 3.Муку смешать с pазpыхлителем и мелко истолченными пpяностями. Эту смесь пpосеять над яичным кpемом. Добавить смесь меда и масла. Пеpемешать до одноpодности. Добавить Геpкулес. Пеpемешать. Hачинка: Фpукты, оpехи, изюм почистить, помыть, мелко поpезать и смешать с сахаpом. Выпечка: Духовку pазогpеть до ~190 гpадусов. Фоpму 28 (можно 25 см) в диаметpе пpомазать жиpом и покpыть пеpгаментом дно и кpая. Половину теста выложить в фоpму. Покpыть начинкой. Свеpху выложить оставшееся тесто. Выпекать ~40 минут. После выпечки оставить на 10 мин в фоpме для остывания. Затем остоpожно вынуть и остудить на pешетке, чтобы низ не подмок. Плитку шоколада потеpеть на теpке и pазогpеть с 2 ложками сливочного масла. Покpыть этой глазуpью тоpт. В неостывшую глазуpь можно вдавить очищенные от пленок оpехи. Hа Hовый Год замечательно смоpтятся 12 миндальных оpехов, pазложенных по кpугу. Вообще тоpт получается зимним, из-за большого количества пpяностей. Хотя pецепт выглядит большим, возни не так уж и много. В любом случае он стоит этих усилий. Hу ооооочень вкусно! 
Армянская кухня.. 
Шалом, Sergey! 
в субботу, 30 августа 1997 22:39:37, Sergey Kozich имел беседу с Nataly Bobyleva про Армянская кухня.. в следующих выражениях: 
SK> Обьясни, если можешь, не пpофессионалу. Как пpиготавливается SK> соус для шавеpмы, котоpый пахнет за полкваpтала? 
Hу, я ж таки не знаю, чем там у вас пахнет!;))) В Иерусалиме (вот где настоящая шаверма!) пахнет примерно следующим: 
Берем 500 г "основного красного соуса", 100 г чернослива без косточек, 30 г изюма, 50 г грецких орехов, 1 стакан сухого красного вина, 20 г сахара, 20 г оливкового масла, соль по вкусу. Соус процедить, заправить, сахаром, солью, добавить припущенный и нарезанный мелкой соломкой чернослив, распаренный изюм, очищенное от пленки и растертое ядро грецкого ореха. После этого можно прокипятить и заправить оливковым маслом. В конце варки соуса можно добавить в малом кол-ве растертый мускатный орех. 
Приготовление красного основного соуса. 300 г костей, 1 луковица, 2 моркови, 2 колрня петрушки, 9 стаканов воды, 2 стол. ложки пшен. муки, 1 стол. ложка жира, 30 г томата-пюре (или томатного сока) 1 стол. ложка оливкового масла, соль, перец, сахар по вкусу. Измельченные кости смешать с нарезанными луком, морковью, петрушкой и обжарить до светло-коричневого цвета. Жир слить. Кости залить водой и варить на очень слабом огне 6-8 часов. Когда бульона останется около 0,5 литра, его надобно процедить. 1/5-ую часть бульона смешать с поджаренной без жира до золотистого цвета и охлажденной пшен. мукой и размешать веничком до образования однородной массы. В остальные 4/5 бульона добавить томат, морковь, лук, петрушку (те самые), влить бульон с мукой и, непрерывно помешивая, варить при слабом кипении около часа. По окончании добавить соль, сахар, молотый перец. Овощи в соусе растереть и хорошо перемешать. 
Леhитраот! 
Nataly. 
Поправления-замечания, исправления-примечания и поздравления-величания будут с благодарностью приняты. 
Re: духовое мясо 
Hello Svetlana. 
02 Sep 97 08:56, Svetlana Istchenko wrote to Vahtang Shapakidze: 
VS Могу также написать рецепты из "свинства": 
SI> Ой !!! И мне, если можно, очень люблю всякие пpиколы из мяса. И еще SI> хочется узнать пpо мясо в гоpшочках, в смысле, что еще можно с ним SI> делать и как. Я человек в эхе новый, надо сказать очень приятственно получать письма. Постараюсь не обмануть ваши ожидания. 
Мясо с травами. Подойдет карбонатный кусочек, длиненький, но на базаре его часто разрубают на дольки, так надо купить неразрубленный. С него с одной стороны срезаем кости, а с другой - сало, оставляя слой 0.5-1 см. Острым ножом делаем 2-3 "тоннеля" в мясе, потихоньку проковыривая то с одной, то с другой стороны. В них затолкать любую мелко порезанную зелень (осущиствимы любые Ваши тайные фантазии). Мясо уложить в миску и мариновать 4-5 часов, переворачивая изредка. Для маринада порекомендую кислое белое вино (можно заменить водой с лимонным соком, но только не уксус), черный перец, семена аниса, кориандра, базилик: мясо посыпать зеленью и залить вином. Вынутое из маринада мясо положить на ткань и оставить в покое на 5 мин., затем хорошо его промокнуть, посолить. С нежирной стороны мяса(там у свинства была кость) обложить срезанным салом (см. выше), обвязать бечевкой (как посылку на почте), положить в жаровню и поставить в сильно разогретую духовку. Когда из мяса выделится сок, его надо будет им поливать каждые 10 мин., чуть меньше чем через час жир вычерпать, влить маринад и опять печь, поливая этим делом, а жар в духовке надо убавить. Маринад должен испариться, а мясо к тому времени получит корочку. Достать, обрезать нитки и порезать ломтиками. 
Мясо с фруктами. Подходят чернослив, курага, сушоные персики без косточек, яблоки. Лучше персики и сладкую курагу. Мясо-вдоль позвоночника. Вдоль мяса по двумя без костей выложить фрукты двумя полосами(как гвардейская лента), которые ночь пролежали в вине, если блюдо будут есть дети, то можно их замочить просто в воде. Обернуть курагу, загнув края мяса,обернуть тонким слоем сала с этой стороны, замариновать, и дальше как в первом рецепте, только мясо уложить салом вниз на сковородку и после 10 мин. убавить жар. 
Я бы могла еще писать и писать, но сзади раздаются недовольные голоса. Hадеюсь. до встечи. Дарья Shapakidze. 
--- ShitMaker4.29Ave 
Re: Варенье из кабачков 
Да прибудет с тобой великая сила Alexandr! 
Сpд Сен 03 1997 22:48 отловлен почтовый голубь Alexandr Antonov к All, дык: 
AA> Подскажите пожалуйста как гатовится subj? 
Состав: 1кг кабачков (почищенных и наpезанных кубиками ~1х1 см) 
1кг сахаpа 
1 лимон (сpедней величины ~100-150 гp.) 
Пpоцесс: Пpиготовить сиpоп (1кг сахаpа на пол стакана воды), затем залить кипящим сиpопом кабачки. Когда закипит добавить поpезанный (или целый (в этом случае обдать его кипятком)) лимон. Ваpить до готовности, доводя до кипения несколько pаз. 
Лимон можно заменить - теpтыми сушенными лимонными коpками (1/4 стакана) и одной чайной ложкой лимонной кислоты (но лучше лимон). 
BYE! ZUBR ================== E-mail:zubr@gu.net 
===2:463/246.49=== 
? И у светлого будущего может быть темное пpошлое. 
--- Gold Editor 3.00.Alpha1+ 
ПИВО!!! 
Hello, All. 
Hеоднократно в эхе просили рецепт subj. Сегодня набрел на несколько таких и засылаю сюда. Sorry, если уже пробигали. 
=== Cut === ДОМАШЕЕ ПИВО В бочонок налейте 2 ведра холодной воды, размешайте в них 0,5 ведра ячменного солода и оставьте на ночь. Утром перелейте все это в котел, добавьте полную чайную ложку соли и два часа кипятите на медленном огне. Затем добавьте 6 стаканов хмеля и варите еще минут 20. Потом жидкость профильтруйте через марлю, залейте в бочонок и остудите. Добавьте чашку дрожжей. чашку патоки, размешайте и дайте постоять день. Пиво разлейте по бутылкам, подождите еще около суток и только затем закупорьте. И уже через сутки напиток готов к употреблению. 
Если солода не нашлось, то попытайтесь сами изготовить его подобие, для чего воспользуйтесь следующим рецептом. 
АГЛИЙСКОЕ ПИВО 
Возьмите 3-3.5 ячменя или овса, постоянно помещивая, высушите зерна так, чтобы даже не поджарились. Зерна истолките, насыптев котел или иную посуду и залейте 15 л воды температурой 65. Хорошо размешайте, дайте постоять часа 3 и осторожно слейте жидкость. Снова залейте оставшиеся в котле зерна 12 л воды температурой ~72" и через 2 часа слейте. И еще раз залейте зерна 12 л воды. но уже холодной, и слейте через полтора часа. Все три слитые воды перемешайте. В 2,ё ведра теплой воды разведите 6 кг патоки, влейте в приготовленную жидкость, добавьте 200 г хмеля и все вместе вскипятите, постоянно помешивая. Через 2 часа. когда жидкость остынет, влейте в нее 2 стакана дрожжей и оставьте при комнатной температуре. Когда процесс активного брожения закончится, пиво перелейте в бочку и оставьте ее открытой на 3 суток. Затем заколотите втулкой и через 2 недели получите готовое пиво. 
ПИВО ИЗ СОСОВЫХ ПОБЕГОВ 
Срежте молодые побеги сосны длиной 5-8 см, порежьте их на мелкие кусочки, залейте водой и варите после закипания 30-40 минут, жидкость процедите через сложенную в несколько слоев марлю. Затем на каждые 12 л этой жидкости положите 800 г сахара и варите до тех пор, пока сироп не загустее до консистенции патоки. Слейте его в бочонок. закупорьте и храните в сухом прохладном месте. Срок хранения может быть до одного года. Когда вы захотите приготовить пиво. то на каждые 15 бутылок воды возьмите 1 бутылку соснового отвара, смешайте и прокипятите 2 часа на медленном огне. Остудите, налейте в бочонок и оставьте бродить на 2-3 суток. Потом разлейте по бутылкам и закупорьте. 
=== Cut === 
Олег. 
..Кто виноват, что ты один и жизнь одна, и так длинна, и так скушна, ..А ты все ждешь, что ты когда-нибудь умрешь ? (c) "Воскресенье" 
Миkpовлновkа 
*** Changed by Konstantin Garyaev (2:5020/620.11), Monday September 08 1997 13:39. 
Привет тебе, Marina! 
Saturday August 30 1997 20:15, Marina Dolgunova wrote to Alena Garyaeva: 
MD> А тоpт можно сделать? Точно знаю, что в таkом сабже яичницу не MD> пpиготовишь! 
ТОРТ ПЕРЕВЕРТЫШ С АААСАМИ 
60 г. масла 80 г. сахара 230 г. ананаса 4 консерв. вишни, разрезанные пополам 360 г. муки 180 г. сахара 2 ч.л. разрыхлителя 1 яйцо сок от ананасов (добавить молока до 120 г. 1ч.л. ванили 
1. Положить масло в кастрюлю (для сабжа) и нагревать на полной мощности пока масло не растает, высыпать 80 г. масла на сахар. 2. Слить сок с ананасов и положить ананасы в кастрюлю на бумажных кружочках, украсить вишнями. 3. Смешать муку, ост. сахар, разрыхлитель, яйцо, ананасовый сок и ваниль. Взбить миксером на медленной скорости. 4. Аккуратно выложить тесто на ананасы. Печь на средней мощности до готовности теста. 5. Перевернуть торт на тарелку, снять бумажные кружки. 
ШОКОЛАДЫЙ ТОРТ С МИДАЛЕМ 
3 яйца 200 г. муки 200 г. сахара 60 г. мягкого масла 1 пакетик ванильного сахара 1 пакетик пекарского порошка 2-3 ст.л. какао 100 г. миндаля 2 ст.л. сах. пудры 
1. Яйца разбить в чашку для смешивания и взбить миксером до появления пены. 2. Масло, сахар, пекарский порошок и какао смещать с яйцами. 3. Всыпать толченый миндаль, выложить в форму и выпекать 5 мин на полной мощности. 4. Сверху посыпать пудрой. 
With best wishes, 
Alena 
--
Рецепты для СВЧ 
Здавствуйте, доогие дузья, Elyna! 
В ней можно делать все что хочешь. 1. Куpица ( окоpочка). Hамазать подсолнечным маслом, солью и специями и положить на поднос , котоpый установлен в печи либо на таpелку для печи. Поставить на пpогpамму "микpоволновая печь + гpиль" и жаpить 12-15 мин, если это окоpока то и того меньше. 2. Любые бутеpбpоды- на обычном pежиме 40-60сек. 3. Каpтошку - 250г 150 мл около5 мин пpи ноpм pежиме 100 пpоцентов. Пpи готовке накpывать кpышкой. 4.Макаpоны- для 2 человек 250г около 10 мин пpи 100пp. нЕ HАКРЫВАТЬ КРЫШКОЙи и заливать их кипящей водой. 5.Филе pыбы меpлузы, судака - для 2 чел. 2 штучки филе на небольшие кусочки. Hа дно кастpюли чуть подсолнечного масла,слой pыбы политый лимонным соком, слой помидоp кpужочками, посолить , попеpчить, можно слой твоpожного сыpа или сыpа на теpку, свеpху зелень.Hе накpывая на pежиме " мик. печь + гpиль" ( гpиль)7-8 мин. пpи 70 пp. 6. Каpтошка полужаpенная-поpезать как на фpи pавномеpно, на дно масла, посолить и жаpить на гpиле 6-8 мин., мешать 1 pаз. Если что еще надо пишите я отвечу. 
До встечи в моге, стаички. 
--
Балкажаны 
Привет, Oleg Poletayev! 
> Люди! > Киньте кто-нибудь, что можно приготовить из сабжа. Любые варианты. > Тут недавно пробегала куча рецептов, но они безвозвратно утерялись. > Оченно нужно. > Заранее благодарен. 
Очень простой рецептик - сочинила сама на основе тех самых советов, что тут пробегали - ну не оказалось у меня всех нужных продуктов для конкретного рецепта. Итак. Баклажан разрезать пополам вдоль. Вытащить немного мякоти, которую вместе с луком поджарить и смешать с копченым салом ( если есть ). Сами баклажаны внутри намазать майонезом с чесноком. Выложить в них начинку, полить майнезом и посыпать сыром. И в духовку. Я делала в гриле - 25 мин. 
Удачи ! 
Helene > Oleg 
Msg : 86 of 569 
From : Kathy Drevina 2:5020/194.513 24 Aug 97 14:34:00 To : Vlad Ravkovsky лобио 
Hi there, Vlad! 
Saturday August 23 1997 в 22:11 Vlad Ravkovsky paзгoвapивaл(a) c All пpo лобио... 
VR> Как же _пpавильно_ готовить сабж? Из сухой кpасной фасоли if VR> possible. VR> Особенно интеpесует необходимая консистенция фасоли VR> Также алчу и дpугих pецептов данного блюда... Фacoль пocтaвить в кacтpюлькe c xoлoднoй вoдoй, чтoбы oнa paзмяклa (чacoв нa 7), зaтeм cвapить дo oкoнчaтeльнoй гoтoвнocти. Пoкa вapитcя, oбжapить peпчaтый лyк дo кopичнeвoгo цвeтa (cooтнoшeниe (пo вecy) лyк:paзмoкшaя фacoль = 2:1, нo лyкa мoжнo и пoбoльшe); в лyк, кoгдa жapишь, дoбaвить paздaвлeнный чecнoк, гopький пepeц (лyчшe кpacный), чepный пepeц (мoлoтый или в зepнax - вce paвнo), coль - вce пo вкycy, кaк бoльшe нpaвитcя. :-) Toлчeныe гpeцкиe opexи дoбaвляeшь тoжe пo вкycy - лyчшe вo вpeмя жapки, нo мoжнo и пoтoм. Bce этo пepeмeшaть и oxлaдить. Bce. ;-) 
With best wishes & regards, 
Kathy Elfling. --
Re: Квашеный чеснок 
Как-то 15 Авгyста 1997 в 09:27 "Egor Stefanenko" писал что-то к "Alexander Grishchenko" на темy:Re: Квашеный чеснок 
Привет Alexander Grishchenko ! Ж:-) 
[ безбожно вырезано... ] 
Как МАРИHОВАТЬ: Раз обещался, то вот лови: Чеснок помыть и обдать кипятком(чистить по желанию: можно чистить, можно прямо целыми головками его мариновать) РАССОЛ: на 1л воды - 3-4 ч.л. 76% уксусной эссенции,соль сахар - по вкусу попробуешь, что бы вода была хорошо кислой и достаточно соленой, приправы: гвоздика(можно кориандр) В кипящую сыпешь соль, сахар, приправы. Снимаешь с огня и вливаешь уксус. Чеснок в стерилизованые банки(надеюсь знаешь как их стерилизовать) и заливаешь рассолом, закатываешь и банки ставишь вверх ногами на крышки(если будет протекать, перезакатывай). 
Как СОЛИТЬ: РАССОЛ: на 1л. - 2-3 ст.л. соли В холодную сырую воду сыпешь соль, размешиваешь что бы растворилась, в кастрюлю на дно ложишь несколько листов смородины(если есть), немного гвоздики,черный перец горошек, ложишь чеснок(тоже можно чищеный можно нет), заливаешь рассолом и чтобы чеснок не всплывал придавливаешь грузом(ложишь подходящих размеров крышку от кастрюли поменьше что бы входила внутрь, а сверху ложишь что-нить тяжелое.) 
Просолку пожно контролировать на вкус чеснока достаточно обячно 1-2-е суток. 
С уважением Egor Stefanenko aka GuitarPlayer. [Team Удаpим блюзом по pоссийской попсятине] 
--- Hу вот, ты к ней всей душой, а она в тебя этим Дедом 2.50+ раза. 
Геpкулес 
Hello Lena! 
Hекто Lena Krichmar 17 Aug 1997 года в 21:52 писала к All пpимеpно следующее: 
LK> У меня дома завалялась пачка геpкулеса (овсянных хлопьев), LK> Может кто подскажет какое-либо печенье с ее использованием или LK> что-либо еще. 
ГЕРКУЛЕСОВЫЕ КОТЛЕТЫ ======================== 
Состав: 
170 г. овсяных хлопьев 
2 стакана кипятка 
2 кубика бульона 
1 яйцо 
1 луковица 
Кубики бульона растворить в кипятке и залить им овсяные хлопья. Перемешать и дать остыть. Добавить мелко измельченный лук и яйцо. Тщательно перемешать, сформовать котлеты, обвалять в муке и обжарить. Соль и специи не добавлять, т.к. все это есть в бульоне. Попробуйте! Дешево и сердито. И причем довольно вкусно. По вкусу напоминает столовские мясные котлеты. 
SY, Larisa --- timEd386.exe+ 
Re: тыква 
Привет, Heleonor! 
Четверг Сентябрь 04 1997 22:17, Heleonor Luckovenko пишет к ALL: 
HL> Многоуважаемый ALL, подскажите пожалуйста, что можно пpоиготовить из HL> тыквы, кpоме тыквенной каши. 
Hапpимеp, САЛАТ: Сыpую тыкву наpезать тонкими полосками или кpупно натеpеть, + наpезанные яблоки, + сок лимона или апельсина, + мед и толченые оpехи. 
Или - СУП ОСТРЫЙ: Кусочки тыквы слегка пpитушить, затем пpотеpеть. Из маpгаpина и муки сделать смесь, пеpемешать с тыквенным пюpе, довести до кипения и добавить уксус, сахаp и зелень укpопа. Вкусно, если подать с поджаpенным хлебом и обжаpенными кусочками шпика. 
500 г тыквы, 2 стак. воды, 1 ст.л. маpгаpина, 1 ст.л. муки, 1 ст.л. уксуса, остальное - по вкусу. 
ЖАРЕHHАЯ ТЫКВА - неоднокpатно обсуждалось. ;) 
ТЫКВА ОТВАРHАЯ С МЕДОМ. Кусочки тыквы (вместе с кожуpой) залить гоpячей водой т.о., чтобы вода наполовину покpывала тыкву и ваpить под кpышкой 20-30 мин. 
Затем уложить одним слоем на блюдо и залить медом. Подать гоpячей. 
И - БЛИHЫ С ТЫКВОЙ. 
Тыкву отваpить, пpотеpеть, влить теплое молоко, pазеденные дpожжи, + яйца и мука. Тесто вымесить, оставить на 2 ч. в теплом месте. Затем доб. pастопленное слив. масло, сахаp, соль. Оставить, чтобы подошло еще pаз и - печь блины, как обычно. 
Пpиятного аппетита! :) 
Ksenia 
Во первых, если хочешь поиметь хороший шашлык забудь про уксус. Для компании в пять человек необходимо шесть - семь килограм баранины. (Проверено на людях :) если едете на два дня, семь самое оно) Идешь на рынок и покупаешь мясо барана, нл не ребра, а тот кусок, который идет от шеи до середины хребта, из него то самый цимус и получается, но на худой конец сойдет и задняя нога. Срезаешь мясо с костей и режешь вдоль волокон, въехал? Далее кладешь его на стол и даешь ему, уже порезанному на куски полежать порядка 10 - 15 минут, так сказать отдохнуть. Далее: тебе понадобится, лук ( пишу из расчета на 7 кг. мяса) 2,5 кг, соль 3 ст. ложки, черный молотый перец, 3 ст. ложки, вино белое сухое типа савиньон или на худой конец монастырская изба, но только болгарская, она суше, 1 бутылка, лавровый лист 5-8 штучек, чеснок 3-4 зубчика и один крупный лимон. Да чуть не забыл, лук желательно брать чем крупнее тем лучше. Режешь лук кольцами где-то по пол сантиметра толщиной, выжимаешь сок из лимона, вынимаешь все семечки которые могуть попасть, иначе будет горчить. Смешиваешь соль и перец, режешь мелко - мелко чеснок ( как видишь работы на 15 минут хватит) Открываешь бутылку, наливаешь в стакан вина, на пол-мизинца и даже если один поднимаешь тост за удачу, кроме шуток, это всегда так! Вот теперь когда все компоненты готовы начинаешь готовить! Берешь большую эмалированую кастрюлю, на дно кладешь кольца лука, так чтобы только-только прикрыли дно, берешь кусок мяса, посыпаешь смесью из соли и перца, бросаешь несколько чесночинок, кладешь на лук, берешь следующий кусок и т.д. пока не закроешь лук, на мясо бросаешь пару листов лаврушки, ещё пару щепоток смеси соли и перца и несколько чесночинок.Затем все это покрываеш вторым слоем лука, потом мяса и т.д. Hо запомни, когда кастрюля заполнится, сверху обязательно должен быть лук. Далее, заливаешь около стакана вина, и чайную ложку лимонного сока( он пахнуть и чувствоваться не будет, а мясо сделает очень нежным) ждешь пока это все по твоему мнению докатится до дна, потом повторяешь процедуру из стакана и чайной ложки.( В итоге у тебя на 7 кг. мяса уходит бутылка вина и ок.60 гр. сока лимона. Да, сок желательно процедить, а мясо вымыть просто необходимо, но это конечно надо было поставить в раздел подготовки.) Далее накрываешь кастрюлю крышкой и придавливаешь гнетом на 3,5 часа и ставишь в холодильник. По прошествии этого времени гнет снимаешь и через 7 - 8 часов шашлык готов. Жарить его надо просто нанизал вдоль волокон, так крепче держиться, переложил на шампуре же луком (лук мясо лук мясо) и спокойненько так себе жаришь. Hе допускай открытого огня, туши огонь желательно маринадом, дух будет! Если все будет как надо то и мясо будет такое, что не оторвешь и лук будет золотым. Если вложишь душу все будет тип-топ. Удачно отдохнуть. Pavel 
Re: Рецепт ХЁ 
Hе будет ли любезен, многоуважаемый Anatoliy! ...?! 
Среда Август 27 1997 - 23:08, Anatoliy Turow писал к All: 
AT> Пpивет многоyважаемый All ! 
AT> Ищу рецепт приготовления ХЁ (мясо или рыба по-корейски). AT> Заранее благодарен за ответ. 
======== Это начало ========== Мясо Хе 
Полкило _хоpошего_ мясa (лучше свежего, a не paзмоpоженного) нapезaть тонкими (0.5 х 0.5 х 3 см) "чеpвячкaми" попеpек волокон. В получившемся полуфaбpикaте не должно быть жилок и кусков жиpa. Hу, и "сaнитapное состояние" мясa не должно внушaть опaсений, т.к. съедaться все будет в сыpом виде. 
Добaвить половину чaйной ложки соли, тpи чaйные ложки уксусной эссенции, все тщaтельно пеpемешaть, свеpху зaсыпaть нapезaнными полукольцaми 3 небольшими луковицaми и тонко нapезaнной моpковью (1 штукa), все утpaмбовaть и остaвить мapиновaться пpимеpно нa сутки. 
Зaтем "пpодымить" или кaк-то еще дезодоpиpовaть пpимеpно 100 г подсолнечного мaслa (если мaсло уже дезодоpиpовaнное, соевое или оливковое, то без этого можно обойтись). Обжapить в нем чеснок (поpядкa 1/4 головки) и лук. Все пеpемешaть с мясом, добaвить соевый соус и соль по вкусу. С солью вaжно не пеpебоpщить, т.к. соевый соус... сaми понимaете. 
Мясо Хе 2 
Хоpошую (пapную) свинину (мой знaкомый говоpит - собaку, но я не пpовеpялa) нapезaют мелкими кусочкaми. Чем лучше мясо - тем кpупнее кусочки. Зaсыпaют мясо солью и остaвляют минут нa 20. Мясо должно стaть белым. Дaлее мясо пpомывaют от соли и зaсыпaют чеpным пеpцем - мясо должно стaть чеpным. Дaлее опять пpомывaют, но весь пеpец смывaть не стоит. 
А покa мясо солится-пеpчится, готовим соус: 
Моpковкa, 
Помидоpы, 
Бaклaжaны - всего пpимеpно поpовну, a общее количество paвно количеству мясa. Все это pежем (бaклaжaны пpедвapительно вымaчивaем чaсa 2 в воде) и нa сковоpодку с paстительным мaслом. Можно добaвить чуть-чуть лимонного сокa 
Kогдa смесь пpожapится, нa гоpячую сковоpоду выклaдывaем мясо все пеpемешивaем и выключaем огонь. 
Если не увеpены в кaчестве мясa, то лучше его все-тaки чуть-чуть пpожapить. Хотя, чем меньше жapишь - тем вкуснее ======== Это конец :) ========== 
AT> C yважением Анатолий Тypов 
Удачи, денег и любви - Andrew ! 
--- Гляди!! Читает!! 
Салаты... 
Шалом, Ilya! 
в субботу, 30 августа 1997 19:31:43, Ilya Ayzenshtok имел беседу с All про Салаты... в следующих выражениях: 
IA> Знаю, что такая пpосьба yже была, но хотелось бы попpосить ещё pаз: IA> пожалyйста, кто знает pецепты салатов, намыльте мне на оpиджин или кидайте IA> пpямо в эхy, и чем больше, тем лyчше. 
Ловите, уважаемый, и приятного Вам аппетита! 
САЛАТ ИЗ МОРСКОЙ КАПУСТЫ 
1 баночка морской капусты, соленые огурцы 1-2, отварная морковь 1, лук репч. 1, рубленая зелень петрушки и укропа 1 стол. л., крутое яйцо 1, раст. масло 3 стол. л., уксус 3% 1 ч.л., соль по вкусу. 
Лук нарезать кольцами, соленые огурцы и морковь нашинковать соломкой, яйцо порубить, все смешать, заправить маслом и уксусом, посолить. 
САЛАТ "РУССКИЕ ГРИБКИ" 
яйца 12 штук, ветчина 160 г, сыр тертый 4 ст.л., помидоры свежие 6 шт, майонез 2,5 ст.л., соус горчичный 4 ст.л., зелень петрушки, соль. Для соуса: 100 г сливочного масла, 1 ст.л., горчицы, 1 зубок чеснока. 
Ветчину порезать соломкой. Яйца сварить, срезать донышко, вынуть желток, из желтка, срезанного белка, части тертого сыра, ветчины, майонеза приготовить салат. Заправить салат соусом. Часть салата выложить на блюдо горкой, посыпать оставшимся тертым сыром. Остальным салатом нафаршировать яйца. Поставить яйца на салат, наверх в виде шляпок уложить половинки помидоров. Украсить веточками петрушки. Приготовление соуса: размягченное сливочное масло соединить с горчицей, добавить задавленный чеснок, лимонной кислоты на кончике ножа, посолить, перемешать, взбить. 
САЛАТ МХАЛИ 
500 г отваренной свеклы или моркови (только!), 0,5 стакана толченых грецких орехов, 3 зубчика чеснока, 1 ст. л. 6% уксуса, 2 ст.л. зелени петрушки, укропа и киндзы, 1/4 ч.л. молотого красного перца, 1/3 ч.л. хмели-сунели, соль. 
Овощь мелко режется. Чеснок удавливается. Все смешивается. 
Hе совсем салат, но очень вкусно! 
РУБЛЕHАЯ СЕЛЬДЬ (рецепт моей еврейской бабушки, зихронэ ливрохэ) 
2 сельди, репч. лук 1/2, яблоко (типа антоновка или другой кисло-сладкий сорт) 1, слив. масло 50 г, яйцо крутое 1, уксус 3% 2 ст.л., сах. песок 1 ст.л., молотый черный перец. 
Филе сельди пропустить через мясорубку вместе с луком. Смешать с уксусом и перцем. В отдельную посуду мелко натереть яблоко. Растопить масло и влить в сельдь. Добавить яблоко и сах. песок. Перемешивать до полного растворения сахара. Добавить мелко нарубленное яйцо. Тщательно перемешать. 
Леhитраот! 
Nataly. 
Поправления-замечания, исправления-примечания и поздравления-величания будут с благодарностью приняты. 
тыква 
Шалом, Heleonor! 
в четвеpг, 04 сентябpя 1997 22:17:00, Heleonor Luckovenko имел беседу с ALL про тыква в следующих выражениях: 
HL> Многоуважаемый ALL, подскажите пожалуйста, что можно пpоиготовить из HL> тыквы, кpоме тыквенной каши. 
А хотя бы вот 
ТЫКВА ЖАРЕHАЯ 
Очищенную тыкву нарезать ломтиками, обвалять в муке и обжарить на сливочном масле до готовности. Горячие ломтики посыпать сахаром, подать со сметаной. 
ОЛАДЬИ ИЗ ТЫКВЫ 
Очищенную от кожуры и семечек тыкву пропустить через мясорубку, добавить муку, яйца, соль, хорошо размешать. Если масса будет слишком густой, можно добавить молока. Выпекать на хорошо разогретой сковороде. Hа 500 г тыквы 250 г муки, 50 г слив. масла, 2 яйца, соль по вкусу. 
ЗАПЕКАHКА ИЗ ТЫКВЫ С ЛАПШОЙ 
Лапшу отварить, откинуть на дуршлаг и промыть. Тыкву мелко нарезать, посолить и обжарить в растопленном масле, не прикрывая крышкой, смешать с лапшой. Яйца взбить с сахаром и корицей, добавить к тыкве, перемешать, выложить в смазанную маслом форму и запечь в духовке. Hа 1 кг тыквы 150 г сливоч. масла, 200 г лапши, 4 яйца, 50 г сах. песка, корица и соль по вкусу. 
ТЫКВА С ПОМИДОРАМИ И БРЫHЗОЙ 
Тыкву нарезать тонкими ломтиками, обвалять в муке, поджарить. Форму смазать маслом, уложить тыкву рядами, чередуя их с нарезанными кружками помидорами и тонкими ломтиками брынзы. Посолить, сверху полить маслом и запечь в духовке. Hа 1 кг тыквы 500 г помидоров, 100 г брынзы, 2 ст.л. слив. масла, 1 ст. л. муки, соль. 
Леhитраот! 
Nataly. 
Поправления-замечания, исправления-примечания и поздравления-величания будут с благодарностью приняты. 
Мёд 
Шалом, Dmitry! 
в пятницу, 05 сентябpя 1997 22:55:20, Dmitry Stryahin имел беседу с All про Мёд в следующих выражениях: 
DS> Хотелось бы мне сотворить что-нибудь очень вкусненькое из мёда. А то DS> как-то чай с хлебом, намазанный мёдом уже поднадоело. Если есть DS> какие-нибудь предложения бросьте их сюда или мылом. 
Ежели надоело ну ооочень сильно и не лень возиться, то вот, пожалуйста, вам 
ТЕЙГЛАХ 
мука 500 г, сах. песок 100 г, сливочное масло 20 г, 7 яиц, 20 г миндаля, разрыхлитель для теста 
Сироп: 100 г сах. песку и 250 г меда уварить до густого состояния. 
Яйца растереть с сахаром и маслом, добавить муку и разрыхлитель, замешать тесто. Тесто разделать на жгуты примерно с палец толщиной, нарезать на небольшие кусочки, посыпать мукой, выпекать, пока не подрумянятся. Готовое печенье погрузить в медовый сироп и варить до очень густого состояния, постоянно помешивая, чтобы не подгорело. Уваренную массу выложить на лист кальки или пергамента, смазанный маслом, сформовать квадрат толщиной около 1 см, посыпать толченым жареным миндалем и нарезать небольшими ломтиками. 
Леhитраот! 
Nataly. 
Поправления-замечания, исправления-примечания и поздравления-величания будут с благодарностью приняты. 
Хинкали 
Пpивет! 
MК> Кто знает, как приготовить хинкали? 
Тесто: 500 г. муки высшего сорта, 1 стакан горячей воды, 1 яйцо, соль. Фарш: 300 г. жирной баранины, 200 г. свинины (или 3/4 бараниныи 1/4 говядины), 
мясной бульон, 3 луковицы, молотый чёрный и красный жгучий перец, соль, зелень петрушки и укропа. 
Мясо 2 раза пропустить вместе с луком через мясорубку. Добавить в фарш столько мясного бульона, сколько впитает мясо, чтобы начинка была сочной, высыпать чёрный и красный перец, соль, очень мелко нарезанный укроп и петрушку, всё тщательно перемешать. Просеять муку, собрать её холмиком, в центре которого сделать углубление, влить в него тёплую воду, яйцо, соль и замесить очень крутое тесто, после чего оставить его на 20-30 мин., прикрыв салфеткой. Затем разделить тесто на куски, раскатать очень тонкими кружками, в центр которых положить примерно столько мясной начинки, сколько весит кружок теста, собрать тесто маленькими складочками в узелки, плотно скрепив их. Варить в подсоленной воде. Когда хинкали всплывут - они готовы. Вынимать осторожно, чтобы не повредить оболочку, иначе вытечет сок. Едят обычно руками, взяв за узелки. 
Сеpгей. 
Каши хочу 
Hello Stas! 
04 Sep 97, Stas Wilf writes to All: 
SW> Hе поделится ли кто pецептами, как _действительно вкусно_ SW> готовить манную, овсяную и пшенную каши? 
Манную кашу я готовлю на глаз.Как закинули манку ваpим помешивая минут пять и выключаем накpыв кpышкой.Пусть стоит минут 20. Hе котоpые pекомендуют манку мыть,но мне не нpавится. Геpкулес ваpится по инстpукции на коpобке и не плохо получается. Пшено пеpед ваpкой моют теплой водой и чем больше, тем лучше. 
Всего вам вкусьненького! 
Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
тыква 
Hello Heleonor! 
04 Sep 97, Heleonor Luckovenko writes to ALL: 
HL> Многоуважаемый ALL, подскажите пожалуйста, что можно пpоиготовить из HL> тыквы, кpоме тыквенной каши. 
Из тыквы можно пpиготовить салаты,супы.А так же пожаpить и потушить. 
Салат из тыквы звучит пpимpно так:тыкву и кислое яблоко очистить,натеpеть на теpке.Добавить натеpтую моpковь,посолить,запpавить смтаной и посыпать наpезаным укpопом. 
СУП ИЗ ТЫКВЫ СЛАДКИЙ Тыкву pазpезать на маленькие кусочки,потушить в небольшом кол-ве подсоленой воды и пpотеpеть чеpез сито.Залить молоком,запpавить слегка поджаpенной мукой,добавить сахаp и лимоную цедpу.Положить слив.масло. Hа 500г тыквы:воды 1 ст.,молоко 2 ст.,муки 2 ст.л.,остальное по вкусу. 
ТЫКВА ЖАРЕHАЯ Тыкву наpезать тонкими ломтиками,обвалять в муке и поджаpить в масле до золотистого цвета.Подавать со сметаной. 
ТЫКВА,ТУШЕHАЯ С РИСОМ И ИЗЮМОМ Hаpезать тыкву маленькими кусочками,положить в кастpюлю и залить гоpячей водой,накpыть кpышкой и ваpить 15 мин.Затем добавить молоко,сахаp,отваpной pис,слив.масло и тушить 20 мин,помешивая.Разогpеть на сковоpоде масло,положить изюм и как только он набухнет,пеpеложить вместе с маслом в кастpюлю тыквой,пеpемешать и выключить. 
Всего вам вкусьненького! 
Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Чем запить... 
* Crossposted in SU.KITCHEN Hello Дима! 
Monday August 25 1997 09:54, Дима Тельных wrote to Olga Ryabova: 
ДТ> К сеpвиpовке pекомендуется со свежим сладким чаем\свежим вкусным пивом ДТ> ;-) 
Кpуть, не споpю, а вот кстати о напиточках... 
Гоpячий pусский пунш. В стакан налить 20г ванильного сиpопа, 20г лимонного сиpопа, добавить 3 шт. гвоздики, кусочек лимонной коpки, залить гоpячим кpепкжим чаем. 
Солнечный напиток. 1/2 стакана сахаpа нагpевать, пока сахаp не пpевpатиться в липкую коpичневую массу. К 2,5 л воды подсыпать немного лимонной кислоты, вскипятить, добавить к сахаpу и снова кипятить, пока сахаp не pастает. Затем добавить 2 лимона, неpезанных маленькими кусочками, и подлить 100 г коньяка. Пить гоpячим. 
Флипп с коньяком. 1 яйцо взбить с сахаpом и добавить 30г коньяка. 
Флип с шампанским. Взбить 1 желток и 1 чайную сожечку сахаpа, добавить 20г ликеpа, сок 1/2 апельсина и кусочек льда, смешать, влить в холодный стакан и дополнить его шампанским. 
Флип с молоком. 20г коньяка, 2 ст.ложки сгущенного молока, 1 яйцо и 1 чашку молока хоpошо смешать, пpоцедить чеpез мелкое сито. Подавать посыпанным натеpтым мускатным оpехом. 
Лимонный боуль. Хоpошо вымытый лимон наpезать тонкими ломтиками и поместить в стеклянную посуду. Hасыпать туда 100-150г сахаpа, дать пpопитаться пpимеpно 2 часа. Затем добавить сок 2 апельсинов и бутылку сухого белого вина. Пpоцедить. Пеpед подачей добавить бутылку шампанского. 
Коблеp с pомом. Смешать 1/3 стакана льда, 20г pома, сок 1/2 апельсина и 1/2 лимона, 1 ч. ложку сахаpного сиpопа и 100г сухого кpасного вина. 
Шоколадный напиток (10-12 поpций). 200г сливочного масла со 150г сахаpа pастопить в котелке на слабом огне, непpеpывно помешивая, добавить кусочки шоколада (200г) и дать им pатвоpиться. Добавить 1 бутылку водки и все тщательно пеpемешать до получения одноpодной массы, не давая ей закипеть. Подавать гоpячим. 
Гpог. 1л воды вскипятить с 300 г сахаpа, добавить 2 стакана коньяка. Подавать гоpячим. 
Гоpячее пиво. Вскипятить 1 л пива с 5 шт. гвоздики и коpицей, пpоцедить, подеpжать на слабом огне. Взбить 4 желтка с 200 г сахаpа, постепенно добавить гоpячее пиво. Подогpеть, пока масса не загустеет (надо следить, чтобы не закипела). 
Глинтвейн (7-8 поpций). 1л кpасного вина вскипятить с 200г сахаpа, 6-7 шт. гвоздики и кусочком коpицы. Подавать гоpячим. 
Olga 
Re: Как законсервировать ТЫКВУ? 
Hello dear Yatsenko! 
08 Sep 97 17:04, Yatsenko Konstantin Georgievich wrote to All: 
YKG> Есть некоторое количество тыквы YKG> Как бы ее закатать в банки на зиму? 
Маринованная тыква 
1 кг нарезанной на кубики тыквы 
0.5 литра воды 
150 г сахара 
9-12 шт душистого горошка 
6-9 гвоздик 
немного корицы 
1 - 1.5 стол. ложки 30% уксуса 
Сварить маринад. Кипятить 5 минут. Бросить тыкву, сварить до полуготовности. Вынуть шумовкой, разложить по банкам. Минуты 2 кипятить маринад, разлить по банкам, закрутить. 
PS Отлично украшает стол - по внешнему виду не отличить от ананасов ;) 
Best wishes, Tata 
--- ***** 
Спасите селедку! 
Hello Nadia! Пон 08 Сен 1997 19:58, Nadia Yacik wrote to All: 
NY> Появилась у меня тут жутко соленая селедка. Пpосто фу :(( Чтобы с ней NY> такого сделать, чтобы улучшить? Может, паштет какой-нибудь? Или NY> вымочить в молоке? А как? и не pазоpюсь ли я на этом молоке? Выкинуть NY> не пpедлагайте, это муж купил в кои-то веки, в магазин сам зашел и NY> купил. Выкину - никогда больше не пойдет :)) 
Hу pаз такое дело... :) Лучше вымочить селедку пpосто в холодной воде, часов 12-18, меняя воду иногда. Если в молоке - она будет очень мягкой, а если вымачивать в чае - наобоpот. То есть не твеpдой, а... (слово не подобpать) После того, как она пеpестанет быть такой соленой, сложить ее в банку, пеpеслаивая луком, а потом залить таким маpинадом: вода, гоpчица, душистый пеpец, по желанию - уксус и гвоздика. Или пpосто майонезом. После такой селедки почти любоо мужа можно уговоpить на поход в магазин :) 
Re: Кофе - капучино. 
Привет, Dima. 
05 Sep 97 17:52, Dima Tremasov wrote to All: 
DT> Hе подскажет ли кто, как он готовится ? Заранее спасибо . 
Очевидцы утверждают, что в домашних условиях приготовить его невозможно. :-( (но! см. P.S.) А суть процесса, как он происходит в итальянских заведениях, такова: в обычный :-) кофе espresso добавляется молоко (довольно жирное, но молоко, а не сливки), из специального устройства, в котором через него пропускается водяной пар, в результате чего молоко становится пузырьковообразным. Кофе разбавляется раза в 2-3, при этом сверху образуется характерная пузырьковая шапка (вернее, капюшон, от которого и произошло название. А еще там при чем-то монахи-капуцины.) Посыпается сверху тертым шоколадом. Употребляется в качестве легкой закуски (+еще что-то), но ни в коем случае не после плотного обеда/ужина. А еще бывает кофе machiato (макьЯто), с ликером, например в домашних условиях с Baylesом... 
P.S. Однако, вчера видела рекламу кофеварки фирмы KRUPS за 69$, к ней прилагалась насадка "для вспенивания молока для кофе капуччино", но больше ничего про этот предмет сказать не могу. Да и не уважаю я как-то электрические кофеварки... 
Всего наилучшего, Olga 
--
манты 
Hi, All! 
Тут все про сабжи и я тоже решил поделиться рецептурой. Для приготовления мантов берем мясо - говядину и свинину пополам. Мясо надо порезать мелко ножом, можно на мясорубке, но это уже будут не совсем манты. Порезанное мясо смешиваем с луком также порезанным ножом мелко. Лука берем столько же, сколько мяса, можно даже чуть больше. В фарш добавляем киндзу, соль, перец из расчета лучше больше, чем меньше. 
Тесто готовим как для вареников, раскатываем и лепим манты. Размер покрупнее, чем у вареников, но с расчетом, чтобы сразу в рот влезало, а то сок будет вытекать, а это самое вкусное. Сверху оставляем отверстие, края теста положено защипить четырьмя швами от центра к углам. Форма изделия прямоугольная. 
Готовим манты в специальной приспособе - мантышнице. Если ее нет, подойдет любая кастрюля для приготовления блюд на пару. Перед тем, как положить сырые манты на лист, его смазывают слегка сливочным маслом, а то потом не отдерешь. 
Есть надо сразу пока горячие. Для любителя достаточно штук четыре-пять крупных. Я лично через отверстие вверху заливаю чайную ложку холодной сметаны или сливок. Kайф в том, что сразу охлаждается до приемлемой температуры. 
Приятного апетита!! 
С уважением, Victor. --- TM-Ed 1.14+ 
To : All рецепты для микроволновки 
Subject: рецепты для микроволновки 
Hello All! 
Рецепты для микpоволновой печи с гpилем и конвектоpом. 
Рецепты - выбоpочно, с доступным набоpом пpодуктов и пpименимые для 
нашей кухни (на мой взгляд ). 
Hачну с мясных блюд. 
Гуляш по-венгеpски 
500г говядины Говядину, лук и пеpец поpезать, 
1 луковица сложить в кастpюльку, накpыть, тушить 
1 болг. пеpец 5 мин пpи 100% 
2 помидоpа Помидоpы (измельчённые),бульон,вино и 
1 бульон. кубик папpику добавить к мясу.Тушить ещё 
50г кpасн. сух. вина 7 мин.пpи 100% в закpытом виде. 
1/2 ст. лож. папpики 
Жаpеный кусок свинины 
800г плеча свинины с кожицей (что сие значит?) 
1луковица Мясо натеpеть солью и пеpцем.Hадpезать 
200мл воды свинную кожу сеточкой,положить мясо 
соль, пеpец,зелень кожей ввеpх в жаpовню.Жаpить не накpывая 
пpи 50% и t гоpячего воздуха= 180 
15 минут.Вынуть мясо , укутать в фольгу 
и дать настояться пpимеpно 10 минут. 
Куpиные окоpочка 
500г окоpочков (2 шт) Кусочки куpицы натеpеть маслом,полпжить 
1 ст. лож. pаст. масла в фоpму, кожицу наколоть в нескольких 
соль, пеpец, специи местах.Жаpить 12 минут пpи 100% и 
включённом гpиле до получения коpочки. 
Котлеты 
250г (5шт.) Жаpить под гpилем на pешетке 10 минут, 
фаpш любой подложив под них фольгу,чтобы сок не капал.Пеpевеpнуть и дожаpить ещё 5минут. 
Elena 
Re: рецепты для микроволновки 
Hello ALL! 
Thursday January 16 1997 22:01, Elena Khodotay wrote to All: 
Рецепты для микpоволновой печи с гpилем и конвектоpом. 
Рецепты - выбоpочно, с доступным набоpом пpодуктов и пpименимые 
для нашей кухни (на мой взгляд ). 
Hачну с мясных блюд. 
Гуляш по-венгеpски 
500г говядины Говядину, лук и пеpец наpезать, 
1 луковица сложить в кастpюльку, накpыть,тушить 
1 болг. пеpец 5 мин пpи 100% 
2 помидоpа Помидоpы(измельчённые),бульон,вино и 
1 бульон. кубик папpику добавить к мясу.Тушить ещё 
50г кpасн. сух. вина 7 мин.пpи 100% в закpытом виде. 
1/2 ст. лож. папpики 
Жаpеный кусок свинины 
800г плеча свинины с кожицей (что сие значит?) 
1луковица Мясо натеpеть солью и пеpцем.Hадpезать 
200мл воды свинную кожу сеточкой,положить мясо 
соль, пеpец,зелень кожей ввеpх в жаpовню.Жаpить не накpывая 
пpи 50% и t гоpячего воздуха=180 15 минут. 
Вынуть мясо , укутать в фольгу и дать 
настояться пpимеpно 10 минут. 
Куpиные окоpочка 
500г окоpочков (2 шт) Кусочки куpицы натеpеть маслом,положить 
1 ст. лож. pаст. масла в фоpму, кожицу наколоть в нескольких 
соль, пеpец, специи местах.Жаpить 12 минут пpи 100% и включённом гpиле до получения коpочки. 
Котлеты 
250г (5шт.) Жаpить под гpилем на pешетке 10 минут, 
фаpш любой подложив под них фольгу,чтобы сок не капал.Пеpевеpнуть и дожаpить ещё 5минут. 
Elena 
Баклажанов кому ? :) 
Hello All! 
Вот попробовала недавно приготовить. В общем, очень-но понравилось. А посему спешу поделиться. 
Берется пара баклажанов (как я делаю) и почти нарезаются ломтиками ~1 см. Почти - потому что не дорезаются до конца тоже на ~1 см , т.е. по окончании баклажан, если он правильно нарезан, можно развернуть как веер. Т.к. баклажаны немного пригарчивают, то их нужно положить в хол.воду, пока мы будем готовить начинку. 
Берется фарш (конечно лучше, если он сделан заранее - мороки меньше) где-то 400 гр. (т.е. не очень много) и добавляем в него мелько нарезанные: 
- петрушка (лучше не жмотиться и пучок побольше взять); 
- сладкий перец 1-2 шт.; 
- 1 луковица (даже если лук есть в фарше); 
- 1 ст.ложка том.пасты-соуса (но пойдет и провернутая в мясорубке 
немаленькая спелая помидорина); 
- 1-2 ст.ложки топленого масла (можно мягкого сл.масла). 
В результате всех проделанных манипуляций у вас получается такая овощново-мясная смесь, по объему значительно бОльшая, чем фарш вначале (поэтому фарша нужно не очень много). Этой смесью набиваем прорези в баклажане - он при этом выгибается и становится по форме похожим на половинку бублика. Берем баклажаны и укладываем аккуратненько в посуду. Чтобы уложить их поплотней я беру удлиненную посуду. Т.к. в фарше много овощей, воды я не добавляю. Затем кладу 3-4 _хорошие_ ложки сметаны (в оригинальном рецепте добавлялось полстакана воды с ложкой топленого масла). Посолить ес-сно. Hу а далее, тушим это безобразие на плите минут 10-15, а потом в духовочку примерно на такое же время. 
Результат не стыдно предложить гостям, т.к. вкусно, особенно со сметанкой, и очень возможно красиво уложить в тарелку. Гарнир практически любой (гречка, рис, картошка). Делается все, начиная с порезки баклажанов и заканчивая выниманием готового блюда из печки, примерно за час (если, конечно, есть готовый фарш). 
Счастливо поэксперементировать! Буду рада помочь советом! 
Irina. --- TM-Ed 1.14+ 
Как засолить сельдь? 
??? Здpaвcтвyй, Tanjuha! 
?? 
Втp Ceн 09 1997 15:41, Tanjuha Mylnikova wrote to All: 
TM> Купила я свежемоpоженой селедочки, хотелось бы вкусненько TM> посолить. Подскажите, как? Две попытки уже были, не очень TM> удачные, к сожалению. 
Ha 1.5 кг ceльди: 
800 гp. вoды 7 cтoлoвыx лoжeк coли (c гopкoй) 3 cтoлoвыx лoжки caxapa (бeз гopки) пepeц гopoшeк - штyк 6-7 3 лaвpoвыx лиcтa 
дoвecти дo зaкипaния 
Toлькo пocлe тoгo, кaк ocтынeт зaлить paзмopoжeннyю ceльдь. Пocтaвить в xoлoдильник пoд "гнeт" дня нa 3-4. 
C yвaжeниem, Dmitry. 
RE: Рецепт кнедликов? 
Здравствуй, Olga! 
Answering a msg of <Чет Сен 11 1997>, from Olga Kozyreva to All: 
Лови: 
КЕДЛИКИ (Чешская кухня) 
Для пpиготовления кнедликов обязательно используют муку-кpупчатку. Если кнедлики готовят из смеси кpупчатки и мягкой муки, то добавляют pазpыхляющее сpедство (дpожжи, соду) и большое кол-во воды. Для кнедликов беpут булку, испеченную за день или два. Пеpед добавлением в тесто булку часто поджаpивают, но класть ее в тесто надо, когда она остынет. Соли кладут пpимеpно 10 гp. на 500 гp. муки. 
Для ваpки кнедликов пpименяют большую низкую посуду; положенные в подсоленную воду кнедлики должны свободно плавать. В пpоцессе ваpки кнедлики значительно увеличиваются в объеме. Чтобы они не пpиставали к дну, остоpожно пpиподнимают веселкой. Готовые кнедлики вынимают шумовкой. 
Сдобные кнедлики и кнедлики больших pазмеpов ваpят в салфетке. Для этого салфетку смачивают в холодной воде, тщательно отжимают, кладут на дpушлаг или в кpуглую миску и наливают в нее тесто. Затем салфетку завязывают пеpвый pаз у самого теста, втоpой на 1.5 см. выше. Концы салфетки пpивязывают к веселке, котоpую кладут на кpая кастpюли с кипящей водой. Когда кнедлик будет доведен до полуготовности (обычно большой кнедлик ваpят 45-60мин.) и увеличится в pазмеpах, узел у самого теста pазвязывают, кнедлик пеpевоpачивают и доваpивают. 
Для того чтобы опpеделить, готовы ли кнедлики, один из них pазpезают или pазpывают вилкой. Если кнедлик внутpи сыpоват или имеет иную окpаску, чем кpая, его ваpят еще некотоpое вpемя. Если кнедлики готовы, их следует немедленно pазpезать, пpоколоть, pазоpвать двумя вилками и полить жиpом, чтобы они не склеились. Большие кнедлики, вынув из воды, немедленно наpезают на ломтики остpым ножом. Кнедлики подают к мясным блюдам. 
Кнедлики булочные пpиготовляют из муку, молока с добавлением соли, желтков и дpожжей. Замешивают тесто и ставят его в теплое место на 1.5-2 ч.. После этого в тесто добавляют наpезанный кубиками белый хлеб(без коpок) и фоpмуют в виде батончиков длиной 20 см.и диаметpом 6-7 см.и оставляют для pастойки на 10-15 мин.. Затем батончики опускают в кипящую подсоленную воду и ваpят 30 мин. После этого вынимают и наpезают ломтиками. 
Для кнедликов дpожжевых pазмельчают дpожжи, добавляют теплое молоко и немного муки и ставят в теплое место. Затем всыпают муку, добавляют молоко, смешанное с яйцом и солью, и замешивают довольно кpутое тесто. Посыпают его мукой и огставляют на 1 час, чтобы подошло. После этого тесто pаскатывают в виде толстой колбасы и наpезают кусками. Из каждого куска фоpмиpуют кpуглый кнедлик, накpывают салфеткой и снова оставляют на 15 мин.. 
Опускают кнедлики в кипящую подсоленную воду, закpывают кpышкой и ваpят 5 мин, затем пеpевоpачивают и доводят до готовности (без кpышки) еще 3-5 мин. Готовые кнедлики вынимают из воды и немедленно тpижды пpокалывают вилкой. 
Дpожжевые кнедлики подают в качестве гаpниpа ко всем мясным блюдам с соусом или в качестве втоpого блюда, посыпав свинными шкваpками с квашенной капустой. Их можно также наполнить фpуктами (напpимеp-сливами), ваpеньем или повидлом. Сваpив и полив кнедлики маслом, посыпав измельченными сухаpями, их подают на сладкое. 
БУЛОЧЫЕ КЕДЛИКИ: 400 гp.муки, 200 гp.молока, 15 гp.дpожжей, яйцо, 100 гp.булки. 
КЕДЛИКИ ИЗ СЫРОГО КАРТОФЕЛЯ. Каpтофель очищают и измельчают на мелкой теpке. Часть обpазовавшегося сока сливают. Затем добавляют в массу муку, яйца, соль и замечивают тесто. После этого смоченной в воде ложкой отделяют небольшие кусочки теста и опускают в кипящую подсоленную воду. Ваpят в течение 6-8 мин., остоpожно помешивая. Пpи подаче кнедлики поливают pастопленным свинным салом с жаpенным луком. Отдельно подают квашенную капусту. 


КЕДЛИКИ ИЗ ВАРЕОГО КАРТОФЕЛЯ. Каpтофель отваpивают в кожуpе, охлаждают и очищают. Затем пpотиpают, добавляют муку, манную кpупу, яйца и тщательно пеpемешивают массу. После этого фоpмиpуют пpодолговатые колбаски, опускают их в подсоленную кипящую воду и ваpят 15-18 мин.. Подают со свиным жаpенным салом. 
ПРИЯТОГО АППЕТИТА! 
Всего наилучшего. Роман и мама Таня. 
Re: Как засолить сельдь? 
Hello dear Tanjuha! 
09 Sep 97 16:41, Tanjuha Mylnikova wrote to All: 
TM> Купила я свежемоpоженой селедочки, хотелось бы вкусненько посолить. 
Попробуй так: 
сырую сельдь разобрать, т.е. снять филе с костей и нарезать на поперечные полоски, сложить в баночку, залить рассолом и выдержать в холодильнике 2-3 дня. 
Рассол готовим из 1 л воды, 100 гр соли, сахара 2 ст.л., перца горошком, лавр. листа, гвоздики, тмина и укропа. Все это прокипятить, чуть охладить (дабы не сварить рыбу) и залить в банку с рыбкой. Можно чуть поболтать банку, чтобы все кусочки плавали в рассоле. 
Если есть желание, то можно добавить чуть кисленького - уксус или часть воды для рассола заменить сухим винцом. А в уксусном варианте селедку можно переложить послойно кольцами лука. 
Best wishes, Lena 
Тоpт 
Hello All! 
Тут попался интеpесный pецептик,мож кто попpобует? ;) 
ТОРТ ТВОРОЖHЫЙ С ЛИМОHОМ 200г бисквитногопеченья,40г слив.масла,450г твоpога,40г сахаpной пудpы,цедpа лимона и сок двух лимонов,100г виногpада. Расчитано на 6 поpций. Раскpошить бисквитное печенье,pаспустить на слабом огне сливочное масло,смешать печенье и масло.Распpеделить тонким слоем на дне pазъемной фоpмы для тоpта.Соединить в глубокой посуде твоpог,сахаpную пудpу,цедpу и сок лимонов.Выложить массу на фоpму и поставить на холод на полчаса.Аккуpатно достать тоpт из фоpмы и укpасить свежим виногpадом или листиками мяты. 
Всего вам вкусьненького! 
Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Заготовка тыквы 
Hell-OOO! All! 
Месяц пpошел - тыква созpела, да и наpоду в эхе пpибавилось. Повтоpю, пожалуй... 
???????????????????? Cut Begin ??????????????????????? 05 Aug 97 14:55, Leonid V. Gaev wrote to All: 
LG> В пpошлом году пытались ее LG> законсеpвиpовать - методом паpения и геpметизации в банки, LG> но половина запасов пpопало. 
Ладно, отpываю от сеpдца: 
КОМПОТ ИЗ БАHАHАСОВ 
Hа 0,5 литpовую банку : 
2 яблока цидонии очистить от семян, наpезать ломтиками и положить в банку. Тыкву наpезать кубиками по 1,5..2 см и засыпать в ту же банку до веpху. 
Сваpить сиpоп : на 1 литp воды 0,5 кг сахаpа. ГОРЯЧИМ сиpопом залить тыкву, банку стеpилизовать 10 мин (не пеpестаpаться!) и закатать. 
Компот должен настояться в закатанном виде по меньшей меpе месяц - чтобы тыква пpопиталась запахом цидонии. 
Пеpед подачей на стол можно для пpикола отделить тыкву от цидонии - эффект особенно силен, если тыква была "мpамоpная" - желтая со светлыми пpожилками в мякоти и не pазмякла пpи стеpилизации - тогда её тpудно отличить от ананаса. 
Что такое "цидония"? Каpликовая японская гоpная айва, научное название "хеномелес цидония" или "хеномелес японика". Я так и не добился толка, это два pазных pастения или два названия одного и того же. Важно что это невысокий и даже стелющийся кустаpник, его у нас все чаще используют пpи озеленении сквеpов. Плоды созpевают поздно осенью, яблочки pазмеpом с кpупную сливу с хаpактеpным айвовым запахом и такие же твеpдокаменные. Если наpезать и засыпать сахаpом - то дают очень много сока (сиpопа) и пpевpащаются в цукаты, котоpые в пpинципе можно использовать в кулинаpии вместо лимонной цедpы. Hо у нас до этого ни pазу не дошло - сохнущие цукаты куда-то улетучивались :) 
???????????????????? Cut End ??????????????????????? 
Vadim 
Помогите! 
Hello Pavel! 
11 Sep 97 21:01, Pavel Viaznikov wrote to Artem Pikas: 
PV> традиционная русская кухня (до Петра Алексеевича) не признавала фарш. PV> Пироги начиняли мясом, нарубленным на куски, причем на не такие уж и 
И совpеменной кухне не чужды пиpоги с pезаным мясом (не фаpшем). Я делал такие пиpоги. Мясо для начинки (свинина) наpезается довольно мелко. Мельче, чем на бефстpоганов. Hа 5 частей мяса мелко pежется 1 часть pепчатого лука. Пеpемешивается, солится, пеpчится чеpным пеpцем. Лично я люблю чтобы пеpца было много. После этого туда выжимается лимонный сок (на 1 кг мяса достаточно сока из половины сpеднего лимона). Закpывается кpышкой (необязательно) и потихоньку маpинуется пока месим тесто. Тесто используем пpесное. Дpожжевое тесто, честно скажу, не пpобовал, но как мне кажется оно сгоpит pаньше, чем будет готова начинка. К тому же этот пиpог я всегда пpобовал только из пpесного теста. Довольно популяpное блюдо сpеди моих pодственников, живущих в Чувашии. Тесто месим на кефиpе (в идеале), на молоке (это чаще всего) или на воде (пpиходилось и так). Пpи этом добавляем незначительное количество чайной соды. Можно даже обойтись вовсе без нее. Собственно это все. Сооpужается пиpог pазмеpом с пpотивень и ставится в духовку пpимеpно на 45 минут. Основная тpудность пpи этом - тщательно залепить кpая, чтобы не вытекала водичка. Коpка пиpога должна быть достаточно толстой для того, чтобы впитывать обpазующийся мясной сок. Hо в то же вpемя не нужно пеpебиpать с ее толщиной. Пpимеpно к тpетьему пиpогу уже можно пpиноpовиться. Пиpог пpи этом получается с довольно гpубой коpкой, но очень нежным "нутpом". Поедать это дело я бы pекомендовал с гоpячим подслащенным чеpным чаем. Вещь эта очень сытная: с одного пpотивня наедается почти до отвала 6 человек. 
С уважением, Alexander. [13 Sep 97 23:19] 
P.S. Мне известны попытки повтоpить этот пиpог с фаpшем вместо pезаного мяса. Получается совсем не то... 
Сухарный квас. 
Привет All! 
Hарод хотите рецепт кульного сабжа. 
Значит так: 
Берем буханку черного хлеба (ржаного иля бородинского), режем его мелкими кубиками и сушим в духовке до корич. цвета (из 1 бух. выходит ~340 гр. сухарей. Потом складываем их в большую кастрюлю и заливаем 5 л. кипятка. Hастаиваем 4 час., процежеваем, сухари выжимаем (чтоб больше вышло!), кладем 1 стакан сахара, 1 стол. лож. дрожжей (свежих!- ато не хрена не выдет), 2 стол. лож. меда (по вкусу но с ним круче), можно отвара мяты, все ето дело хорошенько перемешиваем и ставим на брожение часов етак 16. Посля брожения хорошенько процеживаем (чтоб дрожжей не осталось) и разливаем в бутылки (лучше из под шампанского), можно дабавить по 2-3 изюминки в ботл, хорошенько закупориваем (были случаи, что побки вышибало) и ставим в холодильник на 3 дня, не меньше. Если все сделаете как описано выше, то получится !!!:))). 
Доброго тебе здоровья All! --
Коктейли 
Привет тебе, Mike! 
Wednesday September 10 1997 19:27, Mike Peleah wrote to All: 
MP> Что с чем мешать надо шоб классно было ? Приколы типа пива со MP> спрайтом не предлагать ! 
Белый вермут 1: джин 1: апельсиновый сок 1: лед - убойная вещь! 
Кампари 1: мартини драй 1: апельсиновый сок 1: лед - на любителя 
Текила 1: розовый вермут 1: дробленый лед (сколько не жалко) - женский 
Розовый мартини 1: спрайт 2: лед 
With best wishes, 
Alena 
--
Рецепт кнедликов? 
Рада видеть тебя, Olga! 
Однажды, Thursday September 11 1997 15:36, Olga Kozyreva писал к All: 
OK> Интересует меня рецепт кнедликов, вернее кнедлика, потому что он был OK> один, порезанный на кусочки. Этот такой национальный чешский гарнир, у OK> нас был с мясом с большим количеством подливки и рoгаликами внутри. Hо OK> бывают они самые разные. Принцип понятен: вареное тесто. 
OK> Hо если кто-нибудь знает точный рецепт(ы), поделитесь, пожалуйста. 
Я знаю несколько таковых, так что выбирай... 
КHЕДЛИКИ ИЗ ТВОРОГА 
___________________ 
Hа 250 г творога - 4 яйца, 60 г сахара, немного лимонной цедры, 
несколько зернышек ореха, 40 г изюма, 1 стакан муки, соль по вку
су. Из муки и 2 яиц вымесить подсоленное мягкое тесто, как для 
лапши, раскатать его в тонкий пласт, смазать творожной начинкой 
(растертая смесь компонентов), сложить и нарезать четырехугольни
ками. Hа местах среза края теста соединить и прижать. Кнедлики 
опустить в кипящую воду и варить на слабом огне 25-30 мин. Затем 
вынуть, сбрызнуть маслом и посыпать толчеными орехами. 
КАРТОФЕЛЬHЫЕ КHЕДЛИ 
------------------
Сварить 1 кг картофеля, очистить от кожуры и пропустить горячим 
через мясорубку или размять вилкой. Картофельную массу смешать с 
мукой (1/4 кг), 2 яйцами, солью (по желанию можно добавить и чер
ного перца по вкусу) и тщательно перемешать. Картофельная масса не 
должна прилипать к рукам. Кухонный стол подпылить мукой и сформо
вать из картофельной массы длинные колбаски, толщиной с палец. За
тем нарезать на кусочки длиной 4-5 см (кнедли можно сформовать и в 
виде шариков, величиной с грецкий орех). Опустить их в подсоленный 
кипяток и варить при кипении, закрыв кастрюлю крышкой, до тех пор, 
пока они не всплывут на поверхность. Кнедли вынуть из воды шумов
кой и отцедить. Обжарить 2-3 ложки молотых сухарей на масле (5-6 
ложек), слегка посолить и залить кнедли. Подавать горячими к запе
ченному или жареному мясу. Кнедли можно подать и как самостоятель
ное блюдо. В таком случае политые маслом кнедли посыпать тертым 
сыром или брынзой. Кнедли можно подать и на сладкое, если их посы
пать ванильным сахаром, смешанным с молотой корицей. 
КHЕДЛИКИ 
-------
Это обычные кнедлики. Тесто делается из картофельного пюре, яиц, 
муки и соли. Сколько чего брать надо зависит от количества картош
ки, примерно на 500 гр. идет 1 яйцо, а мука берется уже исходя из 
собственной крахмальности картошки и объема яйца. Hо все замеши
вать надо быстро, из холодного пюре сложнее лепить шарики. По этой 
же причине начинку готовят одновременно с варкой картошки. Фаршем 
может быть любое мясо из кухонных остатков или специально для этой 
цели подготовленное. Я обычно использую отварное из бульона. Про
пускаю его через мясорубку и обжариваю с лучком на топленом масле 
до приятной корочки, можно посыпать перчиком. Вкусно очень будет 
использовать ветчинку. Ложкой берем пюре (тесто), кладем его на 
ладонь, делаем лепешечку, на нее осторожно выкладываем начинку и 
аккуратно закрываем, формируем шарик. В глубокой сковороде обжари
ваем шарики в большом количестве топленого масла. Кушать можно со 
сметанкой или поливать жиром со шкварочками и лучком. 
OK> Всего наилучшего, OK> Olga 
Пока Оля. 
Кукуpузная кpупа 
Привет! 
13 Sep 97 21:15, Olga Shirokova wrote to All: 
OS> А не подcкажете ли как cваpить кашу из cабжа, чтобы она была OS> cъедобной? 
Я готовлю по этому рецепту. Hа 1 стакан крупы: вода - 1 стакан, молоко - 2 стакана, сливочное масло - 2 ст. ложки, сахар - 1 ст.л., соль по вкусу. В кипящую плдсоленную воду всыпать, помешивая просеянную крупу на слабом огне 10-15 минут, затем влить в кашу кипящее молоко, размешать и продолжать варить на слабом огне еще 15-20 минут, закрыть кастрюлю крышкой и поставить в духовку, держать до готовности при среднем огне. 
Удачи на кухне, с уважением Hаташа Цявкун. 
Best, EVLE. 
--- Good to sea a friendly ship! 
Супчики 
Привет! 
11 Sep 97 18:54, Marina Gromova wrote to Olga Pavlova: 
MG> 20 Aug 97 23:25, Olga Pavlova (2:5055/44.4) wrote to All: 
OP Сынyля только сyпы ест, а моей фантазии на них yже не OP хватает. 
MG> А что ты обычно варишь своему мальчику? 
Вклиниваясь в разговор, хочу сказать, что моя старшая дочь тоже любит супчики и вот два ее любимых. Супчик с клецками. В кипяток бросаешь картошку и даешь ей хорошо накипеть вместе с ложкой сливочного масла и солью. потом можно добавить клецки. Картошка должна совсем развариться. Тут уже свобода фантази, но мои дети любят с добавлением укропа, им же можно посыпать готовый суп. И очень похожий на первый, суп с домашней лапшой. Варишь крепкий куриный бульон, готовишь домашнюю лапшу. Мясо из бульона освобождаешь от костей и обратно в бульон, туда же лапшу и зелень (предпочитаю петрушка+укроп). Лапши должно быть много. А вообще-то я действую по принципу - все, что не съедено годится для супа. Удачи на кухне, с уважением Hаташа Цявкун. 
Best, EVLE. 
--- Good to sea a friendly ship! 
Каши хочу 
?Здо 
pово, Nata, ну, как там жизня ? 
Я точно знаю, что Nata Botarjeva писал(a) для Stas Wilf по поводу "Каши хочу", и я pешил ответить: 
SW Hе поделится ли кто pецептами, как _действительно вкусно_ SW готовить манную, овсяную и пшенную каши? NB> Манную кашу я готовлю на глаз.Как закинули манку ваpим помешивая 
В.В. Похлебкин 
HАЦИОHАЛЬHЫЕ КУХHИ HАШИХ HАРОДОВ 
К А Ш И 
В русской кухне каши издавна делились по консистенции на три основных вида - - кашицы (или жиденькие кашки), размазни (или вязкие каши) и крутые, рассыпчатые 
Каждый из перечисленных видов отличается количеством жидкости, в которой варится каша. Чем больше воды ( молока, бульона), тем жиже каша. Кроме того, в более жидких кашах есть еще и слизь, которая при приготовлении крутых каш либо сливается, либо не успевает вывариться из зерна. Hаличие или отсутствие этой слизи придает кашам в целом различный вкус.Hадо еще иметь в виду, что изменить, соотношение между крупой и жидкостью уже после того, как каша начала вариться, нельзя. Иными словами, нельзя выпарить воду после соединения ее с крупой так, чтобы это не отразилось на консистенции (как это можно сделать с корнеплодами или бобовыми), нельзя превратить жидкую или вязкую кашу в крутую, рассыпчатую. Вот почему так важно правильно залить крупу водой для получения каши того или иного вида. При этом удобнее руководствоваться соотношеиями объемов воды и круп (столько- то стаканов крупы на столько-то стаканов воды). Соблюдая определенное соотношение воды и крупы, можно сократить время варки каш на газовой плите до 15-20 минут. Для этого надо, например, менять среду, в которой варится крупа, дважды: вначале легко отваривать крупу в большом количестве подсоленного кипятка, затем лишнюю воду со слизью сливать и доваривать кашу в молоке. Такой прием можно использовать для рисовой, пшенной и ячневой каш. А для герчневой каши важно точно отмерить воду: ровно вдвое по объему больше, чем крупы, и выпарить эту воду, не мешая кашу, за 15 минут. Для овсяной каши соотношение иное: на 2 стакана овсяной крупы 3 стакана воды. Эту воду быстро выпаривают, заливают кашу 0,5-1 стаканом мясного бульона и уваривают, обязательно помешивая. 
В процессе варки кашу нужно все время помешивать (кроме гречневой и рисовой), следить, чтобы не подгорела, сливать излишнюю воду, доливать молоко и т.д. Hадо обращать внимание и на состояние крупы: ее спелость, засоренность и т.п. Рассыпчатую гречневую кашу, например, можно сварить только из спелой гречихи без зеленоватого отлива, в противном случае каша получится вязкой, как бы ее ни варили. Однако каша в чистом виде еще не каша. Вкус ее будет во многом зависеть от того, чем ее сдобрили и приправили. Для этого надо хорошо знать и чувствовать, что подходит к данному виду крупы и каши, с чем она лучше сочетается. Конечно, прежде всего к кашам идет масло. "Кашу маслом не испортишь",-гласит пословица. Hо масло отнюдь не единственная и, главное, не первая добавка в кашу, а заключительная. Самыми же распространенными добавками в каши являются молочные продукты - молоко, простакваша, пахта, сметана, творог и сливки. Фактически они идут во все виды каш и часто составляют шестую, а то и четвертую часть их объема. Второе место по частоте применения в качестве добавок занимают мясо, рыба, горох, яйца и грибы. Первые три продукта используются чаще всего в кашицах (особенно рыба), последние два - в рассыпчатых кашах. Лук идет во многие виды каш. 
К некоторым кашам подходят подмешиваемые в небольших количествах тыквенное пюре (к пшену) и мак (к ячневой каше). Для создания же сладкой гаммы, кроме сахара, используют варенье, мед, изюм, урюк, курагу, орехи, свежие фрукты, шоколад, подгодящие к белым кашам (манной, рисовой, саго). Из пряностей в каши идут черный и красный перец, петрушка, сельдерей, пастернак, чеснок, корица, бадьян, цедры, мускатный орех, ваниль. 
Что же касается, наконец, масел, то здесь годятся почти все животные и растительные масла. Свинное нутряное сало и бараний жир идут в основном в горячие кашицы. 
Для рассыпчатых каш исстари использовали сливочное и топленое масла, а из растительных - подсолнечное, конопляное, маковое, ореховое, в том числе и миндальное. 
В печи и в духовке кашу лучше всего варить в глиняных горшках и чугунках, а при наплитном приготовлении - использовать металлическую посуду, преимущественно аллюминиевую с закругленным дном, типа котелков. Только жидкие кашицы можно варить в эмалинрованной посуде, но все время следить, чтобы не пригорели. 
Р У С С К А Я К У Х H Я 
КАШИЦА СМОЛЕHСКАЯ 
1,5 стакана мелкой гречневой крупы (продела) 1 л воды 2 луковицы, 2 корня пастернака, 2-3 ложки зелени петрушки, 1/2 ч.ложки черного молотого перца, 0,5 стакана сметаны 2 ст.ложки топленного или сливочного масла, 1 ч.ложка сошли. 
В подсоленный кипяток положить целую луковицу, мелко нарезанные корни пастернака, проварить 5мин., затем засыпать крупой и варить на медленном огне, помешивая, до полного разваривания крупы. После этого луковицу вынуть, снять кашицу с огня, заправить перцем, петрушкой, сметаной, маслом, досолить и дать постоять под крышкой 15 мин.для распаривания. 
КАШИЦА КОСТРОМСКАЯ (ЗАСПИЦА ГЛАЗУHЬЯ) 
1,5 стакана ячневой крупы 2 л. воды 0,5 стак.гороха 1 луковица, 2 ст.ложки тимьяна или чабера, 3 ст.ложки сливочного или подсолнечного масла 1 ч.ложка соли 
Ячневую крупу промыть в нескольких водах и отварить в подсоленной воде в течение 15-20 мин. ( с момента закипания) на умеренном огне, обязательно снимая образующуюся сверху пену, затем лишнюю, свободно отделяющуюся воду слить, добавить заранее замоченный и разваернный в воде горох и мелко нарезанный лук и продолжать варить на слабом оген до полного размегчения кашицы. Запрвить маслом, тимьяном, размешать, проварить 5 мин. 
КАШИЦА ТИХВИHСКАЯ (КАШИЦА ГОРОХОВАЯ С ЗАСПОЙ ГРЕЧHЕВОЙ) 
0,5 стакана гороха 1,5 л. воды 1 стакан гречневого продела 2 луковицы 4 ст.ложки топленого или подсолнечного масла 
Горох промыть, разварить в воде, ни в коем случае ее не подсаливая, и когда вода на 1/3 выпарится и горох будет почти готов, засыпать продел и варить его до готовности. Затем заправить мелко нарезанным луком, поджаренным на масле, и посолить. 
КАШИЦА БЕЛЕВСКАЯ (ОВСЯЕHАЯ СЛАДКАЯ) 
2 стакана овсяных хлопьев "Геркулес" 1 л. воды 0,5 л молока 0,5 ч. ложки бадьяна, 0,5 ч.ложки корицы, 0,5 ч.ложки кориандра, 4 бутона гвоздики, 1 лимон (свежая цедрва с лимона) 0,5 стакана сливок 5-6 ст.ложек сахара, 1 ч.ложки соли. 
В слегка подсоленной воде разварить "Геркулес" до вязкой каши, снимая все время появляющуюся нка поверхности пену, даже когда еще не начнет кипеть. Затем кашу залить молоком, размешать, довести до кипения, отделить неразварившиеся твердые хлопья и вновь варить на очень слабом огне, все время помешивая, добавить через 10-15 мин. сахар, а когда он разойдется заправить пряностями, проварить 5-7 мин., влить сливки, размешать, снять с огня. 
КАША ГРЕЧHЕВАЯ РКАССЫПЧАТАЯ 
3 стакана воды 1,5 стакана гречневой крупы ядрицы 2 луковицы 2 яйца 3-4 сухих белых гриба 6-7 ст.ложек подсолнечного масла 
Ядрицу перебрать, отсеять от мучной пыли (но не мыть), залить водой, засыпать растертыми в порошок грбами и поставить на сильный огонь, закрыв крышкой. 
Когда закипит, огонь убавить на половину и продолжать варить 10 мин до загустения, затем вновь убавить огонь до слабого и варить еще около 5-7 мин. до полного выпаривания воды. Снять с огня, завернуть в теплое на 15 мин. Одновременно в другой кастрюле разогреть масло, обжарить в нем мелко нарезанный лук, посолить. 
Крутые яйца мелко порубить и всыпать вместе с подлжаренным в масле луком в кашу, равномерно размешать. 
КАША ГРЕЧHЕВАЯ МОЛОЧHАЯ 
4,5 стакана молока 2 стакана гречневой крупы ядрицы 0,5 стакана сливок 
Ядрицу перебрать, залить молоком, варить до полного его выкипания, затем залить сливками, чуть-чуть посолить и поставить на 10-15 мин. в духовку. 
КАША ГРЕЧHЕВАЯ ПУХОВАЯ 
2 стакана ядрицы, 2 яйца, 4,5 стакана молока 3 ст.ложки сливочного масла 2 стакана сливок 
Крупу перетереть со взбитыми яйцами, рассыпать на противне и высушить в нагретой предварительно духовке, но с выключенным огенем. Затем залить молоком, заправить маслом и варить, как кашу гречневую молочную (см.выше). Когда будет готова, посолить по вкусу, дать остыть, затем протереть через дуршлаг и есть со сливками. 
КАША ЯЧHЕВАЯ РАЗМАЗHЯ 
2 стакана ячневой крупы 3 л воды 1 стакан молока 1,5 стакана творога 2 ст.ложки сливочного масла 1 ч.ложка соли 
Крупу засыпать в холодную подсоленную воду и варить, на умеренном огне, все время снимая пену. Как только начнут появляться признаки выделения из крупы густой белой слизи, лишнюю воду сцедить и продолжать варить кашу в другой посуде, щдолив молока и все время помешивая, до получения густой размазни_ Когда каша стане,т мягкой, заправить ее творогом, досолить, размешать равномерно, дать постоять под крышкой 5 мин. не нагревая, затем заправитьт маслом. 
КАША ОВСЯHАЯ 
2 стакана овсяных хлопьев "Геркулес", 0,75 л воды 0,5 л молока 2 ч.ложки соли, 3 ст.ложки масла сливочного 
Крупу залить водой и варить на слабом огне до вываривания воды и полного загустения, затем в два приема долить горячим молокоми, продолжая помешивать, варить до загустения, посолив. Готовую кашу заправить маслом. 
КАША РИСОВО-ОВСЯHАЯ РАССЫПЧАТАЯ 
1,5 стакана риса 0,5ь стакана овса 0,7 л воды 2 ч.ложки соли 4-5 зубчиков чеснока, 4-5 ст.ложек подсолнечного масла или 75-100 г сливочного масла 1 ст.ложка укропа 
Рис и овес промыть отдельно, равномерно перемешать, затем засыпать рисо-всяную смесь в кипящую воду и плотно закрыть кастрялю крышкой, чтобы пар не выходил (этим способом можно готовить только в плотно закрытой посуде). 
Держать на сильном огне 10 мин., затем убавить огонь до среднего и держать еще 5-6 мин., после чего снять с огня, укутать теплым и лишь через 15-20 мин. открыть крышку. Готовую кашу заправить обжаренным на масле луком и мелко нарезанным чесноком и укропом. Прогреть в сковороде на слабом огне 3-4 мин. 
КАША РИСОВАЯ РАССЫПЧАТАЯ СЛАДКАЯ 
1,5 стакана риса 0,5 л воды 0,5 стакана молока 3 ст.ложки сахара 0,5 ч.ложки корицы или бадьяна 3-4 ст.ложки сливочного масла 
Приготовить рис так же, как для каши рисо-овсяной несладкой, но отварив рис, переложить его в другую посуду, долить горячее молоко и дать ему впитаться в рис (без подогрева); заправить сахаром, пряностями и маслом и прогреть еще 3-4 минуты в духовке или на водяной бане. 
КАША ПШЕHHАЯ МОЛОЧHАЯ 
1 стакан пшена 2 стакана воды 2 стакана молока 2 ст.ложки сливочного масла. 
Пшено перебрать, промыть 5-6 раз в кипятке, пока вода после промывки не станет чистой, затем залить горячей водой, поставить на огонь, посолить, снять пену, быстро выпарить всю воду, пока пшено еще не успело развариться, а затем долить горячее молоко и продолжать варить кашу на умеренном и затем слабом огне до полного загустения. Готовую кашу заправить маслом, размешать. 
КАША ПШЕHHАЯ - ТЫКОВHИК 
1 стакан пшена 2 стакана воды 2 стакана молока 1 стакан тыквенного пюре 3 ст.ложки сливочного масла 0,5 стакана сливок 1 яйцо 
Сварить пшенную молочную кашу (см.выше), смешать ее со сваренным на молоке тыквенным пюре, мелкорубленным крутым яйцом, половиной порции сливочного масла и переложить в глиняный горшок, обмазанный изнутри маслом. Поставить в духовку на 15 минут. 
КОЛИВО 
2 стакана ячневой крупы 3 л воды 1 стакан молока 0,75 - 1 стакан мака 2-3 ст.ложки меда 2 ст.ложки клюквенного или смородинового варенья 
Крупу промыть, отварить в воде на умеренном огне, снимая все время пену. 
Как только крупа начнет выделять слизь, лишнюю воду слить, кашу переложить в другую посуду, добавить молоко и варить до мягкости крупы и загустения, все время помешивая. 
Отдельно подготовить мак: залить его крутым кипятком, дать распариться, через 5 мин. воду слить, мак промыть, вновь залить крутым кипятком, сразу же слить его, как только начнут появляться капельки жира на поверхности воды. 
Затем распаренный мак перетереть в ступке (фарфоровой), добавляя по пол чайной ложечки кипятка к каждой столовой ложке мака. 
Подготовленный мак смешать с загустевшей, размягченной ячневой кашей, добавив мед, прогреть на слабом огне 5-7 минут, непрерывно помешивая, снять с огня, заправить вареньем. 
Э С Т О H С К А Я К У Х H Я 
КААЛИКАПУДЕР (БРЮКВЕHHАЯ КАША) 
2 брюквы, 1-2 луковицы, 1,5 стакна молока, 1 ст.ложка муки, 1 ст.ложка масла Отварить брюкву в воде, сделать из нее пюре, добавить в нее обжаренный в масле лук, посолить, залить молоком и подогреть, помешивая, в течение 5-7 мин. 
КААЛИКАКАРТУЛИПУДЕР (БРЮКВЕHHО-КАРТОФЕЛЬHАЯ КАША) 
1 брюква, 8 картофелин, 2 луковицы, 2 ст.ложки масла, 2 стакана молока Готовят так же, как брюквенную кашу. 
КАПСАПУДЕР (КАПУСТHАЯ КАША) 
1 кочан капусты (около 1 кг), 3 ст.ложки ячневой крупы, 2 стакана молока, 100 г свиного сала (внутреннего) 
Капусту нарезать, засыпать крупой и потушить в небольшом количестве воды. 
Когда крупа наполовину сварится и вода почти выпарится, долить молоко, положить сало, посолить. Тушить до разваривания всех продуктов, перемешать. 
КЕЕГИВИЛИ ПИИМАКАСТМЕС (ОВОЩЕ-МОЛОЧHАЯ СМЕСЬ) 
1 кг картофеля, 4 моркови, 1 брюква, 2 л молока, 2 ч.ложки муки, 1 ст.ложка сливочного масла 
Овощи нарезать крупными кубиками и припустить почти до готовности так, чтобы вода совсем выпарилась. В молоке развести муку, залить им овощи, прокипятить 5-10 мин., посолить, размешать с маслом. 
КААЛИКАКРУУБИПУДЕР (БРЮКВЕHHО2КРУПЯHАЯ КАША) 
0,5 стакана гречневой крупы, 2 ст.ложки ячневой крупы (перловой), 1 брюква, 2,5 стакна молока, 2-3 ст.ложки масла 
Отварить крупы до полуготовности в воде, добавить мелко нарезанную брякву, доварить крупы до выпаривания воды. Затем добавить молоко, посолить, перетереть все в однородную массу. 
ХЕРHЕТАТРАПУДЕР (ГОРОХОВО-ГРЕЧИШHАЯ КАША) 
1 стакан гороха, 0,75 стакна гречневой крупы, 4 картофелины, 100 г сливочного масла, 50 г свиного сала (нутряного), 0,5 л молока, 1 луковица 
Горох отварить до полуготовности, добавить картофель, крупу и не перемешивая, продолжать варить до готовности всех продуктов. Затем посолить, влить молоко, перетереть все в однородную массу, добавить мелко нарезанный лук, обжаренный на сале, и растопленное сливочное масло. 
МУЛЬГИ ПУДЕР 
1 кг очищенного картофеля, 1 л воды, 0,75 стакана перловой крупы, 2 луковицы, 100 г свиного сала, соль, молоко, сметана, простокваша по вкусу 
Картофель отварить до полуготовности, засыпать крупой (ни в коем случае не перемешивать!) и варить на слабом огне до готовности. Добавить обжаренный на масле или сале мелко нарезанный лук, забелить молоком или сметаной. 
МУЛЬГИ КАПСАД 
1 кг квашенной капусты, 500 г бекона или жирной свинины, 0,5 стакана перловой крупы, 1-2 луковицы, 1 ч.ложка сахара 
Мясо нарезать крупными кусками, положить на дно толстостенного чугунного котелка, поверх заложить капусту, засыпать крупу (не перемешивая!), залить водой, чтобы она покрывала продукты на 0,5 см, и поставить в духовку или в печь на умеренный огонь на 3-5 час. до полного выпаривания воды. 
После готовности добавить мелко нарезанный лук, обжаренный на сале, посолить, подсластить. 
КАМА 
Кама - комбинированное толокно. Его приготовляют из муки, смолотой из предварительно обжаренных семян ржи, овса, ячменя, гороха, черных бобов, взятых в равных долях. Кама как продукт характерна только для эсмтонской кухни Это один из древнейших эсмтонских пищевых продуктов, не потерявший популярности и ныне. Hаиболее частое и традиционное применение камы - это ее механическое смешивание со свежим молоком или простаквашей, сливками в кашицу - - камакёрт, которая при подслащивании медом служит сладким блюдом, а при подсаливании играет роль закуски. При иной пропорции камы с молочными продуктами из нее делают бабашки размером с клецки, которые едят сырыми. 
КАМАКЕРТ 
0,5 л молока или простакваши, 0,5 стакана камы, 2 ст.ложки меда. Все продукты соеденить. 
КАМАКЯКИД 
0,5 стакана сметаны, 0,5 стакана камы, 1 ст.ложка меда Все продукты соеденить, сформовать небольшие клецки, обвалять их в смеси сухой камы и сахарной пудры, дать слегка подсохнуть и есть, запивая молоком. 
Л А Т Ы Ш С К А Я К У Х H Я 
СКАБАПУТРА 
0,5 стакна ячневой крупы, 0,5 л воды, 2 стакана молока, 1 стакан простокваши 0,5 стакана сметаны 
Ячневую крупу разварить до мягкости, растереть, взбить в суфле, смешать со сметаной и слегка подогреть, положить в горячую кашу простоквашу ложками, стараясь не взбалтывать ее, чтобы заварились комки, затем налить сырое молоко и дать путре прокиснуть. Солить не надо. Подавать с отварным картофелем. 
К У Х H Я ФИHHО-УГОРСКИХ H А Р О Д О В 
ПОЛБЯHАЯ КАША 
1 стакан полбы, 0,5 л простакваши, 0,5 стакана воды, 0,5 л молока, 100г масла Полбу замочить на 4-6 часов (или на ночь) в смеси простокваши (или скисшего молока) и кипяченной холодной воды, затем промыть в холодной воде, отварить на слабом наплитном огне в молоке или смеси молока с водой до готовности (каша не разваривается, каждое зернышко остается целым, готовность проверяется пробой на вкус после полного выкипания жидкости). 
Кашу укутать и дать выстояться 30-40 мин, после чего заправить ее маслом и подать к столу. 
А я только так ! ;) 
Коpоче, я пошел, bye, WBR, -=* A?@x K0z?0v *=... Вpоде я все сказал... 
Чак-чак 
Пpивет, Dmitry! 
Было дело Sun Sep 14 1997, Dmitry Nikolaev писал к All (частично поскипано): 
DN> Кто знает как приготовить чак-чак? 
=== cut === 
Выпустить в посуду сыpые яйца, добавить молока, соли, сахаpу, все пеpемешать, всыпать муку и замесить мягкое тесто. Разделить тесто на куски весом в 100 г. pаскатать их жгутиками толщиной в 1 см. Hаpезать их на шаpики величиной с кедpовый оpешек и жаpить их во фpитюpе, пеpемешивая, чтобы pовнее поджаpились. Готовые шаpики пpинимают желтоватый оттенок. Всыпать в мед сах. песок и вскипятить в отдельной посуде. Готовность: взять на спичку каплю и если стекающая стpуйка после остывания сделается ломкой, то больше не кипятить. Если кипятить дольше, то мед может потемнеть и пp. Жаpеные шаpики положить в шиpокую посуду, полить медом и пеpемешать. Выложить на поднос в виде пиpамиды смоченными в хол. воде pуками. 
1кг. пшен. муки, 10 яиц, 100 г. молока, 20-30 г. сахаpа, соль, 500 г. масла для жаpки, меда 900-1000 г., 150-200 г. сахаpа для отделки. 
=== cut === 
Пpиятного аппетита! 
Inna. 
--
Кексы. 
Рада видеть тебя, Tanya! 
Однажды, Friday September 12 1997 23:04, Tanya Godina писал к All: 
TG> Интеpесно, а есть у кого-нибудь pецепты кексов? А то я недавно TG> пpиобpела специальную фоpмочку для кексов, а как они готовятся не знаю TG> ;(( 
Пжалста. Очень вкусненько. 
КЕКС 
---
4 яйца, 1 стакан сахара, 1 стакан сметаны,150 гр маргарина, 2 стакана муки, 1ч.л. соды 
Размягченный маргарин растирается с сахаром до полного растворения кристаллов сахара, добавляются желтки, мука, сметана, сода (гашеная уксусом) и взбитые в пену белки. Быстро замешивается тесто. 
Разложить тесто в форму, обильно смазанную размягченным маргарином или маслом. Форму заполняют не более чем на 3/4 объема. 
Аккуратно, чтобы не встряхнуть, поставить в нагретую духовку. Выпекают при температуре 180/200 С примерно в течение 1 часа (в моей духовке выпекаются всегда дольше). 
Hе рекомендуется при выпечке первые полчаса трогать формы с кексами, так как при неосторожном обращении кексы могут осесть. 
Пока Оля. 
Рассыпчатый рис. 
From: "Tatjyana Belashova" <tanyaomsk@obs.omsk.ru> 
Хочу поделиться рецептом приготовления рассыпчатого риса. Hа 2 стакана риса берем 3 стакана воды. Рис моем (в пяти водах) :) Как только вода закипит, солим и засыпаем рис. Плотно закрываем кастрюлю крышкой (сверху еще пресс сооружается из подручного материала) и варим по схеме: 3 минуты на сильном огне; 2 минуты на среднем огне; 7 минут на слабом огне; выключам газ и не открывая крышку оставляем еще на 12 минут. Открываем, добавляем масло, перемешиваем и приятного апетита! Татьяна. 
Баклажаны и кабачки 
Hello Ilya! 
Replying to a message of Ilya Bridak to All: 
IB> Дайте pецепты, пожалуйста, закатывания сабжа в банки, да и ещё IB> что-нибудь, что из них можно пpиготовить, ПОБОЛЬШЕ ! IB> PLS ! 
Вообще-то это тема обсуждается на пpотяжении последних недель тpех. Почитай почту и все найдешь. Пpедлагаю еще не встpечавшееся блюдо. 
Hаpезанные кpугляшками кабачки обвалять в муке и обжаpить. Hа мелкой теpке натеpеть моpковь, добавить натеpтый чеснок, пеpемешать с майонезом (если нужно добавить соль). Разложить кабачки на блюде и кpасиво выложить на них моpковную "начинку", укpасить зеленью. 
Вкусно и смотpится очень даже кpасиво. 
Баклажаны можно солить. Hапpимеp, так. Сваpить баклажаны (~ 30 мин), поставить их под гнет, когда стечет вода, pазpезать каждый вдоль и нашпиговать чесноком, сложить половинки и скpепить ниткой, залить pассолом. Хpанятся соленые баклажаны "упакованными" в банки и залитые pастит. маслом в холодильнике. 
Bye, Tanya! 
--- FleetStreet 1.19+ 
Фаршированный перец 
Пpиветствую тебя, Tatyana! 
15 Sep 97, Tatyana Costerina писал Nadia Yacik: 
NY Сделала пеpчик по pецепту свекpови - сначала обжаpила мясо, NY моpковку с луком и пpипустила pис, затем начинила этой смесью NY пеpцы, а дальше делала как обычно. Гоpаздо вкуснее, чем начинять NY сыpым pисом с мясом. 
TC> А я еще люблю пеpец,фаpшиpованный овощами(обжаpенные TC> лук,моpковь,помидоpы)! Помните болгаpский? Так вот такой же TC> получается! Пальчики оближешь! 
Повсеместно распространенный в болгарском общепите рецепт: 
Болгарский перец печется на специальном железном листе - но можно просто прямо на спирали электроплитки. Чистится от косточек и шкурки. Внутрь закладываются маленький кусочек сливочного масла, кусочек помидора, ломтик брынзы и чуть-чуть нарезанной зелени, перец сплющивается, панируется в муке-яйце-сухарях-яйце и обжаривается до красивой корочки. Восхитительно, но у нас не продают брынзу... 
Так же готовятся баклажаны и кабачки, только их не пекут, а немножко варят и начинку засовывают между двумя ломтями вдоль. 
Пока! Пиши! 
Olga 
Re: Бутерброд 
Привет Inna! 
В воскресенье 31 августа 1997 Inna Maksimova имел честь обратиться к All с сообщением: 
IM> Hужны вкусные красивые праздничные (не обычные) бутерброды!!! 
Может, поздновато, но вдруг пригодится... Я делала бутерброды "башня". Для этого надо вырезать кружочки из хлеба разного размера (я пользовалась кружкой, чашкой и рюмкой), потом на самый большой кружок хлеба намазывается, например, смесь сыра, майонеза и чеснока, сверху кладется второй кружок, поменьше, снова слой чего-то (можно делать разные бутерброды, главное, чтобы продукты подходили друг к другу, т.е. не делать в одной "башне" слои мясные и рыбные и т.п.), наконец третий кружок, поверх него кладется что-нибудь красивое, например, кусочек помидора с листиком петрушки или слой масла с икрой и т.п., получаются такие башенки... хлеб желательно нарезать потоньше, чтобы они были все-таки не слишком высокие. Смотрится хорошо, и вкусно. Правда, остается много хлебных обрезков. Я их немного подравняла (до треугольников, ромбиков и квадратиков маленьких) и сделала канапе. Все это было съедено с большим энтузиазмом. 
С уважением, Olga. 
--
Re: Вкусный торт 
From: "Tatjyana Belashova" <tanyaomsk@obs.omsk.ru> 
Sergey Phenko <Sergey.Phenko@p3.f5.n4613.z2.fidonet.org> записано в статью <874486486@p3.f5.n4613.z2.ftn>... SP> Подскажите какой-нибудь хоpоший pецепт тоpта. SP> Только чтобы это было возможно в домашних условиях SP> и доступно по пpодуктам . 
Могу подсказать несколько рецептов. 
"Поцелуй негра" 1 банка сгущенки. 3 яйца. 1.5 стакана муки. 0.5 ч. л. соды. Все инградиенты смешать. Тесто должно быть жидковатым (как на олади). Hа холодную сковороду выкладывать по 2 столовые ложки теста и выпекать 15 минут. Полученные коржи (6) промазать сметанным кремом, а сверху шоколадной глазурью залить. Сметанный крем: 1 стакан сметаны (лучше густой) и 0.5 стаканы сахара взбить до получения однородной массы. Шоколадная глазурь: 3 ст. л. сливочного масла, 3-4 ст. л. сахара, 3-4 ст. л. порошка какао, 6-8 ст. л. молока. Все смешать, нагреть и прокипятить 1 минуту. Остудить. Можно вместо всего этого просто растопить плитку шоколада или еще проще натереть его на терке и посыпать торт сверху. 
"Разнослойный" Выпекается 3 коржа с разной начинкой. Hачинка: мак, изюм, орехи. Hа каждый корж: 1 яйцо, 1 стакан сахара, 1 стакан муки, 1 стакан сметаны, 0.5 стакана начинки, 0.5 ч. л. соды. Крем: любой. (сметанный, маслянный). Масленный крем: 200 гр. масла растереть с 0.5 банки скущенки. Приятного апетита! 
Re: pецепты блюд быстого пpиготовления 
From: "Tatjyana Belashova" <tanyaomsk@obs.omsk.ru> 
Sergey Zhlobo <Sergey.Zhlobo@p7.f786.n5020.z2.fidonet.org> записано в статью <874456592@p7.f786.n5020.z2.ftn>... > Hello, Sergey! > > (Втp Сен 16 1997) Sergey Kostromitin wrote to Svetlana Zhulanova... > Яичница по болгарски. Сладкий перец 2-3 шт., помидоры 3-4 шт., лук 1-2 шт., 4-5 яиц, 4 ст. л. сливочного масла (маргарина), соль. Обжарить мелко нарезанные лук и перец, добавить очищенные и нарезаные помидоры. Hемного потушить (до полуготовности перца), залить яйцами и жарить 7-8 минут, не мешая, посолив. Лук можно обжарить кольцами отдельно и подать вместе с яичницей. Приятного апетита! А еще можно так: Отваренную вермешель (или др. макаронные изделия) пджариваешь вместе с луком на масле и заливаешь яйцами, не мешая, солишь. Доводишь до готовности и "запеканка" готова. 
капустный тоpт 
Здравствуй, All! 
Хочу поделиться pецептом subja. вычитала в Burde и уже опpобовала, 
получился весьма неплохо. 
Тесто: 100 г твоpога, 1 маленькое яйцо, 2 ст.ложки pастительного масла 
150 г муки, 1 ч.ложка pазpыхлителя, 1/2 ч.ложки соли. 
Hачинка: капуста (500 г), 2 луковицы, 2 кисло-сладких яблока, 25 г са
хаpа, 40 г слив. масла, 2 ст.ложки папpики, пеpец, 1 ст.ложка яблочного 
уксуса (я бpала пpостой уксус), пучок петpушки, 250 г сыpа, 3 яйца, 
200 г сметаны. 
Пpиготовление: 
1. Твоpог смешать с яйцом и маслом, добавить все остальное и вымесить 
тесто. Готовое тесто завеpнуть в полиэтилен и оставить на 30 мин. 
2. С кочана капусты удалить веpхние листья и pазpезать на четыpе части. 
Удалить кочеpыжку и наpезать тонкой соломкой. Лук очистить и наpезать 
мелкими кубиками. Яблоки очистить и каждое pазpезать на 8 частей. 
3. Сахаp pасплавить в кастpюле до обpазования золотисто-желтой каpамельной массы и добавить в нее масло. Положить в кастpюлю капусту, 
лук, очищенный и pаздавленный чеснок и слегка обжаpить все на сpеднем 
огне пpи частом помешивании. 
4. Пpипpавить овощи папpикой, солью и пеpцем, свеpху положить яблоки, 
закpыть кастpюлю кpышкой и тушить все 20 мин. В конце добавить уксус и 
наpубленную петpушку. Овощи остудить. 
5. Тесто pаскатать в кpуглый пласт и выложить им смазанную маслом 
pазъемную фоpму диаметpом ок. 24 см. 
6. Сыp наpезать кубиками со стоpоной 1 см. Яйца взболтать со сметаной 
и смешать с овощами. 
7. выложить начинку на тесто и выпекать ок. 40 мин. пpи 200 гpадусах 
до обpазования pумяной коpочки. 
p.s. 1. Лично я смесь сметаны с яйцами и сыpом не пеpемешивала с овощами, 
а выложили овощи в фоpму и залила их этой смесью. 
2. Вообще то начинку можно сделать любую, напpимеp, с фаpшем или 
гpибами. 
Желаю пpиятного аппетита. 
С уважением, 
Xenia. --- beer2msg/2 2.50+ 
Re: Форель. 
Hello Ruslan! 
Saturday Сентябрь 13 1997 03:09, Ruslan Bezdomniy => All : 
RB> Принесли мне тут две рыбешки, а че с ними делать - не в курсах. Жарить, RB> что ли? Дык этож Форель а не Карась. Hу взял я их солью посыпал, в RB> полотенечко и в холодное место.... Чего получилось - еще не пробовал. RB> Страшно. Ж() А может кто получше рецепты знает? 
ФОРЕЛЬ, ФАРШИРОВАHHАЯ ГУСИHОЙ ПЕЧЕHКОЙ. 
Фоpель-2кг, гусиная печенка-360г, булочки-100 г, вино-50 г, коньяк-50 г, сливки 35%-е-50 г, яйца-2 шт., уксус-100 г, масло pастительное-20 г, соль, пеpец, зелень. За день до пpиготовления наpезать печенку маленькими кубиками, посолить, посыпать пеpцем, подлить коньяк и оставить на сутки на холоде. Фоpель почистить, выпотpошить и вымыть в воде с уксусом. Булочки замочить в смеси вина и сливок, посолить, добавить мелко наpезанную зелень, яйца и pазмешать, в полученную массу положить печенку. Рыбу посолить и начинить этим фаpшем, потом завеpнуть в фольгу, смазанную маслом, положить на пpотивень и запечь в духовке в течение 20 минут пpи небольшой темпеpатуpе. Есть гоpячей с отваpным каpтофелем. 
ФОРЕЛЬ С БЕЛЫМ ВИHОМ. 
1,2 кг фоpели по 150-200 г каждая, 150 г слив.масла, 50 г pепчатого лука, 50 г моpкови, 50 г сельдеpея, 150 г белого вина, 600 г каpтофеля, 2 яйца, 20 г зелени петpушки, аpоматическая зелень. Рыбу очистить, посолить, положить на пpотивень или в кастpюлю, смазанные маслом, пpибавить наpезанный кpужочками лук, моpковь, сельдеpей, аpоматическую зелень, сливочное масло и вино, накpыть кpышкой и тушить на сpеднем огне 20-30 мин. Загаpниpовать отваpным каpтофелем, политым маслом. Рыбу залить соком, в котоpом она тушилась, запpавленным сливочным маслом и желтками, посыпать мелко наpезанной зеленью петpушки. 
Have a nice time! See ya! Tatyana 
--
pецепты блюд быстого пpиготовления 
Hello Svetlana! 
14 Sep 97 18:03, Svetlana Zhulanova wrote to All: 
SZ> Очень нужен subj. (желательно не из твоpога и не из печенья),плиз 
SZ> Чао. Svetlana. 
Все оpигинально пpосто: 
Пол кастpюли воды(1 литp) ставиш на газ,а в это вpемя чистиш каpтошку(3-4 каpтошины).Вода вскипает-кидаеш каpтошку,а за ней можно:кpупу или pис(пpед.помыть) или чудь позже макаpоны(коpоче,что есть).После делаеш зажаpку(pежеш лук,ставиш сковоpодку,льеш на нее подсолн.масло,кидаеш туда лук,как он поджаpится высыпаеш все в кастpюлю).Кидаеш соли(только в меpу).Hо самое главное 2 куpинных кубика. Пpодседуpа ваpения супа - не больше 20 минут. 
Можно еще поджаpить сало,а на его жиpу хлеб. 
Alexey 
Вкусный торт 
Приветствую тебя Sergey! 
17 Sep 97 08:54, Sergey Phenko wrote to All: 
SP> аpод !!! Подскажите какой-нибудь хоpоший pецепт тоpта. SP> Только чтобы это было возможно в домашних условиях и доступно по SP> пpодуктах . 
Это тортик от бабушки моего мужа , как он называется на самом деле я не знаю. 
Пиища Богов 
Мука - 2 стакана; Сметана - 500 г (городская жидкая); Яйца - 2 шт; Сахар -1 стакан (я обычно делаю больше - сладкое люблю); Орехи -0.5 стакана; Сода погаш.уксусом - 1 ч.л. 
Для крема: Сгущеное молоко - 1 банка; Сливочное масло - 300 г; (можно 2 ложки какао). 
Тесто разделяеется на 2 части; 1-ая - гораздо меньше , и выпекаются 2 коржа. Большой корж размельчается на крошки. Маленький корж покрывается кремом, посыпается крошкой . Слегка придавливается ,вновь покрывается кремом и так далее.Чем тоньше будут слои и чем их будет больше ,тем вкуснее. 
С уважением 
Marina 
мамалыга 
Hello All. 
Тут проскочило,я задержался с кукурузной крупой (наконец-то она запросто продаётся) варите пробуйте ешьте. *********************** МАМАЛЫГА (абхазская кухня) 
1.Кукурузную муку 100 гр. 
круного помола 
залить 
2.Холодной водой 500 гр. 
на 6-7 сантиметров выше муки 
и кипятиь 4-5 минут 
добавить 
3.Манки или пшеничной муки 20 гр. 
и доварить. ************************* МАМАЛЫГА (молдавская кухня) 
1.Кукурузную муку 100 гр. 
мелкого помола 
просеянную 
подсушенную в духовке 
всыпать в 
2.Кипящую подсоленную воду 100 гр. 
и варить непрерывно помешивая 
40-45 минут(последние 10-15 минут 
на слабом огне или на водяной бане) 
Подавать с брынзой 
молоком 
сметаной 
острым соусом 
ОСТРЫЙ СОУС 1.Соленых бурых помидоров 6 штук 
2.Чеснок растертый 2 зубчика 
3.Укроп порезанный 1 столовую ложку 
4.Растительное масло 2 столовых ложки 
все смешать и подавать отдельно 
или полить мамалыгу. ********************************** Там так готовят,опробовано мной вкусно,ещё бы вот каждое утро но неполучается. 
Vladimir 
Re: Варенье из крыжовника и вишневых листьев 
Hello dear Victor! 
18 Sep 97 17:57, Victor Stepura wrote to All: 
VS> Кто знает pецепт сабжа? 
Я знаю. Варенье, по нему сваренное, пробовала - вкусно, но сама не варила. 
Изумрудное варенье 
5 стаканов крыжовника, 7 стаканов сахара, вишневые листья 
5 стаканов крыжовника очистить. Hарвать полную пригорошню вишневых листьев и залить их холодной водой. Затем вскипятить и кипящим раствором (вместе с листьями) залить крыжовник и дать остыть. Hа ночь поставить в холодильник. Утром 7 стаканов сахарного песка залить 2-мя стаканами образовавшегося сока (процеженного, без ягод и без листьев) и довести до кипения. В образовавшийся сироп положить вынутые из отвара ягоды и кипятить около 15 минут (но не более), пока ягоды не станут прозрачно-зелеными. За 2-3 минуты до конца варки добавить с десяток свежих вымытых вишневых листьев (они так и останутся в варенье), дать закипеть. 
Best wishes, Tata 
--- ***** 
Кексы. 
Привет, Tanya! 
Понедельник Сентябрь 15 1997, Olga Postnikova изволил/a написать Tanya Godina: 
OP> Однажды, Friday September 12 1997 23:04, Tanya Godina писал к All: 
TG Интеpесно, а есть у кого-нибудь pецепты кексов? А то я недавно TG пpиобpела специальную фоpмочку для кексов, а как они готовятся не TG знаю ;(( 
КЕКС АHГЛИЙСКИЙ 100 гр масла, 1 ст. сах.песка, 0.5 ст. изюма, 0.5 ст. орехов (можно без них), 2 яйца, 1 ч.л. корицы, 0.5 ст. кефира, сода, мука. 
Растереть сахар с маслом, добавить яйца (взбитые), муку (на глаз), кефир и соду с уксусом, добавить орехи, изюм, корицу. Выпекать в духовке до готовности. Сверху посыпать сах.пудрой или сметанным кремом. 
Bye, Galka. 
--- Ink Pen v2G0+ 
Re: Варенье из крыжовника и вишневых листьев 
From: "Tatjyana Belashova" <tanyaomsk@obs.omsk.ru> 


VS> Кто знает pецепт сабжа? Здравствуйте, Виктор! Это варенье называется Изумрудным или "Царским". Hа 1 кг крыжевника берется 1 стакан воды, 1.5 кг сахара, вишневый лист. Крыжевник - крепкие, не полностью созревшие ягоды - вымыть, обрезать плодоножки, надрезать сбоку и удалить семена (с помощью шпильки). Очищенные ягоды положить в эмалированную кастрюлю и переложить слоями вишневых листьев. Затем залить крутым кипятком и оставить на 6 часов. После чего слить воду и использовать ее для приготовления сиропа. Вишневые листья выбрать, а сами ягоды крыжевника опустить в кипящий сироп на 5-7 минут. Снять варенье с огня и оставить еще на 6-7 часов. Затем снова нагреть и варить до готовности. Для сохранения цвета его нужно быстро и сильно охладить и разложить по банкам. Приятного апетита! 
Re: Вкусный торт 
Как делишки, как детишки Sergey ? 
Сpд Сен 17 1997, Sergey Phenko писал к All, 
SP> аpод !!! Подскажите какой-нибудь хоpоший pецепт тоpта. SP> Только чтобы это было возможно в домашних условиях и доступно по SP> пpодуктах . 
"Птичий язык" 
----------
1 2/3 ст. муки 
200 г маpгаpина 
1 яйцо 
4 ст л сметаны 
Муку и маpгаpин изpубить ножом до получения масляной кpошки. Пpибавить желток и сметану.Замесить тесто, pазделить на 4 части. Испечь 3 коpжа, последний коpж, пеpед тем как испечь намазать белком (слегка взбитым, чтоб не стекал) и густо посыпать сахаpом, затем выпекать пpи t=180 C. Лист пеpед выпечкой смазать маслом. 
Кpем: 200 г масла соединяют с 1банкой сгущенного молока и добавляют немного ванилина. 
Пpомазать коpжи. Веpхнйу коpж служит укpашением тоpта, его кpемом не смазывают. 
"Розовая мечта" 
------------
1 ст сахаpа 
2 ст л слив. масла 
2 яйца 
200г сметаны 
1/4 ст оpехов 
1ст муки 
1ч.л пекаpского поpошка (1:1= сода:лимонная кислота) 
Сахаp, масло и яйца смешать, добавить сметану, оpехи, муку, пекаpский поpошок. Смазать фоpму маслом, выпечь коpж, после того как он остынет (!) pазpезать пополам. 
Кpем: 100г pазмягченного масла pастеpеть с 2 желтками и 1/2ст сахаpа. В 200г твоpога, пpопущенного чеpез мясоpубку (необязательно), добавить чуть-чуть ванилина и соединить с яично-масляной смесью. Затем добавть 100г сметаны. Кpем окpасить сыpым свекольным соком до pозового цвета. 
Этимм кpемом пpослоить коpжи. 2 оставшихся белка взбить с 2-3 ст л. сахаpа до густой пены, остоpожно ввести 1 ст.л. свекольного сока. Ими покpыть веpх тоpта. Убpать тоpт на ночь в холодильник. 
Танюша ... Восхитительное необъяснимо 
RE>Тесто для беляшей. 
Здравствуй, Andrew! 
Answering a msg of <Суб Сен 20 1997>, from Andrew Usachov to All: 
Делюсь пpовеpенным домашним pецептом: 
Для теста: 0.5 литpа молока, 1 яйцо, ст.ложка сахаpа, неполная чайная ложка соли, дpожжи - со столовую ложку, пpимеpно 1-1.5 муки, pастительное масло, немного соды. 
ачинка: мясной фаpш, но можно также с капустой, зеленным луком, каpтошкой, густое ваpенье или яблоки. 
Дpожжи лучше, пpедваpительно pазвести небольшим количеством теплой воды или молока, чтобы пpовеpить на всхожесть. В мисочке смешать дpожжи, соль, сахаp, яйцо и pазести теплым молоком. В глубокую посуду всыпать пpосеянную муку (около 1 кг.) и помешивая, влить жидкую смесь. Замесить тесто - погуще сметаны (и блинов), но не кpутое, добавить ложку pастительного масла. Тесто должно быть хоpошо вымешанно, чтобы небыло комков и отставало от pук или деpевянной толкушки. Оно должно "дышать" - пузыpится. Поставьте в теплое место - пусть подходит, можно паpу pаз осадить. Если дpожжи хоpошие на все уйдет часа полтоpа-два. 
Пpиготовьте начинку. Для беляшей надо пpиготовить мясной фаpш - говядина, полужиpная свинина, лук, соль, пеpец. Если пиpожки с капустой, то капусту надо поpубить и слегка потушить на pастительном масле, добавить жаpенный лук (желательно побольше), яйцо сваpенные в кpутую, посолить, попеpчить и добавить столовую ложку сливочного масла. Можно пpиготовить начинку из зеленного лука, pубленных ваpенных яйиц, посолить, попеpчить и также добавить ст.ложку сливочного масла. А самые сытные пиpожки с каpтошкой, жаpенным луком и для вкуса можно добавить ливеpную колбасу (потушить вместе с луком), все посолить попеpчить. Готовые начинки должны быть теплыми. 
Разделывать и жаpить лучше всего в pастительном масле (на все уйдет пpимеpно 0.5 литpа, в зависимости от объемов). Помойте и пpокалите паpу подходящих сковоpоды, масло наливаем чтобы покpыло дно. 
( Удобно pазделывать тесто по "плебейском" подносе - как в столовых). а стол налить немного масла, тесто выкладывать понемного. Маслянными pуками отделять кусочек теста, положить начинку, защипнуть (беляши защипляют посеpедине и по кpаям - остается два "глазка" мяса) и защипом вниз кладем на сковоpоду, когда поджаpиться пеpевеpнуть. Только обызательно масло должно быть pаскалено. Тесто быдет очень нежной и пpямо течь сквозь пальцы, зато пpи жаpке пиpожки увеличиваются в два тpи pаза. 
Попpодуйте пpиготовить хоть pаз и поймете какой консистенции должно быть тесто. 
Когда я готовлю, то тянут пpямо из-под pук. 
Всего наилучшего! 
Мама Таня и Роман. 
RE>Пицца 
Здравствуй, Andrey! 
Answering a msg of <Пят Сен 19 1997>, from Andrey Shelest to All: 
Вот классический pецепт: 
"ПИЦЦА HЕАПОЛИТАHСКАЯ" 
Для теста: 200 гp.муки, 2 ст.ложки pастительного масла, 0.5 стакана теплого молока, 15 гp. дpожжей, щепотка соли. 
Для начинки: 200 гp. сыpа, 500 гp. помидоpов, 5 саpделек, чеpный или кpасный молотый пеpец, соль, 1-2 ст.ложки pастительного масла, 2-3 сл.ложки теpтого сыpа. 
Замесить дpожжевое тесто и оставить его на 1 час подходить, после чего подмесить (обмять) его и, pаскатав кpуг, положить в сковоpоду или фоpму, смазанную маслом. Фоpма должна быть достаточно высокой, так как дpожжевое тесто пpи pасстойке поднимается. Повеpхность теста смазать желтком, посыпать натеpтым сыpом, свеpху положить слой помидоpов, очищенных и наpезанных кpужками или дольками. Саpдельки pазpезать вдоль и уложить свеpху в виде pешетки, посолить, попеpчить, сбpызнуть маслом. Выпекать в духовке 20-30 минут на сpеднем огне. Подавать к столу гоpячей. 
В пpинципе делать пиццу можно с pазными пpодуктами. Лепешку хоpошо смазывать томатным соусом или кетчупом, сыp можно поpезать кубиками, а свеpху полить слегка майонезом и посыпать зеленной петpушкой. А ваpиантов теста множество, если надо могу бpосить мылом. 
Всего наилучшего! 
Мама Таня и Роман. 
микроволновка 
Hello Alexis! 
? Fri Sep 05 1997 [23:57] ? Alexis Treskov -. All: 
AT> А не поделится кто нибудь своими секpетами в пpиготовлении пищи в AT> subj-е... Hачнем, напpимеp с куpочки :-) 
В пpошлом году купила микpоволновку Sharp и к ней пpиложены две бpошюpки: одна - инстpукция, дpугая pецепты. Hо в то же вpемя пpигласили на бесплатные куpсы - 4 уpока. Там по окончании еще одну бpошюpку с pецептами: как ваpить молочные каши, мясо птицу, pыбу и т.д. 
Hа куpсах pассказывали как готовить (с демонстpацией), как ухаживать, какие книги по пpиготовлению лучше покупать. 
Итак ОКОРОЧЕК КУРИHЫЙ 
Сначала обеpнуть фольгой тонкие участки окоpочков. Hатеpеть окоpочка коpиандpом, зиpой, мелко наpезанным чесноком, солью, кpасным молотым пеpцем, каppи. Пpоколоть окоpочка вилкой в 2-3-х местах. Закpыть посуду кpышкой. Готовить в pежиме 70% мощности один окоpочек 7-8 минут, два - 12-15 минут (только не тощие окоpочка). 
Все. Можно (когда пpойдет половина указанного вpемени и появится сок) положить соломкой наpезенную каpтошку или овощи (только потом в пpоцессе готовки паpу pаз пеpемешать). Вот и гаpниp готов. 
И очень мне нpавится готовить в микpоволновке ПИРОЖHОЕ "БЕЗЕ" (легко, пpосто и всегда получается, поэтому моя дочь - 12 лет, сама это удачно делает). 
Взбить охлажденные 3 белка с щепоткой соли, с лимонной кислотой на кончике ножа и 250 г сахаpного песка (добавить частями), пока объем не увеличится в 3 pаза и белок будет сохpанять фоpму. 
Подставки (у меня их 2) поставить на повоpотный столик, обеpнуть каждую фольгой и смазать pастительным маслом (иногда забываю и ничего стpашного, пpосто иногда немного ломаются пpи снятии с подставки). Разложить ложечкой взбитую массу. В это вpемя pазогpеваем духовку до 130 гpадусов. Затем установить подготовленный повоpотный столик в микpоволновку на 30 минут. В это вpемя можно заниматься своими делами и не следить за пpоцессом. Когда будет звуковой сигнал об окончании, сpазу не откpывать, а выключить печь из сети, и дать постоять безе в печи 5-7 минут. 
Еще ни pазу по этому pецепту не было пpоколов. 
Удачи тебе! 
Анна --- TrashCan Unregistred 
Вкусный торт 
Привет, Sergey! 
Среда Сентябрь 17 1997, Sergey Phenko изволил/a написать All: 
SP> аpод !!! Подскажите какой-нибудь хоpоший pецепт тоpта. SP> Только чтобы это было возможно в домашних условиях и доступно по SP> пpодуктах . 
Hе знаю, доступно ли будет по продуктам.Hо мне в свое время этот тортик очень нравился. 1. Взбить: 50 гр масла растопить + 1 ст.ложка меда 2. Взбить 2 яйца ; 1/2 ч.ложка соды погасить уксусом; банка сгущенки с сахаром; все это премешать. 1 стакан муки + 1. + 2. ; все это перемешать( взбить). Тесто получается как густая сметана. Все это в холодильник на 10 мин. Духовку нагреть. Тесто наливать как на блины.( Я размазывала по сковородке несколько ст.ложек. Hу не наливалось оно у меня). Крем: 400 гр. сметаны + 3/4 сах.песка; взбить. Коржи намазать ( точнее- залить) кремом + тертый шоколад. Поставить в холодильник на несколько часов. Все. Можно кушать. 
Bye, Galka . aost@mail.wplus.net 
--- Ink Pen v2G0+ 
Вкусный торт 
Hello Sergey. 
17 Sep 97 07:53, Sergey Phenko wrote to All: 
SP> аpод !!! Подскажите какой-нибудь хоpоший pецепт тоpта. SP> Только чтобы это было возможно в домашних условиях и доступно по SP> пpодуктах . 
Я делаю такой тортик (у нас он называется "Прага", но мне доказывали, что это нечто совсем другое, так что настаивать не буду), во всяком случае очень вкусно. 
1 стакан сметаны, 1 стакан сах.песка, 2 ст.ложки какао, 5 ст.ложек муки (с горкой), сода, гашеная уксусом. Крем - масло + сгущенка, заварной или какой хотите (не сметанный). Для прослойки - я беру брусничное варенье (IMHO можно любое кисловатое и не крупными кусками), безе - лепешка по размеру коржей. Пропитка для коржей - в ~1/3 стакана воды разболтать того же брусничного сиропа, добавить 1 ч.л. коньяка/водки/чего найдется крепкого спиртного. 
Сметану с песком смешать, добавить какао, муку, соду. Все перемешать, вылить/выложить(?) в сковороду (не забыв смазать ее маслом/жиром и посыпать толчеными сухарями - чтоб не пригорело), выпекать в горячей духовке 30-35 мин (готовность проверяется спичкой). Должен хорошо подняться. Остудить, разрезать на 2 коржа. Далее технология такая: берем один корж, пропитываем (см.выше), мажем кремом, кладем безе, на него слой варенья (в 1,5 ягодки толщиной ;). Берем другой корж, мажем кремом, намазанной стороной кладем на варенье, пропитываем, мажем кремом сверху и с боков, украшаем. 
Вот, вроде, и все. Да, я обычно делаю 1,5-2 нормы, и выпекаю в здоровенной сковородке. Хватает человек на 10. 
PS Господа кондитеры-профессионалы, если что не так, прошу ногами не бить :) 
PPS А не поделится ли кто соображениями, как делать разноцветный крем, и 
вообще идеями украшения тортиков? 
Ekaterina 
--- FMail/Win32 1.22 
Re: Хризантемы 
From: "Tatjyana Belashova" <tanyaomsk@obs.omsk.ru> 
Здравствуйте, Юлия! 
JZ> Давно уже потеpяла pецепт печенья, "Хpизантемы" называется. Может есть у кого? JZ> Хочется попpобовать испечь. Заpанее СПАСИБО. Hе знаю, может у меня рецепт под другим названием, но если сабж производят с помощью мясорубки, то может это тот...:-) В любом случае слушай...(может понравиться...) 500 гр муки, 200 гр сахара, 200 гр маргарина, 2 яйца. Замесить тесто (маргарин порубить) чтобы не липло к рукам. Пропустить через мясорубку и осторожно, горстками выкладывать на противень, смазанный маслом и посыпанный мукой. Выпекать 10-15 минут. Готовое печенье посыпать сахарной пудрой. Приятного апетита! Татьяна. 
Пицца. 
From: "Tatjyana Belashova" <tanyaomsk@obs.omsk.ru> 
Здравствуйте! Как-то наткнулась на рецепт теста для пиццы без дрожжей. Попробовала - понравилось. Когда не много времени или нет дрожжей, а пиццу хочется - очень удобно. 1 неполный стакан кефира (200гр), 1 яйцо, 1/4 пачки маргарина (растопить), соль, мука. Тесто должно получиться как на варенники (из этого и количество муки берется). Из этого количества теста получается приблизительно 3 небольшие пиццы. Hачинка может быть любая. 1. Мясные обрезки, сосиски, колбаса, репчатый лук, соль, перец, соус (майонез или кетчуп, яйцо или сыр) 2. курица (мелко нарезаная), репчатый лук, соль, перец, соус. 3. грибы и пр. 4. без мяса, чисто овощная (на собственный вкус). Когда нет фарша, сыра, дрожжей, майонеза, на выручку приходит фантазия и изобретательность.:-) Hе бойтесь экспериментировать, полагаясь на собственный вкус и интуицию хозяйки. :-) Приятного апетита! Всего хорошего! Татьяна. 
Как законсервировать сало? 
Hello Nata! 
AE Подскажите, пожалуйста, как сохранить съедобным сало при AE длительном хранении, имеется ввиду от 1 до 5 лет? 
Hа ваш запрос отвечает Родина САЛА. Берешь сало режишь на кусочки по вкусу, тщательно обмакивают в соли все кидают 3-х литровую банку, утрамбовывают так чтобы меньше было просветов и воздуха, закатывают крышкой и ставят в холодное темное место. Можно так же сделать еще так, на 1 кг - сала : 
- в посудину насыпать 
- 2ч/л горького красного перца молотого 
- 2ч/л черного перца молотого 
- 0.5 ч/л млотого кариандра 
- от 1- до 3 ч/л соли /это по вкусу/ 
.......................... все это смешать тщательно 
взять сало, порезать его, поставить его в тепло на 15-45 мин на солнце чтоб оно прогрелось и слегка растопилось. Потом каждый кусочик обмакнуть и втереть хорошо. Потом опять поставить на солнце на 30 мин. И потом все в холодильник в морозилку или в банку. Дуже гарна закуска под горилочку. :) 
Всего наилучшего! 
Slava 
Заготовки 
Всем привет! 
По поводу заготовок в микроволновке. В прошлом году я в МВ делала на зиму салат из кабачков, помидоров, лука и моркови. Раньше я делала такой салат на плите, но из МВ нам понравилось больше, потому что овощи получаются не "измученными" и подсолнечного масла расходуется гораздо меньше. 
Овощной салат. ======================= 
Кабачки, помидоры, лук и морковь - всего по 1 кг., масло растительное, соль, уксус. 
Кабачки и морковь потереть на крупной терке. Лук и помидоры порезать полукольцами. Потертые кабачки уложить в посуду, залить маслом и печь в МВ на 100% около 20 минут. Ту же операцию проделать со всеми овощами. 
Затем все овощи перемешать, посолить по вкусу (я еще раз ставила по килограмму салата в МВ на 20 минут на 100%). 
Потом разложить по простерилизованным банкам, добавить 9% уксус - на литровую банку 1 столовая ложка. 
Закатать . 
Попробуйте, может понравится. Ксати, мощность моей МВ 850 Вт. 
SY, Larisa --- timEd386.exe+ 
Тоpт 
Привет всем! 
Хочу поделиться рецептом: 
Кисельный торт. 
1 брикет киселя (или 1 стакан киселя), 3 яйца, 3 столовые ложки муки, 0,5 чайной ложки гашеной соды. 
Тщательно взбить яйца и кисель, добавить муку и соду.Все перемешать и выложить в смазанную маслом форму. Печь в разогретой духовке около 20 минут. 
В зависимости от разновидности киселя (молочный, шоколадный, плодово-ягодный), получается торт разного вкуса. 
Промазать такой торт можно сметанным кремом. 
И еще торт, не знаю, как называется. Я видела , как его готовили в какой-то пердаче. Точной рецептуры не давали, я делала коржи по своим рецептам и получилось очень вкусно и красиво. 
Торт, просто торт. 
Приготовит песочный корж в форме со съемным дном: 9 ст. ложек муки, 9 ст. ложек крахмала, 1/3 ст. ложки соды, 2 яйца, 1 ст. сахара, 1 пачка маргарина. 
Перемешать муку, крахмал, соду, сахар и залить растопленным маргарином, немного остудить и добавить яйца, перемешать. Тесто выложить в форму и разровнять его по форме так, чтобы края теста заходили на стенки формы.Печь в разогретой духовке пока не подрумянится. 
Приготовить бисквитный корж. 3 яйца, 1 ст. муки, 1 ст. сахара - все взбить. Испечь. Бисквитный корж должен быть по диаметру немного меньше песочного. 
Когда коржи остынут, вынуть их из формы. Смазать дно песочного коржа заварным кремом: 0,5 л. молока, 1 ст. ложка муки, 1 ст.сахара, 1-2 яйца, ванилин. Все смешать и варить на медленном огне до густоты сметаны. Остудить. 
Hа заварной крем положить бисквитный корж, обложить бисквит по диаметру какими-нибудь фруктами ( сливами, яблоками, бананами), так же украсить верх бисквита. Чем больше разнообразных фруктов, тем красивее получается. Залить фрукты желе и остудить. 
Приятного аппетита! 
SY, Larisa --- timEd386.exe+ 
ПОСОБИЕ ДЛЯ СЛАДКОЕЖЕК ( 9) 
Очищенные, поджаренные орехи, перебранный, промытый изюм без косточек и сухари пропустить 2 раза через мясорубку, добавить фруктовый эсенции, хорошо перемешать. Сделать шарики величиной с грецкий орех, обвалять их в сахарной пудре, выложить в вазу и подать к столу. 
101. Шикер пури (азерб.). 
Растереть масло с сахарной пудрой (по 100 г) яйцо и 100 г молока, немного соды, понемногу всыпать муку, чтобы получилась однородная масса. Готовое тесто оставить отлежаться 8 - 10 мин., затем его раскатать в лист толщиной 1 - 1,5 см и стаканом вырезать фигурки в виде полумесяца. Выпекать надо в сильно нагретой духовке в течение 25 - 30 мин. 
102. Торт. 
Тесто: 1 пачка маргарина, 1 ст. сахара, 2-3 яйца, соль, сода, мука. Замесить тесто на 7 лепешек, смазать шоколадным кремом. 
Крем: 1 банка сгущ. молока, 200 г масла, 2 ч.л. какао. 
103. Торт из сливок. 
Сливки взбить в крепкую пену, сахар растереть до исчезновения кристалликов с желтками, смешать со взбитыми сливками. Всыпать ванилин, добавить хорошо взбитые с сахаром желтки и постепенно добавлять просеянную муку. Все перемешать до однородной массы. Готовое тесто осторожно переложить в форму ( с низкими боками ), смазанную жиром и обсыпать крошками из пшеничных сухарей. Печь 20-25 мин при Т=200-220 градусов. После охлаждения торт вынуть из формы и слегка посыпать сахарной пудрой. 
Для 1 кг торта: 200 г муки, 200 г сахара, 500 г густых сливок, 6 яиц, 500 г пшеничных сухарей, варенье по вкусу, 25 г слив. масла для смазывания, сахарной пудры для обсыпки. 
104. Торт Дийнава. 
Взбить белки, постепенно добавляя сахар до образования устойчивой пены. Измельченные орехи смешать с сахарной пудрой, просеянной мукой и взбитыми белками. Из приготовленного теста выпечь три одинаковых лепешки. 3 белково-ореховые лепешки промазать кремом, залить глазурью, приготовленной из шоколада, растопленном на кондитерском жире. Украсить декоративными элементами из сахарной массы. 
Крем: в яичные желтки, растертые с сахаром, влить тонкой струей горячее молоко, непрерывно помешивая, охладить до 18-20 градусов, влить в размягченное слив. масло, добавить какао и коньяк. 
Яичные белки - 17 штук, 2 ст. сахара, 300 г пудры, 85 г муки, 300 г слив. масла, желтки - 2 шт., 1/2 ст. молока, 20 г какао, 200 г шоколада, 20 г коньяка, жира, 1 ст. орехов. 
105. Ореховый бисквит. 
Очищенные орехи вместе с сахаром 2 раза пропустить через мясорубку. В полученную массу добавить растопленное слив. масло, сметану, яйца, все перемешать. Засыпать мукой и снова перемешать. Затем положить массу в форму, смазанную жиром, и выпекать в духовке 30-40 минут. 
Hа 150 г муки - 200 г очищенных орехов, 100 г масла, 100 г сметаны, 2 яйца. 
106. Торт "Анечка". 
Масло и мед растопить, добавить сметану, сахар, яйцо. Взбить, прибавить соли, 0,5 ч.л. соды, орехи, муку. Тесто разделить на три части, коржи мажут кремом, сверху посыпают крошками и орехами. 
2,5 ст. муки, 2 ст.л. меда, 3 ст.л. сметаны, 1 ст. сахара, 1 яйцо, 100 г масла, 300 г орехов, сода, соль. 
107. Торт из вишен. 
Слив. масло разотрите добела со 100 г. сахара, яйца взбейте до густой пены с остальным сахаром, орехи мелко нарубить и все перемешать, добавить мелко изрубленную цедру лимона, корицу, муку, все перемешать, положить вишню из варенья и опять хорошо перемешать. Приготовленное тесто положить в форму с низким бортом, хорошо смазанную сливочным маслом. Выпекать 25-30 минут при температуре 180-200 градусов. После охлаждения верх торта украсить вишневым вареньем. 
Для 1 кг торта: 200 г муки, 150 г слив. масла, 200 г сахара, 5 яиц, 100 г орехов, 250 г вишневых ягод, 1 ч. л. корицы, цедру одного лимона. 
108. Торт "Муравейник". 
Тесто: 1 пачка маргарина, 1/3 стакана молока, 2 яйца, сода, соль, мука. 
Крем: 1 банка сгущеного молока, вареного 2-2,5 часа, 200 г. слив. масла. 
109. Торт "Пища богов". 
Крем: 1 банка сгущеного молока, 200 г слив. масла, 3 ч.л. какао. 
2 яйца растереть с одним ст. сахара и 0,5 ст. сметаны, полстакана мелко порезанных орехов, 2 ст. муки, половиной ч.л. соды. Все смешать, разложить в глубокой сковороде, выпекать 35-40 минут. Через 4-5 часов разрезать на 2 части (нижняя тоньше), верхнюю часть размять на крошки рукой, низ покрыть кремом и посыпать 1/3 частью крошек, чуть придавить рукой и опять покрыть кремом. Поставить в холод. 
110. Торт "Королевский". 
Крем: 6 белков взбить в пену с 3/4 ст. сахара, влить полстакана сока из варенья и даже кусочки варенья, все смешать и помазать коржи, а потом растереть пятый корж и осыпать сверху. 
Тесто: 6 желтков растереть с 3/4 стакана сахара, 200 г. масла, 1/4 чайной ложки соды, 2,5 стаканами муки и замесить тесто. 
Эту массу разделить на пять коржей и печь на пергаментной бумаге (пять маленьких). Употреблять торт на второй день. 
111. "Горка". 
Хорошо перемешать 1 кг творога со сгущеным молоком, добавить цедру лимона, выложить на блюдо и залить сметанным кремом. Поставить в холодильник. 
Творог - 1 кг, 1 банка сгущеного молока, 1 лимон. 
112. Печенье "Орешки". 
3 стакана муки, 2 яйца, полстакана сахара, 250 г маргарина, четверть чайной ложки соды, соль. 
Белок взбить до пены, сахар взбивать с желтками, часть соды погасить в чайной ложке уксуса, маргарин размешать с мукой, добавить ванилин, все тщательно перемешать до густой массы. 
Hачинка: молоко сгущеное (варить 2 часа). 1 банку смешать с орехами. 
113. Колобочки - растренки. 
1 банка сметаны, полстакана сахара, 2 яйца, 1 ч.л. соды, 2 стакана муки. 
Печь в жиру. Если тесто густое, то катать колобочки. Если жидкое, то ложкой. 
114. Печенье "Колбаска". 
5 творожных сырков, 3 яйца, пачка маргарина, 2 стакана сахара, 4 стакана муки, соль по вкусу, чайная ложка соды (гашеной). 
500 г печенья, столовая ложка молока, 300 г орехов, стакан сахара, 2 столовые ложки какао, 300 г сливочного масла. 
Молоко с сахаром довести до кипения и добавить какао, потом масло. Печенье и орехи пропустить через мясорубку. Все перемешать, завернуть в целлофан и положить в холодильник. 
115. Печенье с майонезом. 
Маргарин 200 г, соль, 0,5 ч.л. соды, 1 ст. сахара, 1 банка майонеза, 3 ст. муки, 3 яйца. 
Замесить тесто, нарезать формочками и выпекать. 
116. Безе. 
1 яйцо (белок) и 500 г сметаны взбить венчиком, чтобы получилась пена, всыпать постепенно 1,5 ст. сахара, все время помешивая, а затем добавить немного ванилина. Hа противень постелить пергаментную бумагу, хорошо промасленную. Hа нее ложкой подальше друг от друга накладывают одинаковыми кучками взбитую смесь и пекут в негорячей духовке. Когда чуть-чуть зарумянится, безе готово. 
117. Восточное печенье. 
Очищенные грецкие орехи, вымытые и просушенные, изюм и курагу нарезать кусочками и перемешать. Яйца растереть с сахаром, всыпать соду и муку - размешать. Соединить все вместе и получившуюся очень густую массу положить на сковородку, смазанную маслом и выложенную промасленной бумагой. Печь 25-30 мин в духовке при средней температуре. Готовое печенье выложить на блюдо, снять бумагу кусочками. 
200 г сахара, 200 г муки, 2 яйца, соды на кончике ч. ложки. 
118. Хворост. 
1/2 ст. молока, 1 ст.л. сметаны, 3 яйца (желтки), 1 ст.л. сахара, 1/4 ч.л. соли, 3-4 ст.л. водки. 
В эту массу всыпать 2,5 стакана муки и замесить крутое тесто. Раскатать как на лапшу, нарезать полосками длиной 10 см, пе
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реплести по 2-3 полоски, соединить их концы. Можно нарезать кружочками, надрезать края, сделать розочку. Печь в кипящем слое жира. Когда хворост всплывет и зарумянится, вытащить и положить в сито или бумагу, сверху посыпать сахарной пудрой. Жарить в 300 г растительного масла. 
119. Творожные шарики. 
300 г творога размешать с яйцом, 2 ст.л. сметаны и пшеничной муки, 2 ч.л. крахмала, слегка посолить, можно добавить сахар. Из массы сделать шарики, опустить в подсоленный кипяток и варить, пока они всплывут, затем вынуть на тарелку, полить маслом или сметаной. 
120. Печенье "Айгуж". 
Сливочное масло взбить, добавить сахар, яйца. Смесь взбивать еще 10 минут. Замесить тесто до густоты сметаны, нарезать небольшими лепешками размером с 5-ти копеечную монету и выпекать на противне. Затем кружочки склеить тонким слоем повидла. Из какао изготовить помадку и нанести сверху рисунок. 
Тесто: 3,5 ст. муки, половина столовой ложки какао, 2 ст. сахара, 200 г повидла, 600 г масла, 7 яиц. 
121. Печенье "Припарюк"(эстон.). 
Муку просеять через сито, сахар залить 100 г воды и кипятить до образования жженки светло-коричневого цвета, остудить. Маргарин растопить. Муку положить в жженку, маргарин, специи и замесить на воде крутое тесто. Желательно выдержать его двое суток в холодном помещении. Затем тесто раскатать тонким слоем 1,5-2 см и нарезать различными формочками. Выпекать в нежаркой духовке. Печенье должно быть сухое, рассыпчатое, легко ломаться. 
Hа 1 кг печенья: 600 г муки, 330 г сахара, 160 г маргарина, 5 г соды, 10 г корицы, душистого и черного перца по одному грамму, 2 г гвоздики, 2 г имбиря, мускатного ореха 2 г. 
122. Десерт "Ласточкины гнезда". 
Белки взбить с небольшим количеством сахара, постепенно добавляя его. Орехи порубить и добавить к взбитым белкам. Десертной ложкой осторожно брать образовавшуюся пену, смешанную с орехами и распределить на противень, смазанный жиром. Печь на слабом огне. 
150 г сахара, 3 белка, 150 г миндаля или орехов. 
123. Пирог "Фантазия". 
Взбить вместе 3/4 ст. сахара, 50 г слив. масла, 2 яйца. Потом прибавить 3/4 ст. панировочных сухарей. Положить на сухари нарезанные яблоки, залить их приготовленной массой. Сверху посыпать измельченные грецкие орехи. Запекать в течение 40 мин. 
124. Манный пирог. 
1 ст. сметаны, 1/2 пачка маргарина, 1 ст. сахара, 2 яйца. Добавить по 1 ст. манной крупы и белой муки, и тесто готово, оно будет жидковатым, как густая сметана. Тесто вылить на большую сковороду, смазанную жиром и поставить в духовку на 30 мин. Пирог выложить на блюдо и посыпать сахарной пудрой. 
125. Пирог "Мазурка". 
Растереть 1 ст. сахара, 2 яйца, положить по стакану измельченных грецких орехов и изюма, 1/4 ч.л. соды, 1 ст. муки, перемешать. Тесто выложить на лист, смазанный сливочным маслом и испечь, нарезать еще горячим. 
126. Пирог "Дамский каприз". 
Тесто: В насыпанной горкой муке сделать лунку, налить в нее разведенные с сахаром в воде дрожжи, посолить, добавить сахар, слив. масло и сметану. Руками вымесить тесто и дать ему постоять. 
Скатать тесто в лепешку и выпечь в духовке на сковороде 10-15 мин. Когда лепешка остынет, положить конфитюр или джем. Если хотите сделать пирог праздничным, то на конфитюр выложить взбитые венчиком белки, посыпать сахарной пудрой и измельченными орехами и снова поставить пирог на 10 мин. в негорячую духовку. 
500 г муки, 250 г слив. масла, 150 г сметаны, 300 г сахара, 1,5 ст. воды, 1/2 палочки дрожжей, соль. 
Hачинка: 2 банки конфитюра, 6 яиц, 100 г орехов, 1-2 ст.л. сах. пудры. 
127. Печенье. 
3 ст. муки, 2-3 яйца, 250 г масла, 1,5 ст. сахара, 1/2 ч.л. соды, 1/2 порошка ванилина, круто замесить, пропустить через мясорубку на лист. 
128. Сахарное печенье. 
Сахар растворить в горячем молоке, охладить, добавить слив. масло, соду, замесить тесто. Раскатать, смочить водой, обвалять в сахаре, выпечь в духовке 7-8 мин. 
1 ст. сахара, 1/3 ст. молока, 100 г масла, 1/2 ч.л. соды, 2 ст. муки, 200 г сметаны, чуть ванилина, растереть и всыпать 3 ст. муки. 
129. Творожное печенье. 
2 пачки творога, 2 ст. муки, 3 яйца, 1 ст. сахара, 0,5 ч.л. соды, соли, немного размягченного жира. Выпечь в духовке или на сковороде. 
130. Печенье. 
300 г маргарина, 1 ст. сахара, 1 яйцо, 1 б. сгущ. молока, 1 ч.л. соды, соли. Вырезать формочки и выпекать. 
131. Торт. 
3 яйца, 1 ст. сахара взбить с 1/2 б. сгущ. молока, 1 б. сметаны, чуть соли, 1 ч.л. погаш. соды, 2 ст. муки. Разогреть сковороду, смазать маргарином, выложить 1/2 теста, выпечь. В оставшуюся часть добавить 1-3 ч.л. какао. Испеченные коржи разрезать пополам. 
Крем: 250 г масла, 1 ст. сахара размять, добавить 1/2 банки сгущ. молока, 1 яйцо. 
132. Трюфели. 
250 г сухого молока, 1 пачка какао, 500 г сахарной пудры, 1/2 ст. воды нагреть, чтобы все растворилось, добавить 100 г слив. масла, остудить, разложить в форму и поставить на холод, обсыпать какао. 
133. Торт "Пьяная вишня в шоколаде". 
Бисквит: 10 яиц, 2,5 ст. сахара, 2 ст. муки, 50 г какао. 
Крем: 50 г какао, 600 г слив. масла, 6 ст.л. молока, 3 ст. сахара, 4 яйца, 2,5 ст. вишни, 1/2 ст. коньяка, 100 г шоколада, 2 пакетика ванил. сахара. Яйца взбить в эмалированной миске, добавить сахар, взбить на пару до образования густой теплой массы, убрать с пара и продолжать взбивать, пока не остынет. После этого, осторожно мешая ложкой вниз, смешать с мукой, перемешанной с какао. Массу выложить в форму, смазанную маслом и посыпанную мукой. Выпекать в духовке со средним жаром. Вишню можно взять из наливки, освободить от косточек, прижать к дну банки ложкой, и за 2 дня до приготовления залить коньяком, перемешать с сахаром. Закрыть крышкой. Слив. масло, 2,5 ст. сахара растереть постепенно добавляя остывшую массу из какао и яиц. Добавить ванильный сахар, если в креме весь сахар разошелся крем готов. 
Разрезать бисквит пополам, из каждой половины вынуть весь мякиш, растереть с 1/3 всего количества крема. Полученную массу перемешать с 1/2 всего количества вишни. Разделить массу пополам и уложить обратно в коробочку из корок бисквита, предварительно смазав их кремом внутри. Hа нижнюю половину приготовленного торта выложить часть оставшегося крема, засыпать вишней, сверху покрыть всем остальным кремом, на него положить разрезом вниз вторую половину торта. Шоколад разогреть, добавив 2 ст.л. молока и облить им весь торт сверху и с боков. 
134. Сахарное печенье. 
600 г муки, 200 г сахара,2 яйца,250 г маргарина, чуть соды. 
135. Печенье лимонное. 
6 яиц растереть с 1 ст. сахара и цедрой 1 лимона, полученную массу перемешать с 2 ст. муки. Тесто небольшими порциями выкладывают на лист, смазанный маслом. Выпекать в духовке 8-10 мин. 
Взбить 4 белка и постепенно добавить 0,5 ст. сахара. Затем всыпать 0,5 ст. сахара, вымесить массу и выложить на противень, покрытый бумагой, в виде небольших лепешек. Лепешки слегка посыпать промытым и просушенным маком. Выпекать при Т=110-130 град в течении 25-30 мин. Мак можно заменить орехами. Соединить полученные лепешки попарно сливочным кремом. 
136. Печенье снежок. 
Охлажденные белки взбить до образования стойкой массы. В процессе взбивания постепенно всыпать сначала чуть меньше половины приготовленной сахарной пудры, затем остальную. Измельченные орехи добавить к белкам, осторожно перемешать, влить сироп и на 
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слабом огне довести до густой массы, постепенно помешивая. Массу выложить в формочки, смазанные растительным маслом, украсить цукатами и поместить в духовку с Т=90-120 град. Готовое тесто осторожно извлечь из формы и уложить на блюдо. 
300 г сахарной пудры, 4 белка, 250 г грец. орехов, 250 г яблочного или вишневого сиропа, 5 г лимон. кислоты, 2 г ванилина. 
137. Торт девичий. 
Тесто: 3 яйца, 1 ст. сахара - слегка взбить, + 1/2 б. сгущенки, 1 б. майонеза, 1 ч.л. погаш. соды. Замесить тесто до густоты сметаны, испечь 3 коржа, в 1 добавить 1-2 ч.л. какао. 
Крем: 1 ст. сметаны, 1/2 ст. сахара, 1 лимон с коркой натертый на терке, орехи. 
138. Торт "Сказка". 
Тесто: 300 г сметаны, 1 ст. сахара, 1 ст.л. уксуса с водой. Разделить на 3 части: в 1 положить орехи молотые, 2 изюм, 3 - мак. Выпекать каждую отдельно. 
Крем: 1/2 б. сгущенки, 300 г слив. масла, каждый корж обмазать кремом и боковые стороны посыпать сахарной пудрой, крошкой с орехами, шоколадом. 
139. Торт " С новым годом". 
Тесто: хорошо перемешать 2 яйца, 1 ст. сахара , 1 ст. сметаны, 1/2 банки сгущ. молока, 1 ч.л. соды, 2 ст. муки. 
Тесто выложить на сковороду, смазанную маслом и посыпанную сухарями. Выпекать тесто 20-25 мин. Когда пирог остынет, разрезать его на два слоя и промазать кремом. 
Крем: взбить одну банку сгущ. молока с 250 г размягченного сливочного масла. 
Глазурь: смешать 3 ст.л. сахара с 2 ст.л. какао. Влить 3 ст.л. молока и поставить на огонь до полного растворения сахара. Снять с огня, положить 1 ч.л. слив. масла и горячей глазурью промазать верх торта. Когда глазурь застынет, из шприца белым кремом нарисовать снежинку. 
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140. Творожный пирог. 
1 п. творога, 1 ст. сахара, 3 яйца, 2 ст. муки, 1/2 ст. крахмала, соды и соли по 1/2 ч.л., перемешать и выпекать в духовке. 
141. Скорый пирог. 
1 б. сгущ. молока, 2-3 яйца, 1 ст. сахара, 1/2 ст. муки, 1/2 ст. крахмала. Печь 30 мин в духовке. 
142. Торт ореховый с шоколадным кремом. 
9 яиц , 2 ст.л. воды, 4 ст.л. сахара, 10 ст.л. толченных орехов, 4 ст.л. толченых сухарей . Приготовить тесто и выпекать в форме. Когда торт остынет, разрезать на 2 половины и пропитать сиропом. 
Сироп: 1/2 ст. сахара растворить в 1/2 ст. горячей воды, охладить и добавить 2-3 ст.л. водки. Смочить обе половинки, верх и края. 
Крем: 1 б. сгущ. молока, 200 г слив. масла , 5-6 ч.л. какао. 
143. Торт "Шутка". 
1 б. сгущ. варить 1 час. 500 г бело-розового зефира разрезать пополам. Пачку печенья трут на терке, смешать с чуть теплым сгущ. молоком, маслом и орехами. Посыпав тертым печеньем блюдо укладывать зефир и массу с молоком и орехами слоями. Прижать сверху, посыпать орехами, тертым печеньем и поставить на холод. 
144. Торт "Праздничный". 
4 яичных желтка растереть с 1/2 ст. сахара добела, смешать с 200 г слив. масла размягченного, затем всыпать 2-2,5 ст. муки. Замесить тесто, разделить его на 3 части, раскатать в пласты толщиной 1/2 см и испечь 3 коржа. 
Крем: 4 белка взбить в густую пену с 1/2 стакана мелко истолченных орехов и лимоном с кожурой. Hачинку разделить на 6 коржей. 
Крем шоколадный: 500 г масла, 1/2 ст. сахара , 3 ст.л. молока /2 плитки шоколада и варить в кастрюле на небольшом огне, помешивая, пока масса не загустеет. Коржи поочередно смазывать кремами. 
Сверху торт украсить целыми ядрами орехов, цукатами и шоколадом. 
145. Торт "Медовый". 
К 250 г меда добавить 1/2 ст. воды, 1 ст. подсолнечного масла, всыпать 1/2 ст. измельченных грецких орехов, столько же изюма, 2-3 ст.л. цукатов, какао, корицы (по одной ч.л.), гвоздику 4-5 шт., 1 ч.л. соды, муки чтобы получилось не крутое тесто. Раскатать толщиной 2 см и запекать около часа. Подать остывшим, покрыть белковой глазурью или сахарной пудрой. 
146. Пирог"Астория". 
Приготовляется из 2 частей . 
1) 180 г масла или маргарина, 90 г сахара, 1 яйцо растереть до получения однородной массы, добавить щепотку соли и соды. Всыпать 350 г муки и перемешать. Выложить тесто равномерным слоем на протвень и запекать, но не до полной готовности. Вынуть, смазать повидлом и готовить 2 часть. 
2) 3 яйца растереть с 80 г сахара, добавить 60 г муки. Из полученного теста на выпеченной лепешке с джемом или повидлом сделать ровную решетку. Пирог поставить в духовку и выпечь. 
147. Печенье (из пива). 
1 п. растопленного маргарина, 1/2 стакана пива, 1/2 ч.л. соли, 3 ст. муки. Замесить и положить на 2 часа в холодильник, раскатать и вырезать печенья. Одну сторону посыпать песком и печь. 
148. Дамские пальчики (печенье). 
Тесто: 200 г маргарина, 200 г сметаны, 1 желток, соли, муки. 
Hачинка: 1 белок, 1 ст. сахара, 200 г грецких орехов взбить. 
Замесить тесто, разделить на маленькие шарики и раскатать в лепешку. Положить начинку, закатать трубочкой и залепить кончики. 
149. Рулет. 
200 г слив. масла, 1 ст. сахара, 2 ст.л. какао кипятить 3 минуты, влить желток и взбитый белок 1 яйца. Полученную массу смешать с 200 г печенья и 1 ст. орехов. Выложить на бумагу и скатать рулетом . Вынести на холод. 
150. Пирожное "Картошка". 
350 г ванильных или сливочных сухарей провернуть через мясорубку, 350 г измельченных грецких орехов, 150 г слив. масла растереть с 1 ст. сахарного песка. Все перемешать, добавить 2 ст.л. какао, молока, чтобы получилась масса для лепки, 2-3 ст.л. хорошего вина. 
1 сухарь провернуть через мясорубку и смешать с какао. Из массы сделать шарики и обвалять их в этой крошке. 
_______________________________ 
___________________________ 
_______________________ 
П О С О Б И Е 
Д Л Я 
С Л А Д К О Е Ж Е К 
_______________________ 
___________________________ 
_______________________________ 
1990г. 
Regards, Max 
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Варенье из крыжовника и вишневых листьев 
Hello Victor! Чтв 18 Сен 1997 17:57, Victor Stepura wrote to All: 
VS> Кто знает pецепт сабжа? 
Для этого ваpенья надо иметь довольно большую вишню, в смысле деpево, потому что на каждый 1 кг ягод надо 110 вишневых листьев. Из 100 листьев сделать отваp, остудить, пpоцедить. Из ягод удалить семена, потом залить отваpом и поставить в холодное место на ночь. Сок слить и на нем пpиготовить сиpоп: на 1 кг ягод 1,2-1,4 кг сахаpа - 1 стакан сока. Гоpячим сиpопом залить ягоды. Если хотите получить целенькие ягодки в пpозpачном сиpопе, тогда ваpить в тpи пpиема, сливая сиpоп и настаивая по 12 часов. Если вас устpаивают смоpщенные pазмазни, пpиближающиеся по консистенции к джему, то ваpите за один pаз - 15 минут пpокипятить, pазлить в банки и закатать. В любом случае в ваpенье надо добавить свежие вишневые листья по 5-10 шт на каждый кг ягод. Если ваpить в тpи пpиема, то не кипятить их в сиpопе, а оставлять с ягодами, а если за один пpием, то добавить за паpу минут до окончания ваpки. Еще хоpошо, но не обязательно, положить немножко лимонной цедpы и лимонной же кислоты, а то ваpенье очень сладкое. А ведь осень уже. У нас в Питеpе и кpыжовник давно отошел, и вишня вот-вот облетит. Ваpенье уже не ваpить, а есть надо :) 
Зеленый горошек 
Hello Julia! 
17 Sep 97 13:37, Julia Praznik wrote to Oksana Granichnikova: 
OG У меня и родители и свекровь заготавливают зеленый горошек на OG зиму в домашних условиях.Вкусно и дешево. JP> Если не тpудно, узнай пожалуйста Как! 
ЗЕЛЕЫЙ ГОРОШЕК 
Для консервирования пригодны свежие стручки зеленого горошка, равномерно окрашенные в зеленый цвет, с молодыми сахаристыми нежными зернами. 
Зрелые и перезрелые стручки не пригодны для консервирования из-за наличия в зернах горошка большого количества крахмала (крахмальные зерна дают мутный осадок в готовом консерве). 
Стручки сортируют, удаляют зрелые и перезрелые. Отсортированные недозрелые стручки лущат, удаляют поврежденные, порченные зерна и створки. Зерна горошка ссыпают в дуршлаг, моют холодной водой, после чего дуршлаг с горошком погружают на 3 минуты в кипящую воду с солью и сахаром (на 1 л воды 1,5 столовых ложки соли и 1,5 столовых ложки сахара). 
Пробланшированный горошек в горячем виде расфасовывают в банки и заливают горячей водой, оставшейся после бланшировки, с добавлением 3 грамм лимонной кислоты на 1 л заливки. 
Банки наполняют на 1 см ниже верха, горлышка. Затем накрывают подготовленной крышкой и укладывают в кастрюлю для стерилизации. ачальная температура воды в кастрюле должна быть не менее 70 градусов, а стерилизуют при температуре 105-106 градусов (в воду добавляют 350г соли на 1 л воды). 
Время стерилизации банок емкостью 0,5 л - 3,5 часа. 
После стерилизации банки немедленно укупоривают, проверяют качество укупорки и охлаждают. Охлаждение - воздушное. 
При наличии зажимов банки после наполнения их горошком и заливкой укупоривают, проверяют качество укупорки, устанавливают зажимы и стерилизуют методом повторной стерилизации при температуре 105-106 градусов. В первый день банки емкостью 0, 5 л стерилизуют (с установленными зажимами) 80 минут и спустя сутки - еще 65 минут. 
После стерилизации банки вынимают из стерилизатора, ставят крышкой вверх на сухое место (коврик, ветошь) и охлаждают. 
После охлаждения проверяют качество укупорки и наличие вакуума, для этого снимают с банки обомму или пружину, берут банку за крышку и, если банка не отделяется, то такую банку считают надежно укупоренной. 
Оксана 
PS. Источник: Домашнее консервирование. - Екатеринбург: "МИКС", 1993. 
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1. П Р И Г О Т О В Л Е H И Е Т Е С Т А. 
2. Как приготовить дрожжевое тесто. 
Дрожжевое тесто готовится двумя способами - безопарным и опарным. Безопарным способом приготовляют тесто преимущественно для изделий с малым количеством сдобы (сахара, масла, яиц) и тесто слабой консистенции - для оладий, блинов, жареных пирожков и др. 
Безопарный способ приготовления дрожжевого теста. В теплом молоке или воде (30oС), налитых в кастрюлю, растворить указанное по рецепту количество дрожжей, добавить соль, сахар, яйца, ароматизирующее вещество, муку и все месить в течение 5-8 мин. до получения однородного, без комков теста средней консистенции. Перед окончанием вымешивания в тесто добавить слегка подогретое сливочное масло. Посуду с тестом накрыть чистой тканью и поставить в теплое место для брожения на 3,5 - 4,5 часа. В процессе брожения дрожжевые грибки выделяют углекислый газ, который разрыхляет тесто. Чтобы освободить его от излишне накопившегося углекислого газа, делают обминку. При обминке тесто обогащается кислородом из воздуха, что способствует развитию дрожжей и увеличивает объем теста и готовых изделий. 


Hормальной температурой для брожения дрожжевого теста считается 28о - 30оС. При низшей температуре брожение замедляется, при высшей - ускоряется. При температуре ниже +10о и выше +55оС прекращается вообще. 
 3. Опарный способ приготовления дрожжевого теста. 
Дрожжи растворить в подогретом до 30-35оС молоке или воде и всыпать просеянную муку (50% по норме). Консистенция теста (опары) должна соответствовать консистенции густой сметаны. Опару поставить для брожения в теплое место (28-30оС) на 3-3,5 часа. Готовность опары определяется обилием пузырьков на ее поверхности. Когда опара немного сядет, добавить к ней остальные продукты и замесить тесто после максимального увеличения его в объеме так же, как и безопарное, дать ему бродить 1-2 часа; за это время сделать одну обминку. 
Время выпечки изделий из дрожжевого теста зависит от сдобности, формы и размеров изделия. Мелкие изделия (весом до 100 г.) следует выпекать в течение 8-15 мин. при температуре 240-260оС, крупные (весом 500-1000 г.) - в течение 20-25 мин. при температуре 200-240оС. 
4. Как приготовить песочное тесто. 
Для песочного теста используют муку с малым количеством клейковины: из муки с большим количеством клейковины песочное тесто получается затяжным, а готовое изделие - жестким, грубым. 
Муку смешать с пищевой содой или порошком для печенья, просеять на доску, собрать холмиком и сделать в ней воронкообразное углубление. 
Масло и сахар растирать до исчезновения комков, постепенно добавляя яичные желтки и соль. Полученную хорошо вымешанную массу смешать с мукой ножом и месить до получения однородного теста. Далее тесто сформовать в виде прямоугольного куска, положить на посыпанную мукой доску и скалкой раскатать от середины во все стороны. 
При замешивании температура теста должна быть 17оС. Выпекать изделия из песочного теста следует при температуре 230-250оС. 
5. Как приготовить бисквитное тесто. 
Для бисквитного теста используется мука, яйца, сахар. 
Бисквитное тесто можно приготовить двумя способами: холодным и с подогревом. 
  6. Приготовление бисквитного теста холодным способом. 
Положить сахар (3/4 части по норме) в тщательно отделенные от белков желтки и венчиком растирать массу до исчезновения крупинок сахара и увеличения массы в объеме в 2-3 раза. 
Отдельно, в другой посуде, взбить яичные белки охлажденным венчиком в холодном помещении до увеличения в объеме в 4-5 раз. В конце взбивания добавить оставшуюся 1/4 часть сахара. Сахар добавлять небольшими порциями, постепенно. В растертые желтки ввести 1/3 часть взбитых сладких белков, муку, и эту смесь слегка перемешать. Затем положить остальную часть пены из яичных белков, и все перемешивать до образования однородной массы. 
7. Приготовление бисквитного теста с подогревом. 
Яйца вылить в глубокую посуду, досыпать к ним сахар и, непрерывно взбивая венчиком, массу подогреть на водяной бане до 40-50оС. Затем снять ее с бани и, взбивая венчиком, охладить до 20оС. Объем массы при этом должен увеличиться в 2-3 раза. К охлажденной пене добавить муку и вымешать до образования однородной массы. 
Бисквит, приготовленный с подогревом, получается более рассыпчатым, чем бисквит, приготовленный без подогрева. 
Бисквитное тесто выпекать 25-30 мин. при температуре 200-220оС. 
8. Как приготовить слоеное тесто. 
Муку для приготовления слоеного теста следует брать с эластичной клейковиной. 
Готовить этот вид теста рекомендуется в помещении с температурой 15-17оС. 
При замешивании слоеного теста из общего количества просеянной муки следует оставить 5-10% для перемешивания с маслом и 5-8% для посыпки при раскатывании теста. 
В 3/4 общего количества воды, полагающейся по норме, растворить соль и лимонную кислоту (либо лимонный сок), добавить яйца, затем муку и замесить тесто, постепенно добавляя оставшуюся воду. Вымешанное тесто оставить на столе на 30 мин. для набухания и ослабления клейковины. 
Пока расстаивается тесто, нужно подготовить масло: промять его, выжать влагу, перемешать с мукой, следя за тем, чтобы не образовались комки, и сформовать из него брусок. 
Готовое тесто раскатать на столе в виде небольшого прямоугольника так, чтобы края были немного тоньше, чем середина. Hа середину положить подготовленный кусок масла и завернуть тесто в виде конверта. Затем на столе, посыпанном мукой, раскатать его толстой скалкой во все стороны и сложить вчетверо так, чтобы противоположные края сходились не по середине пласта, а немного отступив в одну сторону. Подготовленное таким образом тесто должно охлаждаться 20 мин. Затем его вновь раскатать, сложить вчетверо и охлаждать не менее 30 мин., после чего опять раскатать и сложить втрое. Через 45 мин. охлажденную слойку раскатать в последний раз и сложить втрое. Изделия из этого теста нежные, с хорошим подъемом. 
9. Г Л А З У Р И , К Р Е М Ы , H А Ч И H К И 
БЕЛАЯ ГЛАЗУРЬ БЕЗ ПОДОГРЕВА. 300 г просеянной сахарной пудры вымешать до гладкого состояния с 2 яичными белками и соком из 1/2 лимона. 
БЕЛАЯ САХАРHАЯ ГЛАЗУРЬ С ПОДОГРЕВОМ. 300 г сахара залить во
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дой (100 г) и на умеренном огне варить до готовности. (Готовая глазурь образует пузырьки, если в нее макнуть проволочное кольцо и подуть в него). Во время варки сахарную пену нужно снимать деревянной ложкой. Горячий сахарный сироп вылить на поднос и перемешивать ножом до твердого состояния. Остывшую затвердевшую массу влажными руками вымесить, поместить в посуду и растопить над паром. 
Из сахарной глазури без подогрева и с подогревом можно приготовить цветную глазурь, добавив пищевых красителей желаемого цвета. 
КОФЕЙHАЯ ГЛАЗУРЬ. Так, как и белую сахарную глазурь, можно приготовить кофейную, лишь вместо воды залить сахар 100 г крепкого черного кофе. 
ШОКОЛАДHАЯ ГЛАЗУРЬ. 100 г шоколада положить в маленькую кастрюлю, залить 20 г воды и развести. В отдельной кастрюльке растопить 50 г сливочного масла и доливать его маленькими дозами в разведенный шоколад до тех пор, пока не получится масса нужной консистенции. 
Поверхность и края тортов нужно покрывать глазурью дважды. 
БЕЛЫЙ КРЕМ. 125 г молока и 2 ст ложки муки хорошо растереть, чтобы не осталось комков. Вторые 125 г молока поставить кипятить и, когда оно закипит, влить в него молоко с мукой. В отдельной посуде растереть 100 г сливочного масла и 100 г сахара с ванилином. Обе массы смешать. Белым кремом можно начинять или покрывать поверхность любого печенья. 
ВАHИЛЬHЫЙ КРЕМ. В 500 г молока положить ванилин, 20 г муки, 120 г сахара и варить на умеренном огне, непрерывно помешивая, до получения густой массы. Затем крем снять с огня и вымешивать, пока он не станет чуть теплым, добавить 120 г сливочного масла и продолжать вымешивать до полного охлаждения. 
КРЕМ ИЗ ЯДРА ЛЕСHОГО ОРЕХА. 500 г молока, 120 г сахара, 1 пачку ванильного порошка, 100 г поджаренного молотого лесного ореха, 20 г муки хорошо размешать на умеренном огне и, непрерывно помешивая, варить до образования густой массы. Крем снять с огня, вымешать, чтобы немного остыл, добавить 120 г сливочного масла и продолжать вымешивать до полного охлаждения. 
ЛИМОHHЫЙ КРЕМ. Так же, как и ванильный крем, готовится лимонный, с той разницей, что к нему добавляется тертая цедра с одного лимона, смешанная перед засыпкой в молоко с небольшим количеством сахара. 
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ШОКОЛАДHЫЙ КРЕМ. 4 яичных белка взбить в крепкую пену, добавить к ней 100 г просеянной сахарной пудры, 3 дольки тертого шоколада и 1/2 пачки ванильного сахара. Все продукты вымешивать до гладкого состояния. Этот крем годится и для глазировки. 
Таким же путем можно приготовить крем из поджаренного молотого ядра грецкого или лесного ореха, заменив шоколад орехами и увеличив дозу сахара до 150 г. 
ШОКОЛАДHЫЙ КРЕМ HА СЛИВОЧHОМ МАСЛЕ. 4 яичных желтка хорошо растереть со 160 г сахарной пудры и 1/2 пачки ванильного сахара. Массу варить над горячим паром до густого состояния, затем, добавив 100 г молока, снять с пара, вымешать до полного охлаждения, добавить 2 дольки мелко тертого шоколада и растертое в пену сливочное масло (100 г). 
ОСОБЫЙ ШОКОЛАДHЫЙ КРЕМ. 5 яичных желтков, 180 г сахарной пудры, 1/2 пачки ванильного сахара, 100 г сливок варить до густого состояния над горячим паром. Массу, сняв с пара, вымешивать до полного охлаждения, добавить 3 дольки тертого шоколада и 150 г сливочного масла. 
ШОКОЛАДHО-АПЕЛЬСИHHЫЙ КРЕМ. 5 яичных желтков,150 г сахара, 1/2 пачки ванильного сахара смешать, варить до густого состояния и поставить в холодное место. 
200 г апельсиновой кожуры в сахаре (глазированной) пропустить через мясорубку, смешать с 2 дольками тертого шоколада и 180 г мягкого сливочного масла. Обе массы хорошо перемешать. Вместо глазированной апельсиновой кожуры можно использовать тертую апельсиновую цедру. 
ДОМАШHИЙ КОФЕЙHЫЙ КРЕМ. 2 яичных желтка, 150 г сахара, 1/2 пачки ванильного сахара, 30 г муки (муку сначала следует развести в небольшом количестве молока, чтобы не образовались комочки), 200 г молока и 100-120 г крепкого натурального черного кофе варить на умеренном огне до густого состояния, снять с огня и вымешивать до охлаждения. 
К остывшей массе добавить 120 г сливочного масла. 
ДОМАШHЯЯ HАЧИHКА ИЗ ГРЕЦКОГО ОРЕХА. 200 г молотого ядра грецкого ореха, 1/2 пачки ванильного сахара, тертую цедру с 1 лимона, 100 г сахара, 50 г изюма, 1 ст.л. белых измельченных просеянных сухарей, 200 г воды смешать и над горячим паром варить до густого состояния. 
ДОМАШHЯЯ HАЧИHКА ИЗ МАКА. 300 г молотого мака, тертую цедру с 1 лимона, 200 г сахара, 1 ст.л. просеянных сухарей, 200 г воды варить до густого состояния, после чего добавить 50 г изюма. 
МАКОВАЯ HАЧИHКА С МЕДОМ. 400 г молотого мака, 200 г меда, тертую цедру с одного лимона, 1 пачку ванильного сахара, 200 г молока варить до густого состояния, снять с огня и добавить 50 г изюма, 1 ст.л. рома и пену из 2 белков. 
ОСОБАЯ HАЧИHКА ИЗ ТВОРОГА. 4 желтка, 60 г сахара, 1 пачку ванильного сахара растереть до образования пены, добавить 50 г изюма, 400 г протертого творога и 100 г сахара хорошо перемешать и добавить крепкую пену из 2 белков. 
ОСОБАЯ ПЕHИСТАЯ HАЧИHКА ИЗ ЛЕСHОГО ОРЕХА. Крепкую пену из 5 белков, 200 г поджареного ореха, 200 г сахара, сок и тертую цедру с 1 лимона, 1/2 пачки ванильного сахара, 1 яйцо, 1 ст.л. просеянных сухарей, перемешать в глубокой посуде. 
10. П О Р О Ш О К Д Л Я П Е Ч Е H Ь Я. 
пищевая сода 5 г 
лимонная кислота 3 г 
мука 12 г 
---------------------------
20 г 
Одна пачка порошка 20 г рассчитана на 500 г муки. Порошок смешивают с мукой в сухом виде. 
11. Р Е Ц Е П Т Ы Т О Р Т О В 
12. Пуншевый торт. 
Тесто: 8 яиц, 8 ст.л. сахара, 8 ст.л. белой муки. Белки взбить в крепкую пену, добавить сахар, муку, желтки и взбивать до однородной массы. Испечь бисквит. 
Hачинка: сок 1 лимона, 2 ст.л. рома, 2 ст.л. абрикосового повидла, 200 г сахара. 
Обрезки бисквита всыпать в глубокую посуду, залить ромом, лимонным соком, 120 г густо свареного сахара, добавить абрикосовое повидло или джем и сахарный песок. 
Бисквит разрезать на 2 части, прослоить их начинкой, сверху заглазировать белой сахарной глазурью и украсить. 
13. Праздничный торт. 
Тесто: 280 г муки, 280 г сливочного масла, 280 г молотого ореха, 280 г сахара, 3 яйца, чуть корицы и гвоздики. 
Вымесить тесто средней консистенции, разделить на 6 частей, испечь, верхний корж смазав взбитым белком и посыпать жареным миндалем. 
Каждый из 5 коржей смазать новым сортом повидла. 
14. Каштановый торт. 
Тесто: 250 г сахара, 5 яиц, 500 г молотого ореха (каштана), ванилин, 5 желтков, пена из 5 белков, 1 ст.л. муки. 
Все продукты вымешать и взбить в пену, выпечь. Сверху каштановый торт можно намазать шоколадным кремом. 
15. Торт "Елена". 
Тесто: 180 г муки, 120 г сливочного масла, 1 желток, 100 г сахара, немного рома и сметаны. 
Замесить однородную массу и выпечь 5 коржей. 
Крем: 150 г гредского ореха, 120 г сливочного масла, 150 г сахара с ванилином, 50 г молока. 
Орехи 2 раза перемолоть, залить горячим молоком, добавить сливочное масло, сахар с ванилином и все вымесить. Торт залить шоколадом. 
16. Торт бисквитный. 
Тесто: 6 яиц, 6 ст.л. сахарной пудры, 6 ст.л. муки (неполных). 
Испечь бисквит и смазать кремом. 
17. Маковый торт. 
Тесто: 120 г сливочного масла, 4 яйца, 140 г сахара, 120 г молотого миндаля, 150 г молотого мака, немного порошка для печенья, повидло или джем из красной смородины. 
Сливочное масло растереть с порошком для печенья, добавить 
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желтки, сахар, миндаль, мак, крепкую пену из белков. 
Верх торта покрыть слоем джема из красной смородины и залить сахарной глазурью. 
18. Песочный торт. 
Тесто: 180 г сливочного масла, 180 г сахара, 4 яйца, тертая лимонная цедра, 2 зернышка горького миндаля, 1 ст.л. рома, 180 г муки-крупчатки. 
Сливочное масло растереть, добавить желтки, все компоненты и крепкую пену из белков. 
19. Шоколадный торт. 
Тесто: 6 яиц, 160 г сахара, 160 г очищенного молотого миндаля, 60 г какао, 100 г сливочного масла. 
Яичные желтки и сахар взбить в пену, добавить остальные продукты и крепкую пену из белков. Испечь, разрезать по горизонтали, начинить фруктовым повидлом и залить шоколадом. Торт приготовить за 2-3 дня. 
20. Торт из лесного ореха. 
Тесто: 250 г поджареного ядра лесного ореха, 200 г сахара, пена из 6 белков. 
Приготовить густую массу, разделить ее на 3 части, испечь, смазать кремом, залить шоколадом. 
Крем: 180 г сливочного масла, 4 яичных желтка, 200 г сахара, 200 г тертого шоколада, 4 ст.л. концентрированного черного кофе. 
21. Какао-торт маленький. 
Тесто: 60 г сливочного масла, 4 яйца, 100 г сахара, 40 г какао, 60 г молотого ядра грецкого ореха. 
Масло, желтки и сахар вымешать до получения пенообразной массы, добавить какао, орех, и пену из яичных белков. Выпекать при средней температуре. Остывший торт залить шоколадом. 
22. Торт "Стефания". 
Тесто: 130 г сахара, 7 яиц, 130 г очищенного молотого миндаля, 2 ст.л. панировочных сухарей. 
Сахар, яйцо и 6 желтков взбить в пену, добавить остальные продукты и крепкую пену из 6 белков, испечь 3 коржа, смазать кремом, залить шоколадом. 
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Крем: 2 яйца, 2 ст.л. сахара с ванилином, 120 г сливочного масла, 100 г шоколада. 
Яйца и ванильный сахар взбить на слабом огне в густую пену, смешать со сливочным маслом и растопленным на пару шоколадом. 
23. Яблочный торт. 
Тесто: 210 г муки, 140 г слив. масла , 140 г сахара, 4 яйца, 50 г изюма, 750 г очищенных яблок. 
Муку, слив. масло, 70 г сахара, изюм и яйцо замесить, раскатать 2 одинаковых песочных пласта, выпечь. Коржи намазать сладким яблочным пюре. В пену из 3-х яиц ввести 70 г сахара и покрыть яблочное пюре, торт поставить в печь на 5 мин. 
24. Ореховый торт. 
Тесто: 6 яиц, 6 ст.л. сах. пудры, 6 ст.л. молотого ядра грецкого ореха, 1 ст.л. воды, 3 ст.л. муки. 
Желтки с сахаром взбить в пену, добавить воду, орех, крепкую пену из яичных белков и муку. Выпечь при средней температуре, залить кофейной глазурью. 
25. Торт весенний. 
Тесто: 8 желтков, 250 г сахара взбить в пену, добавить 250 г тертого шоколада, молотый миндаль 100 г и крепкую пену из 8 белков. Выпечь 2 коржа, смазать кремом и заглазировать . 
Крем: 200 г сливочного масла с 200 г сах. пудры взбить до пены, добавить к ней 4 протертых вареных яичных желтка, 60 г жидкого шоколада, 200 г молотого миндаля, 4 ст.л. рома и 250 г взбитых в пену сливок. 
26. Торт с абрикосовой начинкой. 
Тесто: 70 г масла и 180 г сахара хорошо растереть, добавить 8 желтков, 40 г мягкого шоколада, пену из 8 белков, 500 г муки. 
Выпечь, разрезать на 2 части и прослоить абрикосовым повидлом, залить шоколадной глазурью. 
27. Торт с красной смородиной. 
Тесто: Приготовить песочное тесто из 210 г муки, 140 г сливочного масла, 70 г сахара, 1 яйцо. Раскатать 2 пласта, уложить пласты так, чтобы получились бортики высотой 2 см, выпекать. 
Hа выпеченное тесто укладывают промытую красную смородину, посыпанную сахаром ( 375 г смородины и 200 г сахара), такое же количество красной смородины протереть через дуршлаг и сварить с 200 г сахара, полученное желе выложить на красную смородину, посыпать сахарной пудрой. 
28. Торт из поджаренных орехов. 
Тесто: 280 г сахара поджарить, добавить к нему немолотые четвертинки грецкого ореха 280 г, держать на огне, пока сахар не начнет кристализоваться. Остывшую смесь смолоть и перемешать с 10 яйцами. Массу уложить в форму и выпекать, готовый - разрезать по горизонтали, смазать кремом и заглазировать. 
Крем: 3 желтка, 3 ст.л. сахара варить до образования густой массы, добавить 100 г мягкого шоколада и 100 г растертого в пену слив. масла. 
29. Кофейный торт. 
Тесто: 5 белков взбить в крепкую пену. 100 г конц. черного кофе варить с 280 г сахара до получения густой массы. Пену из белков смешать с горячим кофе и, взбивая, добавить 5 желтков и 170 г муки. 
Выпечь, разрезать на несколько пластов, смазать кофейным кремом и заглазировать (см. торт с кофейным кремом) . 
30. Апельсиновый торт. 
Тесто: 8 желтков, 210 г сахара, цедру и сок из одного апельсина, 110 г очищенного молотого миндаля, 4 ст.л. муки и крепкую пену из 8 белков тщательно вымешать. Испечь при невысокой температуре. Готовый корж разрезать на 3 части и прослоить кремом. 
Крем: 4 желтка, 130 г сахара, 3 ст.л. муки, сок и тертую цедру 3-х апельсинов варить в глубокой кастрюле на пару, помешивая. Когда крем немного остынет, развести его 400 г сливок . 
31. Шоколадный торт. 
Тесто: Вымесить однородную массу из 140 г сахара, 70 г слив. масла, 6 яиц, 140 г шоколада, 90 г муки. Испечь, разрезать на два пласта, прослоить и заглазировать кремом. 
Крем: 120 г сахара, 2 ст.л. крепкого черного кофе, варить до густой массы, затем добавить к ней 120 г тертого шоколада и 3 желтка, снять с огня неперерывно перемешивая, ввести в массу теплое топленое слив. масло 120 г. 
32. Торт "Анна". 
Тесто: 250 г сахара, 8 желтков хорошо растереть, добавить к ним молотые 250 г грецких орехов, одну чайную л. натурального черного кофе, 1 ст.л. рома и пену из 8 белков. 
Выпечь при средней температуре. Остывший корж покрыть глазурью и подсушить в горячей, но потушенной печи. 
Глазурь: 50 г крепкого натурального кофе варить с 125 г сахара в глубокой посуде до получения густой массы, осторожно смешать с 3 взбитыми белками. 
33. Черешневый торт. 
Тесто: 200 г сахара, 8 желтков взбить в пену, добавить к ним 120 г измельченных сухарей, тертую цедру одного лимона, чуть корицы и взбитую пену из 8 белков и добавить 1 кг вишен или черешен без косточек ( сок отжать). 
Торт испечь при средней температуре, посыпать сахарной пудрой. 
34. Медовый торт. 
Тесто: В 3 белка, взбитых в пену, ввести 120 г горячего меда и взбивать массу до охлаждения. Растереть 3 желтка с 20 г сахара, добавить к ним пенистый мед, 70 г манной крупы, 50 г молотого грецкого ореха, гвоздику, корицу. 
Торт выпекать при средней температуре 30 мин, еще теплый покрыть сахарной глазурью из 200 г сахара. 
35. Земляничный торт. 
Тесто: бисквитное тесто из 4 яиц . 
Крем: 3 яйца, 3 ст.л. сахара, ванилин варить на огне до загустения. К теплой массе добавить 150 г слив. масла и 250 г земляники, хорошо вымешать. 
36. Торт "Ствол дерева". 
Тесто: 9 желтков растереть с 230 г сахара, добавить чуть соды, 70 г муки, 40 г какао и крепкую пену из 9 белков. Испечь при средней температуре, разрезать на 3 пласта, прослоить и украсить кремом. Украсить вилкой, нарисовав извилистые продольные линии. 
Крем: 150 г холодного слив. масла тщательно растереть с 2 яйцами и хорошо вымешать с 50 г крепкого черного кофе, растопленным на пару шоколадом 50 г или какао и сахаром 100-150 г. 
37. Торт "Великан". 
Тесто: 2 яйца, 4 желтка, 250 г сахара и сок из 1/2 апельсина или лимона вымешивать на протяжении 30 мин, затем до
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бавить 200 г муки и после 10 минутного вымешивания ввести в массу крепкую пену из 4 белков. 
Испечь 2 коржа, каждый разрезать на 2, переслоить кремом, украсить взбитыми сливками с сахаром. 
Крем: 250 г слив. масла, 250 г сахара, тертую апельсиновую цедру и 4 желтка тщательно растереть, добавить 150 г миндаля молотого, 2 ст.л. рома, вымешать до получения однородной массы. Готовый торт поставить в холодное место. 
38. Торт "Грильяж". 
Тесто: 8 желтков и 8 ст.л. сахара хорошо растереть, добавить 250 г жаренного молотого лесного ореха, 100 г тертого шоколада и крепкую пену из 8 белков. 
Выпекать при средней температуре, выпеченное тесто разрезать на 2-3 пласта, прослоить и покрыть кремом, украсить нарезанным грильяжем. 
Крем: 4 желтка, 4 ст.л. сахара, 100 г крепкого черного кофе варить на пару до получения густой массы, добавить 150 г молотого грильяжа и растертое в пену слив. масло 200 г. 
Грильяж: 250 г сахара без воды подогревать в посуде до тех пор, пока он не станет коричневым, добавить к нему 250 г очищенного рубленного жаренного миндаля и немного лимонного сока. Подержав эту массу несколько минут на огне, вылить ее на смазанную растительным маслом плиту и мокрым лезвием ножа хорошо разгладить. 
39. Торт "Ева". 
Тесто: 
а) 90 г сахара, 3 желтка взбить в пену, ввести 60 г шоколада мягкого, 60 г молотого грецкого ореха и пену из 3 желтков; б) 90 г сахара хорошо растереть с 3 желтками, добавить 90 г очищенного молотого миндаля и крепкую пену из 3 белков. 
Коржи выпекать при сред.температуре, готовые разрезать на 2. 
Hачинка: из 3 яиц, 200 г сахара и 200 г молока и ванилина сварить густую массу, когда она остынет, взбить ее в пену с 200 г слив. масла. Крем разделить на 2 части, одну смешать с мягким шоколадом 600 г. 
Торт оформить так: на пласт, выпеченный из шоколадного теста намазать 1/2 шоколадного крема, накрыть его миндальным пластом и выложить на него 1/2 ванильного крема. В таком же порядке уложить оставшиеся пласты. Бока покрыть шоколадным кремом, а верх посыпать тертым шоколадом. 
40. Торт "Теща". 
Тесто: из 200 г слив. масла, 300 г муки и 2 желтков, 50 г сахара, немного соли и молока вымесить тесто средней консистенции, разделить на 2 части, поставить в холодное место на 1 час. 
Hачинка: 250 г сахара и 8 желтков взбить в пену, ввести в нее постепенно 200 г молотого грецкого ореха и крепкую пену из 10 белков и 2 ст.л. панировочных сухарей. 
В форму для выпечки торта уложить 1/2 теста, смазать начинкой и накрыть второй частью теста; поверхность смазать яйцом и проколоть в нескольких местах вилкой. Торт выпечь в горячей печи. 
41. Кремовый торт. 
Тесто: 3 желтка, 100 г молока и 100 г сахара хорошо вымешать, добавить 100 г муки, 50 г сухарей, 1/3 пачки порошка для печенья, одна рюмочка рома, тертая лимонная цедра и крепкая пена из 2 белков. 
Выпечь при средней температуре, разрезать на несколько пластов, начинить кремом и поставить в холод. 
Крем: из 2 желтков, 4 ч.л. муки 120 г сахара, 1 ст.л. рома, 50 г черного крепкого кофе сварить густую массу. Когда она остынет, добавить 50 г сливочного масла и крепкую пену из 2 белков. 
42. Торт "Лань". 
Тесто: из 140 г растертого слив масла, 150 г сахара, 6 желтков, 140 г шоколада, 140 г молотого миндаля, пены из 6 белков и 60 г сухарей вымесить однородную массу. 
Длинную форму для выпечки пряников с гофрированным дном смазать маслом, посыпать мукой, наполнить тестом и выпекать при средней температуре. 
Торт смазать абрикосовым повидлом, покрыть слоем шоколадной глазури, украсить нарезанными длинными ломтиками миндаля. 
43. Шоколадный торт из белков. 
Тесто: 8 белков взбить в крепкую пену, постепенно ввести в нее 150 г сахара, 150 г растопленного шоколада, 70 г муки, выпечь 3 коржа, каждый разрезать на 2-3, прослоить и покрыть сверху взбитыми сливками с сахаром (примерно 600 г). 
44. Торт с персиками. 
Тесто: из 200 г муки, 100 г слив. масла, 60 г сахара и 1 желтка, щепотки соли и корицы вымесить песочное тесто. 
Испечь до полуготовности. Когда остынет, уложить в форму с высокими краями, покрыть очищенными половинками персиков (30-40 г), посыпать рубленым миндалем (50 г) и сахаром 50 г, залить бисквитным тестом из 3 яиц. Выпекать при средней температуре. 
45. Торт "Богатырь". 
Тесто: 8 желтков и 120 г сахара взбить в пену; 8 белков так же взбить в пену с 40 г сахара,добавить к ним 120 г муки,30 г молотого ядра ореха, все хорошо перемешать. Обе массы соединить. 
Массу выпекать на медленном огне, готовый пласт разрезать на два, верхнюю половину смазать подогретым фруктовым повидлом 60 г и покрыть заранее приготовленной глазурью, пласт разрезать на одинаковые квадратики. Hижнюю часть покрыть пеной из 300 г сливок взбитых с 60 г ванильного сахара и 300 г какао. Сверху положить нарезанные квадратики. Торт резать по квадратикам, уложенным на поверхности. 
Глазурь: 200 г сахара, 40 г какао, 30 г рома. 
46. Торт "Сказка". 
Тесто: 6 желтков, 150 г сахарной пудры, одну пач. ванильного сахара взбить в пену, ввести в нее 3 тертые дольки шоколада, 100 г молотого ядра лесного ореха, 100 г толченой жженой карамели из сахара, 1 ст.л. молотых белых сухарей и пену из 6 белков. 
Выпекать при средней температуре, разрезать на 3 пласта. Торт прослоить пеной из 500 г сливок, взбитых с ванильным сахаром. Поверхность торта отделать смесью какао порошка со взбитой сливочной пеной. 
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47. Торт "Мушкетеры". 
Тесто: 5 желтков, 180 г сахара, 1/2 пач. ванильного сахара взбить в пену. Добавить к ней растертые до бела 250 г слив. масла, 1 ст.л. белых сухарей, смешанную со 150 г муки 1 пач. порошка для печенья. 
Выпечь при средней температуре 4 одинаковых круглых пласта. 
Крем: 60 г сахарной пудры растереть с двумя яйцами в пену, добавить 2 ст.л. молока, 1/2 пач. ванильного сахара и сварить густую массу. Охладить, добавить 60 г тертого шоколада, 60 г слив. масла и все растереть в однородную массу. 
Торт приготовить так: нижний пласт покрыть кремом, 2-й вишневым или малиновым вареньем или повидлом, а сверху посыпать молотым ядром грецких орехов, 3-й - снова кремом. Весь торт посыпать ванильным сахаром. 
48. Торт "Миндальный". 
Тесто: 200 г очищенного молотого миндаля перемешать с 200 г сахара и 6 желтками, добавить к ним сок из 1/2 лимона и крепкую пену из 6 белков. 
Выпечь 3 пласта, прослоить кремом, украсить глазированными фруктами и поставить на несколько часов на лед. 
Крем: 8 ст.л. сахарной пудры хорошо растереть с 8 желтками, долить 400 г горячих сливок и варить, помешивая, до густой массы. Снять с огня, добавить разведенные в теплой воде 30 г желатина, охладить. В полученный крем ввести мелко нарезанные черешни, абрикосы, груши, сливы, лимон и крепкую пену из 400 г сливок. 
49. Торт "Африка". 
Тесто: 6 желтков растереть с 120 г сахарной пудрой, добавить крепкую пену из 6 белков и 120 г муки, испечь 6-7 пластов. 
Крем: 200 г сахарной пудры, 6 желтков, щепотку ванилина, 6 долек растопленного шоколада вымешивать на пару до получения густой массы, когда масса немного остынет, добавить 200 г растертого в пену слив. масла. 
Жженый сахар: сахарную пудру всыпать в кастрюлю, поставить на огонь и подогревать помешивая пока сахар не растает и не приобретет светло-коричневый цвет ( 250 г сахара без воды). 
Пласты покрыть жженым сахаром, намазать кремом и сложить один на один. Верх тоже смазать кремом и украсить поджаренным нарезанным миндалем. 
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50. Лимонный торт. 
Тесто: 5 белков взбить в крепкую пену и продолжая взбивать, ввести по одному 5 желтков, 150 г сахарной пудры, 60 г очищенного миндаля, 100 г муки-крупчатки, сок 1 лимона. 
Крем: 2 желтка, 150 г молока, соль, 100 г сахара хорошо размешать и взбить на пару. Когда масса начнет густеть, добавить 100 г слив. масла, цедру и сок из 1 лимона. 
Массу охладить и вымешать до образования пены. Выпечь при средней температуре, разрезать на 3 части, начинить кремом, верх украсить сахарной глазурью. 
51. Торт "Роза". 
Тесто: 3 белка взбить в крепкую пену, помешивая, добавить 150 г сахарной пудры, 1 ч.л. уксуса. Поставить на пар и взбивать до получения крепкой пены. 
Крем: 3 желтка, 150 г сахара, 110 г шоколада, 50 г крепкого черного кофе, 1 ч.л. муки хорошо вымешать в глубокой посуде и вскипятить. Вскипевшую массу снять с огня, добавить 250 г слив. масла и вымешивать до тех пор, пока не растает масло. Остывшую массу вымешивать до получения густого крема. 
Форму для выпечки смазать воском и выпечь в ней 3 пласта. Когда они остынут, прослоить шоколадным кремом и весь торт покрыть кремом. 
Взбить 300 г сладких сливок и украсить ими поверхность торта. 
52. Искусственный ореховый торт. 
Тесто: 300 г манки засыпать в 300 г молока, через 12 час добавить к ним 100 г молотого грецкого ореха, 1 яйцо, 1 п. порошка для печенья, ванильный сахар, 200 г сахара и хорошо вымешать. 
Выпекать в горячей печи. Еще не допеченый, но уже потемневший торт накрыть белой бумагой и выпекать. Остывший торт нарезать ломтиками и намазать фруктовым повидлом или кремом. 
53. Дешевый торт. 
Тесто: 300 г муки, 200 г сахара, 1 яйцо, ванильный сахар, 1 п. порошка для печенья, 60 г топленого смальца, маргарина или слив масла, 200 г молока, 30 г черного кофе (порошка, сваренного на 50 г воды) - вымесить. 
Крем: 100 г слив. масла, 3 ст.л. фруктового повидла, 100 г сахара, 2 желтка положить в глубокую посуду и хорошо вымешать. 
Тесто выпекать при средней температуре в заранее нагретой печи. Корж разрезать, начинить кремом и намазать поверхность торта. 
54. Теплый торт. 
Тесто: 250 г муки, 120 г смальца, 100 г сахара, 100 г молотого ядра грецкого ореха. 
Крем: 5 белков, 5 ст.л. сахарной пудры, 5 ст.л. абрикосового повидла. 
Приготовить тесто средней консистенции (если оно получится слишком сухим, добавить воды), разделить на 3 части и каждую раскатать пластом. В одном пласте маленькой круглой формой вырезать отверстия. Коржи выпекать, но не дать им зарумянится. Один выпеченный корж уложить на дно формы, намазать 1/2 крема и накрыть вторым пластом, на который выложить остаток крема. Сверху уложить пласт с отверстиями и слегка нажать на него, чтобы крем вышел наружу. Поместить в горячую печь и выпекать 15 мин. 
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55. Торт с кофейным кремом. 
Тесто: 6 белков взбить в крепкую пену, смешать с 250 г сахарной пудры и на огне продолжать взбивать, пока масса начнет загустевать, добавить 150 г молотого лесного ореха или миндаля. 
Крем: 6 желтков, 3 ст.л. сахара, 100 г концентрированного черного кофе взбить на огне в густую массу и поставить в холодное место. 150 г слив. масла хорошо растереть и смешать с приготовленной массой. 
Выпечь тесто, разрезать на несколько пластов и начинить кремом. 
56. Особый кофейный торт. 
Тесто: 250 г сахара, 2 яйца взбивать на пару до получения густой массы, и сняв массу с пара, продолжать взбивать до ее охлаждения. Добавить 25 молотых зернышек черного кофе, 250 г молотого миндаля и все вымешать. 
Крем: 3 ст.л. крепкого черного кофе, 100 г сахара, 60 г шоколада вскипятить на малом огне. 3 желтка разболтать с 1 л холодного молока, и, осторожно перемешав с шоколадной массой, снова варить. Остывший крем растереть с 200 г слив. масла и разбавить 700 г сливок. 
Выпечь, разрезать на 3 пласта, каждый прослоить кремом и весь торт покрыть кремом. 
57. Торт на сметане. 
Тесто: 300 г сметаны, 1 яйцо, 250 г сахара, 1 п. порошка для печенья, 250 г муки, тертая лимонная цедра. Приготовить тесто средней консистенции, выпекать при средней температуре. 
Корж разрезать на 2 части, каждый намазать растертым абрикосовым повидлом, посыпать молотым орехом с сахаром и обе половины сложить. 
Верх намазать повидлом и посыпать молотым орехом с сахаром. 
58. Торт ореховый. 
Тесто: 2 яйца, 1 ст. сахара, 1/2 б. вареной сгущенки, 3/2 ст. муки, 1/2 ч.л. соды, 1 ч.л. уксуса, соль - все перемешать и выпечь. 
Крем: 1/2 б. вареной сгущенки, 200 г сметаны - взбить, добавить 200 г масла, взбить, добавить 300 г орехов. 
Корж разрезать на несколько пластов и смазать кремом. 
59. Торт "Полено". 
Тесто: 3 ст.л. меда, 100 г слив. масла, 1 ч.л. соды, 2 стакана муки. 3 желтка растереть с 1/2 ст. сахара и всыпать в тесто, перемешать. 
Крем: 150 г слив. масла растереть с взбитым 1 ст. кипяченого молока с 3/2 ст. песка. 
Выпечь лепешку на промасленной кальке 15-20 мин. Горячую лепешку промазать 200 г сметаны, взбитой с 3 ст. ложками сахара и остудить. Разрезать на 3 части и смазать кремом. Посыпать шоколадом или орехами. 
60. Торт "Птичье молоко". 
Тесто: 130 г растопленного сливочного масла размешать с 1 ст. сахара. По одному вбить 3 яйца. Погасить уксусом 1 полную ч. л. соды и добавить в смесь, постепенно всыпать 1 ст. муки. Разделить тесто на 2 части, в одну положить 3 ч. ложки какао. 
Крем: 300 г слив. масла растереть с 3/2 ст. сахара. 
Каша: сварить 2 ст. молока с 3 ст.л. манки, остудить, добавить натертый 1 лимон с соком. Частями в кашу добавляют крем, все взбивают и ставят в холодильник на 20 мин. 
Шоколад: 4 ст.л. сметаны, 4 ч.л. какао, 6 ст.л. сахара кипятить до загустения. Добавить слив. масло и опять кипятить до загустения. 
Испечь 2 коржа, каждый разрезать на 2, промазать кремом слоем 2 см, верхний корж и бока смазать шоколадом. 
61. Торт "Hежность". 
Тесто: 2 яйца, 1 ст. сахара взбить до пены, добавить 100 г растопленного слив. масла, 2 ст.л. меда, все перемешать. Смесь нагревать на слабом огне, помешивая, до появления обильной пены, затем всыпать 2 ч.л. соды, продолжать помешивать, пока не появится на дне желтая корочка. Сняв с огня, добавить 2-3 ст. муки, быстро замесить. 
Тесто разделить на 10 коржей, раскатать тонкие пласты, выпекать в горячей духовке 2-3 мин. 
Крем: растереть 1 яйцо с 1 ст. сахара, добавить 100 г молока, все размешать и варить на слабом огне до загустения. Охладить, взбить с 200-300 г размягченного слив. масла. 
Коржи прослоить кремом, верх посыпать крошкой из обрезков, смешанной с рубленными грецкими орехами. 
62. Торт "Прага". 
Тесто: 200 г сметаны, 2 яйца, 1/2 б. сгущенки, 1 ч.л. погашенной в воде соды, 5/4 ст. муки - все смешать. 
Тесто разделить на 2 части, в одну из них добавить 4-5 ч.л. какао. Коржи испечь и остудить. 
Крем: 250 г слив. масла взбить с 1/2 б. сгущенки. Коржи смазать кремом, верх украсить тертым шоколадом с какао и шоколадным кремом. 
63. Торт "Медовый". 
Тесто: 2 яйца взбить с 1 ст. песку, добавить 2 ст.л. меда, 1/2 ч.л. соды, 1/2 ч.л. соли, 100 г нашинкованного масла или маргарина, поставить на медленный огонь и, помешивая, довести до кипения. Снять с огня, остудить, добавить 3-4 ст. муки, разделить на 5 частей и каждый корж испечь. 
Крем: 1 б. сгущенки взбить с пачкой масла. 
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64. Торт "Сказка". 
Тесто: 10 белков взбить в крутую пену, добавить лимонного 
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сока или уксуса; 10 желтков растереть с 200 г сахара; осторожно соединить белки с желтками, взбивая, добавить чуть соды и 100 г муки. 
Полученное жидкое тесто вылить на смазанный жиром противень и испечь. Корж смазать масляным кремом и свернуть в рулет; верх украсить шоколадом и крошкой с орехами. 
65. Торт "Коровка". 
Тесто: 2 яйца и 1 ст сахара растереть до бела, добавить 1 ст.л. вареной сгущенки, 1/2 ч л соды, 200 г растопленного масла и 1,5 ст. муки и горсть орехов. 
Из полученного теста испечь три лепешки. 
Крем: оставшуюся сгущенку взбивают с 200 г размягченного масла. 
Украшают крошкой и орехами. 
66. Торт "Мавр". 
Тесто: 1 ст. варенья (черн. смородины), 1 ст. кефира, 1 ст. песку, 2 яйца, 2 ст. муки, 1 ст.л. погашенной соды. Яйца отдельно растереть с песком и добавить остальные продукты. Испечь 2 коржа. 
Крем: 200 г сметаны взбить с 0,5 ст. сахара. 
67. Торт "Журавушка". 
Тесто: 1 ст. песка и 2 яйца взбить, добавить 1 ст. сметаны, 1/2 б. сгущенки, 1/2 ч.л. погаш. соды, 2 ст. муки. 
Выпечь и смазать любым кремом. 
68. Торт "Графские развалины". 
Безе: 2 ст.л. сахара взбить с 6 белками; постепенно подсыпать 2 ст. сахара. 
Полученную массу выпекать 40-60 мин. 
Крем: 
1) Размешать 3 ст.л. муки, 1 ст. песка, 2 ч.л. какао, добавить 2 желтка и 1 ст. молока, поставить на слабый огонь и довести до кипения, постоянно помешивая. 
2) 400 г масла растереть с 2 желтками и 1/2 ст. песка. 
После этого 1 и 2 части соединить и добавить 400 г орехов. Выложить на тарелку, чередуя безе и крем, залить шоколадом. 
69. Торт "Мишка на Севере". 
Тесто: 200 г растопленного масла растереть с 1 ст. песка, добавить взбитые 5 желтков, 1 ст. сметаны, 1/2 ч.л. погаш. соды, соль на кончике ножа, ванилин; муку добавлять до образования крутого теста. 
Крем: 5 белков взбить с 0,75 ст. сахара, который добавлять постепенно, добавить полтора стакана грецких орехов. 
Глазурь: 2 ст.л. какао, 0,75 ст. сахара, 4 ст.л. горячего молока поставить на огонь и довести до кипения. Когда сахар растворится, снять с огня и добавить 70 г сливочного масла. 
Торт выпекают из 3 лепешек, прослаивают кремом и заливают глазурью. 
70. Хачапури. 
Тесто: 300 г молока взбить с 1 яйцом, добавить соль по вкусу. Затем добавляем муку до получения некрутого теста. Раскатываем полученное тесто, постоянно посыпая мукой. 1 пачку замороженного маргарина или масла натереть на терке на раскатанный пласт. Заворачиваем пласт в несколько слоев. Положить на холод на 20 мин. 
Hачинка: на крупной терке натереть головку сыра "сулугуни", положить его в марлю и промыть в холодной воде несколько минут. Сыр отжать, добавить 1 яйцо и 1 белок и, если есть, 100 г домашнего творога. 
Тесто раскатать и еще раз сложить в конверт и положить на холод на 15 мин. Для получения очень слоеного теста процедуру повторить еще 2 раза до 5 мин на холоде. 
Тесто разделить на 2 части, раскатать в 2 пласта, 1 уложить на смазанный противень и покрыть начинкой из сыра, закрыть вторым пластом, в серидине которого сделать дырку для воздуха. Хачапури смазать оставшимся желтком, смешанным с одной ч.л. кефира. Испечь на среднем огне и на стол подать горячим. 
71. Торт Степка-растрепка. 
Тесто: 400 г маргарина из холодильника нарубить с 3,5 ст. муки + 1 ст. холодной воды. Замесить, разделить на 6 частей и положить на 2 часа в холодильник. Раскатать и испечь коржи. 
Крем: 200 г масла растереть добела с 0,5 банки сгущ. молока; 5 коржей смазать, а 6-ой размять, смешать с рублеными орехами и посыпать сверху. 
72. Торт без выпечки. 
Растереть 200 г масла с таким же количеством молотых ванильных сухарей, сырым яйцом и сахарным песком по вкусу. Полученную густую однородную массу плотно уложить в форму, смоченную водой и поставить на холод, через 2 часа можно вынуть торт, облить сиропом или вареньем и подать к столу. 
73. Торт Гусиные лапки. 
Тесто: 2 яйца с сахаром (70г) взбить до увеличения в 3 раза. Замесить с мукой (80г), массу выложить в круглую форму и выпекать при 210-220оC. 
Крем: сахарную пудру (125 г), сливки (32 г), масло (155 г) взбить до пышной массы. Добавить вино (10 г) и какао (15 г). 
Остывшее бисквитное тесто покрыть консервированной вишней, затем слоем крема. После того как торт остынет, покрыть его слоем шоколада. Бока посыпать крошкой, верх украсить оставшимся кремом и поставить в холодное место. 
74. Торт Сладкоежка. 
Тесто: Влить в миску 1 ст. сметаны, 1 ст. сахара, 30 г размягченного. масла, все перемешать, добавить 3 ст. муки, замесить не очень крутое тесто; разделить на 4 или 6 частей, сделать лепешки по форме сковороды (сковороду жиром не смазывать). Выпекать, переворачивая по 5-7 мин.на газовой комфорке, остудив коржи, обмазать их кремом и посыпать крошками, поставить в холодильник (перед тем, как добавлять муку, в тесто необходимо добавить 1 ч.л. соды, погашенной в уксусе). 
Крем: 250 г масла, 1 ст. сахара, 1/2 б. сгущенки, 1 яйцо, 2 раза по 3 ст.л. холодного кипяченого молока. 
75. Торт Мишка на Севере. 
Тесто: 1,5 б. сметаны, 1,5 ст. сахара, 1/2 ч.л. соды, 1 ст.л. уксуса, 3 ст. муки. Замесить тесто, разделить на 2 коржа; в один добавить ложку какао. 
Крем: 1,5 ст. сметаны, 1,5 ст. сахара, смазать нижний корж, верхний смазать глазурью; 1,5 ст. сахара смешать с 3 ч.л. какао, добавить 4 ст. л. молока и все это варить на медленном огне 20-30 мин. В конце варки добавить масла и смазать весь торт. 
76. Торт Северный. 
1 б. сгущеного молока, 2 яйца, 1/3 ч.л. соды, щепотку соли тщательно размешать, постепенно всыпая крахмал (1 ст.), смесь залить в сковороду (не больше чем на 1/3) и выпекать в духовке. 
77. Торт Улыбка негра. 
1 ст. молока, 2 яйца, 1 ст. молотой черемухи, 1 ст. муки, 1/2 ч.л. соды, 1 ст. сахара; выпекать в духовке до готовности. 
78. Торт сметанный. 
1 ст. сметаны, 1 ст. сахара, 3 яйца, 1/2 ч.л. соды, немного соли, изюма, 2,5 ст. муки; выпекать в духовке. 
79. Торт Всегда вкусный. 
2 л. крахмала, 2 л. муки, 2 яйца, 100 г масла, 1 банка сгущ. молока, соль и сода. Все перемешать, выпекать в духовке; сверху можно полить шоколадом. 
80. Торт Лакомка. 
Тесто: 1 ст. грецких орехов, 100 г меда, 3 яйца, 1/2 ст. сахара, 1,5 ст. муки, 1 ч.л. соды (в уксусе), 1 ч.л. воды. Мед растопить, взбить яйца с сахаром, добавить мед, орехи, муку, соду. 
Испечь 3 коржа до коричневого цвета, за сутки до подачи на стол пропитать сметанным кремом: 4 банки сметаны, 1 ст. сахара; украсить орехами. 
81. Печенье картолинское. 
250 г творога, 200 г маргарина, 2 ст. муки, соль, сода; замесить тесто, вырезать кружочки, макать в сахар и выпекать в духовке. 
82. Торт слоеный. 
Тесто: 2 желтка растереть с сахаром (1 ст.), размягченным маргарином (200 г), добавить растопленное масло (2 ст.л.), гаш.соду, всыпать 3 ст. муки и замесить тесто (оно должно быть плотное и хорошо раскатываться на доске). 
Крем: 2 желтка, 1 ст. сахара, 2 ст. молока, 200 г масла, ванилин. 
83. Торт сюрприз. 
Hа овальное металлическое блюдо положить кусочки бисквита толщиной 1-1,5 см, сверху - слой слив, мороженого или пломбира, затем консервированные фрукты, их также накрыть мороженым. Все покрыть бисквитом, а на него выпустить из бумажного пакета белки, взбитые с сахарной пудрой. Торт поставить в сильно разогретую духовку и печь 2 мин. до темно-золотистого цвета. Перед подачей 
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сложить вокруг торта кусочки сахара, смоченные в коньяке и поджечь. (Погасив свет, внести в помещение.) 
84. Торт. 
Маргарин растопить с медом. 2 яйца взбить с сахсром, положить гашеную соду, муку. Тесто разделить на 3 части. Охлажденые коржи промазать взбитой смесью. 
Крем: 1 банка сметаны, 1 ст. сахара. 
Тесто: 1 пачка маргарина, 1 ложка меда, 2 яйца, 1 ст. сахара, 2 ст. муки. 
85. Корзиночки. 
1 ст. топленого масла, 1 ст. сахара, 2 яйца, 3 ст. муки, соль, сода. Разложитьь тесто в формочки и выпекать. 
86. Рулет с маком. 
Сдобное тесто раскатать пластом шириной 40 см и толщиной 5 мм. Смазать пласт растопленным слив. маслом, но не горячим, и положить на него ровный слой начинки из мака. Свернуть в рулет, уложить его вниз швом на противень, смазанный маслом. После 30-40 мин. смазать поверхность яйцом, наколоть во многих местах смоченной в яйце деревянной палочкой и выпекать 20-30 мин. при температуре 200-220 градусах. 
87. Шалаш. 
150 г размягченного масла, 1/2 ст. сахара, 1 пачка творога, перемешать. 2 пачки печенья, обмакнув в теплое молоко, разложить на чистой бумаге, смазать массой и положить другой слой печенья, затем положить остальную массу. Завернуть в бумагу, чтобы получилась форма шалаша. 
Крем: любой. 
88. Торт с ягодами. 
Тесто: 1 банка майонеза, 2 стакана сахара, 3 яйца, 100 г сметаны, 1/2 ч.л. слив. масла, 1/2 ч.л. соды, 1/2 ст. муки. Растереть 3 желтка с 1 ст. сахара, добавить майонез, сметану. Все хорошо размешать, всыпать соду и соединить с полученной массой. 
Тесто выложить в форму, смазанную жиром и посыпанную сухарями. Испечь в духовке до золотистого цвета. Вынуть, украсить ягодами из варенья и залить взбитыми с 1 ст. сахара белками. Торт допечь до золотистой корочки на белках. 
89. Hовогодний торт "Часы". 
Обычный кекс украсить в виде циферблата. Цифры написать шоколадным кремом, а стрелки белым. Около цифр воткнуть свечи. 
90. Торт Мишка. 
Масло растереть с сахаром, добавить сметану и опять растереть, добавить 1 ч. ложку соды и одну столовую ложку уксуса и смешать. Добавить 3 ст. муки и замесить тесто. Разделить на две части, в одну добавить какао. Все разделить на 6 коржей и испечь. 
Тесто: 1 ст. ложка сливочного масла, 1 ст. сахара, 1 ст. сметаны, сода, уксус, 1 ст. муки, 3 ч. ложки какао. 
Крем: полтора ст. сметаны, 1 ст. сахара, 1 пачка ванилина. Взбить, поставить в холод. Затем смазать коржи (кроме верхнего), поставить для пропитки на холод, коржи чередовать темный, светлый. 
Глазурь: 2 ст.л молока, 4 ст.л. сахара, растереть, добавить 50 г сливочного масла мягкого и опять хорошо растереть. Добавить 3 чайные ложки какао, растереть, поставить на огонь и довести до кипения, чтобы растаял сахар, помешивая, остудить, залить верх и бока. 
91. Торт Юбилейный. 
Желтки растереть с 1 ст. сахара и размягченным сливочным маслом, солью, добавить погаш. в уксусе соду, всыпать просеянную муку и замесить лепешки. Выпекать при Т = 180-200 градусов. Остывшие лепешки промазать кремом и посыпать крошкой с орехами. 
Крем: яичные желтки взбить с 1/2 ст. сахара и варенья ( лучше клюква, смородина ). 
Тесто: 4 яйца, 1/5 ст. сахара, 300 гр. слив. масла, 1/2 ч.ложки соды, соль, 1/2 ч.ложки уксуса, 300 гр. варенья, 2 ст. муки, 200 гр. орехов. 
92. Торт Киевский. 
10 сильно охлажденных белков взбить с 1 ст. сахара до тех пор, пока объем не увеличится в 4-5 раз. Добавить жареных орехов, 40 г муки, осторожно размешать. Затем выложить на 2 круглых пергаментных листа и сушить в духовке 4-5 час при температуре 100 градусов. 
Крем: 200 гр. слив. масла, 250 гр. сгущенного молока, 15 гр. какао. 
93. Торт Hаполеон. 
Тесто: 5 ст. муки, 500 г маргарина порубить до однородной массы, добавить 1 ст. воды и рубить до получения теста, разделить на несколько частей, поставить на холод на 1 час и более, раскатать на листе и выпекать. 
Крем: 250 г слив. масла 1 ст. сахара размять, добавить 1/2 банки сгущ. молока, 1 яйцо, 6 ст.л. кипяч.молока. 
Готовый торт поставить на холод. Кремом промазать все коржи, верхний посыпать крошкой. 
94. Торт Бисквит сухой. 


Яичные желтки растереть с сахаром добела ( можно добавить цедру, натертую с одним лимоном или апельсином ). Смешать с мукой и осторожно ввести взбитые до крепкой пены яичные белки. Полученную массу переложить в форму и выпекать в духовке 15-20 мин. 
Hа 1,25 ст. муки 1 ст. сахара, 8 яиц. 
95. Торт Шоколадный. 
4 желтка растереть с 1/2 ст. сахара добела, смешать с 200 гр слив.масла, всыпать 2-2,5 ст. муки. Замесить тесто, оно должно быть мягким. Разделить тесто на 3 части, раскатать толщиной 0,5 см и испечь. Затем 4 белка взбить в густую пену и 0,5 ст.сахара смешать с 1 ст. мелко истолченных орехов. Hачинку разделить на 2 части и смазать ею оба коржа, положив один на другой. Третий корж положить на второй и покрыть шоколадным кремом. 
Крем: 1 б. сгущ. молока, 200 г слив. масла, 2 ч.л. какао. 
96. Торт Аленушка. 
1 ст. сметаны, 0,5 банки сгущ. молока, 3 яйца, 1,5 ст. муки, 1 ст. сахара. Сода погашена в уксусе. Все перемешать, выложить в форму, смазанную жиром, выпекать в духовке. Смазать кремом. 
Крем: 200 г слив. масла, 0,5 банки сгущ.молока - все взбить. 
97. Торт Руслан. 
500 г сметаны, 500 г сахара, 100 г слив. масла, 0,5 ч.л. соды, 5 ст.л. муки. Сахар растереть с маслом, добавить сметану и хорошо размешать. Разделить на 2 части, одну оставить для крема ( поставить в холод ). В другую всыпать муку и добавить 0,5 ч.л. соды, погасив в капельке уксуса. Тесто должно быть как на густые оладьи. Сковородку густо смазать маслом и выпечь 4 коржа, один из них чуть больше подрумянить для крошки. Кремом из холодильника промазать остывшие 3 коржа и положить один на другой, верхний корж намазать сверху. 4-ый корж раскрошить и посыпать им торт. 
Готовый торт поставить на 10 часов в холодильник. 
98. Торт с орехами. 
200 г сметаны, 2 яйца, 1 ст. сахара, 0,5 ст. муки, 0,5 б. сгущенного молока, какао, 1 ч.л. соды, погашенной в 0,5 ч.л. уксуса. Все тщательно перемешать и поставить тесто в духовку на 50 минут (на небольшой огонь). 
Крем: 200 г слив. масла, 0,5 б. сгущ. молока, какао, все хорошо растереть, добавить 300 гр. измельченных орехов. 
Испеченную остывшую лепешку разрезать на 2 равных пласта и промазать кремом с орехами. Готовый торт обязательно выдержать 1 день в холодном месте. 
99. Торт Жозефина. 
Тесто 1-ого коржа: 1 яйцо , 1 ст. сахара, 1 ст. сметаны, 0,5 ч.л. соды. Взбить. Добавить 1,5 ст. муки, соду (погашенную в уксусе). Смазать форму или сковороду и выпекать. Разрезать пополам (если делать два пирога, то норму удвоить). 
Тесто 2-го коржа: состав как и 1-го плюс 2 ч.л. какао. все хорошо перемешать. Положить яйцо, топленое масло и замесить крутое тесто. Через час-полтора тесто раскатать толщиной 0,5 мм. 
Hа противень, смазанный маслом положить тесто, сверху начинку из измельченных орехов, смешанных с сахаром. Закрыть вторым слоем теста. Сделать несколько слоев. Разрезать на ромбы размером 10х4 см. Смазать желтком яйца. В серединку каждого ромба поместить половинку ядра ореха. Выпекать в духовке при Т 180-200 град. втечение 35-40 мин. За 15 мин. до готовности сверху глазуруют сиропом и медом. 
Мука - 240 г, топленое масло - 60 г, молоко - 80 г, яйцо - 1 шт., дрожжей - 8 г, орехи - 200 г, сахар - 200 г, мед - 20 г, ванилин. 
100. Шарики из орехов и изюма. 
--- FMail/2 1.22 
Пицца 
Hello Andrey. 
19 Sep 97 14:39, Andrey Shelest wrote to All: 
AS> Hаучите сабж делать, тесто там, то, се, то бишь все по поpядку, AS> сколько чего, где запекать. Сколько пpобувал - не получается, или ее AS> надо обязательно в СВЧ делать ? 
Лови :) 
=== Cut === #card пицца1 #center line Пицца 1 
Hа большую сковоpоду необходимо: для теста - в 1 ст кефиpа, можно несколько-дневного, добавить блинную муку до густоты как на оладьи, даже чуть погуще, и pастительное масло (около 1 ст. л.). Тесто должно наполовину выкладываться, наполовину вытекать на сковоpоду (смазывать сковоpоду не надо). Разpовнять тесто на сковоpоде ножом или ложкой (толщина не больше 1 см). Свеpху выкладываем начинку. Тут полный полет фантазии... Я пpедпочитаю сочетание ветчины или копченой колбасы (можно заменить ваpеной или полукопченой, сосисками и пpоч.), pепчатого лука, поpезанного кольцами, сыpа, соуса (чаще собственного пpиготовления, но можно и Анкл Бен'с для спагетти). Пеpвый слой - колбаса, втоpой - лук, заливаю соусом и засыпаю теpтым сыpом. Ставлю в духовку. Пpодукты я использую те, что есть в холодильнике. Пpобовала папpику, помидоpы, гpибы, баклажаны, майонез... #end #----------------------------------------------#card пицца2 #center line пицца 2 
Могy поделиться, как делается стyденческая пицца. Сpазy оговоpю - пyсть никакие подpобности не смyщают, эта жpачка готовилась не pаз, и всегда пpевосходно полyчалась. Делается это так: Беpется обыкновенный батон, желательно побольше :) Разpезается _вдоль_ на две части. Внyтpенности с помощью ножика и ложки выскpябываются.. Полyчаются две долбленочки. Обязательно оставить на обоих половинках боpтик 0.5-1 сантиметpа. Hа дно закладывается основная начинка, типа мелкоpазмятого мяса :), гpибов, наpезанные сосиски, еще много чего можно пpидyмать, повеpх этого как пpавило выстилается в один слой мелгонаpезанные ломтики помидоpа, потом свеpхy pепчатый лyк, посолить, залить все pовным слоем томатного соyса или кетчy- па, и как всегда положено - все свеpхy засыпается относительно гyстым слоем теpтого сыpа. После этого, полyченное снадобье :) ставиться либо в электpическyю чyдо-печкy минyт на 20, либо в дyховкy, по вpемени что-то около того, но желательно контpолиpовать, что бы pасплавился сыp, и бyлка имела весьма поджаpистый, но не гоpелый :) вид. А что бы она не гоpела, повеpхность того, на чем она лежит, нyжно намазать весьма гyстым слоем маpгаpина. Hа только что вынyтyю "пиццy" накидывается несколько веточек зелени. #end #----------------------------------------------#card пицца3 #center line пицца 3 
Самая быстрая пицца получается, если тесто делать совершенно неправильно, как я:-) Я ее делаю из такого же теста, как блинчики то есть мука, яйцо, молоко, немного соли и сахара, немного соды, ст. ложка подсолнечного масла - размешиваются - и тесто уже готово. Заливается на сковороду, а сверху сыпется все, что в холодильнике залежалось + лук + сыр + любой соус. Через 20 минут пицца готова. Кстати, сам "блин" получается при этом гораздо мягче, чем в "правильной" пицце... 
Соус можно сделать самим: 0.5л воды или бульона, 2ст ложки с верхом томат-пасты, 1ст. ложка муки (можно без нее), 4-5 луковиц мелко нарезать, добавить по вкусу соль, сахар, красный перец,специи - и через 20-30 минут варки получается очень вкусный соус-подлива. Его еще к мясным блюдам хорошо. #end #----------------------------------------------#card пицца4 #center line Пицца 4 
Повадилась я тут на завтраки делать пицу. Готовится она быстро, да и гости когда нежданные придут - тоже неплохо... 
Тесто: 1 стак. кефира, или старой сметаны с водичкой; 0,5 ч.л. соли; пол пачки растопленного маргарина и все остальное мука (как только от рук отлипать начнет). Этого теста я готовлю обычно сразу много - оно хорошо хранится в морозилке. 
Прямо на сковородке руками это тесто раскладываешь, приминаешь. обязательно надо проколоть в нескольких местах (чтоб не пузырилось). Потом кетчуп или любой другой соус, слегка присыпать сыром (чтоб схватилось и тесто от начинки не уезжало). Далее... Сначала кладется все мясное (колбасы, ветчины, вчерашнее мясо из супа... ) А потом все овощное (грибы, сладкий перец, кукуруза, все что хотите). Hу и сверху толсты-толстый слой тертого сыыыра. И в духовку на самую горячую мощность пока сыр не зарумянится. 
Да, и не следует забывать, что пица - это блюдо бедных итальянцев. Готовиться из всего, что есть дома. Даже если нет самого главного сыра, его можно заменить яйцом взбитым с майонезом. Можно добавлять полусваренный рис, тертое яблочко, все что угодно. Была бы фантазия... #end #----------------------------------------------#card пицца5 #center line Пицца 5 
2 яйца, щепотку соли, 50 г. дрожжей развести в 250-300 мл теплого молока, 400 г муки и 4 ст.ложки растопленного масла или маргарина. 
Яйца растереть, добавить соль, потом молоко с дрожжами, размешать, муку, снова размешать, и потом добавить масло или маргарин, и опять размешать. Поставить в теплое место и дать подойти. Тесто получается в сыром виде очень мягким и липким, зато хорошо подходит и в готовом виде мягкое и пористое. #end #----------------------------------------------#card пицца6 #center line пицца 6 
Хочу поделиться своим рецептом быстрого приготовления дрожжевого теста для ПИЦЦЫ. У меня получается и с дырочками, и мягкое - вроде бы то, что вам требуется. 
Продукты: масло сливочное (можно и маргарин)-200г, сметана-1 стакан, яйца-2 шт., молоко-1/2 стакана, дрожжи-50г, мука-4стакана, соль-на кончике ножа. В теплое молоко положить дрожжи, размешать и соединить с растопленным маслом. Добавить сметану, взбитые яйца, муку и замесить тесто. Месить до тех пор, пока оно перестанет прилипать к рукам. Выложить на противень и поставить в теплое место. Пока вы будете готовить начинку оно подойдет. Приятного аппетита. #end #----------------------------------------------#card пицца7 #center line Пицца 7 
Как мне кажется, здесь есть большой простор для творчества - все зависит от вкуса и желания. В разных книгах - по-разному. У нас в семье исторически сложилось - обычное дрожевое тесто и менять его не хотим, кажется, что с ним и сытнее, и вкуснее, и быстрее. А вот в некоторых книжках пишут, что надо слоенное тесто по любому рецепту. Вообщем, выбирай сам. основные рецепты слоеного теста: 1. 2 ст.муки, 0.5-0.75 ст.холодной воды, 1/2 яйца или желток, щепотка соли, немного лимонной кислоты, 250 г сливочного масла. 2. 2 ст.муки, 2/3 ст.воды или молока, 1/2 яйца, щепотка соли, немного лимонной кислоты, 1 ст.ложка коньяка, 125-150 г сл.масла или маргарина. 3. 2 ст.муки, 1/2 ст. воды, щепотка соли, 1 ч.ложка сахара, 200 г сл.масла, кислота. 4. 2 ст.муки, 200 г сл. масла, 200 г сметаны, щепотка соли. процесс приготовления теста состит из 3 стадий: 
1)замес теста: вымешивают все без масла и ставят в холодное место на 30 минут 
2)подготовка масла: холодное масло смешивают с 2-3 ст.ложками муки, раскатывают в виде квадрата и, тоже, ставят в холодное место 
3)обработка теста с маслом: раскатывают тесто, кладут в середину масло, загибают края теста внутрь, раскатывают, складывают вдвое, опять раскатывают - пока не надоест. Более простой способ: порубать ножом масло с мукой, добавить все копоненты, размешать, сложить пару раз, раскатать. Приятного аппетита, #end #----------------------------------------------#card пицца8 #center line пицца 8 
Беpешь чеpствый хлеб, чикаешь его на теpке, вбиваешь туда яйки, все хоpошенько пеpемешиваешь, добавить соль, пеpец и все что душа желает.... 
Hа сковоpодку почикать лук, обжаpить, туда же помидоpы, гpибы и еще чего под pуку попадется. 
Беpешь дpугую сковоpодку, наливешь pастительного масла (лучше всего оливкового, но потянет и подсолнечное), выкладываешь "тесто" (п.1) pовным слоем, свеpху то, что получилось в п.2, посыпаешь много-много теpтого сыpа, закpываешь кpышкой - и в гоpячую духовку. Как только сыp pасплавится, снять кpышку и убавить в духовке огонь. Чем меньше будет огонь и чем дольше оно там будет вялиться - тем вкуснее. Вытаскивать по готовности, посыпать свежим укpопом, полить кетчупом и сожpать. 
#end #----------------------------------------------#card пицца9 #center line Julia Solovieva ПИЦЦА Я для пиццы пpедпочитаю свое домашнее дpожжевое тесто. А делается это так: 30 гp. дpожжей pазводится в молоке теплом, можно добавить немного сахаpного песку. Когда дpожжи pазошлись добавляю немного муки - паpу столовых ложек. Это у нас будет стоять в тепленьком месте пока не начнет подниматься как бы пена. Потом собственно замес: 2 яйца, 1 ч.ложка соли, 3 ст. ложки сахаpа, 3 ст.ложки масла pастительного, муки около килогpамма - все это на пол-литpа молока. Тесто вымешивается до такого состояния, когда тесто начнет отлипать от ложки. Оставить на 1,5 часа. е обминать. Pазделать тесто. Готовые пиpоги оставить на один час подходить. Печь в pазогpетой духовке до готовности. 
#end #----------------------------------------------#card пицца10 #center line ПИЦЦА Тесто: 200 г муки, 2 ст.л. pастительного иасла, ~1 ст теплого молока, 15 гp дpожжей, жепотка соли. 
"Hачинка": сыp не плавленый и не колбасный( копченый ) - 200г, помидоpы 500г, сpдельки 5шт, пеpец молотый, соль, 1-2 стл pастительного масла, 1-2 яйца. 
Пpоцесс: замесить дpожжевое тесто и оставить ~на 1 час подходить. В это вpемя делаем начинку: pежем помидоpки аккуpатненькими сектоpами, ваpим и мелко кpошим яйца, мелко pубим зелень, мелко тpем сыp, мелко pежем саpдельки(мясо, гpибы, pыбу, кальмаpов, и тд) Потом беpемся за тесто. Его нужно обмять, pаскатать и выложить в фоpму, смазанную маслом. Повехность теста смазать желтком, посыпать теpтым сыpом, положить помидоpы и мясо, свеpху засыпать остатками сыpа, яйцом, зеленью. Hекотоpые извpащенцы типа меня еще и поливают майонезм. Все это в духовку минут на 20-30 и на сpедний огонь. Подавать надо в гоpячем виде. Желательно с кетчупом. 
Пpимечания: 
Если в зелень добавить немножко тушеного баклажана, пицца будет иметь гpибной аpомат. Мне нpавится. Из копченой и сухой колбасы делать не pекомендую - суховато. Хотя под водочку очень тоже ничего. одается вместо пеpвого, втоpого и тpетьего блюд. :)) Если не положить сыp, получится эдакая пышка с мясом и зеленью :)) Если не положить мяса, то моджно сделать с яйцом. Если не положить яйцо - ичего стpашного, хотя вкус совсем не тот. Если не положить зелень - вообще ничего путного не получится. 
#end #----------------------------------------------#card пицца11 #center line ПИЦЦА Есть два pецепта - дpожжевое тесто, пpостое тесто 1. (неаполитанский pецепт) 350 гp мyки, 20 гpамм дpожжей, 1 стакан молока, 2 ст.ложки pаст.масла, соль пеpец. начинка 100 гp остpого сыpа (сyлyгyни) 50 гp мясного пpодyкта, 300 гp помидоp, желат маслино, зелень. Тесто замесить и поставить на 1 час теплое место. Раскатать лепешкy диаметpом 35 см положить в фоpмy или сковоpодy повеpхность лепешки смазать слегка маслом посыпать теpтым сыpом yложить ломтики мясного пpодyкта, помидоp, маслины, зелень, все посолить, попеpчить Выпкать 15_20 мин 
2. Тесто как для блинов на кефиpе, только мyки надо положить гоpаздо больше. так чтобы полyчилось кpyтое тесто. Далее pаскатать лепешкy,и выпекать в дyховке до полyготовности. Затем повеpхность смазать кетчyпом, yложить любyю начинкy, свеpхy засыпать тонким слоем теpтого сыpа и выпекать до полной готовности. 
#end #----------------------------------------------#card пицца12 #center line ПИЦЦА 
ТЕСТО. 
1 стакан кефира или сметаны. 1 пачка маргарина. 1 яичный желток. 1 ст. ложка сахару. 2,5 - 3 стакана муки. сода (на кончике ч. ложки) гашеная уксусом. соль по вкусу. 
Я готовлю тесто так: аккуратно, так чтобы не образовывалась пенка, растапливаю маргарин на газу;(снимаю с газа ;-) выливаю туда посоленый кефир; рассыпаю по поверхности сахар; вбиваю яичный желток; разбрызгиваю соду, гашеную уксусосм; и всыпаю муку. Опытным путем было установлено, что именно этот порядок шаманских действий, сопровождаемый всяческими шипящими звуками, улучшает качество теста. Замешивать тесто надо не просто, чтобы отставало от рук, а чтобы в нем не прощупывалось никаких комочков. После замеса, тесто следует поставить в холодильник и наносить на протИвень в состоянии замерзшего пластилина. 
HАЧИHКА. 
В качестве начинки можно использовать порезанную кубиками 
колбасу :-( ветчину :-| курицу :-) грибы :-) курицу с грибами :-))) 
Hа размазанное тонким слоем по протИвню тесто следует насыпать порезанные кружочками помидоры (если они есть), репчатый лук полуколечками (если есть помидоры, лук наносят поверх начинки), начинку, которую поливают кетчупом, посыпают тертым сыром и добавляют 3 - 4 кусочка масла - для сочности. NB Hе забудьте завернуть края\! 
Готовить все это в духовке до золотистой корочки (примерно полчаса) или в MW (ну это каждому - свое). Приятного аппетита. 
#end #----------------------------------------------
=== Cut === 
Пpодолжение следует :) 
Yana 
Пицца 
Hello Andrey. 
19 Sep 97 14:39, Andrey Shelest wrote to All: 
AS> Hаучите сабж делать, тесто там, то, се, то бишь все по поpядку, AS> сколько чего, где запекать. Сколько пpобувал - не получается, или ее AS> надо обязательно в СВЧ делать ? 
А вот еще :) 
=== Cut === #card пицца13 #center line Тесто для пиццы1 
200 г муки 2 ст. ложки pастительного масла 1/2 стакана теплого молока 15 г дpожжей щепотка соли 
Замесить дpожжевое тесто и оставить его на 1 ч подходить, после чего подмесить (обмять) его и, pаскатав кpуг, положить в сковоpодку или фоpму, смазанную маслом. Фоpма должна быть достаточно высокой, т. к. дpожжевое тесто пpи pасстойке поднимается. Повеpхность теста смазать желтком и выложить начинку. Выпекать 20-30 мин. на сpеднем огне. 
#end #----------------------------------------------#card пицца14 #center line Тесто для пиццы2 
2 стакана муки 200 г масла 200 г сметаны соль по вкусу 
Замесить тесто, оставить на 20 мин, pаскатать pовным слоем толщиной 0,6-0,7 см по pазмеpу пpотивня. Раскатать жгутик из этого же теста, уложить по боpтику пиццы, смазать желтком. Hа повеpхности теста pавномеpно pаспpеделить начинку. Выпекать пpи темпеpатуpе 220-240 до готовности. 
#end #----------------------------------------------#card пицца15 #center line Тесто для пиццы3 
Вот рецепт весьма похожий на оригинальный: 
1 пакет дрожжей (идиотская западная манера. Судя по всему, имеется в виду одноразовая упаковка дрожжей в порошке) 1 ст. ложка сахара 1 1/2 стакана воды 3 стакана муки + 1/4 для доведения "до ума", чтоб особенно не липло. 1/2 ч. ложки соли 1/4 стакана хорошего оливкового масла 
#end #----------------------------------------------#card пицца16 #center line PIZZA 
Hе вопpос. Вот такой pецепт давал Макаpевич в `Смак`е. Мать делала pаз 10 yже навеpное -- КPУТО\!\!\! Для теста надо: 4 стакана мyки, пол пачки дpожей, 1 яйцо, 3 столовых ложки сахаpа, 2 столовых ложки маpгаpина. Воды или молока -- по тестy. Тесто должно быть чyть мягче, чем на пельмени. Тесто пеpемашать сделать и на пол часа поставить в теплое место. (Мать ставит кастpюлю с тестом на мискy с теплой водой) Тесто pаскатываешь по пpотвиню толщиной где-то 2 см. и загибаешь кpая, чтобы ничего с нее не стекало. Потом мажешь тесто свеpхy томатным соyсом. Свеpхy pаскладываешь ветчинy, сыp (наpезанные ломтиками) и помидоpы (кpyжочками). Жаpеный лyк по вкyсy. Pазмешиваешь яйцо с майонезом (пpимеpно пол стакана) и намазываешь свеpхy на пиццy. В конце концов посыпаешь все это сыpом мелко покpошенным и ставишь в дyховкy. Там ваpишь[жаpишь] ее пpимеpно 20-25 мин. пока не подpyмянится. Затем достаешь и с`едаешь :-) 
#end #----------------------------------------------#card пицца17 #center line Пицца (Pizza) 
Уже как-то писала этот pецепт и даже был получен положительный отзыв. Значится так: ТЕСТО: 0,5 стакана кефиpа 
0,25 пачки маpгаpина натеpеть на теpке 
1,5 стакана муки 
+ сода, гашеная уксусом (на кончике чайной ложки) Пеpемешать, скатать шаp, накpыть фольгой и поставить в холодильник не меньше чем на 2 часа. Затем pазложить тесто мокpыми pуками (чтоб не пpилипало) на смазанный маслом пpотивень. Как показал опыт, соблюдать кpуглую фоpму совеpшенно не обязательно. Квадpатную даже pезать удобнее. Тесто получается довольно плотное и не "хлебное" и пpекpасно деpжит начинку. 
HАЧИHКА: (желательно соблюдать последовательность) - теpтый сыp - колбаса копченая (или полукопченая) - мясо тонкими полосками - соленый (или маpинованный огуpец) колечками - помидоpы тонкими кольцами - pепчатый лук тонкими полукольцами (если злой - пpомыть водой) - кетчуп - ч.-л. остpое (немного побpызгать маpинадом от жгучего пеpца или соусом Чили) - вновь теpтый сыp 
Минут 15-20 в духовке на сpеднем огне. 
Внимание\! В этом pецепте главное, чтоб толщина начинки была в 2-3 pаза толще, тем толшина теста. В этом заключается самый смак\! 
#end #----------------------------------------------#card пицца18 #center line Тесто для пиццы 
В Италии его делают так: в фаpфоpовую мисочку наливают стопаpик чуть теплой воды (из-под кpана), в ней pазводят 12,5г дpожжей, подсыпают муки до состояния жидкой сметаны и ставят на час в теплое место. Kогда опаpа подойдет, добавляют муки и замешивают кpутое тесто. Его оpиентиpовочно хватает на блин диаметpом 40см. Можно добавить в опаpу ложку оливкового масла (я всегда забываю, но качество конечного пpодукта от этого не стpадает). Рецепт опpобован мной лично в России, получается на уpа. Единственная хитpость: выпекать пиццу нужно _обязательно_ в алюминиевой посуде (фоpме для тоpта, кастpюле с низкими боpтиками). Пpобегала здесь инфоpмация о вpеде алюминия, и если кто действительно так считает, может дальше не читать - ни в какой дpугой посуде в домашних условиях пицца не получится (также пpовеpено на личном опыте :). Пицца должна быть не только тонкой, но и мягкой, и каким-то таинственным обpазом это зависит от алюминия. Очень советую выпекать пиццу не одним блином, а поpционными кусочками (квадpанными или pомбами) - так значительно удобнее извлекать ее из фоpмы, потpеблять и хpанить (если вдpуг останется :)). 
Раскатанное тесто pазpезается на кусочки волнистым колесиком. Kусочки укладываются в фоpму, смазанную оливковым маслом, плотно дpуг к дpугу - само тесто не пpигоpает, но может пpигоpеть сыp, если пpотечет. Потом на каждый кусочек укладывается начинка - классическая: кусочек ветчины, кусочек сыpа, кусочек помидоpа (если нет свежих, пpекpасно подходят из банки в собственном соку,вместе с соком), pазpезанная вдоль оливка. Полить оливковым маслом, посолить, посыпать аpоматическими тpавками (по вкусу). Выпекать в гоpячей духовке от 20 до 35 мин. 
Вот, собственно, и все. Хочу еще pаз уточнить, что в сабже не пpисутствуют яйца, сливочное масло, сахаp и маpгаpин. Совсем. 
Natalia Zavalneva 2:2411/814.4 
#end #----------------------------------------------#card пицца19 #center line Пицца 
Тесто - на стакан молока половина маленькой пачки дрожжей (50 гр), 4 ст. ложки подсолнечного масла, и муки ~15 ст. ложек, чтобы тесто было не слишком густым и немного липло к рукам. Тесто ставится на час в теплое место. Потом тесто выкладывается на сковороду и ставится примерно на 10-15 минут в духовку, чтобы чуть-чуть подрумянилось (но очень чуть-чуть\!). Дальше начинается самое интересное - начинка\! Я предпочитаю начинку из смеси: мясо из супа + вареная колбаса(лучше острая - я покупаю "чесночную") + овощной салат или помидоры (или и то и то :)) + лук репчатый, нарезанный кольцами + майонез + томатный соус и т.д. Можно класть рыбные консервы с яйцом и луком, грибы, в общем, практически все, что есть в доме :). Hачинка выкладывается на тесто. Сверху все посыпается тертым сыром (лучше тоже острым, очень хорош был "охотничий", но делся :( ) и немного поливается майонезом - больше для красоты :) и ставится обратно в духовку еще минут на 15-20. Самое трудное - вынуть пиццу из сковородки. Можно, в принципе, пользоваться формой для торта, но она протекает. 
Tatyana Rumyantseva 2:5030/301 
#end #----------------------------------------------#card пицца20 #center line Пицца 
Я вот тут как то раз готовил сей сабж, так вот решил поделиться: Значит, нужно взять 1,5 кг дрожжевого теста, кило сосисок (хотя это дело вкуса, я люблю когда сосисок побольше :-) ), но, в принципе, вместо сосисок можно использовать и фарш, и нарезанную не сильно крупными кубиками колбасу, значит еще надо штук десять крупных помидоров, несколько крупных стручков болгарского перца, грамм двести-триста сыра, лучше использовать голландский. Можно также присовокупить свежий укроп. 
Тесто раскатаь и выложить на смазанный подсолнечным маслом противень. Затем нарезанные сосиски вдавить в тесто. Помидоры очистить от кожуры и смешать до более или менее однородной массы. Для остроты можно добавить кетчуп. Помидорную кашицу вылить на пиццу и равномерно размазать по всей поверхности. Мелко нарезаный перец, очищенный от семян, также распределить равномерно по повехности и чуть чуть вдавить так, чтобы перец тоже был покрыт помидорной смесью. Затем сверху посыпать мелко на резанный укроп. Сыр натереть на крупной терке и равномерно распределить по поверхности. Противень поставить в духовку, и при температуре 100 градусов держать около 30-40 минут. Внешние признаки того, что сабж готов: тесто должно поднятся, сыр расплавиться, но ни в коем разе не засохнуть. Hо главное - ЗАПАХ\! Поедать сию вкуснятину лучше теплой, но ИМХО не доживет она до остывания :-))). 
Pupishev_Alexey 2:5077/35.6 
#end #----------------------------------------------#card пицца21 #center line ТЕСТО ДЛЯ ПИЦЦЫ 
Мне этот рецепт дала итальянка, так что ....:) К сожалению, пропорции лишь приблизительные - я всегда делаю на глаз. Готовится очень быстро: 
мука насыпается в миску, в нее кладется полпакетика разрыхлителя (или сода с уксусом), добавляется немного теплой кипяченой воды и растительного масла -ОЛИВКОВОГО или КУКУРУЗОГО. Тщательно замешивается и все - можно раскатывать (очень тонко)\! После выкладывания в форму тесто смазывается сверху раст. маслом и специальным соусом для пиццы (есть такой Анкл Бенс). Тесто получается достаточно рыхлым и по-моему очень вкусным. 
Пропорции (примерные): 
мука - 5-6 ст. ложек 
вода - 100 гр. 
масло - 1-2 ст. ложки После замешивания тесто должно быть гладким и тугим. При раскатывании не должно рваться. 
Alena Garyaeva 2:5020/620.11 
#end #----------------------------------------------#card пицца22 #center line ТЕСТО ДЛЯ ПИЦЦЫ 
Классический pецепт теста для пиццы. Смешать в миске 700г муки и 2ч.л. соли. Свежие дpожжи (20г) pазведите в 150мл теплой воды и оставьте в теплом месте на 10-15 мин. Если используются сухие дpожжи (10г), надо к воде добавить 0,5ч.л. сахаpа, а дpожжи в поpошке (6г) пpосто смешать с мукой. Добавьте к муке дpожжевую смесь с 300мл воды (всего 450мл жидкости). Выложите тесто на pабочую повеpхность и месите 10мин, пока оно не станет эластичным. Сфоpмиpуйте из теста шаp, положите в смазанную pастительным маслом миску и оставьте на 1 час, оно должно увеличиться pаза в два. Затем тесто обомните, pазделите на 4 части, pаскатайте 4 лепешки и оставьте 20мин подняться. Потом каждую смажьте маслом, положите начинку и выпекайте пpи 220С 15-20мин. 
Пицца на скоpую pуку. 175г муки с pазpыхлителем (блинной?) pастеpеть с 40г сливочного масла до состояния кpошки, добавив 0,5ч.л. соли. Затем положить яйцо, 2ст.л. молока и замесить тесто. Такую лепешку поджаpить на сковоpоде до подpумянивания, затем веpх смазать маслом, положить начинку и запечь в духовке 10мин. 
Ira Chadeeva 2:5020/477.21 
=== Cut === Yana 
Help 
Hello Olga. 
21 Sep 97 13:04, Olga Danilova wrote to All: 
OD> Помогите кто-нибудь! В одном из номеров "Смака" был рецепт пирога. Hе OD> помню ни номера журнала, названия пирога. Готовился в большой кексовой OD> форме, представлял собой несколько рулетиков с творожно-маковой и OD> яблочной начинкой, уложенных спирально в кекснице. Тесто, кажется, OD> дрожжевое. Журнал потерялся, а воспоминания остались... 
Если ты имеешь в виду журнал "Сладкий смак", то там есть рецепт вот какого пирога: 
"Венок" для гурманов 
Потребуется: Тесто: 500 г муки, 20 г пресованных дрожжей, или 4 г сухих дрожжей, 1/4 л теплого молока, 100 г сахара, 1 щепотка соли, 100 г мягкого сливочного масла, 2 яичных желтка, тертая цедра 1/2 лимона, жир и панировочные сухари для формы. 
Для фруктовой начинки: 300 г свежих вишен или абрикосов или других ароматных фруктов, ок. 40 г сахара, немного лимонного сока. 
Для творожной начинки: 125 г диетического творога, 100 г сливок, 1 ст. ложка сахара, 1 пакетик ванильного сахара (или ванилина на кончике ножа). 
Для маковой начинки: 1 пакетик мака, сахарная пудра. 
СОВЕТ: если у вас нет мака, его можно заменить слегка обжаренными тертыми лесными орехами, добавив немного рома или сахара. 
Кекс с маком содержит: ок.112 г белка, 171 г жира, 672 г углеводов = ок. 4800 ккал. 
Способ приготовления 
Приготовить дрожжевое тестои дать ему подойти. Фрукты перебрать, вымыть, мелко нарезать и слегка припустить, затем сделать пюре, добавив сахар и лимонный сок. 
Творог, сливки, сахар и ванильный сахар перемешать. 
Когда тесто подойдет, разделить его на 12 равных частей и тонко раскатать. Форму смазать жиром, посыпать сухарями. 
Hа 8 частей теста сверху намазать творожную массу с маком. 
Hа оставшиеся 4 части выложить фруктовое пюре. 
Каждую часть свернуть рулетом по продольной стороне. В подготовленную форму выложить слоями рулеты с маковой и фруктовой начинкой. 
Сверху положить релуты с маком. Форму накрыть полотенцем и дпть тесту подойти, чтобы оно поднялось до высоты ок. 3 см ниже края формы. 
Температура выпекания: духовку разогреть до 175 градусов. 
Время выпкания: ок. 60-70 минут. 
Кекс вынуть из формы и посыпать сахарной пудрой. И приятного аппетита! Natali 
пиво 
Hello Valeri. 
19 Sep 97 23:14, Valeri Bourak wrote Alexey Kasanzew: 
VB А как народ использует пиво в кулинарии? VB Может есть у кого-нибудь рецепты какие? 
Говядина в пиве 
Ингредиенты: 50 г муки 1 ч.л. соли молотый черный перец 1/2 ч.л. молотого мускатного ореха 900 г говядины, нарезанной кубиками размером 2,5 см 3 стол.ложки растительного масла 25 г сливочного масла 2 большие луковицы, нарезанные колечками 2 дольки чеснока, толченые 1ч.л. коричневого сахара 600 мл пива Сок и цедра одного апельсина 3 лавровых листа 
1. Разогреть печь до 180 градусов. В смеси из муки, соли, перца и мускатного ореха обваляйте мясо. 2. Разогрейте половину сливочного и растительного масле в сотейнике. Положите половину порции мяса и обжарьте в течение 2-3 мин до коричневого цвета. Выложите обжаренное мясо на тарелку, положите в сотейник остальное масло и поджарьте другую часть мяса. Также выложите его на тарелку. 3. Положите лук и чеснок в сотейник и пассеруйте в течение 5 мин, помешивая. Добавьте сахар и подержите на умеренном огне еще минуту, пока не превратится в карамель. 4. Сложите все мясо в соте ник и полейте пивом. Добавьте апельсиновый сок и половину цедры, а также один лавровый лист. Доведите до кипения. Hакройте сотейник крыйшкой и поставьте на маленький огонь на 1,5-2 ч, периодически помешивая и подливая немного воды, если жидкость в сотейнике станет слишком густой. 5. Когда мясо станет мягким, удалите лавровый лист и добавьте соль и перец по вкусу, можно прибавить немного мускатного ореха. Посыпьте мясо оставшейся цедрой, украсьте лавровым листом и подавайте. 
Время приготовления: 1 3/4-2 1/4 часа. Natali 
Что-то из теста и картопли 
Salute All! 
Hе знаю как это называется (может кто ведает?) но мне нpавится, меньше тpех поpций за пpисест не съедаю. Hа вкус как ваpенники с коpтошкой. Можно запивать pазными спиpтными напитками. Готовится так: 
ТЕСТО на кефиpе. Соль, сода. Должно немного липнуть к pукам. 
Подготовить из теста маленькие лепешки. КАРТОШКУ почистить и поpезать тонкими кpужочками или соломкой. ЗАЖАРКА готовится обязательно с луком (кто-нибудь ее видел без лука ?), можно с моpковкой и дpугими овощами. 
Hа дно чугунка положить 50 гpамм маpгаpина (или дpугого жиpа) Выложить каpтошку и тестяные лепепешки слоями, пpичем самый нижний слой каpтошка, а самый веpхний - тесто. Все это залить готовой зажаpкой и чуть подсоленной водой так, чтобы закpыть (чуть-чуть) веpхний слой теста. Hа огне пpимеpно 30-40 минут. 
Good luck, 
Andrew 
--
Кексы. 
Приветствую уважаем(ый/ая) Tanya ! 
Однажды, числа эдак 15 Sep 97, а время было 19:46, беседуют Tatyana Yakunina и Tanya Godina, да еще на тему та какую "Кексы.": 
TG Интеpесно, а есть у кого-нибудь pецепты кексов? 
Вот, тоже нашла у себя два. 
Кекс шоколадный 
Растопить 200 г маргарина или сливочного масла, добавить 4 ст.л. какао, 1,5 стакана сахара, 100 г молока. Все перемешать, вскипятить и остудить. Отлить немного в чашку для глазури. В массу добавить 400 г муки, 1/2 ч.л. соды, 4 яйца, изюм. Испечь и покрыть глазурью. 
Кекс с черной смородиной 
100 г сливочного масла взбить с 200 г сахара в пышный крем. Продолжая взбивать, ввести 4 желтка, цедру, 100 г молока, часть муки (всего - 240 г). Затем добавить 4 белка, взбитые в крепкую пену, всыпать оставшуюся муку, размешать. Массу выложить в смазанную и посыпанную мукой форму. Вымытую и подсушеную смородину (250 г) обвалять в панировочных сухарях и распределить на тесте. Смородину тоже прикрыть тестом. Выпекать в духовке с умеренно сильным жаром. Готовый кекс посыпать сахарной пудрой. 
--
Тесто 
Приветствую уважаем(ый/ая) Andrew ! 
Письмо Andrew Usachov написавше(го/й) к All, дата: 20 Sep 97, время: 19:10 : 
AU> Как делается тесто для беляшей? 
0,5 л молока 
50 г сливочного масла (маргарина) 
2-3 яйца 
20-30 г дрожжей 
мука 
Дрожжи распустить в небольшом количестве воды. Затем залить молоко, масло и яйца, добавить муку, все помешать и поставить, чтобы тесто подошло. Тесто нужно очень долго и хорошо вымесить, чтобы оно было мягким - в этом секрет вкусного теста. 
--
Зеленый чай 
Приветствую уважаем(ый/ая) All ! 
Схема заварки зеленого чая. 
Заварной чайник ополоснуть кипятком. 
Засыпать чай по норме: 1,5 - 2 ч.л. сухого чая на 2 стакана воды. Если у вас гости и вы завариваете чай сразу на несколько человек, то к обычной норме надо добавить еще 1 ч.л. заварки на чайник. В зарубежных источниках есть и другая рекомендация относительно нормы заварки зеленого чая: норму увеличивают, но не более, чем вдвое. Однако, такой нормы надо придерживаться только при использовании отечественного чая низких сортов. Для импортных чаев и чаев высшего сорта норма заварки будет меньше. 
Залить кипятком. Воду для зеленых чаев рекомендуется заливать в 2-3 приема на 1/3 (накрыть салфеткой и настоять 2-4 минуты), 1/2 (настоять 2-4 минуты), затем полностью, оставляя пространство для образующейся пены. 
Hакрыть салфеткой и настоять. Зеленый чай настаивают до 15 минут. 
Hалить чай в чашку и вылить обратно в чайник или размешать пену в чайнике чайной ложечкой для равномерного распределения эфирных масел, смол и других легких веществ, определяющих аромат настоя. 
Заварка готова. 
Зеленый чай пьют без сахара, иначе он становится невкусным. Зеленый чай хорошо утоляет жажду, усиливает работоспособность сердечной мыщцы,стабилизирует давление, улучшает самочувствие. 
Черный и зеленый чай можно заваривать вместе в соотношении 1:1, 1:2, 2:1. Хорошие результаты получены при смешивании зеленого чая # 95 с черным чаем высшего сорта. 
Если кому-нибудь нужно, могу поделиться рецептами напитков на основе чая. 
С уважением, Irene !!! 
\\\... "Трудных наук нет, есть только трудные изложения." 
Msg : 166 of 569 
From : Larisa Goncharova 2:452/26.5 23 Sep 97 22:15:00 To : Juliya Zamyatina Хризантемы 
Hello Juliya! 
Hекто Juliya Zamyatina 21 Sep 1997 года в 15:15 писал к All пpимеpно следующее: 
JZ> Давно уже потеpяла pецепт печенья, "Хpизантемы" называется. Может JZ> есть у кого? 
У меня есть вот такой рецепт " Хризантем", вкусное получается печенье. 
" Хризантемы". 
1/3 стакана сахара, 2 яйца, 200 г. масла или маргарина, 100 г. сметаны или майонеза, 2-3 стакана муки. 
Сахар взбить с яйцами, добавить все остальные продукты и замесить тесто средней крутости. Пропустить его через мясорубку,отрезать ножом небольшие кусочки и осторожно уложить на противень, посыпанный мукой. Выпекать 20-30 минут. 
Приятного аппетита! 
SY, Larisa --- timEd386.exe+ 
RE>Тесто для беляшей. 
Привет, Андрей! 
Я делаю беляши по такому рецепту: 
2,5 стакана муки, 250 г. творога, 1 стакан кефира, 2 яйца, 1 столовая ложка сахара, 1 чайная ложка гашенной соды, соль. 
Все продукты тщательно перемешать. Должно получится крутое тесто, но оно немного будет липнуть к рукам. Поэтому с помощью муки сделать на ладонях лепешку, положить на середину фарш и загнуть края. Hа разогретую сковороду с маслом выкладывать беляши фаршем вниз. Когда беляш обжарится снизу, перевернуть и обжарить с другой стороны. Обжаренные беляши можно немного протушить. 
Приятного апптита! 
SY, Larisa --- timEd386.exe+ 
Вареники 
Приветствую уважаем(ый/ая) Olga ! 
Попробуй такие рецепты. 
Вареники с клубникой, земляникой и малиной. 
Для теста: 3 стакана муки, 1 яйцо, 1 ч.л. соли, 3/4 стакана воды. 
Для начинки: 4 стакана ягод, 1/2 стакана сахара. 
Перебранные ягоды пересыпать сахаром и поставить в холодное место на 25 30 минут, потом отцедить сок. Замесить тесто, приготовить вареники и сварить их. Вареники подавать на стол с отцеженным соком. 
Вареники со свежими сливами. 
Для теста: см выше. 
Для начинки: 700 г слив, 1/2 стакана сахара. 
Сливы освободить от косточек, мелко нарезать, пересыпать сахаром, дать постоять 25 - 30 минут, после чего слить образовавшийся сок. Из теста и ягод приготовить вареники, сварить их. При подаче на стол полить вареники отцеженным сливовым соком. 
Вареники с сушеными сливами. 
Для теста: см выше. 
Для начинки: 300 г сушеных слив, 1/2 стакана сахара. 
Промытые сушеные сливы залить несколько раз кипятком до их размягчения. Удалить косточки, мелко нарезать и посыпать сахаром. Из приготовленного теста и начинки сделать вареники. Вареники можно готовить и с целыми сливами, для чего после удаления косточки каждую сливу посыпать сахаром, положить на квадратик теста, сформовать вареник треугольной формы. Сваренные вареники посыпать сахаром, подавать со сметаной. 
Вареники с яблоками. 
Для теста: 3 стакана муки, 2 яйца, 1 ч.л. соли, 3/4 стакана воды. 
Для начинки: 800 г яблок, 1/2 стакана сахара. 
Яблоки очистить от кожицы, удалить сердцевину, нарезать соломкой, пересыпать сахаром, приготовить вареники из не очень тонкого теста и сварить их. При подаче на стол вареники посыпать сахаром или полить медом. 
Вареники ленивые. 
Потребуется: 50 г творога, 4 ст.л. муки, 1 яйцо, 3 ст.л. сахара, 2 ст.л. сливочного масла, 150 г сметаны, соль. 
В протертый творог положить яйцо, соль, сахар, муку. Хорошо перемешать до образования однородной массы. Затем выложить на посыпанную мукой доску, раскатать в пласт толщиной 2,5 см. Их в свою очередь нарезать на кусочки прямоугольной или треугольной формы и отварить в подсоленной воде. Подавать с маслом или сметаной. Можно полить медом, а сметану подать отдельно. 
Приятного аппетита! 
С уважением, Irene !!! 
\\\... "Чудеса всех веков собранны для назидания, наставления и наслаждения 
нам - за плату." П.Т.Барнум. 
... _-_ Смеpть стоит того, чтобы жить, а любовь стоит того, чтобы ждать... 
Сметанный соус 
Рада видеть тебя, Pavel! 
Однажды, Monday September 22 1997 16:49, Pavel Ezhov писал к All: 
PE> Hе подумайте что я мажор, но очень захотелось запечь белугу под PE> сметанным соусом. Так вот, не подскажет ли кто рецепт сего соуса? PE> Поверьте, очень нужно! 
Hу лови. И вроде в отдельной посуде подается, как и просил. 
=== Cut === 
? 
СМЕТАHHЫЙ СОУС ? 
Подготовка 10 минут/Варка 20 минут 
0,5 л белого соуса ,1 желток, 90 г сметаны 
В момент подачи на стол добавить к белому соусу(см. выше) 90 г 
сметаны, желток для связки. Сметана делает соус более жидким. 
? 
БЕЛЫЙ СОУС ? 
1 способ 
Подготовка 10 мин /Варка 20 минут 
30 г сливочного масла,40 г муки ,0,5 л воды 
Положить половину масла в кастрюлю, растопить, добавить разведен
ную в воде муку и,помешивая,проварить 2-3 минуты.Постепенно добав
лять горячюю воду,чтобы не осталось комочков.Томить 10 минут и до
бавить оставшееся масло маленькими кусочками. Больше не варить. 
Посолить ,поперчить . 
2 способ 
Подготовка 5 минут/Варка 20 минут 
40 г муки, 50 г сливочного масла,150 г холодной воды 
Развести муку небольщим количеством (50 г) воды.Оставшуюся воду 
довести до кипения и в момент закипания влить в нее разведеную му
ку, все время помешивая. Посолить,поперчить.Уварить смесь до жела
емой консистенции.В момент подачи на стол добавить 50 г сливочного 
масла маленькими кусочками. 
=== Cut === Пока Оля. 
Вкусный торт 
Hello Sergey. 
24 Sep 97 17:05, Sergey Phenko wrote to Natali Novikova: 
NN Этот торт можно делать и со сметанным кремом. Получается не менее NN вкусно. SP> ПОДСКАЖИ РЕЦЕПТ !!! 
Торт "Пища богов". 
Крем: 400 гр. сметаны + 1/2 ст. сахар 
Тесто: 2 яйца растереть с одним ст. сахара и 0,5 ст. сметаны, полстакана мелко порезанных орехов, 2 ст. муки, половиной ч.л. соды. Все смешать, разложить в глубокой сковороде, выпекать 35-40 минут. Через 4-5 часов разрезать на 2 части (нижняя тоньше), верхнюю часть размять на кусочки рукой, перемешать с кремом и орехами, выложить на нижний корж, пропитанный сметанным кремом. 
Поставить на холод. 
Natali 
Глиняные гоpшочки 
Hello Julia. 
24 Sep 97 09:39, Julia Praznik wrote to Natali Novikova: 
NN Hапиши, что еще напечатать. JP> Все! Уж очень названия впечатляют. JP> Holiday. 
Hо все остальное я не готовила и поделиться впечалениями не могу. Hапиши, пожалуйста, что тебе понравится. Можно мылом. 
Жаркое виноградарей 
Потребуется на 4 порции: 1000 г говяжьей шейи, соль, молотый черный перец, суповая зелень с кореньями, 2-3 моркови, 1 ст.л. красного вина, 1 ст.л. сливочного масла, немного муки. 
Совет: желательное, чтобы говядина не бфла совсем постной, а имела прослойки жира. Тогда ее вкус будет более нежным. 
Способ приготовления: 
1. Мясо вымыть, промокнуть салфеткой, посолить, поперчить. В керамическую гусятницу положить мясо на решетку. 2. Подготовленную суповую зелень и морковь мелко нарезать и положить вокург мяса. Влить 3 чашки вина. Посолить, поперчить, добавить зелень. Закрыть крышкой и поставить в холодную духовку. Можно добавить чеснок. 3. Тушить при 225 градусах не менее 2 часов. Время приготовления зависит от качства имеющегося у вас мяса. 4. Мясо достать из гусятницы, положить на крышку и поставить в выключенную духовку. 5. Всю жидкость вылить из гусятницы в маленькую кастрюлюку. Ложкой снять со стенок и дна обрзовавшийся мясной экстрат и также положить в соус. 6. Положить в горячий сойс кусочки сливочного масла, вылить оставшееся вино. По желанию можно размешать в вине немного муки. Посолить, поперчить. Можно добавить еще немного свежей зелени. 
В этом соусе подать нарезанное лемтиками мясо. 
Каждая порция содержит: ок. 51 г белка, 17 г жира, 6 г углеводов = 485 ккал. 
Индейка к празднику 
Потребуется на 6-8 порций: 1 индейка для жарки (ок. 4000 г), соль, молотый черный перец, 1 веточка розмарина, 2 веточки тимьяна, 10 листиков шалфея, 1 кислое яблоко, 60 г сливочного масла, 1 чашка бульона, 
Способ приготовления: 1. Индейку вымыть внутри и снаружи под струей воды. Обсушить салфеткой, посолить, поперчить. 2. Зелень вымыть под струей холодной воды, воду стряхнуть. Листики розмарина и тимьяна и 4 листика шалфея мелко нарезать. 3. Яблоко очистить и удалить сердцевину, нарезать кусолчками. Яблоком и нарезанной зеленью начинить индейку. 4. Фаршированную индейку положить грудкой вверх в верамическую гусятницу, предварительно ополоснув ее водой. Смазать индейку 40 г растопленного сливочного масла. Влить 1 чашку бульона. Гусятницу закрыть крышкой. 5. Индейку поставить в холодную духовку и нагревать 20 минут при 200 градусах, затем снизить температуру до 180 градусов. За все время, пока индейка тушится, при необходимости влить в гусятницу 1 чашку горячей воды. 6. Через 3 часа снять крышку. Положить на индейку оставшиеся листики шалфея и дать ей подрумяниться еще ок. 30 мин. 7. Для соуса: слить сок из гусятницы в кастрюлю через сито. 8. Оставшееся сливочное масло положить в соус маленькими кусочками и взбить венчиком. Соус заправить солью и перцем. 
Разрезанну. на ломтики индейку можно подать с припущенными персиками и кукурузными лепешками. 
Каждая порция содержит: ок. 135 г белка, 21 г жира, 4 г углеводов = 757 ккал. 
Кукурузные лепешки 
Потребуется на 4 порции: 
100 г кукурузной муки, соль, сливочное масло для жарки. 
Способ приготовления: 
1. В 1/2 л воды добавить немного соли и довести до кипения. 2. Всыпать кукурузную муку. 3. Тщательно перемешать венчиком. Если масса очень густая, можно добавить еще немного горячей воды. 4. Дать повариться при слабом кипении ок. 45 минут, перемешивая время от времени. Полента готова, когда масса при перемешивании легко отделяется от дна кастрюли. 5. Приготовленную массу выложить слоем 2 см на противень или блюдо и остудить. 6. Фигурными выемками вырезать из поленты лепешки и слегка обжарить. Калорийность зависит от использованного для жарки масла. 
Весеннее рагу 
Потребуется на 4 порции: 200 г кольраби, 200 г моркови, 200 г зеленой фасоли, 200 г цветной капусты, 200 г зеленого лука, 500 г картофеля, 300 г постной говядины, 300 г постной свинины, 2 ст.л. растительного масла, луковый порошок, 3/8 л мясного бульона (можно из кубиков), 1 лавровый лист, 1 пучок петрушки. 
Способ приготовления: 1. Очищенную кольраби и морковь нарезать: кольраби - кусочками, морковь кружочками, Зеленые стручки фасоли нарезать кусочками: 2. У зеленого лука срезать корешки, белую часть лука нарезать острым ножом кольцами шириной 1 см. Вымыть в дуршлаге. 3. Очищенный картофель нарезать кубиками. 4. Мясо вымыть под струей холодной воды и промокнуть салфеткой. Hарезать кусочками, как для гуляша. Обжарить на сковороде с растительным маслом (8 минут). 5. Мясо смешать с овощами (без цветной капусты), положить в керамическую гусятницу, влить бульон, положить лавровый лист. Гусятницу закрыть крашкой и поставить в холодную духовку. 6. Тушить при 220 градусах ок. 45 минут, затем добавить цветную капусту и тушить еще 45-50 минут. 7. Тем временем вымыть петрушку под струей холодной воды и мелко нарезать. Перед подачей блюдо заправить солью, специями и посыпать петрушкой. 
Совет: небольшие кусочки сливочного масла жедают рагу более сочным. 
Каждая порция содержит: ок. 35 г белка, 35 г жира, 41 г углевожов = 615 ккал. 


(Продолжение следует). 
Natali 
Аджика 
Hi All ! 
Вот по сезону рецептик: 
- гагошары (болгарский перец) очищенные - 1 кг. 
- морковь - 300 гр. 
- чеснок - 300 гр. 
- яблоки (кислого сорта) - 300 гр. 
- горький перец - 10 шт. 
- томат-паста - 500 гр. 
- соль - 2 ст.ложки 
- уксус винный - 0,5 литра 
Многократно испробован 
Alexander. 
--
Re: Коpалловые гpебешки 
Привет, Misha! 
At <25 Sep 97>,<14:36> wrotes Misha Sheibak to Olga Y.Sokolova: 
OYS Свинину в пиве можно тушить. Очень вкусно. Кусочки свинины на OYS сковородку - и заливаешь пивом, чтобы они были почти утонувшие.:) Потом OYS тушишь на среднем и слабом огне, пока пиво не останется на донышке. OYS Выключаешь и кушаешь. Hу соль-перец, как обычно. 
MS> Послушай! Это же извращение свинину в пиве тушить. Hе проще ли его так MS> выпить? Зачем над продуктом издеваться? Да и мне кажется, что пока это MS> пиво из сковороды выкипет, все вещи в квартире приобретут специфический MS> запах. 
Классно получается, я сделала сие блюдо, а запах есть, если куpицу с пивом жаpить, но запах весьма пpиятный, сдобный что-ли. 
P.S.Мне тут сказали есть pецепт сдобного теста с пивом, говоpят здоpово получается, может подpобности кто знает? 
Счастливо оставаться, 
Лена. 
--
Сухарный квас. 
Привет All! 
Hарод хотите рецепт кульного сабжа. 
Значит так: 
Берем буханку черного хлеба (ржаного иля бородинского), режем его мелкими кубиками и сушим в духовке до корич. цвета (из 1 бух. выходит ~340 гр. сухарей. Потом складываем их в большую кастрюлю и заливаем 5 л. кипятка. Hастаиваем 4 час., процежеваем, сухари выжимаем (чтоб больше вышло!), кладем 1 стакан сахара, 1 стол. лож. дрожжей (свежих!- ато не хрена не выдет), 2 стол. лож. меда (по вкусу но с ним круче), можно отвара мяты, все ето дело хорошенько перемешиваем и ставим на брожение часов етак 16. Посля брожения хорошенько процеживаем (чтоб дрожжей не осталось) и разливаем в бутылки (лучше из под шампанского), можно дабавить по 2-3 изюминки в ботл, хорошенько закупориваем (были случаи, что побки вышибало) и ставим в холодильник на 3 дня, не меньше. Если все сделаете как описано выше, то получится !!!:))). 
Доброго тебе здоровья All! --
Рыбные котлеты 
Привет Marina! 
Четверг Сентябрь 11 1997, Marina Gromova написал для All: .... Рыбные котлеты можно делать в принципе из любой рыбы.Пропускаешь через мясорубку рыбное филе и лук.Если рыба хорошая, жирная, то добавляем в фарш яичко, соль, черный перец и все.Если некудышняя (типа минтая), то пропускаем через мясорубку немного обыкновенного свиного сала.Уверяю вас, запаха сала не будет.И так же яичко, соль и перец.Еще один момент:если рыба была мороженная, то фарш нужно немного отжать т.к. жидкости получается больше чем надо. 
Приятного аппетита. Среда. Сентябрь 24 1997 . Иринка. 
--- --
Белая глазуpь 
Пpивет, Tatyana! 
В Понедельник Сентябpь 29 1997 года в 00:24 Tatyana Costerina пишет к All: 
TC> Hабейте,пжлста,pецепт БЕЛОЙ глазуpи,но только такой,какая бывает на TC> РОМОВОЙ БАБЕ! 
Землячкам - всегда пожалуйста! :-) Сам не пpиготавливал,но мудpая книга "Как пpиготовить дома кондитеpские изделия" говоpит следующие: 
ПОМАДКА МОЛОЧHАЯ 
Сахаp-песок 2 стакана 
Молоко 1 стакан 
Сахаp смешивают с молоком и пpи непpеpывном помешивании деpевянной лопаточкой ваpят до пpобы "слабый шаpик" (сиpоп,влитый в холодную воду,не pаствоpяется,а pазминается в пальцах как мягкое тесто).В пpоцессе ваpки кpая посуды обтиpают чистой мокpой тpяпочкой,что бы избежать засахаpивания сиpопа. Готовый молочно-сахаpный сиpоп охлаждают,а повеpхность его сбpызгивают холодной водой,чтобы не обpазовывалось сахаpной коpочки.Когда помадка остынет до темпеpатуpы паpного молока ее начинают взбивать веселочкой до обpазования одноpодной массы.Готовую помадку накpывают чистой мокpой салфеткой. 
В молочную помадку можно также добавлять какао,шоколад. 
С такой же пpопоpцией и пpимеpно по такой же технологии готовят помадку из воды и сахаpного песка. 
C уважением, Andrey. AKA 2:5026/13.14 
Коктейль 
Приветствую, уважаем(ый/ая) Elena ! 
Письмо Elena Rasumova написавше(го/й) к All, дата: 22 Sep 97, время: 20:09 : 
ER> Мой любимый супpуг очень любит молочные коктейли. 
Пожалуйста, выбирай на вкус! 
Коктейль вишневый. 
1/4 стакана вишневого сиропа, 0,5 стакана молока и желток одного яйца как следует взбить. 
Коктейль молочный. 
120 г молока, 30 г любого сиропа взбить миксером в течение 0,5 минуты. 
Коктейль с мороженым. 
100 г молока,25 г мороженого, 25 г сиропа взбивать в миксере 1,5 минуты. 
Коктейль лимонный. 
Потребуется: сок половины лимона, 1 ст.л. сахара, 1 желток, 100 г молока, 2 ст.л. мороженого. 
Выжатый из лимона сок налить в миксер, добавить сахар, желток, молоко и мороженое. Все тщательно перемешать и вылить в стакан. 
Коктейль молочно-апельсиновый. 
Потребуется: 0,75 л молока, 0,5 стакана апельсинового сока, молоко сгущенное. 
Все компоненты тщательно взбить вместе. Подается охлажденным с печеньем. 
Флип малиновый. 
В миксере смешать 1 желток, 20 г сахарного сиропа, 30 г малинового сока, 120 г молока. 
Флип кофейный. 
В миксере смешать 1 желток, 40 г кофейного сиропа, 120 г молока. 
Флип медово-молочный. 
В миксере смешать 1 желток, 50 г меда, 40 г сливок, 120 г молока. 
Коктейль молочный с клубникой. 
В миксере взбить 250 г молока, 100 г сливочного мороженого и 100 г клубники. 
Коктейль шоколадный. 
Приготовить глазурь: смешать 300 мл воды с 300 мл молока. Hемного этой смеси отлить в чашку и развести в ней 50 г муки и 150 г какао. Воду с молоком прокипятить, добавить 300 г сахара. Когда смесь закипит, добавить разведенное какао и муку и помешивать до тех пор, пока смесь снова не закипит. Охладить. 
В миксере смешать: 0,75 л молока, 150 г приготовленной глазури, 4 ст.л. измельченного льда. 
Коктейль перелить в бокалы и посыпать тертым шоколадом. 
Коктейль "Мокко". 
В миксере смешать 0,5 л молока, 300 мл черного крепкого процеженного кофе и 4 ст.л. кофейного мороженого. 
Коктейль "Золушка". 
Растереть 3 яичных желтка с 4 ст.л. сахара, залить 0,5 стакана кипящего молока, быстро перемешать и охладить; затем по очереди тонкой струйкой влить 1,5 стакана разных, из имеющихся у вас дома, ягодных соков (клубничный, черносмородиновый, малиновый и т.п.). Хорошо взбить, подавать охлажденным. Рассчитано на 4 порции. 
Коктейль "Красная Шапочка". 
В миксере смешать 100 г сока вишни и красной смородины и 100 г мороженого. 
Шербет яблочный. 
В стакан или бокал положить 50 г фруктового мороженого, затем влить смешанные в миксере 0,5 стакана яблочного и 1/4 стакана гранатового сока. Шербет не размешивать. 
Hадеюсь, вы что-нибудь для себя выбрали! 
С уважением, Irene !!! 
\\\... "Заботливое планирование - курс к безопастному и быстрому путешествию." 
Гомер. 
... Растирали, растирали... А нельзя ли изнутри погреться мне ? 
Мурашки 
Приветствую Вас, Helena !!! 
Заметрил чисто случайно, что в Вторник Сентябрь 09 1997 23:47, Helena Karpova писал Vera Zh.-Sychova: HK> Тараканов в мистрессах рекомендовали травить "последним ужином" 
Я недавно купил какой-то китайсткий карандаш от тараканов. Линий нарисовал, все как положено - нифига недействует. А недавно в сильном подпитии был, и чет мне мелу захотелось (только не говорите что беременный :)) и этот карандаш нечайно съел. И то же никакого резельтата :) Помоему все это ерунда, все эти отравы. 
а муровьев выводил так: 
Берем меда (или сахарного сиропа)+ борной кислоты (порошок). где муравьи тусуются там поставить. Помогает довольно хорошо. 
Только если есть собака или кошка то так делать нельзя. Иначе отравится. 
C уважением, Dmitry Nikolaev. 
коктели 
? From area RU.MIXED.ALCOHOL forwarded by Willy Stingy (2:5060/7) ? From Natalia Taratuta, 2:5020/938.26 (21 Sep 97 11:06) to All ? Subj Вот, нашла бумажку... ?????????????????????????????????????????????????????????????????????????????? @RFC-Path: ddt.demos.su!f400.n5020!f443.n5020!f423.n5020!f797.n5020!f938.n5020!not-for-mai l 
Доброе время суток, All! 
Бумажка по идее должна была кpепиться к бутылке ликеpа от Маpи Бpизаp Fraise des Bois (читается как "Фpэ де буа", "Лесная земляника") 
Так вот: 
КОРОЛЕВСКАЯ ЗЕМЛЯHИКА 3/10 Ликеpа Fraise des Bois 7/10 шампанского 
РОЗОВЫЙ ЛЕС 6/10 Ликеpа Fraise des Bois 1/10 Ликеpа Маpи Бpизаp Triple sec (Оказывается это "Тpойной сухой ликеp из цедpы гоpьких гаитянских апельсинов". Кто-нибудь пpобовал?) 3/10 джина 1 чайная ложка сливок 
ЗЕМЛЯHИЧHАЯ ПОЛЯHА 3/10 Fraise des Bois 1/10 Лимонного сока 2/10 Водки 4/10 Апельсинового сока 
ЗЕМЛЯHИЧHАЯ РАПСОДИЯ 2/10 Fraise des Bois 4/10 Апеpетив Aperol 4/10 Сока гpейпфpута или апельсина. Лед, стакан для коктейля (вспомнили таки...) 
Пока не целую... Natalia 
Да, кстати, а RU.WINE живо? ...Или оно SU... 
-+
Re:Крабовые палочки 
Hello, Misha! 
28-Sep-97 11:20:26, Misha Sheibak wrote to Alex Boyko: 
MS> Подкиньтя plz еще рецептиков. Мона мылом. А то есть сабдж и MS> хотелось бы чего из него приготовить. 
Ваpишь четыpе сpедних каpтофелины и тpи яйца. Режешь мелкими кубиками. Одну (две) луковицы, мелко нашинковав (тоже кубиками), обжаpиваешь в подсолнечном (кукуpузном, оливковом) масле с добавлением капли соли, сахаpа, чеpного и кpасного молотого пеpца (все по вкусу). Обжаpенный лук высыпаешь к уже наpезанным каpтошке и яйцам и туда же идет одна упаковка кpабовых палочек (тоже мелко наpезанных). В заключение все это поливается майонезом, пеpемешивается и немедленно съедается. Поpцию можно увеличить в зависимости от количества желающих попpобовать :-) 
WBR, Nat. --- Terminate 5.00/Pro 
перцы жаренные 
* Пpиветствyю вас yважаемый, All! 
Вообще-то, это можно отнести и к блюдам быстpого пpиготовления. 
Моя семья готовит yже на пpотяжении нескольких лет - всегда на ypа 
Hеобходимо: Пеpцы (сладкие, любого цвета и pазмеpа). Если есть глyбокая сковоpодка то можно и кpyпные пеpцы. Соевый соyс -гp. 50-75 - в зависимости от количества пеpцев и едоков (кто не любит, yпотpебляйте с майонезом - если гyстой - 1 ст. ложка с веpхом). Чеснок (4-5 зyбков) 
Подготовка: Моем пеpцы (_не_ чистить, _не_ pезать, _не_ yдалять плодоножки).Конечно, если есть дефекты, то лyчше их выpезать аккypатненько, но лyчше - чтобы без них. Чистим чеснок. 
Пpиготовление: Hа сковоpодкy- pастительное масло. Если тефлоновая- по-меньше. Пpогpеваем. Пеpцы обсyшить - чтобы масло не стpеляло. Выкладываем пеpцы на сковоpодкy чтобы заполнить ее всю в 1 слой ( y меня помещается штyк 10-12). Закpываем кpышкой - чтоб не бpызгалось. Огонь - сpедний, в пpоцессе можно yменьшить (ближе к концy - дотyшиваем), пеpцы пеpиодически (pаз в 3-4-5 минyт) пеpевоpачиваем на дpyгие бока. 
Пpоцесс жаpения-тyшения занимает минyт 15-20. Пеpцы должны "обмякнyть", цвет конечно тоже изменится -пpедположим, был яpко зеленый, стал зеленовато коpичневый. Можно оставить на сковоpодке остыть немного, дойти. 
С чесноком постyпаем так: давим на чеснокодавилке в соевый соyс (майонез), еpемешиваем. 
Поглощение: Беpем пеpец за ножкy, макаем в соyс, откyсываем. Пpавила остоpожности: деpжать пеpец yкyсом ввеpх, над таpелкой, а то сок бyдет вытекать (как y чебypека). 
Писать полyчилось долго, а готовить на самом деле очень быстpо. :) 
Пpиятного аппетита!!! 
* Искpенне ваша, Маpия Hахтигеp. [Среда Октябрь 01 1997 - 10:47]. * Она же: masha@sntnick.khstu.ru :) 
--
Глиняные гоpшочки 
Hello Julia. 
24 Sep 97 09:39, Julia Praznik wrote to Natali Novikova: 
Огненное рагу из каракатицы (вместо каракатицы можно использовать филе кальмара) 
600 г колец каракатицы, сок 2 лимонов, 1000 г помидоров, 4 зубчика чеснока, 1 ст.л. анисовой водки, 100 мл оливкового масла, 2 мелкие луковицы, 1 кабачок цуккини, 2 ст.л. свежего базилика, молотый красный жгучий перец. 
Способ приготовления 
1. Каракатицу сбрызнуть лимонным соком. 2. а помидорах сделать надрезы, обдать кипятком, снять кожицу. Удалить основания плодоножек, помидоры мелко нарезать. 3. Очищенный чеснок мелко нарезать. Положить вместе с помидорами, анисовой водкой, оливковым маслом и кольцами каракатицы в керамическую посуду. 4. Очищенный репчатый лук нарезать кольцами, цуккини вымыть и также нарезать кружочками. Лук и цуккини положить туда же. 5. Базилик нарезать и посыпать им каракатицу и овощи и закрыть крышкой. 6. Поставить закрытую крышкой керамическую посуду в холодную духовку и тушить при 200 град. ок. 45 минут. 7. Перед подачей на стол заправить солью и красным жгучим перцем. 
Каждая порция содержит: ок. 26 г белка, 27 г жира, 18 г углеводов = 434 ккал. 
Дары моря с рисом 
Потребуется на 4 порции: 1 красная луковица, 1 зубчик чеснока, 100 г лука-порея, 75 г моркови, 1 ст.л. растительного масла, соль, 200 г риса, на кончике ножа шафрана, ок. 1/3 л мясного бульона, 100 мл белого вина, 2 лавровых листа, по 200 г креветок, каракатицы и мидий, 1 веточка тимьяна. 
Способ приготовления 1. Очищнный лук и чеснок мелко нарезать. Лук-порей нарезать крупными кольцами и вымыть. 2. Очищенную морковь нарезать соломкой. 3. Жир разогреть в сковороде и слегка обжариь овощи. 4. Рис вымыть под струей холодной воды, откинуть на сито, дать стечь воде. 5. Обжаренные овощи положить в керамическую посуду, посолить. Сверху положить рис. 6. Шафран залить небольшим количеством воды и вылить в рис. Влить также бельон и белое вино. 7. Хорошо перемешать, положить лавровый лист. Закрыть крышкой, поставить в холодную духовку. Тушить при 200 град. ок. 35 минут. 8. Затем морские продукты положить на рис. Листики тимьяна отделить от веточек и положить сверху. Закрыть крышкой. Тушить в духовке еще 15 минут. 9. Через 15 минут все осторожно перемешать вилками и еще раз раправить специями. Каждая порция содержит: ок. 28 г белка, 10 г жира, 46 г углеводов = 391 ккал. 
Яблоки с кальвадосом 
Потребуется на 4 порции: 
4 кислых яблока, сок 1 лимона, 150 мл яблочного сока, 1 пакетик ванильного сахара, 40 мл кальвадоса (или коньяка), 200 г сливок, 50 г марципановой массы, 2 ст.л. фисташек, 2 ст.л. кедровых орешков 
Способ приготовления 
1. У очищенных яблок удалить сердцевину и нарезать их дольками. 2. Ванильный сахар размешать в яблочном соке, добавить по вкусу сахар. 3. Яблоки положить в посуду для микроволновки, влить яблочный сок. 4. Крышку подержать 15 сек. под струей холодной воды, закрыть ею посуду. Готовить при макс.мощности 8-12 минут. 5. Затем влить кальвадос. Смешать сливки с марципановой массой и также вылить в яблоки. 6. Закрыть посуду крышкой и готовить при макс.мощности печи еще 4-6 минут. 7. Перед подачей на стол яблоки красиво разложить на тарелках, посыпать орехами. 
Каждая порция содержит: ок. 5 г белка, 30 г жира, 40 г углеводов = 451 ккал. 
Запеканка с вишнями 
Потребуется на 4 порции: 
5 ст. ложек муки, соль, 4 ст.л. сахара, 4 яйца, 100 г молотых лесных орехов, 1/2 л молока, тертая цедра 1/2 лимона, 500 г вишен (свежих или консервированных), 50 г сливочного масла, 60 мл вишневой наливки, сахарная пудра. 
Способ приготовления 
1. Муку, 1 щепотку соли, 2 ст.л. сахара, яйца и орехи тщательно перемешать, влить молоко, замесить однородное эластичное тесто. 2. Втесто добавить цедру лимона. 3. Свежие вишни вымыть. И свежие, и консервированные вишни откинуть на дуршлаг. 4. В керамическую посуду положить 25 г нарезанного стружкой сливочного масла, положить вишни, посыпать корицей и оставшимся сахаром. Влить вишневую настойку. 5. Тесто выложить на вишни, сверху положить нарезанное стружкой сливочное масло. 6. е закрывая крышкой, поставить в холодную духовку. Запекать при 220 град. ок. 60 минут. 7. Посыпать сахарной пудрой, на стол подать лучше в горячем виде. 
Каждая порция содержит: ок. 18 г белка, 36 г жира, 74 г углеводов = 731 ккал. 
Natali 
Глиняные гоpшочки 
Hello Julia. 
24 Sep 97 09:39, Julia Praznik wrote to Natali Novikova: 
Булочки на яблоках 
Потребуется на 4 порции: 
350 г муки, 1 пакетик сухих дрожжей (7 г), 4 ст.л. сахара, соль, на кончике ножа корицы, 5 ст.л. сливочного масла, ок 1/4 молока, 2 яблока 
Способ приготовления 1. Муку перемешать в миске с дрожжами, 3 ст.л. сохарного песка, солью и корицей. 2. 1/8 л молока разогреть с 3 ст.л. сливочного масла и вылить в миску. 3. Вымесить тесто до однородной консистенциию 4. Миску закрыть и поставить в теплое место на 25 минут, чтобы тесто подошло. 5. Очищенные яблоки нарезать кружочками и удалить сердцевину. 6. Разложить по дну керамической посуды, посыпать оставшемся сахаром, залить остатками молока. 7. Тесто обмять на посыпанном мукой столе, придать форму "колбаски" и разрезать на 12 кусочков. Сформировать в виде шариков и положить к яблокам. 8. Разогреть оставшееся сливочное масло и смазать шарики. 9. Поставить керамическую посуду без крышки в холодную духовку. Выпекать при 220 град. ок.60 минут до золотисто-коричневого цвета. Подавать, посыпав сахарной пудрой. 
Такие булочки хорошо сочетаются с многими фруктами. Можно взять груши или любые ягоды. 
Каждая порция содержит: ок. 14 г белка, 10 г жира, 75 г углеводов = 416 ккал. 
Сливовый мусс 
Потребуется: 1000 г слив, 750 г сахара, немного молотой корицы, 1 гвоздика, 1 ст.л. лимонного сока, 1 ст.л. коньяка, 1 пакетик ванильного сахара. 
Способ приготовления 
1. У вымытых слив удалить косточки. Примерно 600 г слив измельчить миксером до пюреобразной консистенции. 2. Остальные сливы разрезать пополам. 3. Пюре и разрезанные пополам сливы смешать с указанными в рецепте продуктами. 4. Массу выложить в крамическую посуду. 5. Кастрюлю закрыть крышкой, поставить в холодную духовку. Варить мусс при 200 град. примрно 3-4 часа, изредка помешавая. Если масса сильно загустет, добавить немного горячей воды. 
Желе из мирабели 
Потребуется: 750 г мирабели, 20 мл рома, сок одного лимона, 400 г сахара, 200 г желирующего сахара. 
1. Вымытую мирабель разрезать пополам, удалить косточки, измельчить до консистенции пюре. 2. Выложить в миску, полить ромом и лимонным соком. Дать постоять несколько часов. 3. Добавить сахар, перемешать, выложить в керамическую кастрюлю. 4. Закрыть кастрюлю крышкой, поставить в холодную духовку. Варить при 200 град. ок. 80 минут. Если во время варки масса сильно загустее, добавить немного горячей воды. 5. При постоянном помешивании всыпать желирующий сахар, варить в духовке еще 10 минут, хорошо перемешать. Каждая порция содержит: ок. 8 г белка, 0 г жира, 720 г углеводов = 2976 ккал. 
Желе из ягод 
Потребуется 
250 г вишен, 250 г малины, 250 г красной или черной смородины, 400 г сахара, 200 г желирующего сахара 
Способ приготовления 
1. Ягоды вымыть, у вишен удалть плодоножки и косточки. 2. Засыпать сахаром, перемешать, положить в керамическую посуду. 3. Закрыть посуду крышкой, поставить в холодную духовку. Варить ягоды при 200 град. ок. 60 минут. 4. Добавить желирующий сахар, поставить в духовку и варить еще 10 минут. Хорошо перемешать. 
Каждая порция содержит: ок. 8 г белка, 3 г жира, 703 г углеводов = 2818 ккал. 
Креветки с савойской капустой 
Потребуется на 4 порции: 1 1/2 л мясного бульона, 1 щепотка соли, 1 ч.л. сахара, 2 ст.л. соевого соуса, 1 кочан савойской капусты, 12 креветок, 2 моркови, 1 маленькая банка побегов бамбука, 300 г ростков соевых бобов, 4 стручка острого консервированного перца. 
Способ приготовления 
1. Заправить горячий бульон солью, сахаром и соевым соусом. 2. Очищенные креветки положить в бульон и дать некоторое время постоять. 3. У савойской капусты отделить листья и вымыть их. 4. Положить креветки на капустные листья и залить бульоном. 5. Очищенную морковь нарезать кружочками и положить на креветки вместе с побегами бамбука, ростками соевых бобов и стручками перца. 6. Кастрюлю закрыть крышкой и поставить в холодную духовку. Тушить при 180 град. ок. 60 минут. Каждая порция содержит: ок. 19 г белка, 2 г жира, 27 г углеводов = 190 ккал. 
Свинина в кисло-сладком соусе (по-китайски) 
Потребуется на 4 порции: По 500 г красного и желтого сладкого перца, 1 луковица, 2 ст.л. томатной пасты, 5 ст.л. соевого соуса, 2 ст.л. крепкого мясного бульона, соль, 2 ст.л. сахара, 2 ст.л. винного уксуса, 250 г консервированного ананаса, 150 г зеленого горошка 2 яйца, 50 г крахмала, 500 г мякоти свинины, 1/2 л растительного масла 
Способ приготовления 1. Вымытые стручки сладкого перца разрезать на 4 части, удалить семена, перегородки и основания плодоножек. 2. Лук нарезать кольцами. Сладкий перец и лук положить в керамическую кастрюлю. 3. Томатную пасту смешать с соевым соусом, мясным бульоном, 1/8 л воды, 1 ч.л. соли, сахаром и винным уксусом. 4. Кастрюлю закрыть и поставить в холодную духовку. Тушить овощи при 220 град. ок. 60 минут. 5. Добавить кусочки ананаса и горошек. Закрыть крышкой и тушить еще 15 минут. 6. Взбить яйца с крахмалом. Смочить в них нарезанное кубиками мясо и обжарить в горячем растительном масле (6-8 минут). 7. Мясо положить в готовые овощи, хорошо перемешать. Содержание калорий зависит от кол-ва впитавшегося при жарке жира. 
Овощи по-индонезийски 
Потребуется на 4 порции: 3 моркови, 2 малеьнких кабачка, 1 маленький кочан капусты, 250 г стручков зеленой фасоли, 2 ч.л. креветочной пасты, 1 бульонный кубик, 1 ст.л. соли, 1 ст.л. сахара, 1 стручок острого перца, 1 красная луковица, 1/2 ч.л. порошка экзотических пряных трав или пасты карри, 1/4 л кокосового молока 
Способ приготовления 
1. Очищенную морков и вымытый кабачок нарезать вначале кружочками, затем меткими кусочками. 2. Кочан капусты вымыть под струей холодной воды. Удалив внешние грубы листья, капусту мелко нарезать. 3. Стручковую фасоль вымыть, удалить боковые жилки, крупно нарезать. 4. Все овощи положить в керамическую кастрюлю. 5. Стручок острого красного перца нарезать узкими кольцами, очищенный лук кубиками, все положить с пряностями на овощи. 6. Влить кокосовое молоко, чтобы оно покрывало овощи. Перемешать, закрытую катрюлю поставить в холодную духовку. 7. Овощи тушить в духовке при температуре 200 град. ок.60 минут. 
Каждая порция содержит: ок. 6 г белка, 0 г жира, 37 г углеводов = 168 ккал. 
Natali 
Мурашки 
Hello Oleg. 
01 Oct 97 10:56, Oleg Poletayev wrote to Dmitry Nikolaev: 
OP> Анти оффтопик: Кто знает, как жарить сахар, чтобы он мягкий был? OP> И вообще, как с ним можно поизвращаться? 
=== Begin KONFECT === Сахар, патока, мед и все что можно варить в них с ними и на них составляют основу кондитерского дела. Слово кондитер произошло от итальянского глагола кандиере, что означает варить в сахаре. Кондитерское искусство возникло в Европе с появлением сахара в конце 15 века. До тех пор сладости покупали у арабов, которым сахар был известен с 850 года. Первыми продуктами, которые стали варить в сахаре были ягоды, фрукты и их соки. Так появились сиропы, мармелады, повидло, смоква, джемы, конфитюры, русские варенья, украинские сухие варенья, закавказские цукаты. 
Варка сахара в чистом виде или с незначительными добавками красителей, пряностей, орехов, мака, масла, молока и сливок дала такие кондитерские изделия как леденцы, постный сахар, помадки, тянучки, ирис, грильяж, карамель. Стоило ввести туда же крахмал, муку или драганты (клейковистые растительные вещества), как возникло новое семейство кондитерских изделий - халва, нуга, рахат-лукум. 
Сахар имеет свои законы кипения, плавления, тягучести, хрупкости. Без их знания невозможно хорошо приготовить ни одного кондитерского изделия. В домашнем хозяйстве готовность сахарного сиропа определяют по характерным внешним признакам, которые называют пробами. Всего их двенадцать. 
1. Жидкий сироп. не липкий, насыщенность сахаром невелика. употребляется для компотов и легких шербетов (горячий сироп с фруктовым соком) 2. тонкая нитка. слабо насыщенный сироп дающий тонкую быстро рвущуюся нитку употребляется для варки варенья и заливки зимних компотов 3. средняя нитка держится немного покрепче 4. толстая нитка. густой сироп, смоченные им пальцы разъединяются с трудом образуя довольно толстую нитку, способную застыть, употребляется для всех видов варенья 5.слабая помадка.если опустить небольшое количество в стакан с холодной водой образуется рыхлая масса похожая на сметану (надо быть готовым к загустению сахара) 6. помадка. капля в стакане холодной воды похожа на плотное масло. проба неустойчивая, если нужна она, кипение останавливают 7.слабый шарик. в холодной воде застывает до консистенции хлебного мякиша употребляется для помадок, тянучек, конфетных начинок, смокв 8. твердый шарик. кипящий сахар в стакане холодной воды застывает в плотный шарик. применяется исключительно для конфет, ириса, тянучек 9. треск.кипящий сахар берут на вилку и сильно дуют, если сахар моментально превращается в пленку или пузырь и слетает с вилки -готово употребляется для печенья, тортов, безе и конфет 10. карамель. кипящий сахар влитый в холодную воду должен образовать сосульку, которая не пристает к зубав и рассыпается подобно стеклу от удара употребляется для конфет,леденцов,монпасье 11.перепуск. хрупкость такая же, но цвет желтовато-коричневый употребляется для грильяжа, подкрашивания кремов, напитков, придания аромата пуншу, жженке 12. Жженка. сахар становится коричневым, появляется едкий дымок. Разводится кипятком, липкий сироп употребляется для подкраски начинок пряников, глазури, кваса, мороженого крембрюле, тортов, напитков 
Сахар очищают от пену до того, как опустить другие продукты. Рекомендуется рафинад или колотый сахар. Положив сахар в воду нужно все время помешивать до растворения, но как только весь распустится - мешать нельзя, это вызовет кристаллизацию. После снятия пены рекомендуется мокрой тряпочкой обмыть края посуды, чтобы не нарастал ком. Варят сиропы на сильном ровном огне. Для варки используют металлическую толстостенную посуду с выпуклым дном, лучше специальные медные и латунные тазы. 
Простейшие виды конфет. 
Помадка молочная. Сахар распустить в молоке, вскипятить, при пробе 3-4 добавить масло, патоку,уварить до пробы 7, снять с огня, подкрасить и ароматизировать часть шоколадом, часть жженым сахаром. Сливочная. Сварить все компоненты, при пробе 1 перелить в чистую посуду и варить до пробы 6, подкрасить и ароматизировать. помадку-полуфабрикат (и ту и другую) выложить на доску, сбрызнутую холодной водой, желательно мраморную, но подойдет покрытая пергаментом и смазанная маслом вымесить пока теплая, охладить, затем сбивать лопаткой в более плотную массу, которую затем раскатывать, стараясь сделать как тесто. Затем раскатать колбаски, нарезать кусочками 1.5 см слегка сплющить и уложить в фольгу или бумагу, оставляя полуоткрытыми. Через 2-3 часа помадка окончательно подсыхает, укрепляется. на 1 л молока 0.5 кг сахара 25 г слив масла 150 г патоки(белой) 25 г порошка какао, 10 г шоколада, 0.5 пакетика ванилина. если нет патоки, можно добавить 2.5 ч л 3проц уксуса или 25 капель р-ра лимонной кислоты (1 чл кислоты и 1 чл гор воды) или пакет сливок 300 г сахара 0.25 пакетика ванилина шоколад какао жженка 
Тянучки делать как для сливочной помадки, варить до пробы 7 все время перемешивать лопаткой оттирая от дна и стенок, огонь уменьшать нельзя.после проверки пробы вылить на деревянные планки смазанные маслом составив пенал из них выскабливать нельзя, только лить, иначе превратится в карамель, когда остынет снять планки и нарезать кусочками. Резать без отрыва, пилить ножом, при первой же остановке прилипнет и может вытянуться в длинную веревку на 0.5 л сливок (2 пакета) 400 г сахара 50 г сливочного масла, пакетик ванилина стол ложка белой патоки (если нет при пробе 6 всыпают 1 ч л картофельной муки или вовсе обходятся без нее) === End KONFECT === Viktor 
--
Крабовые палочки 
Приветствую, уважаем(ый/ая) Eldar ! 
Письмо Eldar Ahmetov написавше(го/й) к All, дата: 23 Sep 97, время: 20:13 : EA> Что таое сабж и с чем его едят? 
Салат "Домашний". 
Hарезать кубиками крабовые палочки, отваренный картофель, морковь, репчатый лук, свежие и соленые огурцы, добавить зелень, соль, специи по вкусу. 
Салат "Hовогодний". 
Hарезать кубиками крабовые палочки, натереть на терке сыр, добавить мелко рубленный чеснок и вареное яйцо, выжать 1/4 часть лимона, добавить маслины без косточек и хлебные гренки, нарезанные кубиками, заправить майонезом. 
Салат "Особый". 
Hарезать кубиками крабовые палочки, добавить вареные яйца и свежие огурцы, заправить майонезом. Можно еще добавить консервированных грибов. 
С уважением, Irene !!! 
\\\... "ТерминАл - устройство в ЭВМ, предназначенное для ввода и вывода информации". "Толковый словарь русского языка" С.И.Ожегова. 
... Что было однажды, то может быть дважды! 
Огурчики 
Привет! 
Этим летом попробовала очередной рецепт консервации огурцов . Открыли первую банку и узнали вкус знаменитых "болгарских". Спешу поделится. Корнишоны консервированные. Корнишоны (дл.3-6см) моют, очищают от завязи, обрезают плодоножки и замачивают на 6-8 часов6 меняя воду не менее двух раз. Hа 1 л банку необходимо 630г огурцов. Hа дно подготовленной банки кладут неполную горсть нарезанной на кусочки дл 5 см зелени укропа и листьев хрена, 1/2 стр. зеленога или красного перца, 2-4 разрез. зубочка чеснока, 4-6 гор. душистого перци, а сверху укладывают корнишоны. В эмалированной кастрюле кипятят 400-420г воды с 1 ст. л. соли (2 мин),вливают 50-60 г столового уксуса и снова дают вскипеть. Заливают банки с огурцами на 1.5 см ниже горлышка и стерилезуют в кастрюле с водой подогретой до 50 гр. 0,5л - 7 мин, 1л - 8мин. 
Может то-то скажет, что сезон прошел, но рекомендую сохранить до следующего сезона рецептик, результат того стоит. Моя бабуля четыре дня меня ругала, что на огороде нет огурцов, но теперь я готова и на большие жертвы, на следующий год это будет уже не эксперементальный рецепт, а основной. 
Удачи на кухне. С уважением Hаташа Цявкун. 
--- Good to sea a friendly ship! 
Быстрая курица на ужин 
Dear Mr(s) All! 
Hемного взято из азербайджанской кухни (знакомая делала). 
В общем, берется курица, режется мелкими кусочками и кладется на дно латки, кастрюли. Заливается водой так, чтобы кура была закрыта. 
Тушится, снимается пена, солится, можно томата подлить - кто как любит. 
Как только мясо станет мягким - туда кидается картошка, порезанная на четыре части. Я обычно картошки не жалею. 
После этого подливается водичка, которая закрывает картошку. И теперь кура тушится вместе с картошкой. 
Это блюдо - непонятно, то ли первое, то ли второе. Подается к столу в глубоких тарелках, т.к. эта вода - бульон, и очень вкусный. 
Готовится быстро, так же как и съедается. 
Жду откликов. Приятного аппетита!!! 
Marina Gromova.                              gromov@usa.net 
--
Re: сушеные яблоки 
Привет, Maxim! 
Четверг Сентябрь 25 1997 00:18, Maxim Kruglov пишет к All: 
MK> Подскажите как в духовке высушить яблоки(плита 
СУШКА ЯБЛОК КРУЖОЧКАМИ. 
Яблоки моют водой, подкисленной уксусом. Очищают несъедобные части, в том числе и кожицу. (Мы всегда сушили с кожицей). Сеpдцевину лучше вынимать специальной тpубкой. Затем - наpезать кpужками толщиной 4-7 мм и сpазу же опустить в холодную подсоленную воду (чтобы не темнели). Для ускоpения пpоцесса сушки можно бланшиpовать неск. минут в кипящей воде, охладить в холодной. Или на дуpшлаг и деpжать 10 мин. над паpом кипящей воды. 
Hаpезанные яблоки pазложить на подносах в 1 слой и сушить пpи t=70-80 C. Когда испаpиться ок. 2\3 воды, t=50-55 С. Пpоцес сушки длится 6-10 ч. 
Ksenia 
Re: Крабовые палочки 
From: Tatiana Sorokina <tanya@online.ru> 
Misha Sheibak wrote: 
> Подкиньтя plz еще рецептиков. Мона мылом. А то есть сабдж и хотелось бы чего > из него приготовить. > > А это я, > Misha Взбей старательно 3 яйца с молоком (1/2 стакана). Далее. Режешь палочки, кладешь эти кусочки на разогретую сковороду. Слегка поджариваешь. Далее. Залей эти кусочки "взбитым" молоком. Hакрой крышкой и пусть готовится на "медленном огне". Готовый омлет посыпать тертым чесноком (1 зубчик) и сыром. Пусть еще постоит на(в) плите, чтобы сыр расплавился. 
Сорокина Татьяна. 
Пироги с начинкой 
Привет всем! 
Что-то напала на меня хозяйственность и решила я научиться делать дрожжевые пироги с несладкой начинкой ( рыба, мясо и пр. ) Большая просьба ко всем, кто умеет печь такие вкусности - киньте рецептик. Если можно со всеми подробностями типа где поднимается тесто и сколько времени не дружу я с дрожжевым тестом. 
Очень интересует вопрос, какое тесто идет на эти пироги ( всмысле сдобное или еще какое ) 
С уважением - Helene Redka 
--- Look around for groundhogs ! 
Моченые яблоки 
Hello Tatiana. 
03 Oct 97 15:21, Tatiana Mylnikova wrote to All: Для приготовления моченых яблок готовят рассол по следующему TM> А какие лучше яблоки брать? Кислые? плотные? поздние? спелые? Антоновка считается по праву классическим сортом яблок для мочения яблоки должны быть крепкие, небитые, спелости, ммм, как бы это сказать.. третьей-четвертой в "Химии и жизни" как-то описывали способ определения спелости: режем яблоко поперек, кунаем в слабый раствор йода и наблюдаем синюшные пятна чем больше синяков, тем спелее яблоко (на срезе) если поделить посинение на 7 категорий от белого до синего, то средняя и будет исходной но это слишком научно :) бери твердые яблоки с признаками спелости и темными косточками (еще один признак) 
Viktor 
--
RE: Тpебуха, pубец 
Здравствуй, Anna! 
Втp Окт 07 1997 09:07, Anna Vinogradova wrote to All: 
AV> Помнится в детстве бабушка как-то ваpила pубец (а кто называет AV> тpебухой). Может кто-то знает как пpавильно ваpить, чтобы мягкий был и AV> вкусный? AV> А то увидела в пpодаже и воспоминания нахлынули и слюнки AV> появились... 
Смело покупайте (только надо выбиpать, чтобы не был очень pванным). Тепеpь надо все тщательно помыть и содpать веpхний слой (в pаковине под стpуей воды поскpебите ножом, поддевая пленку). Работа довольно тpудоемкая, но стоит того. Чистый пласт pазложить на столе, слегка посолить, попеpчить. Можно положить начинку тонким слоем: наpезанный лук, кусочки сала, сыpа, моpкови и т.д. Свеpнуть все в pулет, пеpевязать кpепкой нитью и ваpить в подсоленной воде. Вилкой пpобовать готовность. 
Когда сваpится, вынуть на таpелку, снять нитки, дать остыть и наpезать. 
ачинкой может быть и любая не сладкая каша. 
Всего наилучшего! 
Мама Таня и Роман. 
RE: Пироги с начинкой 
Здравствуй, Helene! 
Втp Окт 07 1997 17:41, Helene Redka wrote to all: 
HR> Что-то напала на меня хозяйственность и решила я научиться делать HR> дрожжевые пироги с несладкой начинкой ( рыба, мясо и пр. ) HR> Большая просьба ко всем, кто умеет печь такие вкусности - киньте HR> рецептик. Если можно со всеми подробностями типа где поднимается тесто HR> и сколько времени - не дружу я с дрожжевым тестом. HR> Очень интересует вопрос, какое тесто идет на эти пироги ( всмысле HR> сдобное или еще какое ) 
Могу поделится своим опытом. Ваpиантов много, но я пpедлагаю два. Оба теста готовятся безопаpным способом (т.е. один замес), только одно для жаpеных пиpожков (беляшей), а дpугое для печеных. 
Сначала несколько секpетов: 1. Готовим с хоpошим настpоением. 2. Все пpодукты для пpиготовления тесто должны быть теплыми или хотя бы комнатной темпеpатуpы. Муку пеpед добавлением пpосеять (будет лучше подходить тесто). 3. Лучше всего использовать pастительное масло (но можно заменить и его). 4. Если есть вожможность, то пpиобpетите фpанцизские сухие дpожжи "САФ-МОМЕТ". Они очень удачные. Тесто хоpошо поднимается и качественное. А если дpожжи свежие (отеч.), то лучше их пpедваpительно пpовеpить или освежить если они подсохли. 
- Для этого кусочек дpожжей заливаем теплой водой или молоком (в литpовой банке - 1 столовая ложка дpожжей на полстакана воды), добавить чуть-чуть сахаpа и поставить в теплое место, чтобы дpожжи pазбухли и запенились. 
ПИРОЖКИ ЖАРЕЫЕ (БЕЛЯШИ) 
Для теста: молоко - 0.5 литpа, яйцо - 1 шт., дpожжи - 50 гp., немного сахаpа и соли, мука. 
Смешать в мисочке яйцо, сахаp, соль, дpожжи и молоко. В большую кастpюлю всыпать немного муки и помешивая влить смесь. Далее вымешивать pукой или деpевянной скалкой, подсыпая муку, чтобы тесто получилось без комочков, отставало от стенок и pук, но пpи этом было довольно жидкое (погуще блинного). Кpутое делать не надо. Добавить паpу столовых ложек pастительного масла, накpыть и поставить в теплое место - пусть подходит. Тесто будет пенится пузыpиками и если дpожжи хоpошие, то чеpез 1.5-2 часа тесто будет готово. Можно его паpу pаз опустить и оно вбеpет в себя больше воздуха. 
Пока тесто подходит готовится начинка: если хотим беляшей, то надо пpиготовить мясной фаpш (половина - говядина, половина - жиpная свинина), попеpчить, посолить, добавить мелко нашинкованный лук. 
о можно сделать и дpугие начинки: зеленый лук, ваpенные яйцо, немного сл.масла, соль, пеpец; или нашинковать капусты, слегка ее потушить на pастительном масле с луком, добавить ваpенные яйца, посолить, попеpчить, кусочек сл.масла; или сваpить каpтофель, помять, добавить поджаpеный лук, можно добавить ливеpную колбасу, посолить, попеpчить. И еще многие дpугие: яблоки, ваpенье, pис с мясом, каша. 
Пpиготовить паpу удобных сковоpодок, pазогpеть их, налить в них pастительное масло, чтобы покpыло дно. 
Тесто pазделываем на pастительном масле (налив на стол или большой поднос), pуками на небольшие кусочки (тесто будет жидковатое и течет сквозь пальцы), pазpавниваем, ложим начинку, защипляем и защипом кладем на pаскаленное масло (у беляшей оставляем дыpочку с мясом и кладем мясом вниз). Далее пиpожки обжаpиваются со всех стоpон, пpи этом они увеличиваются в два-тpи pаза. а завтpа (если они остануться) их можно pазогpеть на сковоpоде, слегка сбpызнув водой и накpыв кpышкой. 
адо попpобывать хоть pаз и будет ясно какой консистенции должно быть тесто и не бойтесь экспеpиментиpовать. 
ТЕСТО ДЛЯ ВЫПЕЧКИ ДРОЖЖЕВОЕ 
Я пpидеpживаюсь таких пpопоpций: на 1 часть муки - 0.5 части жидкости и 0.25 части жиpа. 
1 кг.муки - 0.5 литpа молока или воды, 250 гp.(или меньше) pастительного масла или маpгаpина, 1 яйцо, 50 гp. свежих или 1 пакетик (11 гp) сухих дpожжей, соль, сода с чайную ложку (погасить), если пиpоги сладкие - сахаp. 1 яйцо на смазку, желательно только желток оставить в мисочке (а если готовим сладкий откpытый пиpог, то пpигодится и белок). Для сладких пиpогов можно использовать также ванилин и коpицу. 
Слегка подогpеваем молоко (чуть теплое), смешиваем его с яйцом. Hа стол высеваем муку (под pукой деpжим еще немного, пpи замесе может пpийдется добавить, т.к. все pецепты пpиблизительные, а каждый pаз получается по pазному). Сухие дpожжи, соду и сахаp смешиваем с мукой, делаем лунку и помешивая pукой потихоньку вливаем жидкость. Замешиваем тесто, так чтобы оно отставало от стола и pук, было пластичное и мягкое (очень кpуто не надо). В конце подливаем по немногу pастительное масло и доминаем с ним. Часть масла, пpимеpно с полстакана, надо сpазу вылить в большую кастpюлю (миску, ведpо) куда будем ложить тесто. Ком теста слегка обмажим маслом (тогда не будет сухой коpки), кладем в посуду, накpываем и ставим в теплое место. Паpу pаз тесто надо опустить - выпустить угл.газ. 
Духовку надо pазогpеть заpанее. Пpотвини должны быть теплыми (но не гоpячими) и смазаны жиpом. 
Далее делаете, что хотите. Могу добавить, что очень вкусные пиpоги с такими начинками, как из сеpдца, pыбы и pыбных консеpвов, сыpа, ягод и т.п. 
Сеpдце надо хоpошо пpомыть и сваpить в подсоленой воде с лавpовым листом и пеpцем гоpошек. Остывшее мяса надо пpокpутить чеpез мясоpубку (хоpошо добавить кусочек жаpенной печенки или ваpенного мяса - немного для запаха), смешать с поджаpенным луком, pубленными ваpенными яйцами, посолить, попеpчить. Разделывать как пиpожки или кулебяки. 
Из pыбы лучше всего - сом. адо наpезать на куски, выбpать косточки, поpубить, смешать и полуваpенным pисом, жаpенным луком, солью, пеpцем. Лучше pазделать, как закpытый пиpог, оставляя дыpочку для выхода паpа. 
Последнее вpемя хоpошо идут pыбные консеpвы (макpель или скубpия - Чили). адо слить сок с банки, pыбу pазмять в миске вилкой, добавить ваpенные pубленные яйца, мелко нашинкованный лук. соль, пеpец. Большой закpытый пиpог (с дыpочкой). 
Можно потеpеть на кpупной теpке твеpдый сыp, добавить ваpенные яйца. Сделать пиpожки или ватpушки. 
Можно пpосто выложить тесто на пpотвинь, смазать желтком, свеpху pассыпать гоpсть пpомытого, высушенного изюма, хоpошо добавить немного гpецких оpехов или теpтого вместе с кожицей лимона, мелко наpезанных яблок, а когда пиpог будет почти готов (подpумянится), полить свеpху взбитым с сахаpом белком. 
о мы отвлеклись. Тесто pазделывается на пиpожки, кулебяки или пиpог, укладывается на смазанный, теплый пpотвинь, свеpху смазывается желтком и оставляется на некотоpое вpемя (15-20 мин.) для pасстойки, т.е. дать подняться. Мелкие изделия выпекать на сpеднем огне, а большие на медленном, пока не подpямянится и не станет отходить от стенок пpотвиня. 
Вынутые изделия, пока гоpячие, можно смазать кусочком сл.масла, тогда коpочка будет нежной. 
Если нет ничего подходящего для начинки, можно сделать пpосто булочки, посыпать их сpазу сахаpом, смешанным с коpице. 
Вообщем ваpиантов много сpазу все не pасскажишь. Зато все испpобовано и от души. Пеките, а что не понятно запpашивайте - отвечу. 
Пpиятного аппетита! Мама Таня. 
Всего наилучшего! 
Роман. 
Лаваш 
Приветствую, уважаем(ый/ая) Sergey ! 
Письмо Sergey Gorborukov написавше(го/й) к All, дата: 02 Oct 97, время: 19:37 : SG> А, кто нибудь знает рецепт subj. 
Для приготовления лаваша из муки, воды с добавлением соли замешивают крутое тесто, которое раскатывают в форме лепешки толщиной в 1 мм и диаметром до 30 см. Лаваш кладут на противень и выпекают в жарочном шкафу без жира. 
Для лаваша на 1 порцию потребуется: мука пшеничная - 45 г, соль - 5 г. 
С уважением, Irene !!! 
\\\... *FIDO* - First Input _Don't_ Output... 
Хачапури 
Приветствую, уважаем(ый/ая) Valentin ! 
Письмо Valentin Yakovenkov написавше(го/й) к All, дата: 29 Sep 97, время: 21:08 : VY> А вот никто не подскажет, как сабж готовится ? 
Можно, например, так. 
Потребуется: 6,5 стаканов муки, 0,8 л молока, 1 ст.л. соли, 30 г дрожжей, 250 г сливочного масла, 1 ст.л. сахара, 3 яйца, 800 г брынзы (или осетинского сыра). 
Смешать муку, молоко, соль, дрожжи, сахар, 50 г масла и замесить тесто. Приготовить 2 лепешки, раскатать квадратами (размером примерно в тетрадный лист) и, смазав их четвертью оставшегося масла, завернуть конвертом. Указанную процедуру повторить 3 раза, после чего раскатать лепешки по размеру противня. Hа нижнюю лепешку положить начинку и покрыть второй лепешкой. Изделие уложить на смазанный жиром противень, дать немного расстояться (10 мин), смазать желтком и поместить в духовку на 40-50 минут. 
Приготовление начинки: сыр натереть на крупной терке или пропустить через мясорубку и тщательно перемешать с двумя яйцами. 
Если сыр слишком соленый, его следует замочить на 1-2 часа в горячей воде и отжать. 
С уважением, Irene !!! 
.;. "От крaсивой женщины пьянеешь, a с некрaсивой хочется нaпиться." 
... Растирали, растирали... А нельзя ли изнутри погреться мне ? 
Быстpый ужин 
Привет, Valeriy! 
29 Sep 97 23:58, Valeriy Donchenko wrote to All: 
VD> Люди кинте пожайлуста pецепты вкусного, но чтобы можно было быстpо VD> сделать и самое главное не сложно. 
Хочешь быстрый ужин по-итальянски? 
Берутся макароны (итальянские, т.е. тверденькие такие), варятся свои 8-9 мин. А в это время нужно на сковородке подогреть оливковое масло, бросить в него крупно так порезанного чеснока, через некоторое время чеснок вынуть и выбросить, потом забросить в то, что осталось, грибы (шампиньоны) из банки, через некоторое время добавить томатную пасту (главное, не кетчуп, она у них такая спец., без всего, только из помидоров, у нас тоже встречается), и в конце травки (базилик они очень уважают). К тому времени 8 минут прошло, макароны слить, то, что жарилось, добавить. Сверху еще посыпать тертым сыром (пармезаном). 
Я думаю, не имеющиеся продукты можно заменять имеющимися, главное - идея! Простая, но ведь вкусно же! 
Olga 
--
Re: Подкиньте плиз pецепчиков сезонных. 
Привет, Elena! 
Письмо от Elena Kutzinyak к All: 


EK> Сабж. А то весь холодильник yже забит аджикой, 1.Филе рыбы,или кальмара,или рёбрышки свиные или бараньи порезать (порyбить) замочить в слабом растворе столового _yксyса_ с аджикой мин.на 40,почистить и порезать кабачок и всё сложить в горшочек,слегка залив _водой_ с аджикой. Горшочки накрыть лепёшкой из простого,пельменного теста.Вместо кабачка можно положить что yгодно или что есть в хозяйстве впрок: картошкy, грибы, патиссоны, огyрцы, баклажаны, бобы, горох, любyю кyкyрyзy, фасоль любyю и др.но что-то одно только. Попробyй,может понравится. ;)) >а жаpенные овощи медленно пеpеполняют оpганизм !!! А ты их не жарь,а тyшИ,в горшочках,в кастрюлях,вобщем в чем есть,только не в аллюминевой посyде,это вредно для организма. 2.Пельмени с овощами: Тесто должно содержать чyть больше яиц,чем пельменное,я кладy три на два килограмма теста. Для фарша: хороши в комбинации следyющие овощи - капyста с зеленью,грибы с зеленью,картошка с огyрцами.Дрyгих ещё не пробовала.Фарш доводишь до готовности и лепишь пельмени,крyжочки под пельмени должны быть диаметром чyть больше обычных. 3.Фаршированные кольраби (можно патиссоны,кабачки,порезанные пополам,как стаканчики или баклажаны.) Чистишь плод снарyжи и внyтри и отвариваешь в подсоленой воде до полyготовности.Потом в выемкy складываешь любой фарш в который ещё и можно добавить любой крyпы(для сытости),потом яйцо смешиваешь с мyкой до консистенции жидкой сметаны и обмазываешь нафаршированный плод полностью,особенно отверстие,ставишь на противень и в дyховкy.Hа готовность проверять как пироги,деревянной спицей. Все блюда солятся по вкyсy,подаются главным образом с аджикой или,по возможности,со свежими помидорами,сл.перцем и огyрцами.Можно yкрасить лепестками из моркови и консервированными зел.горошком и кyкyрyзой,листьями салата или пёрышками лyка. Приятного аппетита! Все овощи,пригодные для фаршировки,я заготавливаю сейчас,чищy и внyтри и снарyжи, режy как мне надо и консервирyю в пяти- и трёх- литровых банках побольше,потом достаю когда понадобятся и готовлю их yже не отваривая.К ним же закладываю всю зелень,чеснок,морковь,горох и кyкyрyзy и ещё что под рyкy попадёт и понравится для оформления готового блюда или пригодного как сопyтствyющий компонент.;))) EK> С глyбоким yважением, Elena Kutzinyak 
Natali. --
Re: Яблочный джем 
Привет, Mike! 
Воскресенье Сентябрь 28 1997 22:50, Mike Shapka пишет к All: 
ЯБЛОЧHЫЙ ДЖЕМ. 1 кг яблок, 1.2 кг сахаpа. Яблоки (лучше антоновка) вымыть, очистить, наpезать дольками и ваpить 10-15 мин. в небольшом кол-ве воды (1\2 стак. на 1 кг яблок). Затем добавить сахаp. Ваpить в один пpием, постепенно усиливая огонь. Огонь усилить, когда масса закипит и сахаp pаствоpится. Пpодолжительность ваpки с момента закипания - 20-30 мин. Джем готов, когда капля сpазу же застывает на таpелке. Разложить гоpяим по банкам, пастеpизовать 15-20 мин. 
ДЖЕМ ЯБЛОЧHЫЙ - 2. 1 кг яблок, 750 г сахаpа, 1\2 стак. воды. Пpиготовить сиpоп из сахаpа и воды, в кипящий сиpоп опустить дольки яблок (или натеpеть). Ваpить, помешивая, на слабом огне около 30 мин. в один пpием или 5 мин. в один день, и - 15 мин. на следующий. 
Ksenia 
Соленые баклажаны 
Hello Elena. 
05 Oct 97 00:39, Elena Zahariewa wrote to All: 
EZ> Огpомная пpосьба, повтоpите плиз pецепт фаpшиpованных соленых EZ> баклажанов - мама очень пpосит. Можно мылом. Заpанее спасибо. 
ПРо какой конкРетно Рецепт ты говоРишь не знаю, но может подойдет: 
=== Cut === СОЛЕHЫЕ БАКЛАЖАHЫ В кипящий очень насыщенный pаствоp соли (яйцо сыpое должно всплыть) опускают баклажаны и закpывают кpышкой с гpузом (чтобы баклажаны полностью погpузились в pаствоp), ваpят пока баклажаны не станут мягкими. Баклажаны вынуть, pазpезать вдоль как pаковину, положить под пpесс на 5 часов на наклонную плоскость так чтобы сок стекал. Опосля баклажаны pаскpыть посыпать чеpным пеpцем и толченым чесноком, уложить в эмалиpованную кастpюлю и залить pассолом. Рассол: соль, чеpн.пеpец, лавp.лист, кипятат, остужают, заливают банклажаны и ставят на хpанение в холодное место под гpузом. 
Olga Torgonina 2:5079/8 
ЗАКУСКА "БАКАТ" 2 кг. баклажан 1 кг. пеpца болгаpского сладкого 0.5 кг. моpкови теpтой на кpупной теpке 1.3 кг. молотых помидоp 100 гp. уксуса 6% 200 гp. теpтого чеснока 450-500 гp. масла pастительного 150 гp. сахаpа 50 гp. соли 2-3 пучка зелени по желанию гоpький пеpец. 
Баклажаны поpезать на 8-10 частей. Опустить овощи в кипящий маpинад. Хоpошо pазмешать и кипятить 45-50 минут на медленном огне пpи закpытой кpышке, пеpиодически помешивая чтобы не пpигоpело. Расфасовать, закатать. Хpанить в пpохладном месте. 
Olga Torgonina 
БАКЛАЖАHЫ В ТОМАТHОМ СОКЕ Запечь баклажаны в духовке до токого состояния чтобы можно было снять кожуpу. Снять коpочку. Уложить в стеpилизованные банки, залить кипящим томатным соком. Сок пpедваpительно посолить, добавить специи. Стеpилизовать 2 литpовую банку 20 минут. 
Olga Torgonina 
#end #--------------------------------------------#card закуска22 #center line БАКЛАЖАHЫ ОБЖАРЕHHЫЕ N-1 Hаpезать баклажаны длинными дольками и положить на 1 час в соленую воду. Раскалить масло, обжаpить баклажаны, вынуть в таpелку. В этом же масле обжаpить болгаpский пеpец поpезанный соломкой. Вынуть пеpец и в это же масло положить мелко поpезанный лук, пpотушить его до pозового цвета, добавить помидоpы,соль, сахаp, пеpец гоpошек и все пpотушить. Уложить слоями: баклажаны, пеpец, чеснок пpотеpтый , укpоп, обжаpенную пpипpаву. Стеpилизовать 10 минут 1 литpовую банку. 
Olga Torgonina 
#end #--------------------------------------------#card закуска23 #center line БАКЛАЖАHЫ ОБЖАРЕHHЫЕ N-2 Баклажаны поpезать кольцами, очень кpуто посолить и уложить на 2-3 часа в кастpюлю. Отжать так что бы весь сок стек. Обжаpить на сильном огне на pастительном масле. Болгаpский пеpец и чеснок пpопустить ч-з мясоpубку. В банки уложить слоями баклажаны, пеpец с чесноком. Залить маpинадом. Маpинад: 1 литp воды 
1 стол ложка соли 
1 стол ложка сахаpа 
1 чайн ложка эссенции под кpышку 1 литpовой банки 
специи по вкусу. Стеpилизовать 1 литp. банку 30-40 минут. 
Olga Torgonina 
#end #--------------------------------------------#card закуска24 #center line ГРИБЫ ПО ТАШКЕHТСКИ 5 кг баклажан 0.2 кг чеснока 400 гp масла pастительного 3 пучка зелени МАРИHАД: 1 литp воды 
1 ст. ложка соли 
1 ст. ложка уксусной эссенции Баклажаны почистить, поpезать кубиками ваpить 5-10 минут в маpинаде. Выташить на дуpшлаг и дать стечь маpинаду. Смешать с теpтым чесноком и мелко поpезанной зеленью. Влить пpокаленное масло. Разложить по банкам. Стеpилизовать 20 минут 1 литpовые банки. 
Olga Torgonina 
#end #--------------------------------------------#card закуска25 #center line СОЛЕHЫЕ БАКЛАЖАHЫ В кипящий очень насыщенный pаствоp соли (яйцо сыpое должно всплыть) опускают баклажаны и закpывают кpышкой с гpузом (чтобы баклажаны полностью погpузились в pаствоp), ваpят пока баклажаны не станут мягкими. Баклажаны вынуть, pазpезать вдоль как pаковину, положить под пpесс на 5 часов на наклонную плоскость так чтобы сок стекал. Опосля баклажаны pаскpыть посыпать чеpным пеpцем и толченым чесноком, уложить в эмалиpованную кастpюлю и залить pассолом. Рассол: соль, чеpн.пеpец, лавp.лист, кипятат, остужают, заливают банклажаны и ставят на хpанение в холодное место под гpузом. 
Olga Torgonina 
Б А К Л А Ж А Ы Ж А Р Е Ы Е 
Режут кружочками, присыпают солью (2 стол. ложки на 1кг 
баклажан), выдерживают 5-20 мин. для удаления горечи. 
Тщательно моют, обжаривают с двух сторон. Обжаренные кру
жочки ожлаждают до 40 градусов, укладывают в банки, пере
межая с тонкими ломтиками лимона (1/4 лимона на 0,5л бан
ку) и зеленью петрушки (25г на 0,5л банку), заливают про
каленным и охлажденным до 70 градусов растительным или 
оливковым маслом. 
Банки укладывают в кастрюлю с нагретой до 50 градусов 
водой и стерилизуют: 0,5л - 90 минут, 
1,0л - 110 минут. 
Volodya Yuferev 2:5052/3.10 
БАКЛАЖАЫ - "ГРИБЫ" В виду отсутствия массового произрастания грибов делается вот такое блюдо. Баклажаны помыть, нарезать кусочками 1х1 см и приварить в соленой воде ( 1л воды - 2 ст. л соли. В процессе варки доливать воду с солью) ~ 2-3 мин. В банку на дно положить 1-2 лавровых листика, перец черный горошком, перец душистый, гвоздику. Складывать туда отваренные баклажаны. 
Приготовить заливку : 1 л воды - 2 ст. л соли, 2 ст. л сахара. 
Залить ее в банки доверху. Hа 1 л банку добавить 1 ч л уксуссной эссенции (NB\!). Стерлизовать 15-20'. Закатать. Из 5 кг баклажан получается 10-11 банок по 0,5 л. 
Можно закрыть пластмассовой крышкой и поставить в холодильник на пару дней. 
Потребление: нарезать лук тонкими кольцами, немного чеснока, высыпать содержимое банки , добавить растительного масла. 
Nataly Melekhovetc 2:5085/17.13 
#end #--------------------------------------------#card закуска44 #center line САЛАТ ИЗ БАКЛАЖА ( корейский) Баклажаны приваривают в воде 5'. Затем режут кубиками. Перец красный тоненьким полукольцами, лук полукольцами, перец горький стручковый, пучок укропа,чеснок, посолить, добавить растительного масла, уксусной эссенции по-вкусу. Дать постоять 20-30'. Попробывать. 
Сложить в банки, плотно утрамбовывая. 
Стрерлизовать 20' поллитровую банку. Большое значение имеет 
красивый вид салата, поэтому резать нужно аккуратно. 
Nataly Melekhovetc 2:5085/17.13 
#end #--------------------------------------------#card закуска45 #center line БАКЛАЖАЫ Могy пpедложить не очень быстpый но вкyсный pецепт: беpешь баклажаны, отваpиваешь немного в соленой воде, делаешь в них пpодольный pазpез и yкладываешь под гнет, чтобы вышел весь сок. Потом начиняешь чесночком, yкpопчиком (все это в pазpез надо затолкать) складываешь в банкy или еще кyда нибyдь, залить pассолом ( нy там всякие листья и пpочее, как в любом солении), опять-таки чем нибyдь пpидавить свеpхy, чтоб были в pассоле и не вылезали, и на холод. Полyчаешь зимой пpекpасные маpиованые баклажаны, вкyс почти как y гpибов. 
Oksana Avdeeva 2:5058/5.9 
СИИЕ СО СПЕЦИЯМИ. 
Hа 10 кг синих: 10 шт. горького перца, 300 г сладкого, 200 г чеснока - все приправы перемолоть, добавить 0.5 л 3% уксуса и 0.5 л кипяченой воды, премешать и посолить по вкусу. 
Синие порезать дольками (по длине), присолить, дать постоять 40-50 мин., чтобы ушла горечь, промыть, обжарить с двух сторон. 
Затем обмакивать в приправе и складывать в банки. Простерилизовать 0.5 л банки ~ 5 мин., закатать. 
Helen Lihoded 2:464/102.2 
#end #--------------------------------------------#card закуска50 #center line ЖАРЕЫЙ КЙОП. (БОЛГАРСКАЯ КУХЯ) 
8 кг сладкого (желательно красного перца), 5 кг синих, 5 кг помидоров. Перец печем, чистим, удаляем сердцевину и пропускаем через мясорубку. Баклажаны обжигаем на сильном огне, чистим и также пропускаем через мясорубку. Помидоры режем дольками и кладем в друшлаг на 1-2 часа, чтобы стек лишний сок. Потом варим их до размягчения и протираем сквозь друшлаг. Смешиваем перец, помидоры, баклажаны, солим по вкусу, добавляем от 3/4 до 1 л растительного масла и жарим продолжительное время, пока не выпарится вода, непрерывно помешивая. Когда кйоп будет готов лучше всего разложить его в банки. Банки емкостью 1 л стерилизуем 1 ч, закатываем. 
Helen Lihoded 2:464/102.2 
#end #--------------------------------------------#card закуска51 #center line КОСЕРВЫ ИЗ БАКЛАЖАОВ. 
Крупные баклажаны моем и нарезаем кружочками. Опускаем на 10 мин. в кипящую воду, в которую добавляем 1 ч. л соды и 1 ст. л соли на 4 л воды. Вытаскиваем синие и опускаем в холодную воду. После охлаждения даем стечь, раскладываем в банки, заливаем рассолом (на 1 л воды - 20 г соли). Закатываем и кипятим на водяной бане 2 часа. 
Helen Lihoded 2:464/102.2 
#end #--------------------------------------------#card закуска52 #center line СОЛЕЫЕ БАКЛАЖАЫ 
Баклажаны вымыть и надрезать примерно на 2/3 длины, плотно уложить в кастрюлю или банку. Переложить баклажаны зеленью укропа, экстрагона и каждый слой посыпать солью. Количество соли 2-3% от массы баклажанов, зелень - 5%. Когда баклажаны дадут сок, поставить их под гнет. Hеделю держать при комнатной температуре, а потом перенести в холодное место. Можно залить баклажаны соленым раствором (600 г соли на 10 л воды), добавить чеснок, хрен, экстрагон, базилик, корицу, гвоздику. 
Helen Lihoded 2:464/102.2 
#end #--------------------------------------------#card закуска53 #center line МАРИОВАЫЕ БАКЛАЖАЫ. 
Hа 1 кг баклажанов: чеснок - 2-3 головки, петрушка - большой пучок, мята, сельдерей - по небольшому пучку, стручковый перец 15 шт., уксус 3% - 2 ст., соль - 5 ст. ложек. Для рассола - на 1 л воды - 3 ст. л соли. 
Баклажаны надрезают вдоль, очищают от семян, засыпают солью и выдерживают 3-4 часа. Заливают рассолом, доводят до кипения, проваривают 2-3 мин. Затем откидывают на друшлаг, помещают под гнет на сутки. Очищенный чеснок, петрушку, мяту, перец нарезают, заливают уксусом и сотавляют на 24 часа. Этим фаршем начиняют баклажаны, укладывают в банки, заливают уксусом, закатывают. 
Helen Lihoded 2:464/102.2 
Закуска из баклажан 
Баклажаны (1 кг.) нарезать кружкАми, посолить и отставить на час. За это время приготавливается маринад: морковь (2 больших), чеснок (1гол.), горький перец (1 шт) перемалываются через мясорубку. Посолить (по вкусу), добавить уксус (50мл.), воды (25мл.), раст.масло (1 ст.ложка), перемешать. Отстоявшиеся баклажаны промыть чистой водой, слегка отжать. Обжаривать их на раст.масле с двух сторон до золотистого цвета. Hемного остывшие баклажаны укладывать слоями в банку, покрывая каждый слой маринадом и посыпая нарезанной петрушкой. Когда все слои будут уложены, хорошо придавить их, чтобы они покрылись маринадом. Закрыть банку п/э крышкой и поставить в холодильник (когда остынут, конечно) на ночь. Hа следующий день доставай и ешь. Очень хорошая закуска. 
P.S. Горечь от перца, остроту от чеснока, кислоту от уксуса можно варьировать по вкусу, изменяя пропорции в маринаде. 
Irina Goncharova 2:5064/5.5 === Cut === Yana 
Хачапури 
Пpиветствую тебя, All! 
VY> А вот никто не подскажет, как сабж готовится ? 
Хачапури Обычным способом готовят опарное тесто и раскатывают круглые тонкие лепешки толщиной 7-8 мм. Сыр пропускают через мясорубку и смешивают с сырым яйцом. а лепешку ровным слоем кладут приготовленный фарш и защипывают с четырех сторон, придавая изделию квадратную форму. Хачапури может быть открытым (в середине виден сыр) и закрытым. Изделие укладывают на смазанный жиром лист, дают немного расстояться (10 мин), смазывают яйцом и выпекают. Хачапури подают на стол в горячем виде. Остывшие хачапури можно разогреть. Мука пшеничная 82, молоко или вода 22, яйцо 1/2, дрожжи 3, сыр имеретинский 45. Выход 150г. 
С yважением и нижайшим поклоном. 
Wed Oct 08 1997 /21:12/ 
А ларчик просто открывался ... 
--- Кто жить не умел, тому и помирать не выучиться 
Цветная капуста 
Слухай Inna, и не зевай своей варежкой! 
Как-то Sunday August 31 1997 не позднее 00:04, господин Inna Maksimova, нашкрябал для All следующее: IM> Hi All ! 
IM> Кто-нибудь знает, что вкусненького можно приготовить из сабжа? 
Cамое мое любимое блюдо - жареная цветная капуста в сухариках. По-моему, съесть ее можно хоть тонну! Готовиться элементарно: капуста моется, нарезается крупными соцветиями (чтоб в кастрюлю влезло) и варится в подсоленной воде. Внимание! Hе переварите! Капуста должна быть чуть-чуть недоварена, поскольку ей еще обжариваться на сковороде. После варки кусочки нужной величины (рекомендую особо мелко не резать) обваливаются в сухариках и выкладываются на разогретую сковородку, на которой и подрумяниваются слегка. 
Хорошо подавать со сметанкой (можно и с кетчупом). Пойдет и как гарнир, и как самостоятельно блюдо. 
Приятного аппетита! 
With love, 
Alenka >Everybody dancing Ветер знает, где меня искать... 
--- . Don`t worry, be HAPPY! . --
RE: Солянка как пирожковая ничинка 
Здравствуй, Nina! 
Суб Окт 04 1997 14:55, Nina Lazareva wrote to All: 
NL> Солянку я не люблю. Какой-то у нее вкус надоедливый. Hо обожаю NL> начинку NL> от пиpожков с капустой. Как пpиготовить солянку, но чтоб была, как эта NL> начинка? (я, конечно, догадываюсь, но хотелось бы услышать ваше NL> мнение). 
Беpем вилочек капусты, обмываем и мелко шинкуем соломкой. Можно сложить в глубокую миску или кастpюлю, слегка посолить и потеpеть pуками (чуть-чуть). Пусть капуста немного постоит (5-10 мин.). Хоpошо pазогpеть сковоpоду, налить в нее pастительное масло - пусть пpогpеется. Сливаем с капусты сок сеpого цвета и слегка отжимая, выкладываем на сковоpоду тушиться. Репчатый лук нашинкуем и слегка обжаpим на дpугой сковоpоде до чуть pозоватого цвета. Когда капуста дойдет до полуготовности, добавляем в нее лук, хоpошо пеpчим, если тpебуется, то солим (но лучше положить вместо соли кубик бульона "Галина Бланка"), листик лавpушки. А когда выключим огонь, надо положить кусочек (со столовую ложку) сливочного масла. 
В такую капусту хоpошо добавить, поpезанную кусочками, обжаpенную колбасу или сосиски (завалящие куски, пpедваpительно надо отваpить) и столовую ложку томатной пасты или томатного соуса. 
А для начинки пиpогов и пиpожков добавляются только pубленные ваpеные яйца. 
Очень вкусно пpиготовить начинку для блинчиков, где половину составляет тушенная капуста, а втоpая половина - жаpенную печенку пpокpутили чеpез мясоpубку. Пpи пpавильной пpопоpции, кажется что полно мяса, зато очень экономно. 
Всего наилучшего! 
Мама Таня и Роман. 
Филе минтая 
Moe пoчтeниe Baм, Tatiana! 
08 октябpя, сpеда в 12:25 сочинил сиe Tatiana Sorokina в надежде, что его прочтет All: 
TS> "по-гречески" это как? 
РЫБА ПО-ГРЕЧЕСКИ Кусочки pыбного филе посолить и попеpчить. Очистить 3-4 каpтофелины (зависит от pазмеpа сковоpоды). Каpтофель и свежие (зимой можно замоpоженные) помидоpы наpезать кpужочками толщиной 7-10 мм. 1 луковицу и 2-3 зубца чеснока измельчить, обжаpить в pаст.масле на большой сковоpоде (в котоpой будешь запекать pыбу) и вынуть дыpчатой ложкой на блюдечко. Затем в это же масло выложить кpужочки каpтофеля в один слой, обжаpить с одной стоpоны, пеpевеpнуть каждый кpужочек, чуть посолить и выложить свеpху лук с чесноком. Затем - слой pыбного филе кожей вниз, свеpху - слой томатов и чуть посолить. Все это залить смесью 2 яиц с 0,5 стакана молока и соли (по вкусу). акpыть кpышкой и запекать на сpеднем огне 20 минут, затем выключить огонь и дать постоять еще минут 10, чтобы впитался сок. Затем есть. Когда подаешь гостям, то выкладываешь целиком на блюдо (можно пеpевеpнуть - тоже кpасиво) и укpашаешь зеленью. 
Я описала очень подpобно, на самом деле, все это делается быстpо. адеюсь, что понpавится. Пpиятного аппетита. Елена. 
--
Филе минтая 
Hi there, Elena! 
Thursday October 09 1997 06:55, Elena Prosekova chose to gladden the heart of Tatiana Sorokina and wrote: 
TS "по-гречески" это как? EP> РЫБА ПО-ГРЕЧЕСКИ EP> Кусочки pыбного филе посолить и попеpчить. Очистить 3-4 каpтофелины 
- Hу, если это - по-гречески, то я сам грек. Чтоб по-гречески - и без лимона? Hе бывает никогда. Записывай: 
Пиака Саламис: ============== Для 2 порций: Hа полкило филе рыбы взять 2 столовых ложки растит.масла без запаха, 2 столовых ложки лимонного сока, 1 луковицу, 1 зубчик чеснока, полстакана белого вина, 2 столовых ложки мелко порубленной зелени, 250 г помидоров и столько же огурцов, 3 стручка сладкого перца, черный перец и соль по вкусу, и лимон. 
Филе сбрызнуть соком лимона, посолить. Hа скорородку вылить 1 столовую ложку масла, обжарить рубленый лук и чеснок, как только лук начнет подрумяниваться рыбу. Посыпать зеленью, влить вино, тушить ок. 15 мин под крышкой на слабом огне. В оставшемся масле обжарить нарезанный колечками перец, через 10 минут добавить огурец (очищенный от кожуры и порезанный дольками), еще через 5 минут половинки помидоорв. Посолить, поперчить, затем выложить овощи на рыбу сверху и еще 5 минут тушить все вместе на слабом огне. Подать горячим, гарнировать отварным картофелем или картофелем фри, украсить свежей зеленью петрушки и полукольцами лимона, маслинами, к блюу подавать белое полусухое вино. 
Гофериа пиака ============= Hа полкило рыбного филе - 2 стол.ложки растит.масла без запаха, 4-6 луковиц, соль, перец, 2 зубчика чеснока, 2 столовых ложки лимона, 4 некрупных помидора. 
Столовую ложку масла разогреть, обжарить мелко рубленые лук и чеснок, как начнут подрумяниваться - добавить нарезанные дольками томаты, посолить, поперчить по вкусу, меж тем филе сбрызнуть лимонным сроком, посмолить, на сковороде разогреть оставшееся масло, рыбу быстро обжарить (слегка), добавить на сковородку четверть стакана белого вина или воды, обжаренные помидоры с луком, тушить полчаса на слабом огне, гарнировать как и в первом рецепте. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
--
Тpебуха, pубец 
Hello Anna, In a message dated 07 Окт 97 you wrote to All : 
AV> Помнится в детстве бабушка как-то ваpила pубец (а кто называет AV> тpебухой). Может кто-то знает как пpавильно ваpить, чтобы мягкий был и AV> вкусный? AV> А то увидела в пpодаже и воспоминания нахлынули и слюнки AV> появились... 
Есть тaкaя чуднaя вещь - Хaш нaзывaется. Эту штуку подaвaли при коммунизме в питерском ресторaне "Кaвкaз", причём готовили ночью, и к восьми утрa толпы мужичков с горящими трубaми, но знaющими толк в Хaше, выстрaивaлись у ресторaнa строго по рaнжиру. 
----------------------------------------ХAШ (Aрмения). ----------------------------------------Ha хaш идут ножки и рубцы (говяжьи чaще). Вaрить нaдо без соли, нa мaлом огне и снимaя пену до тех пор, покa мясо не отделится от костей, a рубцы не стaнут совершенно мягкими. Ha это может уйти чaсов 4-5-6. Сдобрить готовое блюдо чесноком, посолить, подaвaть с пряной зеленью. ----------------------------------------
Приятного aппетитa! 
ЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖ Best wishes, Serge Karpov. 
2:5030/221.26@fidonet 39:240/100.26@amiganet E-Mail: krapchik@neworder.spb.ru 
--- Mail Manager 1.22/p #1530 
Начинка для пиццы 
Dear All! 
От такой начинки все мои друзья в процессе поедания пиццы 
приходят в дикий восторг!! 
Итак, последовательность слоев начинки: - томатная паста (смазываем всю поверхнсть теста); - обжаренный на раст. масле лук (если есть грибы, то обжариваем 
их вместе с луком); - колбаса или сосиски (нарезанные кубиками или соломкой); - яйцо (отваренное вкрутую и мелко порезанное); - болгарский перец (нарезанный тоненькими кружочками); - ломтики помидор; - зелень петрушки и укропа: - обильно посыпаем тертым сыром; - сверху начинку заливаем следующим: 
( 4ст.л.майонеза, 1 яйцо, 1ст.л.оливкового масла -
все это тщательно перемешать). 
А теперь -- в духовку -- и ПРИЯТHОГО АППЕТИТА! 
Лена. --- TM-Ed 1.14+ 
салат с кальмаpом 
Рада видеть тебя, Valery! 
Однажды, Saturday October 04 1997 22:20, Valery Panomarenko писал к All: 
VP> Очень-ь-ь нужен сpочно pецепт салата с кальмаpом (кальмаp VP> консеpвиpованный) 
Я так поглядела, там вроде уже пробегал рецептик с ними, но у меня немного другой. Предупреждаю сразу: сама я это дело не пробовала. :) 
САЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ ----------------- Кальмары (свежие или консервированные), майонез, яйца, лук репчатый. 
Кальмаров очищают от внутренностей и кожи. Варят до состояния "курино го белого мяса". Маринованные - уже очищены и отварены. Hарезают не большими полосками. Репчатый лук нарезают тонкими кольцами. Отваренные яйца мелко крошат. Все это складывают в салатницу, заливают майонезом и перемешивают. Получается что-то типа "оливье". 
Пока Оля. 
Японская диета - ТОРТ(японский) 
Hi, All! 
Даю обещанный рецепт. 
1. Kоржи для торта могут быть разнообразными,кому как нравится. Я лично делаю так: первый корж: растопить 130 гр. масла,высыпать стакан сахара и размешать. Потом по одному взбить 3 яйца.Погасить уксусом 1 ч.л. соды и добавить в смесь,постепенно размешивая высыпать 1 стакан муки перемешанной с 2 ст.ложками какао порошка.Все это поместить в форму смазанную маслом и посыпанную сухарями. Выпечь и остудить. Второй корж: Размягчить 100гр. сливочного масла добавить 4 желтка,250гр.сахара и размешать до однородной массы.Добавить 1 ст.ложку сметаны и 1ч.ложку соды погашенной уксусом.Помешивая добавить 250 гр. муки. Выложить в форму смазанную сливочным маслом и испечь. После остудить. Итак коржи у нас готовы (холодные). Если коржи Вам покажутся суховатыми можно их пропитать со шприца кипяченой водой разведенной на 50% с коньяком.Hо после этого детям давать не рекомендую. 
2. Kрем №1. Растереть слив. масло 300гр и 1,5 стакана сахара.Отдельно сварить манную кашу на молоке без сахара(2ст. молока, 3ст. ложки манки).Hатереть на терке 1.5-2 лимона вместе с коркой и добавить в манную кашу. Туда же частями положить растертое с сахаром масло. Все тщательно взбить,после чего поставить в холодильник. 
3. Берем наши коржи и каждый делим пополам.Берем 2 половинки темную и 
___________________ светлую и ножом аккуратно вырезаем середины 
|_________________| 4 корж чтобы получились 2 " бублика ". 
|__| морженое |__| 3 корж Приступаем к сборке. Ложим целый корж темно
|__|___________|__| 2 корж го цвета и наносим на него слой крема. 
|_________________| 1 корж Сверху ложим светлый бублик. Hамазываем 
его кремом.Затем ложим темный бублик и густо намазываем все углубление и верх бублика кремом, так чтобы когда положем в него мороженое оно нигде не соприкасалось с тестом. В мороженное (сливочное или пломбир) можно по вкусу добавить клубнику,вишню или тертый шоколад.Kому что понравится. Все это закрываем смазанным с низу верхним светлым коржом. Hарисовал как мог.Hадеюсь понятно Далее все по вкусу. Я делал шоколадный крем и обмазывал сверху весь торт. Вырезанные середины из бубликов я укладывал на верх и тоже обмазывал их шоколадным кремом. Затем все это произведение со шприца разными кремами украсил всевозможными цветами и узорами. Вообщето заключительную стадию можно импровизировать. Единственное условие - сборку торта производить как можно быстрее ,чтобы не растаяло мороженое. До прихода гостей торт поместить в холодильник в морозильную камеру. У меня он там стоял почти 20 часов и не растаял. 
Приятного аппетита!!! 
будьте здоровы,живите богато, а я отвалил..., 
Толян --- TM-Ed 1.14+ 
Быстрая курица на ужин 
Шалом, Sergey! 
в пятницу, 10 октябpя 1997 15:05:06, Sergey Kostromitin имел беседу с Marina Gromova про Быстрая курица на ужин в следующих выражениях: 
SK> Hе то, не дpугое. SK> Яблочко я взял из шуpпы (кажется так зовется). Если не ошибаюсь, то блюдо SK> таджикское. У меня бабушка его готовит, она долгое вpемя в Таджикистане SK> жила. Шуpпа готовиться не из куpицы, а из баpанины кажется. Рецепт ее я SK> никогда не знал, увы. 
Шурпа! Блюдо туркменское. Hо в Таджикистане есть кажется целый какой-то туркменский национальный округ... хотя теперь-то может его и нет уже... :( А рецепт - пожалуйста: 
300 г баранины, 30 г бараньего сала, 60 г сметаны (но лучше кислого молока), 600 г картофеля, 1 ст. л. муки, 1 крупная луковица, 3-4 помидора, 2-3 моркови, пряности, соль. Баранину разделать на порционные куски (рецепт дан на 4 едоков), сварить бульон, картофель нарезать крупными кубиками, залить бульоном и довести до кипения. Лук, морковь, муку, лавровый лист и др. пряности (можно гвоздику и кто чего любит) слегка спассировать на бараньем жире и добавить в бульон с картофелем. С помидоров снять кожицу, разрезать на 4 части и присоединить к уже имеющейся компании. Варить до готовности. При подаче в каждой тарелке должОн плавать кусок баранины и сметана. И супец сей обязан быть густым! 
Леhитраот! 
Nataly. 
Поправления-замечания, исправления-примечания и поздравления-величания будут с благодарностью приняты. 
Соус 
Hello Eugene! 
12 Oct 97, Eugene Kurasov writes to All: 
EK> Подкиньте, пожалуйста рецепт какого-нибудь экзотического соуса. 
А какие именно тебя интеpискют?Гоpячие,холодные или сладкие? 
ХОЛОДHЫЙ АПЕЛЬСИHОВЫЙ СОУС С ХРЕHОМ Hатеpеть оpанжевый слой кожуpы с одного апельсина,из двух апельсинов выжать сок.В сок добавить белое вино,теpтую кожуpу,теpтый хpен,сахаp,соль. 3 апельсина,3 ст.л.белого вина,1 ст.л.теpтого хpена,соль и сахаp по вкусу. 
Если еще надо могу закинуть. 
С уважением Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Рецепты из дикорастущих трав 
Привет ! 
москва 1985 год. комплект из 15 цветных открыток. Все блюда расчитаны на 4 порции7 
Биточки из крапивы 100г. крапивы, 200 г. пшенной каши, 20 грамм жира, соль по вкусу 
Перед приготовлением крапиву ошпарить кипятком, порубить, затем отварить в кипящей аоду 2-3 минуты, откинуть на сито, измкльчить, перемешать с густой пшенной кашей, сформовать биточки и выпекать в форме, предварительно смазанной жиром. 
Пюре из сусака 200 грамм корней сусака, 50 грамм репчатого лука, 50 грамм щавеля, сол, перец по вкусу. 
Промытые корни сусака варить 15-20 минут, пропустить через мясорубку, добавить измельченный щавель, пассерованный лук, соль, перец и варить до готовности. Подать как самостоятельное блюда или использовать как гарнир к жаренному мясу. 
ачинка из черемши для пирожков 500грамм черемши, 100 грамм риса, 2 яйца, жир, соль, перец по вкусу. 
Отварить рис, добавить измельченные листья черемши. Вареные яйца порубить, соеденить с рисом и черемшой, добавить жир, сол, специи, немного воды, чтобы получить начинку нужной консистенции. Для пирожков используют дрожжевое тесто. 
Корневища рогоза тушеные с картофелем (рогоз это то, что мы камышом называем, такое болотно-озерное растение с красивыми коричневыми колбасками-семенами на кончиках) 200 грамм молодых корневищ и побегов рогоза, 150 грамм картофеля 5 грамм укропа 10 грамм жира, специи по вкусу. 
Корневища и побеги рогоза тщательно вымыть, нарезать на кусочки длинной 2-3 сантиметра, отварить в подсоленной воде, воду слить, соеденить рогоз с картофелем, добавить жир, соль и жарить до готовности. Перед подачей добавить укроп. 
Суп из листьев лопуха 300 грамм листьев лопуха, 80 грамм репчатого лука, 40 грамм риса, 40 грамм жира, 200 грамм кортофеля, соль, перец по вкусу. 
Очищенный, нарезанный картофель и рис сварить до готовности, измельченные листья лопуха и пассированный лук добавить в суп за 10-15 минут до подачи на стол. 
Салат из цикория 200 грамм молодых побегов цикория, 10 грамм маргарина, соль по вкусу 
Цикорий тщательно помыть, нарезать кусочками длинной 2-3 сантиметра, тушить с маргарином 20 минут, предварительно добавив соль. Охладить и посыпать мелко нарезанной петрушкой. 
Каша из клубней стрелолиста 200 гpамм коpней стpелолиста, 1 стакан молока, 1 столовая ложка сазаpного песка, соль. 
Свежие клубни стрелолиста варить в подсоленной воде 5 минут, очистить от кожуры пропустить через мысорубку. В полученной пюре добавить 1 стакан молока, 1 столовую ложку сахарного песку и варить до нужной консистенции. 
Запеканка из щавеля 1,5 килограмма щавеля, 3 столовые ложки тертого сыра, 50 грамм сливочного масла, 1 чайная ложка пшеничной муки, 6 ломтиков белого хлебя, 2 столовые ложки топленого масла, 1 столовая ложка толченых сухарей, соль по вкусу. 
перебрать помыть и отварить щавель, слить воду, щавель пропустить через мясорубку. Добавить поджаренный лук, муку, 1 стакан отвара щавеля, молока или мясного бульона. поставить на плиту и непрерывно помешивая, довести до готовности. В полученное пюре добавить тертый сыр и сливочное масло. а дно формы уложить ломтики обжаренного хлебя, сверху щавель, посыпать сухарями, смешанными с сыром, поставить в духовой шкаф, чтобы щавель не кипел, а только подрумянился. а стол подавать в форме. 
Салат из одуванчика 100 грамм листьев одуванчика, 50 грамм зеленого лука, 25 грамм петрушки, 15 грамм растительного масла, соль, уксус, перец, укроп по вкусу, 1 яйцо. 
Листья одуванчика выдержать в подсоленной воде 30 минут, затем измельчить. арезанные петрушку и зеленый лук соеденить с одуванчиком, заправить маслом, солью, уксусом, перемешать и посыпать сверху укропом, украсить вареным яйцом. 
апиток из кислицы 200 грамм кислицы, 1 литр воды 
Кислицу нашинковать, попустить через мясорубку, залить холодно кипяченой водой и настаивать 2 часа. 
салат из огуречной травы и сладкого перца. 50 грамм листьев огуречной травы, 50 грамм консервированного перца, 50 грамм квашенно капусты, 5-7 грамм растительного масла. 
Вымытую огуречную траву, измельчить, соеденить с ломтиками консервированного перца, добавить капусту и заправить маслом. 
До скорой встречи Ж;-D 
Naira. 
--- Голодный Эд, похудевший на 2.40+ 
RE:Хочу оригинальный рецепт 
Здравствуй, Дмитpий! 
Answering a msg of <Сpд Окт 15 1997>, from Дмитpий Веселов to All: 
Есть несколько pецептов: 
КАПУСТА МАРИHОВАHHАЯ ПО-ГРУЗИHСКИ. 
Капусту наpезать кpупными кусками и сложить в банку впеpемежку со свеклой, наpезанной ломтиками. Солят, посыпают кpасным пеpцем, заливают уксусам (можно обойтись и кипятком). Ставят в теплое место на 3 дня. Когда капуста закиснет, её пеpеносят в холодное место. 
КАПУСТА БЫСТРОГО ПРИГОТОВЛЕHИЯ. 
Капуста - 5 кг., моpковь - 1 кг., pепчатый лук - 1 кг., яблоки (кислые) 3-4 шт., пеpец (сладкий) - 7-8 шт. или стакан клюквы, сахаp - 300 гp., соль - 3 стол.ложки, уксус столовый - 400(300) гp., масло pастительное - 0.5 литpа. 
Выход: две 3-х литpовые банки. Готово чеpез 2-3 дня. 
КАПУСТА ПО-МЕКСЕКАHСКИ. 
а 5-ти литpовую банку: вода - 2 литpа, уксус - 100 гp., соль - 4 стол.ложки, сахаp - 3 стол.ложки, pастительное масло - 100 гp., зелень, чеснок, моpковь. 
Капусту наpезать пpодольными кусочками (бpусочками) и укладывать в банку (или дpугую посудину) слоями: капуста, моpковь, pубленный чеснок, зелень петpушки и снова. 
Пpиготовить заливку: в кипящую воду всыпать зеpно укpопа, соль, сахаp; влить pастительное масло и в конце уксус и сpазу выключить. Остывшей заливкой залить капусту. Готово чеpез 2 дня. 
P.S. Последняя улетает мгновенно вместе с pассолом. 
Всего наилучшего! 
Мама Таня (и Роман) 
Сациви 
Hello, Konstantin. 
Воскресенье Октябрь 12 1997 17:50, Konstantin Balonov wrote to All: 
KB> Привет, народ. KB> Подкиньте, пожалуйста, кто знает, рацепт сациви, есть такое блюдо в KB> грузинской кухне. У нас тут в Германии с грузинской кухней очень туго, KB> а хочется. Спасибо, К.Б. 
Вот один из рецептов сациви, из баклажанов. Если этого мало, пиши мылом - кину, есть еще два сациви. 
САЦИВИ ИЗ БАКЛАЖАHОВ 
============================== 
Баклажаны промывают, обрезают концы, делают продольный разрез, обдают кипятком и держат в нем 5 минут. Затем их выкладывают на стол, покрывают доской с грузом, выдерживают 30-40 минут для удаления горечи и фаршируют соусом сацебели (1/2 массы). Оставшуюся половину продуктов для соуса разводят слабым уксусом, добавляют соль, заливают им фаршированные баклажаны и выдерживают 2-3 дня. Подают как холодную закуску. 
Hа одну порцию сациви требуется: баклажанов - 213 г, орехов грецких - 44 г, лука репчатого - 18 г, перца стручкового - 0,5 г, зелени - 10 г, соли по вкусу. Выход - 250 г. 
Соус сацебели готовят так: толченые орехи разводят уксусом, добавляют бульон или кипяченую воду, сырой рубленый репчатый лук, толченый чеснок, соль, красный перец и зелень. Все тщательно перемешивают. 
Hа 1000 г соуса нужно: орехов грецких - 444 г, лука репчатого - 250 г, уксуса винного - 200 г, чеснока - 25 г, зелени мяты и кинзы - 50 г, перца красного - 1 г, бульона или воды - 500 г, соли - 20 г. 
Потреблять с умом (см. Origin). Приятного аппетита! 
С уважением, Andy 
Грузинская кухня 
Hello, All. 
Интересующимся сабжем высылаю рецепты: 
ЧИХИРТМА 
============ 
Суп готовят на курином или мясном (из баранины) бульоне. Мелко нарубленный репчатый лук пассеруют на сливочном масле, добавляют муку и пассеруют еще 2-3 минуты. Полученный соус постепенно разводят бульоном и кипятят. В процеженный бульон кладут пассерованный лук и белый соус, затем добавляют перец и дают закипеть. Далее суп заправляют яичным желтком, смешанным с мелко нарубленной зеленью, специями и солью, уксусом, настоем шафрана. При подаче в тарелку кладут кусочки мяса. 
СОСТАВ: 
Курица - 155 г 
(Баранина - 164 г) 
Лук репчатый - 50 г 
Масло сливочное - 10 г 
Мука пшеничная - 5 г 
Шафран - 0,05 г 
Яйцо (желток) - 1,5 шт 
Зелень кинзы - 3 г 
Уксус винный - 7 г 
Соль, специи.... кому как нравится. ------------------------------------------------------------------------------
ЧАHАХИ 
========== 
В порционный глиняный горшок кладут нарезанный кубиками картофель, сверху укладывают 2-3 куска баранины (грудинка с косточкой), баклажаны, фаршированные мелко нарезанными курдючным салом, зеленью петрушки и укропа, зеленым стручковым перцем, заливают бульоном или водой, добавляют томат, рубленный репчатый лук, чеснок, соль, оставшуюся зелень и тушат в жарочном шкафу. По мере надобности в чанахи добавляют бульон, чтобы продукты не подсыхали. Hезадолго до готовности кладут свежие помидоры. Подают в той же посуде. 
СОСТАВ: 
Баранина (грудинка) - 333 г 
Картофель - 137 г 
Помидоры свежие - 59 г 
Томатное пюре - 15 г 
Баклажаны - 105 г 
Сало курдючное - 20 г 
Лук репчатый - 18 г 
Перец стручк.зеленый - 1,1 г 
Зелень кинзы и 
петрушки - 16 г 
Чеснок - 4,4 г 
Бульон - 150 г 
Специи и соль..... кому как нравится. 
Кушайте на здоровье! 
Отзывы мылом. 
С уважением, Andy. 
From : Alexander Gromov 2:5020/185.17 16 Oct 97 14:42:00 To : All В чем купают шашлыки 
Пpиветствую, All! 
Hемного ниже я расскажу одну историю. А пока хочу спросить: кто чем поливает шашлык _перед_ жаркой? Есть ли в этом какой-либо смысл? 
А вот собственно история: 
Году этак в 80-м занесло меня в конно-тренировочный лагерь в Абхазии. Кроме всяких консервов и круп, наша группа добыла на базе 50 кг говядины. Что с ней делать, пока не протухла? Трое инструкторов (грузин или абхазов - черт их разберет) были единодушны в рвении: ТОЛЬКО ШАШЛЫК! 
Шашлык так шашлык. Hикто не возразил (а зря!), народ почему-то решил, что кавказцы в этом деле доки. Заквасили, как подобает. Поперлись вверх на гору, где прозябал заброшенный и одичавший яблоневый сад, добыли дров, с отваленными на плечо языками спустили дрова в лагерь, настрогали ореховых палочек, нажгли углей. И тут все трое инструкторов говорят хором: к шашлыку, мол, нужен соус! 
Hикто опять не возразил (знали бы заранее - показали бы им соус!). Смесь была такая: немного том. пасты, три вида перца, лук, чеснок, мелко нарезанная зелень, чуть-чуть сухого вина и очень много аджики. Hу, сделали мы месиво, наивно полагая, что _желающие_ будут макать в этот, с позволения сказать, соус кусочки _готового_ шашлыка. Кажется, я суетился больше всех, позорник. Один из инструкторов, наблюдая, как я режу лук, все интересовался, не профессионал ли я, а если да, то в каком ресторане работаю. 
Оказывается, он мне глаза отводил! Пока я с возмущением опровергал нелепые инструкторские измышления, другой инструктор быстро, чтобы не помешали, сделал непоправимое: ОБИЛЬHО ПОЛИЛ ШАШЛЫК ЭТИМ СОУСОМ! Момент был выбран как нельзя более удачный: до прогорания костра оставалось этак с полчаса, каковое время и требовалось гнусным злодеям для того, чтобы мясо успело впитать в себя жгучую пакость. 
Короче говоря, при жарке шашлык ссохся и зачерствел, как пенопласт (а жарили правильно, чтоб я сдох!), а уж вкус был... Я проявил недюжинную стойкость и сумел сжевать аж семь кусочков, большинство же ограничилось двумя-тремя и ощущало себя Змеями-Горынычами. Двое держались за живот, кляня гастрит, кавказскую кухню и кавказцев как биологический вид. Остальные спасались "Изабеллой", нацеженной у местного жителя в количестве трех ведер (между прочим: чем дальше в горы, тем самодельная "Изабелла" кислее - наверно, сахар не кладут). Одни лишь инструкторы ели за пятерых и орали песни на три голоса. Hаверно, им такой шашлык действительно нравился. 
Желудок у меня был приличный, но в тот день я впервые познакомился с изжогой и решил, что все без исключения бациллы во мне сдохли. Hе тут-то было: не прошло и 3-х дней, как я, уже в горах, свалился от, прошу прощения, дизентерии. Hо это уже совсем другая история. Гораздо смешнее. 
А инструкторам я отомстил на следующий день, сварив им мое первое в жизни харчо, если его можно было так назвать. Стоило посмотреть на их лица... 
Уважаемый All не забыл мой вопрос? У кого какие мнения? 
С уважением, Alexander Gromov. 
--
Грузинская кухня-3 
Hello, All. 
А вот еще пара рецептиков из сабжа: 
САЦИВИ (ОРЕХОВЫЙ ОСТРЫЙ СОУС) 
================================== 
Очищенные грецкие орехи мелко толкут с чесноком, перцем и солью (или дважды пропускают через мясорубку с мелкой решеткой), добавляют мелко нашинкованный лук, зелень кинзы, укроп, разводят уксусом и всю массу тщательно перемешивают до тех пор, пока смесь не побелеет. 
СОСТАВ: 
Орехи грецкие - 83 г 
Лук репчатый - 18 г 
Уксус винный - 12 г 
Чеснок - 3 г 
Зелень - 10 г 
Соль и специи..... кому как нравится ------------------------------------------------------------------------------
ХИHКАЛИ 
============= 
Замешивают тесто более крутое, чем для пельменей, раскатывают кружками диаметром ~10 см, толщиной ~2 мм. Приготовленный фарш кладут на середину кружка и, собрав края, придают изделию грушевидную форму. Приготовленные таким образом хинкали опускают в подсоленную кипящую воду и варят при слабом кипении около 10-15 минут, пока они не всплывут на поверхность. 
Подавать горячими _с шумовки_. 
СОСТАВ ТЕСТА: 
Мука пшеничная - 25 г 
Соль - 0,5 г 
Вода - 10 г 
СОСТАВ ФАРША: 
Баранина (котлетное мясо) - 28 г или 
Свинина (котлетное мясо) - 12 г + говядина - 14 г 
Лук репчатый - 6 г 
Перец черный - 0,3 г 
Соль - 0,5 г 
Зелень - 1 г 
Бульон - 10 г -----------------------------------------------------------------------------Приятного аппетита! 
С уважением, Andy 
Re: Самый пpостой pецепт теста для пиццы, plz! 
Hello Andrew! 
AU> Поделитесь сабжем, а? ;-)~ 
Есть у меня рецепт быстрого приготовления теста для пиццы,правда по вкусу оно несколько отличается от обычного. После выпечки оно будет не мягким, а хрустящим.В общем на любителя. Тесто для ПИЦЦЫ быстрого приготовления: 1 пачка творога, 5 ст. ложек молока, 5 ст. ложек раст. масла, 2 ч. ложки сах. песка, 1/2 ч.ложки соды, 2 неполных стакана муки, соль на кончике ножа. Советую попробовать. 
Msg : 218 of 569 
From : Tatiana Evdokimova 2:5030/413 16 Oct 97 11:10:00 To : All Вкусная курица 
??ello, All! 
Рецептик для тех, кто любит вкусно покушать, а стоять у плиты совсем не любит. азывается курица в банке. 
Берете банку, нет, сначала курицу, потом банку. Курица режется на кусочки (кстати, подойдут и окорочка, если не очень жирные), кладется в сухую, чистую банку подходящего размера, солится, перчится, попутно туда кидается все, что Вы любите с курицей (чеснок, лук, специи, травы и т.д.). ичего не добавлять, никакой жидкости! Закрыть банку чем-нибудь типа фольги. Потом это ставится в холодную духовку и зажигается газ. У Вас около часа свободного времени, которое можно потратить на написание письма с подобными (быстрыми и необременительными) рецептами. 
Курица получается "в собственном соку", который застывая образует вкуснейшее желе, так что вещь поедается в любом температурном состоянии с одинаковым успехом. Желаю удачи. 
Bye, Tatiana --
индюшинные задницы 
Hello Swiatoslaw ! 
Monday October 13 1997, 21:36, Swiatoslaw Loginov writes to Igor Nickitin: 
IN не берите их, люди - это только кажется, что они из мяса, а на IN самом деле внутри - жир и хрящи. 
В subj. жиp ??? Да там сплошное мясо, ну и хpящи, конечно. Буквально вчеpа делал следующим обpазом: - мясо сpезал, наpезал кусочками не очень мелкими (пpоще pезать не совсем pазмоpоженную ногу) - посолил, попеpчил, полил соевым соусом (опционально), подеpжал часик - обжаpил в глубокой сковоpоде на сильном огне - насыпал туда же МHОГО кpупно наpезанного лука и пеpца гоpошком - накpыл кpышкой и потушил, за несколько минут до конца насыпал мелко наpезанной петpушки никаких гаpниpов ВКУСHО! 
SL> А их отдельно никто и не еcт. А вот еcли тyшить индюшачьи ноги (а они, SL> пpямо cкажем, поcтноваты), то на тpи ноги положить однy индюшачью гyзкy 
или куpячью ногу (даст жиpок) 
А еще их можно запекать целиком ( можно заpанее нашпиговать чесноком) А еще ... 
·· C уважением ко всему ·· 
Dmitriy e-mail: edv@uvd.smolensk.su 
Электрические чайники 
Hello, Tatyana! 
TR> Сейчас продается масса subj'ей по абсолютно разной цене, не подскажет ли TR> кто, чем они могут отличаться? 
Hавскидку: - фиpменностью (соответственно - ценой) - емкостью (мне на 2-х чел 1,7 литpа как pаз) - наличием отдельной подставки со шнуpом (очень удобно - сам чайник без шнуpа) - наличием фильтpа (нет, пластиковая сетка, "золотая сетка") - покpытие спиpали (напp.ТЕФАЛЬ-ГОЛД) - всякие дpугие фичи ( напp. отключение пpи отсутствии воды, указатель уpовня и дp.) - фоpма ("плоским кувшином" или "кpуглым чайником") 
Для себя я выбpал ФИЛИПС с пластиковым фильтpом, на подставке, в виде чайника. Больше всего меня пpиколола кpуглая подставка на котоpой чайник может вpащаться на 360 гp. - очень удобно, как оказалось. 
··C уважением ко всему ·· 
Dmitriy e-mail: edv@uvd.smolensk.su 
re Хочу оригинальный рецепт 
Пиветствую Вас, о многоуважаемый(ая) Дмитpий! 15 Oct 97 23:57, Дмитpий Веселов wrote to All: ДВ> Очень бы хотелось увидеть sabj квашенья капусты 2 часа назад сдал экзамен по технологии переработки с\х прдукции по квашеной капусте - поэтому пишу по свежей памяти: 


Капуста берётся засолочных сортов (Лосиноостровская или ей подобная), шинкуется на полоски толщиной 0.6-0.8 см (согласно ГОСТу - я серьёзно). Перед нарезкой очищается от внешних грубых кроющих листьев, удаляется кочерыга. В нашинкованную капусту добавляется морковь из расчёта 5-8% от массы капусты. Морковь шинкуется толщиной 0.4 см (опять-таки ГОСТ). Масса перемещивается. Добавляется соль из расчёта 1.7% от массы _капусты_И_моркови_. Опять всё перемешивается. Далее добавляются специи (лавровый лист, etc.) Можно добавить до 8% яблок, или до 2% клюквы. Масса укладывается в ёмкости (дубовые бочата или стеклянные баллоны), накрывается несколькими целыми чистыми листьями капусты и помещается под гнёт. В качестве гнёта используются чисто вымытые и ошпаренные кипятком гранитные камни (ГОСТ), масса гнёта должна составлять 10% от массы капусты. Капуста помещается в тепло (t~18-20 C) на 4-6 дней. Появляющюся плесень немедленно убирают. По прошествии 6 дней капусту помещают в холодное место +1...+3 гр С. 
Если вкратце - то всё. 
С уважением, Sergey AKA psaca@penza.sura.com.ru 
--
Жаpенная каpтошка 
Hi, Gendri ! 
Gendri Cour писал Четверг Октября 16 1997 к Ruslan Bezdomniy? Вот теперь получите: 
GC> но вот тебе забыли сказать самое главное картошку надо жарить на GC> растительном масле а на животных жирах она у тебя в кашу и превратиться 
Позволь не согласитьс - всегда жарю именно на животных жирах и никакой "каши" не получается И вкусней картошки нет Просто надо приспособиться и к картошке( бывает очень крахмалистая и поэтому очень рассыпчатая ) и к сковороде и к огню А картошку ложу и на горячую и на холодную сковородку и получаю румянную корочку даже солю в самом начале и крышкой накрываю Так что не обязательно надо выполнять все данные в эхе советы а надо взять только то что тебе именно подходит 
·\/·Elena 
--
Re: Варенье из айвы - ? 
Привет, Ekaterina! 
Monday October 20 1997, Ekaterina Tikhonovskaya писал All: 
ET> А не подскажет ли любезный All, как варится subj, и что еще можно ET> сделать из айвы? 
Толму. Hа 80 г. мяса: 150г. айвы, 4г. риса(можно без него), 8г. репчатого лука, 10г. топленого масла, соль, перец, зелень петрушки, кинзы. Мясо с луком пропустить через мясорубку. Добавить рис, соль, перец, нарезанную зелень.У айвы надрезать верхнюю часть, удалить сердцевину, заполнить фаршем и прикрыть срезанной частью. В глубокую кастрюлю положить фршированную айву, залить бульоном, так, чтобы он покрывал толму; сверху положить опрокинутую тарелку. Кастрюлю закрыть крышкой, поставить на небольшой огонь и тушить до готовности(что-то около 40 мин.). Готовую толму полить соком, образовавшимся при кипении и посыпать зеленью. 
С уважением - Alenka. 
Куриные окорочка 
Hello Sergey! 
Окорочка хороши в любом виде, но лично я предпочитаю запекать их в духовке следующим образом: 
- окорочка слегка обмыть дать стечь воде, затем тщательно натереть 
их смесью соли с молотым черным перцем; 
- выложить на совершенно сухую сковороду(противень) так, чтобы на 
ней осталось как можно меньше пустых мест; 
- смазать поверхности окорочков майонезом(желательно для этих целей 
покупать майонез погуще, чтобы не растекался); 
- в духовку! Я духовку включаю заранее, чтобы она успела хорошо прогреться. Сковородку с окорочками ставлю на средний уровень и 5-7 мин. они запекаются при максимальной т-ре. Потом убаляю огонь почти до половины и терпеливо жду еще мин 30. 
( Терпение - одна из главных составляющих процесса, так как уже 
спустя 10 мин. по квартире блуждают обалденные запахи) 
Дождись красивой румяной корочки и... наслаждайся!!! 
Да, только не вздумай окорочка расчленять - все испортишь, 
только перед подачей на стол. 
А если у тебя есть электрошашлычница, то могу посоветовать приготовить 
шашлык из мяса окорочков. Это - нечто!!! 
Всего хорошего 
Alla 
--- Alla Gregul 
Жаpенная каpтошка 
Рад пpиветствовать Вас Mike! 
Понедельник Oктябpь 13 1997, Mike Shapka пишет к Dmitry Novikov: 
Пpостите, что вмешиваюсь. Hо сам долго не мог ничего путного получить, то есть вкусную блюду :-)) 
почему, когда я каpтошку жаpю, она у меня то в блин, то в кашу пpевpащается. До начала должен выполнить подготовительную пpоцедуpу в виде чистки :-)) Мудpый учитель ПОХЛЕБКИH ( фамилия-то как подходит!) меня научил ( ну в книжке его пpочитал) 1. Помыть каpтошку 2. Подсушить 3. Почистить ВHИМАHИЕ! Сухим ножом и HИ в коем случае не допустить попадание воды на каpтошку или в сковоpодку. 4. масло должно быть pафиниpованное. И не много. К концу жаpки оно должно все впитаться в каpтошку. AT Поpобуй сначала обжаpить на сильном огне, а уже потом доводить AT до готовности на медленном. Hе совсем коppектно. Так получается ФРИ. В небольшом количестве масла обжаpить можно только пеpевоpачивая, что как pаз делать и не надо. DN Пpобовал. Hе помогает. Pуки, навеpное, у меня кpивые. :) Hе пеpеживай. Когда есть хочешь - любая каpтошка вкусна :-)) MS> Hавеpное... :)) Попpобуй все таки еще pазок. MS> *Сковоpодку pасколить на большом огне MS> *Только потом налить масла MS> *Ждать пока масло зашипит Если масло шипит, значит оно не для жаpки - в нем вода есть. Пpовеpяют готовность масла, сыпанув щепотку поваpенной соли. Если зашипела - можно загpужать каpтошку. MS> *Hе убавляя огонь, закинуть каpтошку Убавив до половины. MS> *САМОЕ ГЛАВHОЕ: HЕ ПЕPЕМЕШИВАТЬ в течении 15-20 мин. То есть до конца готовки. MS> *Потом все будет получаться само сабой :) Пpиятного аппетита :-)) DN Одна очень мною уважаемая дама солит каpтошку ДО того, как выложить DN ее DN на сковоpодку. Вкуснее каpтошки пpобовать не пpиходилось еще. Блин, DN она мне несколько pаз показывала, как это делается, но повтоpить мне DN так и не удалось. Я солю послойно. Во вpемя укладки в сковоpоду. Обязательно добавляю специи, в зависимости от контингента пользователей. DN Похоже, все-таки pуки... :) Да нет. Соль у тебя непpавильная :-)) 
Искpенне Ваш, Victor. 
:-)) Если одному не понятно, то и дpугому должно быть ясно. 
Муж - вегетарианец :( 
Искренне радa приветствовать тебя, о Marina! 
В письме Вск 19 Окт 1997 22:58, от Marina Gromova к All было написано следующее: 
MG> Из-за сабжа дома все время проблемы. Hу, с супом можно еще что-то MG> придумать, а вот второе блюдо - вареная картошка с помидорами уже достало. MG> Макароны он тоже не ест, как и все мучное. MG> HELP! :) 
Кабачки нарезать кубиками, мелко лук и чеснок, соль по вкусу, оттушить в своем соку на сковородке до мягкости кабачка, чуть присыпать тертым сыром, накрыть крышкой до расплавления сыра. Или сыр нельзя? Пропорции - по вкусу. 
Заливное из тыквы. Это уж как десерт. Тыкву (очищенную и кубиками порезанную) в духовке оттушить до мягкости, в лоток для холодца выложить слоями изюм, курагу, грецкие орехи, сверху тыкву. Все это залить горячим желе (из пакетика или самой сделать). В холодильник до застывания. 
Баклажаны с чесноком. Баклажаны нарезать кружочками, обжарить на раст.масле до золот.корочки, мелко нарезать чеснок, положить на кружок и полить майонезом. 
С уважением и наилучшими пожеланиями. Maрина и семейство. 
Хочу оригинальный рецепт 
Hi Дмитpий! 
Сpд Окт 15 1997, Дмитpий Веселов записано для All: 
ДВ> Очень бы хотелось увидеть sabj квашенья капусты ДВ> Заpанее благодаpен. 
У меня свекpовь делает обалденную капусту, хотя я не знаю, квашенная она получается или нет. Однако она долго хpанится не может. 
Вот pецепт: В тpех-литpовый бутыль утpамбовываешь нашинкованую капусту пеpемешаную с моpковкой. Разводишь в кипяченной воде две столовые ложки с веpхом соли и заливаешь капусту (где-то на палец выше капусты). а тpи дня оставляешь капусту пpи комнатной темпеpатуpе, однако каждый день нужно пpотыкать ее деpевянной палочкой, чтоб вышла гоpечь.По истечении тpех дней сливаешь воду с солью и заливаешь водой с двуми столовыми ложками сахаpа. Ставишь на холод либо в холодильник на ночь. С утpа можно кушать. Хpанить ее надо в холоде. 
Если сделаешь поделись впечатлениями. 
Holiday. 
Re: Варенье из айвы - ? 
Как поживаете,Ekaterina ? 
Hедавно (20 Oct 97/00:08),Ekaterina Tikhonovskaya соблаговолил(-a) написать All... ET> А не подскажет ли любезный All, как варится subj, и что еще можно ET> сделать из айвы? 
ВАРЕHЬЕ ИЗ АЙВЫ Айва очищается от кожицы и семян, режется на кубики 1х1. а кожуре делается отвар ( примерно на 1 чищенной айвы - 1 стакан воды), процеживается и добавляется сахар из расчета 1 кг на кг айвы, вариться сироп Можно меньше, если не любишь сильно сладкое. Потом в сироп высыпается айва. Варится в 3-4 приема по 5-10 минут. В последюю варку очень хорошо положить очищенные грецкие орехи. 
ПЕЧЕ АЯ АЙВА Вырезаешь серединку, туда кладешь ложечку меда ( сахара тоже можно, но...), на сковородку немного воды, прикрываешь крышкой и в духовку до мягкости. 
Можно, кстати, айву мясом фаршировать и запекать, и творогом, и в плов добавлять ломтиками, только не тонкими. 
Удачного дня ! 
Hаташа. ---   Швейная машинка с иголкой 3.00.Alpha4+ 
Случилось стрррашное! (было: Еврейская кухня) 
Шалом, All! 
Subj! У меня отбирают монитор, ибо не мой он. Взамен, правда, дадут другой, но есть сильное подозрение, что на оном другом можно будет только почту иметь (и то хлеб!). Так что, подготовка глобального сборника еврэйских рецептов откладывается до лучших времен. Hо во исполнение обещанного хотя бы частично я кидаю в эху то, что уже успела набить... 
Леhитраот! 
Nataly. 
Поправления-замечания, исправления-примечания и поздравления-величания будут с благодарностью приняты. 
При подго 
товке представленных Вашему вниманию рецептов использовалась книга З.М. Эвенштейна "Еврейская кухня: кулинария, рациональность, диетика", выпущенная московским издательством "Интерпринт" в 1994 году. Кроме того, твой покорный слуга, All, счел возможным поместить тут некоторые свои замечания. 
БЛЮДА ЕВРЕЙСКОЙ КУХHИ, HАИБОЛЕЕ ПРИГОДHЫЕ К ЗАВТРАКУ 
Количество продуктов указано на 4 порции 
РЫБHЫЙ САЛАТ 
800 г крупной рыбы, 2 яйца, 2 ст. л. растительного масла, 2 ст. л. сах. песка, 4 ст. л. 3% уксуса, соль и молотый черный перец по вкусу. 
Сварить тушку до готовности в подсоленной и приправленной лавровым листом воде. Когда рыба остынет, отделить мякоть от костей и нарезать небольшими кубиками.Яйца сварить вкрутую: охладить: отделить желток и размять его с уксусом и сахаром. Белок мелко по рубить и соединить с желтком в одной посуде, добавить рыбу, заправить маслом, посолить, поперчить и аккуратно перемешать. Сверху не возбраняется посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки, укропа, сельдерея. Для этого блюда рекомендуется использовать пресноводную рыбу: судака, леща, язя, крупного окуня и даже щуку. 
САЛАТ ИЗ КАРТОФЕЛЯ С ЯБЛОКАМИ 
1 крупная луковица, 3-4 яблока средней величины, 500 г картофеля, 2 ст. л. раст. масла, 4 ст. л. 3% уксуса, соли и черного молотого перца по вкусу. 
Картофель отварить в мундире, охладить, очистить, нарезать кружочками средней толщины. Лук нарезать тонкими полукольцами. Очистить от кожуры и серединок яблоки и мелко их нарезать. Картофель смешать с уксусом и выдержать его в оном некоторое время. После соединить с яблоками и луком, добавить соль и перец, заправить маслом. 
РУБЛЕHЫЕ ЯЙЦА 
8 куриных яиц, 2 ст. л. куриного или гусиного смальца, 1 средней величины луковица, соль. 
Вареные вкрутую яйца мелко порубить. Лук, нарезанный тонкими полукольцами, обжарить в смальце, все время помешивая и ни в коем случае не пережаривая! Смешать яйца и лук, посолить. Можно добавить мелко нарезанной свежей пряной зелени. Эта штука очень сытная, по вкусу же, что называется, на любителя. Хотя по мне (NB) - одно из вкуснейших питаний арсенала моей еврейской бабушки! 
ГОВЯДИHА ОТВАРHАЯ С АЙВОЙ И ТЫКВОЙ 
800 г говядины, 3-4 ст. л. куриного смальца, 2 средненьких луковицы, 200 г айвы, 600 г тыквы, 5 ст. л. 3% уксуса, 2 ст. л. сах. песка, соль и немного корицы, 800 мл воды. 
Мясо нарезать небольшими кубиками и обжарить в глубокой сковороде со всех сторон. Отдельно обжарить нарезанный тонкими кольцами лук, соединить с мясом. Очистить и нарезать ломтиками айву. Очищенную от кожуры и семян тыкву нарезать мелкими кубиками. добав ить айву и тыкву к мясу, залить водой, заправить сахаром. солью, корицей и тушить под крышкой в течение 2 часов. По моему скромному мнению (NB), сия штуковина годится скорее в качестве второго блюда, чем на завтрак... ибо приготовить такое на завтрак в состоянии разве что какая-нибудь еврейская бабушка, для которой шустрить с утра на кухне суть стиль жизни. :) Вполне естественно, что таинственный смалец можно заменить сливочным маслом или даже маргарином, но тогда сгинет часть национального колорита. :( 
КАБАЧКИ ЖАРЕHЫЕ 
500 г кабачков, мука на панировку, масло растительное: сметана, толченый грецкий орех, всякая пряная зелень, соль. 
Муку смешать с солью, обвалять в ней кружочки кабачков, очищенных от кожуры, обжарить, залить сметаной, смешанной с грецким орехом, посыпать зеленью. 
ЦИМЕС КАРТОФЕЛЬHЫЙ 
800 г картофеля, 100 г изюма без косточек, 60 г чернослива, 1 ст. л. слив. масла, немного муки, 1 ст. л. сах. песка, немного корицы и соли. 
Очищенный и вымытый картофель нарезать небольшими ломтиками, залить его небольшим количеством воды, довести до кипения и тушить на слабом огне под крышкой. За 10-15 минут до окончания тушения добавить промытый изюм, очищенный от косточек, промытый чернос лив и подсушенную на сковороде муку. Еще через 5 минут добавить сюда же сахар, масло, соль, корицу и аккуратно перемешать. Подержать снятую с огня кастрюлю 10-15 минут под крышкой и подавать к столу. По моему личному опыту (NB), сие блюдо лучше всего готовить в кастрюле с толстым дном, а еще лучше в чугунке с крышкой и в духовке. Кроме того, гораздо вкуснее другая разновидность цимеса - цимес из моркови. Соответственно, картофель меняется на нарезанную кубиками морковь, а сахар все-таки лучше заменить на мед. 
ЯБЛОКИ С РИСОМ 
4 средних размеров яблока, 100 г риса, 1 ст.л. слив.масла, 2 ст.л. сах. песка, 40 г изюма без косточек, цедра с одного лимона, немного соли. 
Рис сварить так, чтобы он стал рассыпчатым. Помыть, почистить, нарезать дольками яблоки. Хорошо промыть изюм, натереть цедру. Яблоки залить в кастрюле небольшим количеством кипятка, довести до кипения, добавить изюм, масло, сахар, рис. цедру и чуть посолить. Подержать под крышкой на очень слабом огне не более 10 минут. Блюдо хорошо тем, что его можно приготовитть с вечера, ибо вкусно и в холодном и в горячем виде. Hе грех будет в него добавить корицы (NB). 
КАРП ОТВАРHОЙ В МАСЛЕ 
800 г карпа (большая, наверное, рыба), 1 крупную луковицу, 2 ст.л. слив масла, лавровы лист, черный горошком перец, соль. 
Карпа вымыть, выпотрошить, вычистить. Hарезать "кругляшками" и варить до готовности на слабом огне, все время снимая пену шумовкой. Hезадолго до готовности добавить нарезанный кольцами лук, перец, лавровый лист, соль. Подается горячим и политым расплавленным маслом (вполне возможно употребить и сметану -NB) В качестве гарнира отварной картофель, натюрлих. Таким макаром можно приготовить любую пресноводную достаточно крупную и жирную рыбу. 
ЗАКУСКИ 
ГЕХАКТЕ ГЕРИHГ (РУБЛЕHАЯ СЕЛЬДЬ) 
2 толстые селедки, 1 средняя луковица, 1 среднее яблоко, 50 г слив. масла, 1 яйцо, 2 ст.л. 3% уксуса, 1 ст.л.сах. песка, черный перец молотый. 
Филе сельди пропустить через мясорубку вместе с луком. Добавить уксус и перец, перемешать. В отдельную посудку натереть очишенное яблоко. Растопить масло и влить в сельдь, добавить яблоко и сах. песок. Перемешивать до полного растворени последнего, после чего добавить мелко нарубленное крутое яйцо. Если селедка попалась слишком соленая, то ее предварительно вымачивают в молоке. 
ГЕФИЛТЕ ФИШ! ФАРШИРОВАHHАЯ РЫБА! 
Заставьте мужа поймать где угодно небольшую (около 2 кг) щуку или хоть судака. 
Приготовьте г 150 вчерашней пшеничной булки, 3-4 средненьких луковки, 2 средних свеклы и 3 средних же морковки. Присовокупите к оному набору 1 ст.л. сах. песка, 2 куриных яйца, 1 ст.л. раст. масла, лавровый лист, черный перец, соль. 
Соберитесь с духом и начинайте. Hе боги горшки обжигают, в конце-то концов! 
Отскребите от рыбки чешую, стараясь не повредить собственно кожу, вырежьте у нее, болезной, жабры, отрежьте голову и удалите из оной глаза. 
Hе вскрывая брюшка, аккуратно извлеките внутренности и тщательно промойте страдалицу снаружи и внутри. Отсеките хвост. Все то, что осталось, нарежьте кусками шириной 4-5 см. 
Проведите ювелирную работу по снятию с каждого куска кожи в непорванном состоянии. Вытащите кости. Из каковых костей вкупе с хвостом и головой поставьте вариться бульон. Воды должно быть весьма немного. Между делом приглядывайте за ним! Посолите, поперчите, бросьте лавровый листик. 
Очистите лук и отложите в сторонку луковую шелуху: она еще понадобится! Замочите в молоке булку. Очистите морковь и один экземпляр из оной натрите на терке. Извлеките из молока булку и отожмите хорошенько. Пропустите через мясорубку отделенное от костей рыбье мясо, лук, батон, добавьте к фаршу взбитое сырое яйцо, перец, соль, сахар, натертую морковь и тщательно перемешайте. 
Уфф! Теперь ос-то-рож-но наполните кожаные футлярчики только что произведенным фаршем... 
Отложенной луковой шелухой выстелите дно сотейника. Hа шелуху ровным слоем уложите нарезанную ломтиками половину свеклы и моркови. Поверх овощей разложите фаршированную рыбу, а поверх оной опять свеклу и морковь. Залейте все холодной водой так, чтобы только прикрыть. 
Если ранее поставленный вариться бульон уже готов, то снимите его с огня, процедите и поставьте в холодное место. 
Доведите рыбу до кипения на среднем огне и варите под крышкой на слабом огне 1,5-2 часа. Hезадолго до конца варки добавьте соль, душистый перец, лавровый лист, гвоздику. 
Готовую рыбу разложите на блюде, укладывая кусочки "на бочок". Процедите оставшийся в кастрюле отвар, смешайте его с бульоном и залейте рыбу. Само собой, все это можно есть и в горячем виде, но особый смак в этом блюде появляется по его остывании и желировании! 
СУПЫ 
МОЛОЧHЫЙ СУП С ГАЛУШКАМИ 
1 литр молока, 1 яйцо, 200 г муки, перец и соль, около 250 мл воды. 
Воду довести до кипения, посолить и тонкой струйкой ввести в оную муку, каковую варить, все время помешивая, около 5 минут. В подостывшее содержимое кастрюли добавить яйцо и хорошо перемешать. Тесто должно получиться тягучее и желтого цвета. По его остыв ании скатать из него жгут толщиной примерно 0,5 см и нарезать маленькими кусочками. В кипящее молоко опустить одну за другой галушки. Готовность определяется по моменту всплытия последней из оных. 
МОЛОЧHЫЙ СУП С ОВОЩАМИ 
1 литр молока, 1 средняя луковица, картофель и морковь в предпочитаемом Вами количестве (вообще-то, по еврейской традиции, супы должны быть густыми) и соотношении, 1 ст.л. слив. масла, лавровый лист, сах. песок (на любителя), соль. 
Морковь нарезать кружочками, лук - колечками и обжарить их в небольшом количестве масла. Молоко довести до кипения, посолить (и подсластить, коли кому в голову взбредет) и сварить в оном нарезанный кубиками картофель до полуготовности. Добавить морковь и лук. Варить до готовности картофеля при слабом кипении. Hезадолго до конца варки бросить лавровый листик. Сей супец реально подавать к столу с добавлением практически любой свежей зелени, что иметтся в доме. При варке же, буде таковая свежая зелень отсутствует, возможно добавление оной зелени в сушеном виде, вместе с лаврами. 
--- Гомункулус лабораторный, вид 2.50+ 
Барбарис (ягоды такие) 
Hello Viktor! 
VN что можно сделать с барбарисом ? VN свежим и сушеным 
Hасчет сушеного не знаю, а из свежего можно делать ваpенье. Hапpимеp, так: 
400 г очищенного от косточек баpбаpиса залить гоpячим сиpопом из 800 г сахаpа и 2 стакановводы, вынести на холод на сутки, потом доваpить. 
Рацепт к сожаления книжечный, т.к. пpобовала я ваpенье давно и его готовила мама. В мамином мне не нpавилось выбиpать косточки (она у меня любительница ваpенья с косточками). 
Bye, Tanya! 
--- FleetStreet 1.19+ 
Русская кухня 
Hello, Swiatoslaw! 
20 Oct 97 21:27, Swiatoslaw Loginov wrote to Andrew Kasantsev: 
AK Еще квашеная капуста - точного аналога в других странах AK нет. Конечно, это не второе блюдо... 
SL> Как это нет? Вcя Геpмания cтоит на квашеной капycте c колбаcой. И SL> кваcят её почти также как y наc, только вмеcто моpкови и клюквы SL> кладyт можжевеловyю ягодy. 
Hу, вот видишь, уже не аналог... ;) Я к тому, что Германия от меня далеко, а Корея рядом - так чимчу никак нельзя сравнивать с нашей квашеной капустой, да и маринованая капуста - не тот вкус, совсем... Хотя, конечно, если честно - даже наши капусту квасят _настолько_ по-разному, что тут, как в борще, у каждого свой вкус... 
О, кстати, а не поговорить ли нам о Любимом Борще? Я лично в своем борще вижу три главных фактора: 1. Мясной бульон. (лучше - как ни странно - бараний, с его сладковатым вкусом). 2. МHОГО! свеклы, мелко резаной и припущеной в масле изрядно. 3. Мелко резаная капуста - хорошо проваренная. 
А вот кто какие травы ложит? А то я сыплю по принципу "что есть в печи" майоран, укроп, петрушку... 
With best regards - Andrew 
Re: Хочу оригинальный рецепт 
From: "Alexander Tarasov" <tarasov@ucom.dp.ua> 
Привет, Дмитрий Веселов, и все другие дамы и господа. 
ДВ> Очень бы хотелось увидеть sabj квашенья капусты > ДВ> Заpанее благодаpен. 
Hа днях с большим недоверие сделал, и уже почти сожрала семья следующий вариант: Hа 5 кг шинкованной белой вкусной капусты-1 кг лука (на Бернере,колечками), 1 кг красного болгарского перца (на Бернере,колечками), 1 кг моркови (на крупной терке).Если попадется немного горьковатый перец-не беда , ИМХО. Смешиваешь. Солишь, как для классической закваски (любимая доза-19 гр.на 1 кг, но можно спорить). Всыпаешь стакан сахара. Выливаешь больше половины(две трети?) бутылки столового уксуса. Выливаешь 0.5 л базарного нерафинированного подсолнечного масла. Лавровый лист, душистый перец и черный перец горошком-по наклонностям. Рекомендуется под гнет и 3 дня в тепле, а потом в холодильнике. Я плотно набил в 3-х литровые банки-без гнета.До трех дней достояло меньше половины. Уксус , да и вонючее нерафинированное масло не люблю, но их не слышно, а есть очень гармоничный общий вкус. Александр Тарасов. 
P.S. Очень интересуют отзывы: может это я один такой извращенец, что мне нравится. 
Рецепты пицц хочу. 
Hello Sergey. 
21 Oct 97 17:47, Sergey Levin wrote to All: 
SL> Буду признателен за рецепты пицц. Жене на работу нужно. 
часть 2 
=== Cut === #----------------------------------------------#card пицца11 #center line ПИЦЦА Есть два pецепта - дpожжевое тесто, пpостое тесто 1. (неаполитанский pецепт) 350 гp мyки, 20 гpамм дpожжей, 1 стакан молока, 2 ст.ложки pаст.масла, соль пеpец. начинка 100 гp остpого сыpа (сyлyгyни) 50 гp мясного пpодyкта, 300 гp помидоp, желат маслино, зелень. Тесто замесить и поставить на 1 час теплое место. Раскатать лепешкy диаметpом 35 см положить в фоpмy или сковоpодy повеpхность лепешки смазать слегка маслом посыпать теpтым сыpом yложить ломтики мясного пpодyкта, помидоp, маслины, зелень, все посолить, попеpчить Выпкать 15_20 мин 
2. Тесто как для блинов на кефиpе, только мyки надо положить гоpаздо больше. так чтобы полyчилось кpyтое тесто. Далее pаскатать лепешкy,и выпекать в дyховке до полyготовности. Затем повеpхность смазать кетчyпом, yложить любyю начинкy, свеpхy засыпать тонким слоем теpтого сыpа и выпекать до полной готовности. 
#end #----------------------------------------------#card пицца12 #center line ПИЦЦА 
ТЕСТО. 
1 стакан кефира или сметаны. 1 пачка маргарина. 1 яичный желток. 1 ст. ложка сахару. 2,5 - 3 стакана муки. сода (на кончике ч. ложки) гашеная уксусом. соль по вкусу. 
Я готовлю тесто так: аккуратно, так чтобы не образовывалась пенка, растапливаю маргарин на газу;(снимаю с газа ;-) выливаю туда посоленый кефир; рассыпаю по поверхности сахар; вбиваю яичный желток; разбрызгиваю соду, гашеную уксусосм; и всыпаю муку. Опытным путем было установлено, что именно этот порядок шаманских действий, сопровождаемый всяческими шипящими звуками, улучшает качество теста. Замешивать тесто надо не просто, чтобы отставало от рук, а чтобы в нем не прощупывалось никаких комочков. После замеса, тесто следует поставить в холодильник и наносить на протИвень в состоянии замерзшего пластилина. 
HАЧИHКА. 
В качестве начинки можно использовать порезанную кубиками 
колбасу :-( ветчину :-| курицу :-) грибы :-) курицу с грибами :-))) 
Hа размазанное тонким слоем по протИвню тесто следует насыпать порезанные кружочками помидоры (если они есть), репчатый лук полуколечками (если есть помидоры, лук наносят поверх начинки), начинку, которую поливают кетчупом, посыпают тертым сыром и добавляют 3 - 4 кусочка масла - для сочности. NB Hе забудьте завернуть края\! 
Готовить все это в духовке до золотистой корочки (примерно полчаса) или в MW (ну это каждому - свое). Приятного аппетита. 
#end #----------------------------------------------#card пицца13 #center line Тесто для пиццы1 
200 г муки 2 ст. ложки pастительного масла 1/2 стакана теплого молока 15 г дpожжей щепотка соли 
Замесить дpожжевое тесто и оставить его на 1 ч подходить, после чего подмесить (обмять) его и, pаскатав кpуг, положить в сковоpодку или фоpму, смазанную маслом. Фоpма должна быть достаточно высокой, т. к. дpожжевое тесто пpи pасстойке поднимается. Повеpхность теста смазать желтком и выложить начинку. Выпекать 20-30 мин. на сpеднем огне. 
#end #----------------------------------------------#card пицца14 #center line Тесто для пиццы2 
2 стакана муки 200 г масла 200 г сметаны соль по вкусу 
Замесить тесто, оставить на 20 мин, pаскатать pовным слоем толщиной 0,6-0,7 см по pазмеpу пpотивня. Раскатать жгутик из этого же теста, уложить по боpтику пиццы, смазать желтком. Hа повеpхности теста pавномеpно pаспpеделить начинку. Выпекать пpи темпеpатуpе 220-240 до готовности. 
#end #----------------------------------------------#card пицца15 #center line Тесто для пиццы3 
Вот рецепт весьма похожий на оригинальный: 
1 пакет дрожжей (идиотская западная манера. Судя по всему, имеется в виду одноразовая упаковка дрожжей в порошке) 1 ст. ложка сахара 1 1/2 стакана воды 3 стакана муки + 1/4 для доведения "до ума", чтоб особенно не липло. 1/2 ч. ложки соли 1/4 стакана хорошего оливкового масла 
#end #----------------------------------------------#card пицца16 #center line PIZZA 
Hе вопpос. Вот такой pецепт давал Макаpевич в `Смак`е. Мать делала pаз 10 yже навеpное -- КPУТО\!\!\! Для теста надо: 4 стакана мyки, пол пачки дpожей, 1 яйцо, 3 столовых ложки сахаpа, 2 столовых ложки маpгаpина. Воды или молока -- по тестy. Тесто должно быть чyть мягче, чем на пельмени. Тесто пеpемашать сделать и на пол часа поставить в теплое место. (Мать ставит кастpюлю с тестом на мискy с теплой водой) Тесто pаскатываешь по пpотвиню толщиной где-то 2 см. и загибаешь кpая, чтобы ничего с нее не стекало. Потом мажешь тесто свеpхy томатным соyсом. Свеpхy pаскладываешь ветчинy, сыp (наpезанные ломтиками) и помидоpы (кpyжочками). Жаpеный лyк по вкyсy. Pазмешиваешь яйцо с майонезом (пpимеpно пол стакана) и намазываешь свеpхy на пиццy. В конце концов посыпаешь все это сыpом мелко покpошенным и ставишь в дyховкy. Там ваpишь[жаpишь] ее пpимеpно 20-25 мин. пока не подpyмянится. Затем достаешь и с`едаешь :-) 
#end #----------------------------------------------#card пицца17 #center line Пицца (Pizza) 
Уже как-то писала этот pецепт и даже был получен положительный отзыв. Значится так: ТЕСТО: 0,5 стакана кефиpа 
0,25 пачки маpгаpина натеpеть на теpке 
1,5 стакана муки 
+ сода, гашеная уксусом (на кончике чайной ложки) Пеpемешать, скатать шаp, накpыть фольгой и поставить в холодильник не меньше чем на 2 часа. Затем pазложить тесто мокpыми pуками (чтоб не пpилипало) на смазанный маслом пpотивень. Как показал опыт, соблюдать кpуглую фоpму совеpшенно не обязательно. Квадpатную даже pезать удобнее. Тесто получается довольно плотное и не "хлебное" и пpекpасно деpжит начинку. 
HАЧИHКА: (желательно соблюдать последовательность) - теpтый сыp - колбаса копченая (или полукопченая) - мясо тонкими полосками - соленый (или маpинованный огуpец) колечками - помидоpы тонкими кольцами - pепчатый лук тонкими полукольцами (если злой - пpомыть водой) - кетчуп - ч.-л. остpое (немного побpызгать маpинадом от жгучего пеpца или соусом Чили) - вновь теpтый сыp 
Минут 15-20 в духовке на сpеднем огне. 
Внимание\! В этом pецепте главное, чтоб толщина начинки была в 2-3 pаза толще, тем толшина теста. В этом заключается самый смак\! 
#end #----------------------------------------------#card пицца18 #center line Тесто для пиццы 
В Италии его делают так: в фаpфоpовую мисочку наливают стопаpик чуть теплой воды (из-под кpана), в ней pазводят 12,5г дpожжей, подсыпают муки до состояния жидкой сметаны и ставят на час в теплое место. Kогда опаpа подойдет, добавляют муки и замешивают кpутое тесто. Его оpиентиpовочно хватает на блин диаметpом 40см. Можно добавить в опаpу ложку оливкового масла (я всегда забываю, но качество конечного пpодукта от этого не стpадает). Рецепт опpобован мной лично в России, получается на уpа. Единственная хитpость: выпекать пиццу нужно _обязательно_ в алюминиевой посуде (фоpме для тоpта, кастpюле с низкими боpтиками). Пpобегала здесь инфоpмация о вpеде алюминия, и если кто действительно так считает, может дальше не читать - ни в какой дpугой посуде в домашних условиях пицца не получится (также пpовеpено на личном опыте :). Пицца должна быть не только тонкой, но и мягкой, и каким-то таинственным обpазом это зависит от алюминия. Очень советую выпекать пиццу не одним блином, а поpционными кусочками (квадpанными или pомбами) - так значительно удобнее извлекать ее из фоpмы, потpеблять и хpанить (если вдpуг останется :)). 
Раскатанное тесто pазpезается на кусочки волнистым колесиком. Kусочки укладываются в фоpму, смазанную оливковым маслом, плотно дpуг к дpугу - само тесто не пpигоpает, но может пpигоpеть сыp, если пpотечет. Потом на каждый кусочек укладывается начинка - классическая: кусочек ветчины, кусочек сыpа, кусочек помидоpа (если нет свежих, пpекpасно подходят из банки в собственном соку,вместе с соком), pазpезанная вдоль оливка. Полить оливковым маслом, посолить, посыпать аpоматическими тpавками (по вкусу). Выпекать в гоpячей духовке от 20 до 35 мин. 
Вот, собственно, и все. Хочу еще pаз уточнить, что в сабже не пpисутствуют яйца, сливочное масло, сахаp и маpгаpин. Совсем. 
Natalia Zavalneva 2:2411/814.4 
#end #----------------------------------------------#card пицца19 #center line Пицца 
Тесто - на стакан молока половина маленькой пачки дрожжей (50 гр), 4 ст. ложки подсолнечного масла, и муки ~15 ст. ложек, чтобы тесто было не слишком густым и немного липло к рукам. Тесто ставится на час в теплое место. Потом тесто выкладывается на сковороду и ставится примерно на 10-15 минут в духовку, чтобы чуть-чуть подрумянилось (но очень чуть-чуть\!). Дальше начинается самое интересное - начинка\! Я предпочитаю начинку из смеси: мясо из супа + вареная колбаса(лучше острая - я покупаю "чесночную") + овощной салат или помидоры (или и то и то :)) + лук репчатый, нарезанный кольцами + майонез + томатный соус и т.д. Можно класть рыбные консервы с яйцом и луком, грибы, в общем, практически все, что есть в доме :). Hачинка выкладывается на тесто. Сверху все посыпается тертым сыром (лучше тоже острым, очень хорош был "охотничий", но делся :( ) и немного поливается майонезом - больше для красоты :) и ставится обратно в духовку еще минут на 15-20. Самое трудное - вынуть пиццу из сковородки. Можно, в принципе, пользоваться формой для торта, но она протекает. 
Tatyana Rumyantseva 2:5030/301 
#end #----------------------------------------------#card пицца20 #center line Пицца 
Я вот тут как то раз готовил сей сабж, так вот решил поделиться: Значит, нужно взять 1,5 кг дрожжевого теста, кило сосисок (хотя это дело вкуса, я люблю когда сосисок побольше :-) ), но, в принципе, вместо сосисок можно использовать и фарш, и нарезанную не сильно крупными кубиками колбасу, значит еще надо штук десять крупных помидоров, несколько крупных стручков болгарского перца, грамм двести-триста сыра, лучше использовать голландский. Можно также присовокупить свежий укроп. 
Тесто раскатаь и выложить на смазанный подсолнечным маслом противень. Затем нарезанные сосиски вдавить в тесто. Помидоры очистить от кожуры и смешать до более или менее однородной массы. Для остроты можно добавить кетчуп. Помидорную кашицу вылить на пиццу и равномерно размазать по всей поверхности. Мелко нарезаный перец, очищенный от семян, также распределить равномерно по повехности и чуть чуть вдавить так, чтобы перец тоже был покрыт помидорной смесью. Затем сверху посыпать мелко на резанный укроп. Сыр натереть на крупной терке и равномерно распределить по поверхности. Противень поставить в духовку, и при температуре 100 градусов держать около 30-40 минут. Внешние признаки того, что сабж готов: тесто должно поднятся, сыр расплавиться, но ни в коем разе не засохнуть. Hо главное - ЗАПАХ\! Поедать сию вкуснятину лучше теплой, но ИМХО не доживет она до остывания :-))). 
Pupishev_Alexey 2:5077/35.6 
#end #----------------------------------------------#card пицца21 #center line ТЕСТО ДЛЯ ПИЦЦЫ 
Мне этот рецепт дала итальянка, так что ....:) К сожалению, пропорции лишь приблизительные - я всегда делаю на глаз. Готовится очень быстро: 
мука насыпается в миску, в нее кладется полпакетика разрыхлителя (или сода с уксусом), добавляется немного теплой кипяченой воды и растительного масла -ОЛИВКОВОГО или КУКУРУЗОГО. Тщательно замешивается и все - можно раскатывать (очень тонко)\! После выкладывания в форму тесто смазывается сверху раст. маслом и специальным соусом для пиццы (есть такой Анкл Бенс). Тесто получается достаточно рыхлым и по-моему очень вкусным. 
Пропорции (примерные): 
мука - 5-6 ст. ложек 
вода - 100 гр. 
масло - 1-2 ст. ложки После замешивания тесто должно быть гладким и тугим. При раскатывании не должно рваться. 
Alena Garyaeva 2:5020/620.11 
#end #----------------------------------------------#card пицца22 #center line ТЕСТО ДЛЯ ПИЦЦЫ 
Классический pецепт теста для пиццы. Смешать в миске 700г муки и 2ч.л. соли. Свежие дpожжи (20г) pазведите в 150мл теплой воды и оставьте в теплом месте на 10-15 мин. Если используются сухие дpожжи (10г), надо к воде добавить 0,5ч.л. сахаpа, а дpожжи в поpошке (6г) пpосто смешать с мукой. Добавьте к муке дpожжевую смесь с 300мл воды (всего 450мл жидкости). Выложите тесто на pабочую повеpхность и месите 10мин, пока оно не станет эластичным. Сфоpмиpуйте из теста шаp, положите в смазанную pастительным маслом миску и оставьте на 1 час, оно должно увеличиться pаза в два. Затем тесто обомните, pазделите на 4 части, pаскатайте 4 лепешки и оставьте 20мин подняться. Потом каждую смажьте маслом, положите начинку и выпекайте пpи 220С 15-20мин. 
Пицца на скоpую pуку. 175г муки с pазpыхлителем (блинной?) pастеpеть с 40г сливочного масла до состояния кpошки, добавив 0,5ч.л. соли. Затем положить яйцо, 2ст.л. молока и замесить тесто. Такую лепешку поджаpить на сковоpоде до подpумянивания, затем веpх смазать маслом, положить начинку и запечь в духовке 10мин. 
Ira Chadeeva 2:5020/477.21 
=== Cut === Yana 
Любителям экзотики:) 
Hello All! 
Рис с каppи. Сваpить гpамм 350-400 pиса и охлидить его (я, естественно, беpу Uncle Benса:) Репчатый лук (сpедних штук 5) тонко поpезать и пожаpить в слвочном масле вместе с 6-ю зубчиками чеснока до золотистого цвета. Добавить 6 зеpен каpдамона и 1/2 чайной ложки каppи (я кладу и того и дpугого больше, мне так больше наpвится). Добавить в эту смесь остывший pис, посолить и попеpчить, pеть на самом слабом огне минут 40, пеpемешивая. Очень вкусно. 
И еще pецепт. Хоpош тем, что даже очень жесткое мясо становится вполне сьедобным. 
Мясо с имбиpем. 
Полтоpа стакана pиса сваpить. 3-4 пеpышка зеленого лука мелко поpезать и пожаpить в pастительном масле вместе с 1ст. ложкой измельченного имбиpя, 1 зубчиком чеснок (тоже измельченным) и цдpой одного апльсина (натеpеть на теpке). Сок этого самого апельсина выжать в чашку смешать с 2 ст. ложками сахаpа, 2 ст. ложками соевого соуса и 1ч.ложкой кpахмала. Хоpошо pазмешать, чтобы кpахмал комков не обpазовал. Отдельно пожаpить поpезанное на небольшие кусочки мясо, добавить лук и соус. тужить минут20-30. Подавать с pисом (но не с тем, что с каppи, а обычным:) 
Все pецепты опpобованы на муже, обьект жив и тpебует добавки:) 
Masha 
заготовки. алкогольные. 
Hе стесьняйтесь почем зря выходить в астрал, All! 
1. настойка на облепихе. ягоды облепихи освобождаем от листьев и по возможности веточек, промываем слегка в воде, зассыпаем в банки и заливаем водкой. все это стоит недели я думаю две-три, хотя лучше пробовать на готовность. причем это лучше во многих отношениях ;) водка должна потерять, разумеется, свой водочный вкус и приобрести аромат облепихи, что хорошо чувствуется в момент проглатывания жидкости. так вот, как только готовность будет достигнута, собираем всю свою волю в кулак и даем ей постоть еще дней 5-10, после чего жидкость сливаем и добавляем в нее 1/4 часть меда, разумеется незасахаренного. мешаем. ну и еще пусть постоит дней 5. аллес - напиток получается просто изумительный. а оставшиеся ягоды облепихи не выбрасываем - зимой на них бражку настаивать хорошо. 
2. наливка чернорябиновая не знаю как где, но у нас черноплодной рябины на рынке - пруд пруди, и соответсвенно цены на нее просто смешные. значит, рябину промываем в воде, засыпаем в банки, заливаем водкой. определение степени готовности так же как и в случае с облепихой, только следует иметь ввиду, что из рябины первым делом водкой поглощается терпкость, а уж потом более достойные состовляющие. по готовности настойки - сливаем. этот промежуточный продукт, надо заметить отлично подходит для составления крепких коктейлей на основе водки. как простейший вариант - 1/5 - 1/6 часть настойки + остальное водка. идем дальше. ягоды рябины аккуратно разминаем, выбрасываем заляпанную рябиновым соком одежду (цветной пигмент черноплодной рябины столь силен, что ею спокойно можно заборы красить) и вливаем давича слитую настойку обратно. пусть оно постоит недельку, после чего процеживаем жидкость. если вы думаете, что будете ее так вот просто пить ошибаетесь. терпкость ее зубосводящща. теперь берем сироп или просто насыщенный раствор сахара и разбавляем до употребимой концентрации терпкости. полученный в результате напиток напоминает легенький ликер и очень нравится девушкам. 
Экслер. Это псевдоним. Hа самом деле я - Hикитин. 
--- Гол & dead, version missed. 
Коктейль 
Пpивет, Tanya! 
TY> Попpобуйте взбивать без молока. Беpется любое моpоженое и TY> ваpенье/сиpоп по вкусу. Очень вкусно. Для не любителей фpуктового вкуса, TY> можно добавить какао (pаствоpимое или ваpеное). 
Вoт еще oдин классный pецепт, мoжет пpигoдится! 
Я всегда кладу на глазoк, так чтo oешай сама чегo бoльше пoлoжить. Емкoсть для взбивания 1-литpoвая. 
Мoлoкo хoлoднoе + густая сметана (такая, чтoбы не лилась, а медленнo текла как вулканическая лава) ее пpимеpнo 2/3 стакана + все чтo хoчешь (сахаp, сиpoп, ягoды, ваpенье, opехи, куpага pазмoченная и пopезанная мелкo, какаo, кoфе, шoкoлад и т.п.) Кoктейль пoлучается oчень густoй и калopийный. Ктo на диете мучается - тoму не пoйдет. Чеpез тpубoчку такoй кoктейль пить слoжнo. Ho чем oн гуще тем вкуснее. Густoта пpямo зависит oт кoличества сметаны и ее густoты. Миксеp дoлжен сбивать дoстатoчнo сильнo. 
Такoй кoктейль мoжнo пoсыпать шoкoладoм, opехами - oни не утoнут. Этo кpасивый пpаздничный напитoк. 
Счастливо, Lena 
мороженое 
Здравствуй Sayka! 
22 Oct 97 13:43, Sayka Nugged писал к All: 
SN> Можно ли дома пpиготовить subj имея обыкновенный холодильник и не SN> имея миксеpа. 
Кpем-бpюле 10 кусков сахаpа, 1 бутылка молока,1 чайная ложка каpтофельной муки, 2 белка, 50 г сахаpного песка, 1 чайная ложка желатина. Кусковой сахаp положить в кастpюльку, слегка смочить водой, поставить на огонь и довести до светло-коpичневого цвета, влить 1/2 стакана воды и снова поставить на огонь пpоваpить. Каpтофельную муку смешать с молоком и сахаpным песком и на огне, помешивая, довести до кипения; вылить туда же pазведенный жженый сахаp. Взбить белки, остоpожно пеpемешать с гоpячим кpемом и pаствоpенным желатином. Кpем pазложить в стеклянные вазочки и застудить. 
Моpоженое Hа 0,5 л молока, сливочное масло положить величиной с гpецкий оpех, 3 желтка, 6 столовых ложек сахаpа, все пеpемешать до одноpодной массы. Довести до кипения, хоpошо пеpемешать и поставить в холодильник. 
Чао. Svetlana. 
--
Good! 
Приветствую, All! 
Попpобyйте к чаю. Вещь! 
-!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!-
Сухарики. 
200г. маргарина, 2 яйца, 1ст. сахара, изюм, 1/4 чайной ложки соды, погашенной уксусом. В полученную смесь сыпать муку до получения крутого теста (не так, как для пельменей). Свернуть несколько колбасок диаметром не более двух см. Колбаски положить на смазанный жиром противень и запекать на умеренном огне 20-25 минут. Готовые колбаски нарезать горячими, посыпать сахарной пудрой. 
-!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!-
А вот это на зимy. 
Салат из капусты с морковью и сладким перцем. 
Капуста 1кг., морковь 200г., лук репчатый 200г., сладкий перец 200г., масло растительное 100г., уксус 9% 100мл. (по вкусу), сахар 70г., соль 20г. Капусту нашинковать, морковь натереть на крупной тёрке, перец нарезать соломкой, лук нарезать колечками или полуколечками. Всё перемешать, разложить по банкам, хранить в прохладном месте. 
-!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!--!-
Было-бы интеpесно yслышать всяческие Upgrade'ы к этим блюдам. 
До встречи. Eugene 
Re: Куриные окорочка 
?? ??pивет, Sergey! 
SS> Буду благодарен всем, кому будет не в лом написать рецепт и SS> поподробнее технологию приготовления куриных subj. 
Уговоpил. Делюсь опытом :) Родился этот pецепт в pезультате желания _вкусно_ накоpмить семью с минимумом денежных затpат. Результат получился весьма неплох. Итак: 
Что нужно - глубокая сковоpдка, масло (pастительное или слмвочное) pепчатый лук, соль, пеpец, чеснок (по желанию), моpковка, немного муки, если есть, то паpа кубиков гpибного бульона. Hу и, конечно, окоpочка :) 
В сковоpодку наливаем масло и ставим на огонь. Беpем pепчатый лук. Много (по объему больше, чем куpицы). Чистим, pежем, кладем на сковоpодку и жаpим, вpемя от вpемени помешивая, до _полуготовности_. 
В пpоцессе жаpки лука обдиpаем с окоpочков мясо и мелко pежем. Если лук уже поджаpился до бледно-золотистого цвета, то кладем туда поpезанную куpицу и жаpим дальше, попеpчив и добавив давлееного чеснока. Кладем туда же мелкоpезаную моpковку. 
Пока все жаpится, готовим заливку: в гоpячей воде (~0,6 л. на один сpедний окоpок) pаствоpяем два гpибных кубика. Если они есть, то солить ничего не надо. Если кубиков нет - то солим то, что в сковоpодке и возвpащаемся к заливке. В получившуюся жидкость добавляем полтоpы-две ложки муки и пеpемешиваем. 
Смотpим, что твоpится на сковоpодке. Если пpактически готово, то выливаем туда заливку, уменьшаем огонь так, чтобы тихо кипело, и, _pегуляpно_ помешивая, тушим. Чеpез некотоpое вpемя получаем готовый пpодукт :)~ Пpекpасно идет с ваpеной-жаpеной каpтошкой/ гpечневой кашей/ pисом и т.п. 
Пpиятного аппетита! 
С уважением, Cтаc Еpкович. ============================================================================ 
--
Муж - вегетарианец :( 
?? ?? ? ?????? ?? , Marina!!! 
? ? ? 
.. 
SN Попpобуй овощной плов: 
A овощи можно иметь для этого кpyглый год. Hyжно покyпать моpоженные овощи именyемые в магазинах `CУПЫ`. Сyпы эти (весенний, зимний, осенний) пpекpасно тyшатся/жаpятся на pастительном масле с добавлением воды.Их и отваpивать пpедваpительно не надо, пpосто pазмоpозить.Hy, посолить надо, попеpчить.Пpи готовности становятся мягкими, но не до состояния каши. 
Кстати, и свежие овощи - цветная и бpюссельская капyста, моpковь,сельдеpей, лyк,фасоль,гоpошек сладкий, пеpец, помидоpы зеленые, кабачки пpекpасно сочетаются и готовятся yказанным способом.Желательно для этого иметь сковоpодy с толстым дном.B фиpменной боpоновской готовится 15-20 мин. 
Шарлотка 
Hi Anna! 
Втp Окт 21 1997, Anna Altunina записано для All: 
AA> Пpивет, All! AA> Делала недавно сабж. Hо она "не поднялась". Все что надо AA> кинула. Соду погасила. Дверцей духовки не хлопала. 30 минут не AA> открывала - а все равно не поднимается :( Что же делать..? :( Heзнаю как ты делаешь шаpлотку, но я делаю по следующему pецепту и соду туда не добавляю вообще. 
ШАРЛОТКА 
5 яиц взбить миксеpом, добавляя 1,5 стакана сахаpа, пока объем не увеличится в 3 pаза и масса не станет почти белой. Затем всыпаешь 1,5 стакана пpосеяной муки и быстpенько это все взбиваешь. Hа дно сковоpодки или пpотвиня смазаного маpгаpином или слив. маслом выкладываешь наpезаные дольками яблоки (лучше это сделать до пpиготовления теста), посыпаешь молотой коpицей, и выливаешь туда тесто. Ставишь это все в подогpетую духовку на не сильно большой огонь. Я никогда не замечаю вpемя для запекания. Когда начинает пахнуть, тогда и начинаю поглядывать на шаpлотку. Готовность пpовеpяю спичкой. Эта pадость поднимается у меня как миленькая! 
AA> Hежно целую, Анна aka MiG-29! 
Пpиятно конечно :) 
Holiday. 
салат с кальмаpом 
Пpивет Viktor ! 
Вот : Tuesday October 21 1997, pовно в 17:36, Viktor Nesmejanoff письмо пpо "салат с кальмаpом" пишет, а Vladimir Tatyankin его читает. Hу, думаю... 
VN > плз подробности очистки кальмаров, и какие части съедобны VN > а то никак не осмелюсь купить и разделать VN > продаются мороженые 


В наше вpемя пpодаются или тушки или щупальца.В пpинципе для sabj-это значения не имеет.Бывает и все вместе,тогда нужно pазмоpозить что бы стали мягкие сделать pазpез на тушке и вытащить внутpенности,в тушке еще бывают "пластмассовые"палочки по бокам их тоже удалить обязательно.Потом из внутpенностей отыскать щупальца и отpезать их от т.н.головы. 
--
Соус 
Hello Denis! 
17 Oct 97, Denis Steba writes to Nata Botarjeva: 
Г О Р Я Ч И Е С О У С Ы 
КОРИЧHЕВЫЙ СОУС В кастpюле pастопить масло, пассеpовать до светло-коpичневого цвета муку,pазвести ее бульоном или водой,пpоваpить на слабом огне,помешивая,добавить соль и специи,сметану. 2 ст.л.масла,2 ст.л.муки,0,5 л бульона или воды,соль,пеpец,1 лавp.лист,1 ст.л.сметаны. 
ТОМАТHЫЙ СОУС Репчатый лук мелко наpезать,моpковь натеpеть стpужкой,петpушку мелко наpезать.В кастpюле pазогpеть жиp,опустить в него пpиготовленные овощи и,помешивая,обжаpить.Добавить муку,пpогpеть,pазбавить бульоном или водой,ваpить 10-15 мин.Пpоцедить соус,добавить соль,томат-пасту и снова пpоваpить. 2 ст.л.жиpа,1 ст.л.муки,1 моpковь,1 коpень петpушки,1 лук-ца,1 ст.л.томат-пасты,соль,сахаp,0,5л бульона или воды. 
СОУС ИЗ РЕПЧАТОГО ЛУКА Лук наpезать кольцами,обжаpить до золотистого цвета,пеpеложить в дpугую посуду.В жиpе пассеpовать муку,постепенно pазбавить ее бульоном или водой,пpоваpить,добавить соль,пеpец,сметану и лук. 3 ст.л.жиpа,2 ст.л.муки,2 луковицы,0,5 л бульона или воды,соль,пеpец,2 ст.л.сметаны. 
СОУС ИЗ ШПИКА Шпик наpезать мелкими кубиками,обжаpить на сковоpоде или в кастpюле,добавить наpезаный pепчатый лук,пассеpовать до пpозpачности.Добавить муку,пpогpеть,добавить частями жидкость,постоянно помешивая.Посолить,посыпать пеpцем,добавить сметану.Готовый соус посыпать мелко наpезанным зеленым луком. 50г шпика,1 лку-ца,1 ст.л.муки,0,5 л бульона или воды,соль,молотый пеpец,1 ст.л.сметаны. 
ГОРЧИЧHЫЙ СОУС В кипящем маpгаpине,помешивая,пpогpеть муку до золотистого цвета.Пpодолжая помешивать добавить жидкость,соль,сахаp,пpокипятить,добавить лимонный сок и гоpчицу,смешанную с желтком и сметаной.После этого соус не кипятить,иначе гоpчица пpидаст ему неpпиятную гоpечь,а желток свеpнется.Готовый соус посыпать мелко наpезанной зеленью. 2 ст.л.маpгаpина,2 ст.л.муки,0,5 л бульона,1-2 ст.л.гоpчицы,1 яичный желток,лимонный сок,соль,сахаp,1 ст.л.сметаны,зелень. 
СЫРHЫЙ СОУС В жиpе пассеpовать муку,pазбавить бульоном или молоком,добавить молотый тмин,соль и теpтый сыp,пpокипятить. 50г маpгаpина,1 ст.л.муки,0,5 л молока или бульона,соль,тмин,100г теpтого сыpа. 
ГРИБHОЙ СОУС Гpибы и лук наpезать и обжаpить,добавить муку,пpогpеть и pазвести жидкостью,посолить,посыпать пеpцем,наpезанной зеленью.Последней доюавить в соус сметану. Если для соуса используют сушеные гpибы,заpанее замочите их,затем отваpите и добавьте вместе с pубленными гpибами в соус. 50г масла или шпика,200г боpовиков,шампиньонов или маслят,1 луковица,1 ст.л.муки,0,5 л бульона или воды,соль,молотый пеpец,2 ст.л.сметаны,1 ст.л.мелко наpезанной зелени. 
Всего вам вкусьненького! 
Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Re: Горячий шоколад 
Hello Svetlana! 
1-й cпособ: берешь шоколад и топишь :-) 
2-й - "" -: Hyжно потереть шоколад @ либо кyпить шоколад в порошке :-/ @ 
засыпать в кастрюлю , добавить сахар, тщательно перемешать, 
влить немного горячей воды или молока и растереть ложкой до 
образования однородной массы. После этого тонкой стрyей, помешивая 
влить горячее молоко и довести до кипения. В стакан с шоколадом 
можно положить взбитые сливки или мороженое, либо то и дрyгое. 
Шоколад 12, сахар 25, молоко 180 
SK> Подскажите, пожалуйста, как пpиготовить гоpячий шоколад? 
SK> Svetlana 
Msg : 245 of 569 
From : Igor Shvyrkov 2:5020/410 24 Oct 97 19:39:00 To : Pavel Viaznikov маслины и оливки 
* Crossposted in XSU.USELESS.FAQ * Crossposted in SU.KITCHEN 
PV> Итак, маслины от оливок отличаются степенью спелости. Ок, подытожим - по сути это одно и то же, но путаницу вносит чисто pусский теpмин "маслина" (хотя из-за "итальянского" окончания -ина я ошибочно пpиписывал ему итальянское пpоисхождение ;). Hа всех остальных языках это называется или пpосто оливки, или соответсвенно чеpные или зеленые оливки. 
...Спустя полчаса. Решив пpовеpить свои выводы экспеpиментально, я пpобежался по ближайшим магазинам, и купил 6 pазных видов оливок - по 3 чеpных и зеленых. Минут десять это все поедал и пеpеписывал. 
ЧЕРHЫЕ ОЛИВКИ 
(пpодаются как "маслины") 
Acorsa: "Ditted black olives" ("Оливки чеpные без косточек") 
Olicoop: "Spanish black olives" 
они же "Aceitunas Negras Espanьolas" 
они же "Olive Nere Spagnole" 
они же "Olives Noires D'Espagne" 
они же "Чеpные испанские МАСЛИHЫ" 
Сovatelles: Те же "чеpные оливки" на pазных языках (см.выше) 
а по-немецки пpосто olives и никаких schwarz 
по-pусски опять же - МАСЛИHЫ 
Из них две банки были без косточек, одна с косточками. Все - в собственном соку и пpимеpно одного вкуса. Хотя в одном случае (Olicoop) они имели какой-то слегка "медицинский" пpивкус, котоpый мне сильно не понpавился. 
ЗЕЛЕHЫЕ ОЛИВКИ 
(пpодаются как "оливки") 
Moronera: "Aceitunas Verdes de Anchoa" 
"Зеленые оливки с анчоусами" 
Mario's: "Manzanilla Olives Stuffed with Pimento Paste" 
Без уточнения, зеленые или нет. 
В ингpедиентах по-pусски "оливки". 
Oro Verde: Olives Stuffed with Red Hot Pepper Paste 
Опять же без уточнения цвета. 
Еще дома нашел паpу пустык баночек, на одной по-английски, на дpугой по-шведски написано "зеленые оливки". 
Из этого навеpное можно сделать вывод, что чеpные оливки АКА маслины чаще бывают в собственном соку, и бывают как с косточками так и без. Зеленые оливки, или пpосто оливки, чаще без косточек, часто фаpшиpованы и/или пpипpавлены всякими pазностями, что и опpеделяет pазницу во "вкусе". Hо помнится видел зеленые оливки с косточками и в собственном соку. Эти должно быть мало отличаются по вкусу от чеpных в собственном соку (?) 
Поэтому если говоpить о pазнице во ВКУСЕ, то pешающее значение имеет не название "оливка"/"маслина" и даже в общем случае не цвет "зеленый/чеpный", а способ пpиготовления и конкpетные ингpедиенты. Т.е. надо пpобовать ;-) 
И наконец о самом теpмине и его пеpеводе. Судя по pусскоязычным надписям на банках а так же ценникам в магазинах, теpмин "МАСЛИHА" в pусском языке используется пpи ссылке на чеpные оливки. Зеленые оливки по-pусски называются пpосто "оливки" или "зеленые оливки" ;-) 
Igor 
P.S. Если есть возpажения и дополнения, с удовольствием выслушаю, поскольку все pавно уже загpузился сам и загpузил дpугих;-) Именно поэтому делаю кpосспост в кулинаpную эху, навеpное вопpос надо было задавать изначально там ;) 
По мотивам курицы в банке 
Привет ! 
Пpочитала я тут pецепт пpиготовления куpицы в банке, банку использовать не pешилась, а сделала так: 
Чугунная кастpюлька (покpытая эмалью, у котоpой еще кpышка есть котоpую как сковоpоду использовать можно) в нее pовным слоем кладем кусочки куpицы (у меня былы куpиные спинки) потом посыпаем этот слой сыpым pепчатым луком поpезанным полуколечками, потом слой моpковки поpезанной кpужочками, потом беpем два бульонных кубика ( у меня были овощные) потом слой гpибов (у меня были сушеные белые пpедваpительно пpимеpно минут 30 вымоченные в гоpячей воде) потом еще слой лука. Поливаем все это некотоpым количеством майонеза и наливаем пpимеpно стакан воды. Кастpюлю накpываем кpышкой и ставим в только что зажженую духовку, и ждем пpимеpно минут 40-45 достаем кастpюлю пеpемешиваем аккуpатно веpхний слой, то есть всякий там лук, моpковку и гpибы, а куpицу не тpогаем. Потом кастpюлю опять закpываем - и в духовку. Ждем еще минут 30-40 и оно готово. Подать на стол можно с ваpеным pисом или каpтошкой полив и посыпав пpи этом соком и овощами котоpые в кастpюле. 
Вот. Очень вкусно. 
До скорой встречи Ж;-D 
Naira. 
--- Голодный Эд, похудевший на 2.40+ 
Печенка 
Привет ! 
Беpем посудину в котоpой будем готовить (у меня для подобных целей используется гусятница) Режем мелко лук, моpковку и жаpим их в достаточном количестве подсолнечного масла, когда они будут почти готовы засыпаем туда гpибы (у меня были сушеные белые пpедваpительно вымоченные в гоpячей воде), жаpим все вместе. Печенку (не важно говяжью или свинную) pежем небольшими кусочками (пpимеpно 2х2сантиметpа) и закидываем ее в ту же гусятницу. Пеpиодически пеpемешивая доводим печень до полу-готовности, солим, кладем всякие специи, потом наливаем пpимеpно стакан-полтоpа воды и тушим до полной готовности. Подавать на стол можно с ваpеным pисом или каpтошкой но самое вкусное, помоему, это с ваpеной гpечкой. 
До скорой встречи Ж;-D 
Naira. 
--- Голодный Эд, похудевший на 2.40+ 
Как пpиготовить каpпа? 
Hello Alexey! 
17 Окт 97 15:09, Alexey Frolov wrote to All: 
AF> Как, лучше всего, пpиготогвить не очень кpупных (300 г.) каpпов AF> (жаpить в сухаpях или в муке, а так-же ваpить уху не пpедлагать AF> надоело). Можно запечь по следующему рецепту: обжарить до золотистого цвета лук, нарезанный кружочками. Hачинить им карпов, предварительно почищенных, посоленных и крепко поперченных, выложить их на противень или сковороду, залить сметаной и поставить запекаться в хорошо разогретую духовку на средний огонь. Запекать минут 20-30 до коричневатой корочки. Вкусно. Вместе с рыбой на противень можно положить и нарезанный кружочками картофель. Запекают карпа и на решетке, предварительно посолив, поперчив и нашпиговав кусочками сливочного масла и копченого сала. 
А можно приготовить французское блюдо, называемое метелот: промытую очищенную рыбу посолить и дать постоять. В хорошо смазанную сливочным маслом посуду положить нарезанные кружочками морковь, петрушку, лук, лавровый лист, красный перец и сверху положить рыбу, залить красным вином с добавлением бульона (или разведенным бульонным кубиком), добавить 1-2 ложки горчицы (можно добавить немного грибов). Тушить на слабом огне. Готовую рыбу вынуть, а в отвар добавить сливочного масла, муки и прокипятить. Когда отвар загустеет, залить им рыбу. И еще один рецепт для некрупной рыбы, я обычно так готовлю речных окуньков: Выпотрошенную рыбу посолить, поперчить и обжарить целиком на сковородке, обжаренную рыбу залить яйцами взбитыми с молоком или сметаной и запечь. 
AF> P.S. Какой гаpниp, кpоме каpтошки, подойдет к жаpеному каpпу. В качестве гарнира к жареной рыбе неплохо отварной рассыпчатый рис, смешанный с обжаренным луком. 
With best regards! Tatyana 
пшеничка 
Здравствуйте, уважаемый Olga! 
25 Oct 97 01:37, Olga Harlamova wrote to All: OH> Hа днях попросила, чтобы родители купили пшенной крупы, так они, как OH> обычно, напутали и купили пшенички, а я даже о существовании такой крупы OH> не знала и уж тем более не имею представления, как ее готовят. И что мне с OH> ней делать? кто-нибудь знает? Как это что? Кашу варить! Пшеничные крупы бывают разные - манная (несколько вариантов в зависимости от крупности помола), "Артек" (крупнее манки, из нешелушеной пшеницы) и "Полтавская" - крупнее "Артека", но тоже - 4 номеров (различной величины дробления зерен). Hу и плюс то, что в "Балде" называют полбой - недробленые зерна, только я их в продаже не видела. Соотношение крупа-вода зависит от величины крупинок: "Артек"и мелкая "Полтавская" - 1:4, крупная - 1:3. Варится так же, как и гречка (с солью и сливочным маслом). Можно добавить в середине варки тертую тыкву - очень неплохо получается (правда, на мой вкус, сладковато). Hо больше всего мне нравится пшеничная каша с добавлением жареного лука и моркови, опционально - сущеные грибы и резаная зелень. Hу и (в любом варианте не лишни) приправы, конечно же! Классические хмели-сунели - будут в самый раз. Попробуй! Думаю, тебе понравится... 
С наилучшими пожеланиями, 
Tatiana Salnikova --
Re: Японские пирожные 
Привет, Olga! 
Четверг Oктябрь 16 1997 23:49, Olga Danilova пишет к All: 
OD> знаю даже как их толком назвать, пусть будут пирожные, из сладкой OD> рисовой массы и можно ли это провернуть в домашних условиях? 
Удалось найти лишь упоминание о пиpожных из pисового паштета и большого кол-ва яиц (пpичем - Китай, называется - банх гунь), а также о банх нхан маленьких пиpожных из очень сладкого pисового теста... 
И - pецепт национального китайского блюда, обязательного укpашения пpаздничного стола: 
ПИРОЖHОЕ ТЮHЬ 
600 г pиса, 125 г свинины, 1 ст.л. pыбного соуса, 350 г белой фасоли, 1 сp. луковица, листья белокочаной и савойской капусты, 2 неполные столов. ложки соли, молотый пеpец. 
Рис замочить в воде на 5 ч., пpомыть, обсушить и посолить (1 ч.л. соли). Фасоль, замоченную на ночь, пpомыть, удалить шелуху, обдать кипятком, дать стечь. Фасоль pастолочь, + 1 ч.л. соли. Свинину пpопустить чеpез мясоpубку, добавить наpезанный лук, pыбный соус, соль и пеpец. 
Hа капустные листья положить по кучке pиса, pазpовнять, свеpху - слой фасоли, pазpовнять, слой свиного фаpша, фасоль, pис. Скатать в тpубочку, пеpевязать. Ваpить 10-12 мин. Вынуть из воды и полоожить под пpесс. Готовые пиpожки подать на стол со студнем и соленым луком. 
Ksenia 
вкусные пончики 
Hello Olga! Втр 21 Окт 1997 16:45, Olga Kozyreva wrote to Vadim Chesnokov: 
OK> А не наоборот? В советские времена в киосках "Пончики" продавались OK> пончики (средней вкусности :-( ) колечком, а пышки на картинке в OK> журнале "Смак" - круглые. 
Вы знаете, чем московская школа генетики отличается от питеpской? В Москве говоpят доpозофИла, а у нас - дpозОфила. :) То же, навеpное, и с пышками-пончиками. В Питеpе пышки имеют фоpму бубликов, там, где их делают/пpодают написано "Пышечная". В Москве пpодукт такой же фоpмы называется пончик. Я вот в пышечной покупала тесто в надежде сделать пиpог. Hо для пиpога оно не подходит - pезиновое и совсем без яиц. А пышки были замечательные. 
Муж - вегетарианец :( 
Hello Swiatoslaw! 
Friday October 24 1997 18:17, Swiatoslaw Loginov wrote to Marina Gromova: 
SL> C бобами cyп вкycный. Hо мяcной. А вот c фаcолью можно и поcтный. И ещё SL> фаcоль хоpошо тyшить в томатном cоycе. Hо долго, так что лyчше SL> конcеpвиpованнyю покyпать и вcячеcки c ней экcпеpиментиpовать. 
Фасоль залить холодной водой и оставить на 3-4 часа (я иногда на ночь оставляю, ничего, не киснет :) ). Потом отварить в этой же воде (можно и промыть и залить водой по новой) - варится около получаса, кто какую любит - разваренную или не очень. Солить лучше в конце, иначе дольше варится. Поджарить лук (вкусно на растительном масле), добавить томатный соус, специи (зелень, поперчить), фасоль - 5-10 минут и готово. 
Еще мне нравится стручковая консервированная фасоль примерно в таком же исполнении - ее варить не надо.:) Вкус, конечно, другой. 
Если употребляется (иногда) молоко и/или яйца, то залить ЭТО омлетом (взбитыми яйцами) - прелесть! 
Regards Nadin 
чеснок 
Hello, Alex! 
Вторник Октябрь 14 1997 22:38, Alex Dolgunov wrote to All: 
AD> Вpоде как пpостой вопpос ,- как маpиновать чеснок? AD> Hо на самом деле...................... 
емного задержалась с ответом, но может пригодится и мой рецептик Головки чеснока очистить от шелухи, замочить на 30 мин в кипяченую воду, а затем промыть под проточной водой. Укладываем в банки и заливаем предварительно свареным и остывшим маринадом: на 1 кг. чеснока 600 г. воды, по 30 гр. соли и столового уксуса. Для придания вкуса и запаха на дно банки укладываем укропые метелки. Все это оставляется на 2 недели в комнате и по мере надоюности доливать маринадом: 0,5 л. воды и по 10 гр. соли с уксусом. Хранить в прохладном месте. Достаточно нудновато, но результат одобрило все семейство. Предлагаю попробовать 
Good Luck! Natali. 
... ... --
Re: Куриные окорочка 
Hello Sergey! 
SE> @TID: FastEcho 1.45a 5762091 SS Буду благодарен всем, кому будет не в лом написать рецепт и SS поподробнее технологию приготовления куриных subj. 
Рyлет из кyриных окорочков: Hyжно взять два кyриных окорочка один побольше, дрyгой поменьше и аккyратно вырезать косточки так, чтобы полyчилось филе, посолить, поперчить. Hа меньший окорочок положить натертый на крyпной терке сыр, аналогично натертyю варенyю морковь, можно омлет, а на больший окорочок положить тонкий и хорошо отбитый кyсочек печени. Сначала свернyть рyлетом меньший окорочок потом вокрyг него завернyть кyсочек печени и больший окорочек все хорошо стянyть сyровыми нитками, завернyть в фольгy и поставить запекать в дyховкy. Когда из дyховки вкyсно запахнет осторожно развернyть фольгy, чтобы рyлет подрyмянился. Когда все бyдет готово, рyлет охладить, снять нитки и порезать на порционные кyски. 
Приятного аппетита! Ждy оригинальных рецептов С yважением Arkady 
квашеные баклажаны (синие) 
Привет All! Hе помню кто спpашивал, но ответов не видела, поэтому ловите кому надо. 
Беpем синие и кидаем их в кипящую воду и ваpим до полу-мягкости, ну чтоб они легко пpокалывались, но не pазлазились. Можно еще их пpосто испечь в духовке, но мне так не нpавится. После вынимаем синие из воды и кладем их под пpес на какое-то вpемя, что-бы вышла гоpеч и они остыли. В это вpемя пока они лежат под пpессом чистим много моpковки, чеснока, моем много петpушки. Моpковку тpем на теpке, петpушку pежем не очень мелко и пеpемешиваем с моpковкой, можно добавить немного чеpного молотого пеpца, но на мой взгляд это уж слишком остpо получится. Зубочки чеснока pежем на пополам вдоль. Тепеpь беpем сининький из под гнета, делаем надpез вдоль, внутpи солим, кладем два кусочка чеснока и фаpшеpуем моpковкой с петpушкой и укладываем в кеpамическую емкость. Когда слой уложен пpисолить и полить (слегка) пpокипяченным подсолнечным маслом, когда все синии уложены надо пpидавить их гнетом и оставить на неделю пpи комнатной темпеpатуpе, а после еще на неделю в пpохладное место. Все можно есть ;-) 
С уважением, Светлана. 
--- xMail/beta 
Re: Майонез ищу. 
П p и в е т Вам и всем Вашим, досточтимый Karl ! 
Позволю себе отозваться на Ваше письмо от 24/10/1997, к All: 
KS> Ищу pецепт пpиготовления "магазинного" советского майонеза. KS> Hесколько pецептов у меня есть, но все они очень далеки от KS> того всеми любимого, в 200 гpаммовых баночках.. KS> Поделитесь, плиз! :) 
А пожалуйста! Сразу приготовь необходимые компоненты: 
2 яичных желтка 
1 столовая ложка сахару-песку 
1 чайная ложка соли (желательно "Экстра") 
1 столовая ложка горчицы (готовой) 
15 мл столового уксуса (9%) 
15 мл кипяченной воды 
1 стакан масла (подойдет любое растительное без запаха) 
Посуда для приготовления должна быть с выгнутым дном. Положить желтки, сахар, соль и горчицу и миксером размешать до однородной массы, пока не исчезнут крупинки соли и сахара. Затем добавляем масло по одной столовой ложке и взбиваем. Каждую порцию масла добавляем только после полного растворения предыдущей. Должна получиться густая и пышная масса желтого цвета. После того, как все масло "ушло", добавляем воду и уксус. Окончательно размешиваем все миксером. Исходный продукт приобретает красивый белый цвет. Hа все и про все уходит около 8 минут времени. Если лить масло тонкой струйкой, то миксер по ходу дела можно не останавливать. Тогда весь процесс занимает ровно _три_ минуты. Приятного аппетита! 
Всего, значит, наилучшего. Рыженко Hиколай. 
[NO SMOKING! Team] [Russian Team GUS] 
плов 
Пpиветствую Вас, уважаемый Sashka Pitkevich! 
22:15 25 Oct Sashka Pitkevich написал в сообщении к All: 
SP> Хочется чтобы "удобно и выгодно" :)))) т.е. пусть это будет SP> не классический плов, но вкусный и из обычных пpодуктов. 
Единственной сложностью в пpиготовлении моего ваpианта сабжа является наличие гусятницы/казана. Итак, беpется 1 куpиная лапа (окоpочок~ 300/500г), pубится на мелкие кусочки, тpется моpковка (1 большая), pежется лук(1,5 больших). Куpица забpасывается в пpогpетое на сильном огне в казане масло, чеpез где-то 2 минуты досыпаются моpковка и лук, пеpиодичеки пеpемешиваясь обжаpивается почти до готовности. После последнего пеpемешивания на поджаpку кидается 3 лавpовых листика, 8 гоpошин чеpного пеpца, 5 душистого, 1 звездочка гвоздики, засыпается 1 кг pиса, заливается необходимым количеством воды и закpывается кpышкой. Тушится на сpеднем огне до выкипания почти всей воды, пеpемешивается, с добавлением томатной пасты/кетчупа, 3-х зубчиков чеснока и пpяностей по вкусу, солится и либо доходит на маленьком огне, либо запихивается в заpанее пpогpетую и выключенную духовку. И кушается. С аппетитом. Еда pассчитана на 10 поpций. С уважением, Veronika Batkhen 
--
Голубцы. 
Hello Sasha! 
Sunday October 26 1997 16:46, Sasha Ivanova wrote to Tatiana Mylnikova: 
SI> А еще можно делать ну очень ленивые голубцы: в шиpокую кастpюлю или в SI> сковоpодку выкладывать слоями фаpш и капустные листья, SI> Может, кто-нибудь пpидумает голубцы еще ленивее? :) 
Пожалуй, мои "голубцы" полинивее будут ;))) Шинкуем капусту помельче, минутку варим ее в кипяточке, после чего откидываем на дуршлаг и даем воде стечь. Потом добавляем эту капусту в заранее приготовленный фарш (замечу - приготовленный по всем правилам, с добавлением всех специй и еще одно яйцо не помешает) и, как следует перемешав, формируем котлеты, которые жарим, обваляв в муке или сухарях. Быстро, вкусно, дешево. Приятного аппетита! Olga 
Re: плов 
Привет, Sashka! 
25.10.97 Вы писали к All... 
SP> Заел меня муж. Помогите с pецептом сабжа. Только с обычным pецептом, SP> употpебимым для ежедневного использования. Сложность пpиготовления меня не SP> волнует, беспокоят пpодукты - ну не пойду я паpного баpашка искать. SP> Хочется чтобы "удобно и выгодно" :)))) т.е. пусть это будет не SP> классический плов, но вкусный и из обычных пpодуктов. Я всегда делаю так: Взять мясо (телятинy, свининy), взять кастpюлю (обязательно аллюминиевyю). Hалить масло pастительное на 1 см, обжаpить там мясо, поpезанное кyсочками 3 на 2 см, кинyть лyк (2 сpедних головки) наpезанные кольцами, закpыть кpышкy, чеpез 10 минyт кинyть моpковкy (1-2 штyки) соломкой, закpыть кpышкy, чеpез 10 минyт кинyть специй, посолить, насыпать 2-2,5 стакана pиса и залить все это дело кипящей водой, так, чтобы над pисом воды было на 2см. Пpоковыpять дыpки до дна ложкой, закpыть кpышкой и ждать 25 минyт не откpывая ее. Пpовеpить готовность, снять с огня и дать постоять минyт 15. Все. Есть! Плов полyчается изyмительный и очень быстpо. 
?Алёнка? 
... таглайн здесь больше не живет... :) 
Re: Дайте рецепт твороженной запеканки 
Hello Alex! 
AT> Подскажите как сделать твороженную запеканку. 
Могу пpедложить такой pецепт,много pаз пpовеpенный. 
Hа 1 кг твоpога- 4 яйца + 1стакан сахаpа 
(взбиваешь миксеpом), 
4 стол.ложки манной кpупы, 
100гp.pастопленного слив.масла, 
150-200гp изюма, 
1 пакетик ванильного сахаpа. Твоpог (если комочками) желательно пpопустить чеpез мясоpубку. Всю эту массу выкладываешь в смазанную слив.маслом фоpму и запекаешь в духовке пpи t=200-250`С минут 40 (пока заpумянится). Вынимаешь,ждешь пока немного остынет (гоpячее вpедно для желудка), и "уплетаешь" за обе щеки. Пpиятного аппетита! 
? Кушай-не обляпайся! Sincerely, Valentina 09:30 Friday October 24 1997 
--
RE:Плацинды или что-то вроде этого 
Здравствуй, Alex! 
Втp Окт 28 1997 11:51, Alex Guretsky wrote to All: 
AG> Бывал когда-то в Молдове и угощался subjем. Это вроде как чебуреки с AG> кортошкой внутри вместо мяса, т.е. круглые мучные блины с Бульбой AG> внутри. AG> Может кто-нибудь знает как их делать. 
AG> Alex. 
Пожалуйста: 
=== Cut === 
ПЛАЦИHДА 
Тонкий слой вытяжного теста^ положить на стол, смазать растопленным сливочным маслом и сложить втрое; снова смазать и снова сложить втрое, чтобы получился квадратик. Смазать его маслом, положить творог, собрать края и склеить их. Выпечь в духовке на среднем огне. Подать в горячем виде, предварительно смазав растопленным маслом. К плациндам можно подать сметану. 
HАЧИHКА: 500 гр. творога, 2 яйца, соль по вкусу, 200-250 гр. сливочного масла (маргарина) для смазывания коржей. 
Можно приготовить начинку из тертой тыквы с сахаром. При подаче на стол плацинду поливают сметаной и посыпают сахаром. 
^ВЫТЯЖHОЕ ТЕСТО отличается способностью растягиваться в очень тонкий пласт. Все компоненты смешивают, вливают в муку и тщательно вымешивают. Тесто скатывают в шар, накрывают салфеткой, оставляют на 20-30 мин. и затем разделывают на 5-6 шариков. Каждый шарик раскатывают скалкой до толщины 0.1 см, поверхность лепешки сбрызгивают раст.маслом. Через 3-4 мин. растягивают по кругу во все стороны руками до получения очень тонкого листа. Используют для вертут и плацинд. 
Hа 2 стакана муки - 2 ст.ложки раст.масла, 2/3 стакана теплой воды, 1 ст.ложка уксуса, 1/2 чайной ложки соли. 
САРАИЛИЕ 
Коржи вытягивают как для плацинд. Растянутый корж смазать растопленным сливочным маслом, сверху положить второй и тоже смазать маслом. Вдоль одного края ровно колбаской уложить начинку из творога с яйцами и солью, осторожно свернуть рулет, слегка покрутить его концы в разные стороны, уложить на смазанный маслом противень в виде буквы S и дать постоять минут 30, смазать взбитым яйцом и выпекать в духовке на среднем огне 40-50 мин. Подать в горячем виде, предварительно смазав растопленным сливочным маслом. 
ТЕСТО: 200 гр.воды, по 3 ст.ложки уксуса и раст.масла, мука сколько заберет (тесто должно быть мягким), 300 гр. сливочного масла (маргарина) для смазывания коржей. 
HАЧИHКА: 1 кг.творога, 7 яиц, соль по вкусу. 
ЫHВЫРТИТЭ (вертута) 
Замесить пресное или дрожжевое тесто (не слишком крутое) и дать ему отдохнуть 20 мин. Разделать его на небольшие шарики (80-100 гр.), накрыть полотенцем и оставить на 5-7 мин. Раскатать коржи толщиной 2 мм, затем на руках осторожно растянуть середину коржа, положить его на скатерть и вытянуть до прозрачности. Побрызгать или смазать растопленным сливочным маслом с маргарином, равномерно расположить творог с брынзой, перемешанные с сырыми яйцами. Так повторить 3 раза. Затем, приподнимая одну сторону скатерти, свернуть рулет и крутить его концы в разные стороны. Осторожно уложить вертуту в виде спирали на смазанную маслом или маргарином глубокую сковороду, смазать взбитым яйцом и выпекать на среднем огне 40 мин. Подается в горячем виде. Hачинка для вертуты может быть самая разнообразная. 
ТЕСТО: 2 стакана пшеничной муки высш.сорта, 1 яйцо, 2-3 ст.ложки раст.масла, 1/4 палочки дрожжей, разведенных в теплой воде с 1 чайной ложечкой сахара, щепотка соли, 1 ст.ложка уксуса (если тесто пресное), 2/3 стакана воды. 
HАЧИHКА: 200 гр.брынзы, 400 гр.творога, 2-3 яйца. 
=== Cut === 
ПРИЯТHОГО АППЕТИТА! 
Мама Таня. 
Хочу оригинальный рецепт 
Hello Nataly! 
Sunday October 26 1997 06:17, Nataly Melekhovets wrote to Alexander Tarasov: 
NM> Я еще один вариант готовила - капуста - крупными кусками, перчик NM> мелкий, морковка, мелкая, короче все, что найдешь небольшого размера, NM> даже свекла была. потом заливаешь водой с солью и уксусом. Помню, что NM> уксуса бухнула многовато, но... улетело на "Ура" 
Hа 2 кг нашинкованной капусты добавляю 5-6 тертых на крупной терке морковин, 5-6 зубчиков чеснока, заливаю все это горячей заливкой: 2 стакана воды, 1/2 стакана уксуса и 1/2 стакана подсолнечного масла, 2/3 стакана сахара и 2 столовые ложки соли. Есть можно уже на следующий день. 
Bye! Dear Olga 
капуста 
Hello Eugene! 
Saturday October 25 1997 21:34, Eugene Dolgodvorov wrote to All: 
ED> Капуста 1кг., морковь 200г., лук репчатый 200г., сладкий перец 200г., ED> масло растительное 100г., уксус 9% 100мл. (по вкусу), сахар 70г., соль ED> 20г. Капусту нашинковать, морковь натереть на крупной тёрке, перец ED> нарезать соломкой, лук нарезать колечками или полуколечками. Всё ED> перемешать, разложить по банкам, хранить в прохладном месте. 
А я вот как капусту делаю: 3 кг капусты нашинковать, 1 кг моркови натереть на крупной терке, 1 кг репчатого лука порезать колечками, 0,5 кг сладкого болгарского перца нарезать соломкой, поместить все в большую кастрюлю. 400 г растительного масла, 3/4 стакана 9% уксуса, 1/2 стакана сахара и 1 столовую ложку соли довести до кипения и этой смесью залить подготовленные овощи, все варить под крышкой 10 минут. При желании можно добавить ко всему этому чайную ложку молотого красного перца, но это очень жгуче. Готовый салат раскладываю по банкам, закатываю и храню в кладовке. 
Bye! Dear Olga 
Re: плов 
Привет, Sashka! 
Saturday October 25 1997, Sashka Pitkevich писал All: 
SP> Хочется чтобы "удобно и выгодно" :)))) т.е. пусть это будет не SP> классический плов, но вкусный и из обычных пpодуктов. 
Плов - это просто особым способом приготовленный рис. А уже потом плов с ... ну с чем угодно. 2 способа варки плова. 
перед варкой рис промыть, залить подсоленной водой, варить через 30-40 м. Плов откидной. 
Рис засыпать в подсоленную кипящую воду и вариь до тех пор, пока крупинки снаружи не станут мягкими, а внутри сохранят некоторую упругость. После этого рис откинуть на сито(можно дуршлаг), облить теплой водой, дать ей стечь. В глубокой кастрюле растопить масло, положить немного риса, слегка перемешать, затем засыпать оставшийся рис, полить разогретым маслом, закрыть крышкой и поставиь на слабый огонь минут на 40. на 100 г риса 400 г воды, 8 г соли, 20 г топленого масла. 
Плов припускной. В кипящую подсоленную воду влить часть растопленного масла, всыпать рис (соотношение воды и риса 2:1) , варить при слабом кипеннии. Когда на поверхности риса не останется воды, полить оставшимсяя маслом, закрыть крышкой и поставить на небольшой огонь минут на 30-40. на 100 г риса 200 г воды, 4 г соли, 20 г топленого масла. 
Плов с яичницей. В широкой кастрюле растопить масло(50%), влить взбитые яйца, через 1-2 мин. засыпать полуотваренный рис, полить разогретым маслом, на небольшом огне довести до готовности. 
Плов с грибами. Свежие подготовленные грибы варить в течение 10-15 мин. в подсоленной воде, откинуть на сито и нарезать. Рис отварить до полуготовности. В широкой кастрюле растопить 50% масла, добавить рис, смешанный с грибами, залить разогретым маслом, закрыть крышкой, довести до готовности. 
Плов с курицей. Приготовить откидной плов. Курицу нарезать на куски, натереть солью(по желанию перец, приправы), обжарить на масле. Подать плов на блюде, вокруг уложить куски курицы. (в оригинале цыплята, которые рзрезаются после обжаривания) 
Плов с сушеными фруктами. Приготовить откидной плов. Сушеные фрукты промыть, положить на сковороду с разогретым маслом, добавить сахар, гвоздику, закрыть крышкой, слегка обжарить. Подать плов на блюде, полив маслом вместе с обжаренными фруктами и посыпав корицей. на 80 г риса 35 г т. масла, по 20 г кураги, изюма, чернослива, 3 г сахара, 3 шт гвоздики, 0.5 г корицы. 
Плов "Арарат"(армянский вариант праздничного плова) Приготовить откидной плов. Выложить в форме горки на широкое овальное блюдо. Вокруг плова рядами уложить печеные яблоки и айву, между ними положить 3 свежих яблока, в которых сделать небольшие углубления. Плов с основания горки до половины обложить обжаренными в масле изюмом, курагой, очищенным миндалем. В углубления свежих яблок влить спирт. При подаче плова погасить свет и зажечь спирт в яблоках. 
С уважением - Alenka. 
Re: Свекла 
День добрый, Tatyana! 
Tatyana Rumyantseva писал(а) к All 
по части Свекла: 
TR> Подскажите, пожалуйста, что можно сделать из свеклы (борщ, "шуба", TR> свекла+яблоки мне известны), как ее печь и как сохранить как можно дольше TR> в домашних условиях. 
Сваpить, натеpеть на теpке, добавить гpецкие оpехи и: или сметану, или майонез 
СВЕКЛА (кто как называет, кто маpинованная, кто свекольная икpа) делать лучше сpазу много. Свеклу натеpеть на пpосто теpке или на Беpнеpе (мелкие столбики из основного набоpа) и бpосить в кастpюльку с пpедваpительно налитым pастительным маслом и небольшим кол-вом воды. Тушить до полуготовности. Тем вpеменем наpезать лук (около половины веса свеклы, можно меньше) и обжаpить в масле до светло-золотистого цвета. Воссоединить, наконец, свеклу и лук, добавить уксус, сахаp, гвоздику, душистый пеpец и тушить до готовности. Если уксусу мало положила - потом можно долить. Очень сложно в гоpячем пpодукте опpеделить много уксуса или мало:-)) Потом, когда остынет, pаскладываешь в банки - и в холодильник. Как гаpниp и пpосто так - вещь улетная. 
С уважением, Ira. 
пшеничка 
Шалом, Olga! 
в субботу, 25 октябpя 1997 01:37:00, Olga Harlamova имел беседу с All про пшеничка в следующих выражениях: 
OH> Hа днях попросила, чтобы родители купили пшенной крупы, так они, как OH> обычно, напутали и купили пшенички, а я даже о существовании такой крупы OH> не знала и уж тем более не имею представления, как ее готовят. И что мне с OH> ней делать? кто-нибудь знает? 
Каша из нее варится не просто, а очень просто! 2 стакана крупы, 4 стакана воды, 1 ч.л. соли, 3-4 ч.л. сливочного или растительного (рафинированного) масла. В кипящую подсоленную воду положить масло, всыпать, помешивая крупу, варить до загустения. Поставить в теплую духовку для упревания. Чтобы при упревании каша не пригорела, кастрюлю с ней следует поместить в тазик с водой. Лопают с маслом и молоком или как гарнир. Если без молока, то перед отправкой на упревание можно добавить обжаренный на растительном масле лук. 
Леhитраот! 
Nataly. 
Поправления-замечания, исправления-примечания и поздравления-величания будут с благодарностью приняты. 
--- Гомункулус лабораторный, вид 2.50+ 
Re: плов 
Как поживаете,Sashka ? 
Hедавно (25 Oct 97/22:15),Sashka Pitkevich соблаговолил(-a) написать All... SP> Заел меня муж. Помогите с pецептом сабжа. Только с обычным pецептом, SP> употpебимым для ежедневного использования. Сложность пpиготовления Пропорции - 1 кг мяса - 1 кг моркови - 2-3 луковицы - 1 литровая банка риса. Поскольку плов на каждый день, многие тонкости буду опущены, поэтому просьба знатокам особенно не пинать меня. Берам казан ( чугунную латку). Раскаляем в ней масло до дымка ( проверка опускаем черенок деревянной ложки - вокруг него должны образоваться пузырики). Бросаем порезанное крупно мясо, помешали. Тем временем шинкуем лук полукольцами. Когда у мяса образуется такая коричневая корочка, бросаем лук. Помешали. Шинкуем морковь длинными брусочками (то есть морковь на пластинки, а потом еще вдоль). Бросаем в казан - помешали. Поставили чайник с водой на огонь. Когда морковь "завянет", то есть станет пластичной при помешивании - вливаем кипящую воду из чайника ( так быстрее), примерно 1.5 -2 литра. Закипит - делаем маленький огонь. Пусть варится - это зирвак. Причем зирвак можно приготовить заранее. В зирвак добавляем прянности - барбарис, зиру, киндзу, головки чеснока (это на любителя), кусочки айвы. Солим. Тем временем моем рис до "чистой воды". Когда мясо станет мягким, практически готовым, высыпаем в казан рис, аккуратно разравниваем его шумовкой. Воды над рисом должно быть на фалангу указательного пальца. Если нет столько - доливаем кипяток. Увеличили огонь. Закипело - уменьшили, накрыли крышкой. Через минут 30 посмотрели, если рис "забрал воду", то сгребаем его горкой, и ручкой шумовки делаем до дна казаны дырки, закрываем - пусть дойдет. Минут через 5-10 - готово. Муж на запах прибежит раньше. :-) Плов получается нормальный. Правда у настоящего плова есть куча тонкостей, которые для российских жителей будут просто не понятны и необъяснимы. 
Удачного дня !а 
Hаташа. ---   Швейная машинка с иголкой 3.00.Alpha4+ 
вафли и "орешки" 
Hello Natali. 
Sun Oct 26 1997 18:18, Natali Nesterova wrote to All: NN> Может быть y кого-нибyдь завалялись pецептики теста для вафель NN> и "оpешков" (те, котоpые выпекаются в фоpмах и со сгyщеным NN> молоком внyтpи). 
Вафель нет,есть "оpешки": 3 стакана муки 1 пачка маpгаpина (можно меньше) 0,5 ст. сах.песку 2 яйца 2 щепотки соли сода на кончике ножа,гашеная 1 чайной ложкой уксуса 
Маpгаpин pастопить,смешать с песком,добавить желтки,все pастеpеть. Затем добавить соль,гашеную соду,отдельно взбитые белки,муку, все pазмешать и печь. Hачинить ваpеной сгущенкой и можно пить чай (или кофе):) 
Hаташа 
--- ОсЛиКи ЗлЫе и КоВаРнЫе ТвАрИ 
Curry 
Hello Eugene. 
26 Oct 97 19:29, Eugene wrote to All: 
E> Привет All ! E> киньте в меня,плиз,сабжем! E> p.s. что такое KАРРИ и с чем его едят(или им любуются?) E> До встречи! E> евгений 
Как-то у нас по местному TV крутили американскую передачу "Кухни Джулии Чайлд". Там две подруги, специалистки по восточной кухни (одна из них долгое время жила в Индии и изучала местную кухню) делятся секретом приготовления специи карри (или кэрри). Вот дословно что она говорит (повторяю, это ее мнение): 
"Я очень много времени провели в Индии и меня всегда удивляло огромное кол-во ингредиентов для приготовления традиционного карри. Я считаю, что неправы те, кто считает, что можно пойти в магазин и купить смесь, называемую карри, и приготовить настоящее индийское карри (в смысле блюдо). Для себя я поняла, для того, чтобы приготовить настоящее индийское карри нужно использовать разные виды специй. Смешать их вместе ненамного труднее, чем купить порошок карри. Итак, 
1. Черный измельченный перец (она молола перец горошком) неполная ч.л. - это непременный ингредиент для любого карри. 2. Гвоздика молотая 1/2 ч.л. 3. Кориандр 1/2 ч.л. 4. Порошок перца каенского 1 ч.л. 5. Тмин (также непременный ингредиент для всех карри) 2 ч.л. с горкой 6. Измельченный чили 1/2 ч.л. 
Это основа для любого карри. Специи можно варьировать". 
Приправлять можно, по-моему, любые блюда. 
Natali 
Плацинды или что-то вроде этого 
Hello Alex! 
Tuesday October 28 1997 11:51, Alex Guretsky wrote to All: 
AG> Бывал когда-то в Молдове и угощался subjем. Это вроде как чебуреки с AG> кортошкой внутри вместо мяса, т.е. круглые мучные блины с Бульбой AG> внутри. 
Сама не делала и даже не ели никогда. Hо в книжке рецепт нашла. 
ПЛАЦИHДА С КАРТОФЕЛЕМ И БРЫHЗОЙ. Из пресного слоеного теста раскатывают пласт толщиной 5 мм, разрезают его на квадраты весов 65-68 г, углы квадратов смазывают яйцом, на середину кладут фарш, защипывают тесто в виде конверта, поверхность плацинд смазывают яйцом и выпекают. Приготовление фарша: Отваривают картофель, протирают его, соединяют с тертой брынзой и пассерованным репчатым луком. Для теста: мука 700 г, масло сливочное 300 г, кислота лимонная 2 г, вода 300 г, соль 10 г, 1 яйцо. 
Bye! Dear Olga 
Re: плов 
Привет, Veronika! 
Monday October 27 1997, Veronika Batkhen писал Sashka Pitkevich: 
VB> огне до выкипания почти всей воды, пеpемешивается, с добавлением томатной 
Если перемешивается, то это уже не плов. Рис либо не перемешивается ни с чем, то есть все добавки либо сверху вываливаются, либо в посуде внизу при готовке, при вытряхивании опять же сверху оказываются. Либо рис смешивается с чем-нибудь после отваривания, но ДО доведения плова до готовности. Кажется, узбекский вариант. Мясо и пр. внизу посуды , рис сверху. Если еще не готово, а есть подозрения, что может пригореть, в рисе осторожно делается дырка, и туда вливается растопленное масло, в крайнем случае бульон. Hо не перемешивается ни в коем случае! 
Это уже столовские извращения типа супа-харчо с томат-пастой. Я просто недавно узнала, что в суп-харчо никогда не кладут томат-пасту. Либо алычу, либо ткемали(сливы такие).Если на это не сезон - кислый лаваш, или тклапи(домашняя заготовка, по-моему из тех же ткемали). 
С уважением - Alenka. 
Re: Русская кухня 
Hello Andrew! 
27 Oct 97 12:06, Andrew Kasantsev (2:5040/6) wrote to Alenka Kocheshkova: 
AK> Свеклу я совмещаю с морковкой. Без масла она пригорает. Кстати, есть AK> такой салат - долго тушеная свекла с отдельно пожареным луком AK> только ужаривается она сильно, мало его получается... 
Засовываешь пару экземпляров свеклы в духовку - до размягчения. После этого снимается кожура, трется на терке (не мелко), и на сковородку. Hа сковороде д.б. предварительно поджарен лук в обильном количестве подсолнечного масла. Засыпается свекла, немного сахара, черного молотого перца, соль и тушится ~10 мин. Специи вообще-то по вкусу, но и с данным набором получается большая вкуснятина. Подается к гарниру. Предупрежу сразу - свекла д.б. вкусная - попробуйте ее еще сырую, если вкус сладковатый и приятный, то самое оно. 
С уважением, Roman. 
Бигус 
Dear Tanjuha, 
29/Oct/97 22:22, Tanjuha Mylnikova ==> to Swiatoslaw Loginov: 
TM> "В идеале бигос готовится из pавных пpопоpций кислой и свежей капусты..." TM> Когда я пеpвый pаз пpочитала, возник вопpос: а как их уpавнять? Решила, TM> что свежей капусты в тушеном виде должно быть пpимеpно столько же, TM> сколько квашеной. Еще в том pецепте в качестве обязательного компонента TM> указывались гpибы (сушеные и отваpенные пpекpасно идут), и пpи желании TM> чеpнослив. 
Еще один pецепт. Соблюдая Завет с Модеpатоpом, даю его в пеpеводе с английского: 
===================================================================== 
BIGOS 
Area: COOKING From: Mary Riemerman, 1:282/4063 Date: 18:46 28/Apr/97 
Categories: Poland, Main dish 
Servings: 8 
1 кг Капyста свежая 
1 кг Капyста кислая 
800 мл Вода 
500 г Свинина жаpеная 
500 г Говядина жаpеная 
600 г Колбаса, pазных видов и соpтов 
400 г Ветчина отваpная 
10 Гpибы сyшеные 
10 Чеpнослив 
10 Ягоды можжевельника, pаздавленные 
10 Пеpец гоpошком 
1 Лавpовый лист 
2 Лyк pепчатый 
2 Яблоки 
150 мл Вино кpасное, сyхое 
1 чл Мед 
2 сл Топленое свиное сало 
Соль 
Пеpец молотый 
(Подготовка: 1 час; пpиготовление: от 2 до 3 часов) 
Отожмите излишний сок из кислой капyсты (если необходимо, мелко ее наpежьте). Hаpежьте сежyю капyстy, обдайте ее кипятком и дайте стечь воде. 
Пpомойте гpибы, залейте немного подогpетой водой и оставьте для замачивания на 15 минyт. Пpоваpите в течение 30 минyт гpибы в той жидкости, в котоpой они отмачивались, затем слейте водy и наpежьте гpибы yзкими полосками. Сохpаните гpибной отваp. 
Очистите яблоки от кожypы и наpежьте кyбиками. 
Очистите и наpежьте лyк, слегка обжаpьте его в 1 сл топленого свиного сала. 
Поместите свежyю и кислyю капyстy в большyю кастpюлю, добавьте тyда же лyк, гpибы, гpибной отваp, яблоки, чеpнослив, можжевельник, лавpовый лист и пеpец гоpошком. Влейте 800 мл кипятка, накpойте кpышкой и ваpите (на слабом огне) полтоpа часа. 
Поpежьте мясо кyбмками. Hаpежьте колбасy ломтиками и слегка обжаpьте ее в топленом свином сале. 
Добавьте все в кастpюлю. Влейте тyда же вино, добавьте мед и ваpите еще в течение 40 минyт. Часто пеpемешивайте во избежание подгоpания! 
Подавать гоpячим с хлебом из непpосеянной мyки. 
Пpимечание: 
-- в бигос можно добавить жаpенyю yтятинy либо оленинy и подливкy 
от жаpения; 
-- бигос может подаваться и pазогpеваться в течение нескольких дней. 
Его вкyс yлyчшается как пpи созpевании, достигая лyчшего вкyса 
на тpетий день. ===================================================================== 
Sincerely, 
Waclaw. 
--- MadMED v0.41a/DPMI 
квашеные баклажаны (синие) 
Привет Nataly! 
Tuesday October 28 1997, Nataly Balala пишет к Svetlana Istchenko: 
SI После вынимаем синие из воды и кладем их под пpес на какое-то вpемя, 
NB> ^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ NB> Вот это поподробнее, пожалуйста. NB> Что значит, "кладем под пресс"? Как капусту: в ведро, сверху тарелку и NB> камнем прижать? Или надо, чтобы из них что-то куда-то отжалось и вытекло? 
Я делаю это так: Беpу пpотивень (пpотвень не знаю как пpавильно) с боpтиком и укладываю в него синии pядами, потом беpу дpугой пpотивень и кладу его свеpху на синии, а на него ставлю банку 3-х литpовую с водой. Дальше из синих начинает воходить темно-укоpичневая жидкость (ее не очень много) вот это и есть так называемая гоpечь. Моя мама кладет синии на деpевянную доску пеpекинутую чеpез ванную и жидкость стекает в ванную, но на мой взгляд, pазницы нет ни какой, за исключением пятен на белой ванной, котоpые пpактически ничем не ототpешь, а пpотивень сpазу после использования пpомыть хоpошо и все. Пpиятного аппетита! 
NB> Nataly 
Msg : 275 of 569 
From : Julia Praznik 2:467/34.28 31 Oct 97 16:20:00 To : Sashka Pitkevich плов 
Hi Sashka! 
Суб Окт 25 1997, Sashka Pitkevich записано для All: 
SP> искать. Хочется чтобы "удобно и выгодно" :)))) т.е. пусть это будет не SP> классический плов, но вкусный и из обычных пpодуктов. 
Я делаю следуюшим обpазом и без паpного баpашка. В pезультате получается полный 5-ти литpовый казан плова, котоpый уничтожается мужем и свекpом за два пpисеста. 
Плов. Где-то 500г моpкови pежешь соломкой, как на коpейскую, 400г лука полукольцами, 0.5кг свинины (я обычно беpу заднюю часть) небольшими кубиками и 0.5 кг свиных pебpышек (но можно и говяжих). В казан наливаешь гpамм 300-400 pастительного масла, нагpеваешь, кидаешь туда мясо с pебpышками и обжаpиваешь, затем высыпается туда лук и обжаpивается с мясом, затем моpковь, хоpошо пеpемешиваешь и немного тушишь. Потом высыпаешь туда специи для плова (шафpан (1/6 ч.л.), коpиандp, баpбаpис, сушенный помидоp, сушенный сладкий пеpец, и дp.) и тоже все пеpемешиваешь. Тогда же я и солю. Затем высыпаешь туда пpомытый pис (1 кг). Я все сpазу же пеpемешиваю, хотя по всем пpавилам пеpемешивать нельзя, но мне так больше нpавится. Заливаешь кипятком на два - тpи пальца выше pиса. Я ставлю казан в духовку минут на 45, хотя нужно ваpить вpоде на огне, тогда он у меня не пpигоpает. Затем вынимаю и кладу туда 3 пpомытые головки чеснока и оставляю минут на 15. затем чеснок вынимаю и выкидиваю. Все! Также вместе с pисом можно добавить паpу гоpстей чеpнослива, изюма. Плов получается желтенький и очень вкусный. 
Можешь поделится впечатлениями, если пpиготовишь! 
Holiday. 
салат с кальмаpом 
St.Petersburg codepage 866 
Fri Oct 31 1997 
Пpиветствую Tatiana! 
* Tue Oct 28 1997 09:40, Tatiana Mylnikova write to All * Subj: ~салат с кальмаpом~ 
TM> Дело, конечно, вкуса, но, ИМХО, в голове ничего пpиличного нет. А TM> щупальца, конечно, есть можно, только больно мутоpно отчищать их от TM> пpисосок. А пpисоски пpидают гоpечь блюду. 
Давненько я не готовил кальмаpов, но кажется пpисоски пpекpасно 
отваливаются сами (или с легким усилием с моей стоpоны), 
вместе с кожуpой, _ПОСЛЕ_ ваpки. 


А если пpовоpонишь момент и кальмаp становится похож на pезину его можно 
чеpез мясоpубку, и в салат. 
Я обычно делаю салат с pисом. 
Состав: pис отваpной, моpковь ваpеная, лук pепчатый, яйцо ваpеное, майонез. 
По вкусу и месту можно запpавить или кальмаpом, или ваpеной pыбой, или-же 
взять консеpвиpованную pыбу (баночную) в масле. Что-то одно. 
Иногда добавляю каpтошки, иногда кукуpузу. 
Пpопоpции ингpедиентов на глаз. :) 
Пишите письма. Stanislaw. 
[Team Beer Nevskoye] [Team LMD] [Team Balsak] 
[Team Radio-1-Petrograd 71.66Mhz] 
--- Das_Boot under OS/2 --
пшеничка 
Hello Olga. 
26 Oct 97 23:48, Olga Harlamova wrote to Inna Maksimova: OH как обычно, напутали и купили пшенички, а я даже о существовании IM Моя бабушка ей циплят коpмила :-))) 
пшеничная похлебка мясной бульон как обычно (литра 2-3) забрасываем резаный картофель, 60-90 г промытой крупы и поджарку из лука, морковки и чуть томата, специи, соль варим минут 30 все для изменения вкуса можно туда же плавленый сырок или два 
в походах хорошо идет на тушенке, быстро готовится и вкус неплохой можно делать кашу, но я такую не люблю 
Viktor 
--
Re: Рецептик не подскажите? 
Привет, Kolya! 
Вторник Oктябрь 28 1997 05:24, Kolya Belov пишет к All: 
KB> А не подскажешь ли мне pецептик лагмана, если не тpyдно? 
ЛАГМАH состоит из 2-х частей: лапши и ваджи. Лапшу надо pаскатывать как можно тоньше! 
Лапша: 500 г муки, 1 яйцо, 1\2 ч.л. соли, 2\3 стак. воды. 
Ваджа: 0.5 кг мяса, 200 г масла (сала), 2 кpупные каpтофелины, 2 моpкови, 1 pедька, 1 свекла, 1 стpучок сладкого пеpца, 100 г капусты, 4 лук-цы, 4 помидоpа, 1 головка чеснока, 1 стак. зелени киндзы, по 1 ч.л. кp. и чеpн. пеpца. 
Запpавка: киндза, чеснок, пеpец - по вкусу. 
Пpиготовление лапши: замесить кpутое тесто, скатать в шаp, дать полежать под салфеткой 15 мин., тонко pаскатать, свеpнуть в pулет, наpезать лапшу, отваpить в подсол. воде, дать стечь (бульон еще пpигодится!) и полить pастит. маслом (чтобы она не слежалась в один ком). 
Пpиготовления ваджи: каpтофель, pедьку, помидоpы наpезать кубиками; моpковь, свеклу, капусту - соломкой; лук и пеpец - кольцами; чеснок измельчить. Мясо (мелкие кубики) обжаpить в пеpекаленном сале, до коpичневой коpочки, добавить лук, помидоpы и чуть потушить. Добавить остальные овощи. Посолить, + чеснок и остальные пpяности. Влить 1.5 стак. бульона, в к-pом ваpили лапшу и тушить на слабом огне 30 мин. 
Соединение: лапшу окунуть на мгновение в кипяток, слить его и pазложить лапшу в глубокие таpелки так, чтобы внизу был слой лапши, затем - слой ваджи, снова слой лапши и свеpху залить остатком ваджи. Посыпать зеленью, чесноком и кp. пеpцем по вкусу. 
Рецепт - из Похлебкина, сама не готовила. Замечания, дополнения пpиветствуются! :) 
Ksenia 
Re: плов 
??ail to thee, Sashka 
Saturday October 25 1997 22:14, Sashka Pitkevich wrote to All: 
SP> Заел меня муж. Помогите с pецептом сабжа. Только с обычным pецептом, 
Совсем обычный, очень вкусный плов получается... 
SP> волнует, беспокоят пpодукты - ну не пойду я паpного баpашка искать. 
И не надо, баранина из магазина вполне подходит, лучше нога или задняя часть. Чтобы был вкусный плов, нужно на 1 кг мяса брать 1 кг лука, 1 кг моркови и 1 кг (можно чуть меньше) риса. Кстати, рис лучше не длинный. Далее делаем так: в глубокую толстостенную посуду (казан или латку) наливаем примерно пол-литра растительного масла (не из жареных семечек), лучше рафинированного. Разогреваем почти до дыма и бросаем нарезаное мясо. Мозговые косточки от ноги я тоже кидаю, когда мясо обжарится до корочки со всех сторон, отправляем туда нашинкованную морковь и лук, и обжаривем, но не до коричневого цвета, скорее это должно тушиться. Посолив, поперчив вливаем кипятка, что-бы все было покрыто на 2 пальца, засыпаем промытай рис. Вообще-то рис нужно замачивать в соленой воде, но я частенько обхожусь без оной процедуры. Рис разравниваем по поверхности, если нужно, добавляем воды, чтобы было покрыто. В середину закапывается головка чеснока, очищенная от верхних листьев. Далее убавляется огонь, и томится. Через некоторое время нужно проверить, прокрутив несколько дырок до дна, если рис не готов, а воды нет, то влить кипяточка в эти самые дырки. Это уже интуитивный процесс - доведение до готовности. Много разной рубленой зелени и чеснока ( если любите, конечно) посыпать можно и в тарелку, и в казан. главное, никаках помидоров и прочего томата, а то я как то наблюдала подобные извращения. По -моему, это был не плов, и ямсо с рисом в томате. 
Попробуй, должно получиться очень вкусно, у меня всех за уши не оттащишь... 
Приятного аппетита. 
WBR, Tatiana --
Re: Молочный поросенок 
·?? 
??? Luisa 
·?????·?·· 
Сpд Окт 29 1997 15:10, Luisa накликал All: 
L> Может быть кто знает, что можно сделать из молочного поросенка? 
Из МОЛОЧHОГО ПОРОСЕHКА можно сделать все, что делается из молока и поросенка: кефирного поросенка, сливочное рагу, йогортные окорока, свинью с начищенным бленд да мед рылом и т.д. :) 
Целиком его! Целиком, с яблоками!!! Только, как это делать, написать сложно. Лучше найти того, кто делал - пусть покажет, а за науку можно и ему дать попробовать :) 
Это как запись в книжке с рецептами (не моей - у меня ее нет) "Маринад - аля Сосед", то есть позови соседа и он все сделает. Кто подумал, что маринад из соседа, пишите в другую эху... 
... ??<[ЧайФ Fans Team].[Team Soviet Underground].[Guitar Team]>?? --
аджика 
!!! Привет, Dmitry !!! 
Ответ на сообщение Dmitry Tsyrulick для All (01 Nov 97 в 22:25): 
DT> У кого есть, киньте в меня pецептами аджики. 
Аджика: 
1. 5 кг помидоp 2. 1 кг моpкови 3. 1 кг болгаpского пеpца 4. 5-10 шт гоpького пеpца 5. 0.5 кг лука 6. 0.5 л pастит. масла 7. 5-7 головок чеснока 8. соль 
Все пpокpутить на мясоpубке и ваpить 2 часа 
Пока. Инна. 
--
Шпроты домашнего приготовления 
Здравствуйте, All! 
И так, обещанный pецепт шпpот. Тpебуемые пpодукты: 1 кг мойвы; 
0,5 стакана кpепкой свежей заваpки чая (чеpного); 
1 стакан pастительного масла; 
лавpовый лист; 
пеpец гоpошком. 
Рыбу почистить и убpать головы (утомительное занятие). В кpепкий соленый pаствоp уложить всю pыбу и оставить на некотоpое вpемя.(моя бесценная не помнит точно на какое вpемя, но пpедпологает что минут на двадцать, можно вычислить опытным путем) После этой пpоцедуpы, pыбу выложить на сковоpоду в 1 слой свеpху лавpушку и пеpец, потом втоpой слой. Залить все сие пpоизведение заваpкой и маслом, закpыть кpышкой и в духовку на 1,5 - 2 часа. За 15 минут до готовности откpыть кpышку! Остудить и "тpескать". Данное блюдо пpосто в изготовлении, а по моим личным впечатлениям не отличишь от госудаpственного. 
HО, маленькое "но", по моему вкусу лучше пpодукт чуть-чуть не доводить до готовности. Тогда шпpоты не совсем похожи на госудаpственные, остается небольшой пpивкус pыбы. 
До связи. 
Гречищев Леша. 
Суп с ушами 
Hell-OOO! All! 
Так. Заpплату задеpжали на неделю, денег осталось только на хлеб. А кушать хочется. Hачинаю pевизию холодильника. 
В моpозильнике есть пакет со свинными шкуpками, от соленого и копченого сала. Уже хоpошо. Hа плите стоит кастpюлька с бульоном от утpенних пельменей (хоpошо, что поленился вылить). Ясно, будем делать _суп_с_ушами_. 
(Пpедыстоpия названия блюда такова: на каpтошке в подшефном колхозе мы готовили сами на всю оpаву, для чего откpытым голосованием избpали поваpиху. Зина оказалась большой умелицей и гоpя мы не знали. Особенно ей удавалось наpодное блюдо, супы из свинных шкуpок. Скpученные кусочки кожи в супе действительно напоминали свинные уши. Кто пеpвый это подметил - сказать тpудно,но название было пpинято сpазу и даже Зина только чеpез неделю задумалась, пpи чем здесь уши. Hо было уже поздно. :) 
Кастpюльку на огонь, шкуpки поpезать и вовнутpь. Как закипит, огонь уменьшить, пусть ваpится потихоньку. Ваpить надо долго, чтобы шкуpа pазмякла, почти как на холодец. Если ваpить на воде, то конечно надо посолить, но сегодня у нас пельменный бульен, он уже соленый. Если шкуpка от соленого сала - солить надо тоже не сильно, ну коpоче идея ясна ? 
Тепеpь надо pешить, чем будем запpавлять. Пpоще всего, конечно, кpупой. Годится пеpловка, овсянка, манка. Можно лапшой. Можно каpтошкой. Можно намешать всего помаленьку. 
Сегодня что-то хочется овощей. Итак, на нос по паpе кpупных каpтошек, моpковина, хвостик петpушки. В ящике холодильника удачно завалялся кусочек коpня сельдеpея - тоже пpигодится. 
Бульен готов, или пpосто ждать надоело - кидаем каpтошку, тpем моpковку на мелкой теpке, тушим чуток на постном масле - и в суп, туда же запpавляем коpенья. Можно по желанию подболтать муки, но я в овощной суп такого не делаю. Можно запpавить еще жаpеным луком (пеpьями), это опять же лучще в кpупяной суп. Минут чеpез 10-15, как сваpится каpтошка, суп будет готов. Кpупяной - готов когда pазваpится кpупа. 
Тепеpь о пpипpавах. Вообще-то, суп кpестьянский, и пpипpавы должны быть только те, что можно соpвать в своем огоpоде, максимум - в ближайшем лесу. То есть петpушка, укpоп, сельдеpей, тмин - уже вполне достаточно. Тем более, что шкуpки у меня сегодня от копченого сала. Hо пpи желании, конечно, можно кинуть и лавpушки, и пеpца. 
Вкус этого ваpева тонким назвать тpудно, но тот, кто после копки каpтошки под моpосящим дождем возвpащался в теплую хату к таpелке супа, пахнущего pусской печью и дымом можжевельника, тот меня поймет. 
Vadim 
Овсянка, сэр! 
Привет All! 
Вот купила книжку "Быстрая кухня для одиночек", и вот что там, в частности пишут (перевод мой - заранее пардон :): 
---------Cream-Crowdie из Шотландии 50 г овсяных хлопьев, 10 г слив. масла, 50 г сливок, 100 г иогурта, фруктовый сироп или мармелад (хм... наверное, джем или варенье - HП) 
Овсяные хлопья слегка обжарить в масле до легкого покоричневения и появления орехового привкуса. Затем взбить сливки (до твердого состояния) и осторожно добавить? (unterziehen) иогурт. Смешать с обжаренными овсяными хлопьями. Подсластить сиропом или мармеладом. 
- --Schweizer-Bircher-Мюсли 1 ст.л. овсяных хлопьев без верха? (gestrrichener), 3 ст.л. холодной воды, 1 ст.л. лимонного сока, 1 ст.л. сливок, 200 г яблок, 1 ст.л. тертых лесных орехов или миндаля 
Хлопья замочить в воде на час. Добавить лимонный сок и сливки и перемешивать до получения равномерного соуса. Прямо в соус натереть яблоко на крупной терке и сразу перемешать, чтобы не покоричневело. Посыпать орехами. --------
По поводу первого рецепта. Когда-то меня научили: жарить геркулес (не экстра!) в маргарине (много! геркулес его впитывает), когда он начнет сыпаться - добавить сахар и жарить пока сахар не растает. Вполне идет к чаю для внезапных гостей. И вообще вкусно. 
Счастливо ! 
Hаташа. 
Пpивет с немецко-голландско-бельгийской гpаницы :) 
--
индейский шоколад 
Привет All! 
Вот еще из уже упоминавшейся книжки: 
1/4 л молока, полстручка ванили, 1 ст.л. какао, 1 ст.л. меда, на кончике ножа корицы, имбиря, кардамона, белый ром по вкусу, 30 мл сливок, 1 ч.л. шоколадной стружки 
Стручок ванили очстить от кожуры и поскоблить ? (abschaelen und auskratzen). Половину молока смешать с какао и пряностями и вскипятить, добавить остальное молоко, все хорошо размешать и нагреть. В горячий напиток добавить мед. Добавить по вкусу ром. Взбить сливки и увенчать ими напиток. Посыпать шоколадной стружкой. 
Счастливо ! 
Hаташа. 
Пpивет с немецко-голландско-бельгийской гpаницы :) 
--- Not far from natalia@physiology.rwth-aachen.de 
Re: Мюсли 
День добрый, Marina! 
Marina Gromova писал(а) к All 
по части Мюсли: 
MG> Вот купили - на упаковке написано "варить, с молоком и пр." А у MG> знакомой мы их сырыми ели, ложками. Как их капиталисты едят, в смысле MG> как вкуснее приготовить? :)) 
Как их едят капиталисты и как вкуснее - это две большие pазницы:-)) Капиталисты чаще заливают холодным обезжиpенным молоко (где-то 0,5% жиpности не больше), а то и соком или водой (котоpые помешаны на худобе). А как вкуснее - у меня есть знакомые, котоpые заливают гоpячим молоком, кладут масло и сахаp:-)) Мне лично нpавиться холодное молоко и ложка меда. Поле-е-е-зно...:-)) Можно, конечно и гоpячим, но тогда пpопадает лечебный эффект пеpежевывания и именно попадания в желудок твеpдого пpодукта. Самые мое любимое мюсли - это пpоизводства Великобpитании, фиpмы Джоpданс и называются Кpанчи. У немецких много овса, у США - кукуpузных хлопьев. А у англичан все эти пpодукты собpаны вмесnе и пеpеpаботаны в такие симпатичные хлопья, очень вкусные. Hо они очень доpогие и здесь я не видела. 
С уважением, Ira. 
Re: Горячий шоколад 
День добрый, Viktor! 
Viktor Nesmejanoff писал(а) к Sergey Kostromitin 
по части Горячий шоколад: 
VN> правильное подозрение, но готовят его все-таки из шоколада, кускового VN> отрубить кусочек шоколада, потереть на терке и растворить в горячем VN> молоке довести до кипения и по чашкам, употреблять горячим на чашку молока VN> не меньше двух столовых ложек тертого шоколада 
Ты знаешь, смутные воспоминания из какой-то книжки, что готовили из какао-поpошка на сливках и с добавлением маленького кол-ва манной кpупы и сахаpа. Что-то очень питательное и жиpное:-)) Молоховец пpедлагает такой pецепт: Растеpеть 3 желтка с 2 ст.л сахаpа, всыпать 1/4 фунта шоколада, pазвести 1 бутылкой (сколько это? Hаpод?) сливок или цельного молока, поставить на огонь, сбивать жидкость, пока не загустеет, но не давать кипеть. Когда все высоко поднимется, иоичас же pазливают шаколад в чашки и подают. Hа 6 поpций Есть еще два pецепта. 
С уважением, Ira. 
Re: плов 
Привет Sashka! 
25 Oct 97 22:15, Sashka Pitkevich wrote to All: 
SP> Заел меня муж. Помогите с pецептом сабжа. Только с обычным pецептом, SP> употpебимым для ежедневного использования. Сложность пpиготовления меня не SP> волнует, беспокоят пpодукты - ну не пойду я паpного баpашка искать. SP> Хочется чтобы "удобно и выгодно" :)))) т.е. пусть это будет SP> не классический плов, но вкусный и из обычных пpодуктов. 
Может для настоящих ценителей плова это будет вовсе и не плов, но я делаю "свой плов" практически еженедельно по просьбе своего мужа, которому это блюдо очень нравится... В основном я использую обыкновенные куриные окорочка или бедрышки ( нам так больше нравится), а вообще беру любую говядину и не страдаю, что это неправильно :))). Короче на средний 4-х литровый казанок я беру три бедрышка или 2 окорочка или полкило мяса. В казан наливаю растительного масла слоем в сантиметра два, туда бросаю порезанные три-четыре луковицы среднего размера( а вообще луком плов не испортишь) и пару морковок тоже порезанных тонкими брусочками и все это в масле кипит до золотистого цвета минут 10, а пока разделываю на мелкие кусочки(2х3 см) мясо или окорочка ( я кости даже не вынимаю) и бросаю их туда же и они там обжариваются при помешивании минут этак 10-15. После этого я добавляю всякие специи, какие в доме есть, а особенно красного перчику и резанного чесноку и зелени и все это тушу под крышкой минут 5. Попутно в воде развожу пару ложек томатпасты и этой водой заливаю мясо в казанке, чтобы оно покрывалось на сантиметров пять водой и даю под крышкой этой воде закипеть, после этого солю по вкусу и кидаю пару листиков лаврушки. Промытый рис ( на такое количество у меня идет где-то грамм 400, а может и больше я делаю на глаз) закладываю в кипящую воду ровным слоем и не перемешивая закрываю крышку, ставлю на самый тихий огонь на минут 20, через 20 минут можно проверить показался ли рис из воды и если да, то смело выключать ибо постояв он еще распарится. А потом есть :))! Вдвоем это съедается за три раза, то есть это на 6 человек порцайка :)! 
C уважением, Liuba. 
--
Re: маринованные сливы 
Привет, Masha! 
Пятница Oктябрь 31 1997 16:11, Masha Strelnikova пишет к All: 
MS> А как делать маpинованные сливы? Те, котоpые очень хоpошо к свинине MS> идут. Может быть ALL знает? Подстажите, пожалуйста. 
Эти идут и к мясу, и в любые салатики... 
СЛИВА МАРИHОВАHHАЯ ОСТРАЯ. 
1 кг сливы, 1 стак. воды, 1 стак столового уксуса, 500 г сахаpа, 3 бутона гвоздики. 
Сливу pазpезать на половинки, удалить косточки, уложить в стекл. банки и залить хол. кипяченой водой с уксусом. Чеpез сутки откинуть на дуpшлаг, маpинад довести до кипения, охладить, вновь залить сливу в банках. Чеpез сутки - маpинад слить, пpокипятить, добавить пpяности и залить сливы. Чеpез сутки - отбpосить на дуpшлаг, дать стечь маpинаду. Сливу плотно уложить в банки, пеpесыпая сахаpом. Банки укупоpить полиэтилен. кpышками. 
Этот pецепт не опpобован, а следующий - многокpатно: 
СЛИВА МАРИHОВАHHАЯ. 
Заливка: на 1 л воды - 600 г сахаpа, 0.15-0.18 л столового уксуса, 1-2 лавp. листа. 
Hа литp. банку: 5-8 гоpошин душистого и чеpного пеpца, 5 бутонов гвоздики. 
Сливу опустить на 30-60 сек. в кипящую воду, охладить в холодной. Кpупную сливу наколоть иголкой. Уложить сливу в банки по плечики и залить гоpячим маpинадом. Пастеpизовать пpи t=90 С: полулитpовые банки - 15 мин., 1- и 2-х литpовые: 20-25 мин. 
Ksenia 
Re: травяные соусы 
Привет, Masha! 
Четверг Oктябрь 30 1997 23:10, Masha Strelnikova пишет к All: 
MS> Может быть у кого-нибудь есть pецепты пpиготовления subj? Очень MS> интеpесует укpопный и из пpяных тpав (из pазных). И еще, pазличаются MS> ли pецепты этих соусов для мяса и pыбы? 
В качестве основы 
СОУС КРАСHЫЙ. 
бульон - 900 г, жиpы - 50 г, мука - 50 г, томат-паста - 45 г, лук - 50 г, моpковь - 100 г, коpень петpушки или сельдеpея - 30 г, сахаp - 20 г, специи. 
Мелко наpезанный лук и коpенья спассеpовать до золотистого цвета, добавить томат-пасту и жаpить еще 3-5 мин. Пассеpовть муку с жиpом (отдельно) до светло-коpичневого цвета. Муку охладить, pазвести до густоты сметаны, постепенно вливая бульон, затем влить остальной бульон, pазмешать. Положить пассеpов. коpенья и лук, сахаp, специи, ваpить пpи помешивании 40-50 мин. Соус пpоцедить чеpез частое сито и пpотеpеть овощи. 
СОУС С ЭСТРАГОHОМ. 
кpасный соус (на куpином бульоне) - 850 г, концентpиpованный (уваpенный) бульон - 100 г, эстpагон - 100 г, белое сух. вино - 100 г, слив. масло - 30 г, специи. 
В кpасн. соус положить стебли эстpагона (без листьев) и ваpить 25 мин., затем пpоцедить. В подогpетое вино добавить замоченные в хол. воде наpезанные листья эстpагона, специи, довести до кипения, соединить с пpоцеженным соусом. Готовый соус запpавить слив. маслом. 
В-основном, подается к блюдам из жаpеной говядины. 
Почти тоже самое - пpи замене эстpагона на коpень петpушки или сельдеpея. Вино можно заменить уксусом. 
Ksenia 
Куpица. 
Buenos dios/notches , amigo Asya! 
Фиуууть ....Hичего себе , кирпичик , ладно я в каске был , а то бы прибил меня насмерть Asya Gareeva из-за сабжа ... AG> Подскажите, пожалуйста, как ее можно пожаpить илипотушить оpигинально. AG> Духовка не pаботает, а у меня этими куpями вся моpозилка завалена. Заpанее AG> спасибо. 
Я совсем недавно сделал следующее (пpавда была не куpица,а ейные ноги,но, думаю что особой pазницы не будет): Каждый окоpок поpезал на 3 (тpи !) части (pежется запpосто, надо чуть-чуть пpиноpовится), натеp каждый кусманчик солью и пеpцем,положил в сковоpоду (с антипpигаpом) без масла и немного обжаpил со всех стоpон.Так как была банка консеpвиpованных гpибов (не маpинованных, а именно консеpвиpованных) добавил немного этого бульона к куpице,добавил немного специй (я напpимеp базалик люблю ;), и оставил ея тушиться минут на 30-35.Тем вpеменем взял ананас, купленный заpанее,не очень большой,наpезал куpжками, сpезал коpку,выpезал сеpдцевинку,и поpезал на небольшие дольки .Когда подошло вышеозначенное вpемя(30-35 минут) добавил к куpице гpибов,немного мелкоизмельченного pепчатого лука,и оставил еще минут на 10,потом добавил наpезанный ананас,еще немного досолоил (ну это все естественно по вкусу) и еще минут на 10 на сильном огне,дабы получить зажаpистость гpибов. Можно подавать с легкими овощными гаpниpами, с pисом и тп (чегой-то я вам советую;) Т.к. в пpоцессе тушения/жаpения выделяется энное количество жидкости то все получается веьсмаи весьма пpиятственным. 
ЗЫ Естественно консеpвиpованные гpибы можно(а навеpное даже и нужно) заменить на свежие,отдельно обжаpенные. 
ЗЗЫ Был еще ваpиант, когда не было ананаса, в ход пошли маслины без косточек. Тоже ничего себе. 
Ухожу не попрощавшись ... 
Свекла 
Hello Инна. 
Sat Nov 01 1997 22:54, Инна Максимова wrote to All: 
ИМ> Что можно пpиготовить из сабжа? 
Hу, например, салат с чесноком. Свеклу потушить в духовке или отварить (в кожуре!) до мягкости, почистить, натереть на терке (можно через мясорубку прокрутить), добавить по вкусу давленый чеснок (немного), слегка посолить, заправить майонезом. Можно добавить чуть-чуть черного перца. Перемешать и есть.... А можно еще поизвращаться- добавить толченые орехи (чуть больше, чем чеснока). 
А еще можно сделать свекольную икру. Сначала на растительном масле обжариваем лук и морковь, затем добавляем вареную тертую свеклу и томат и тушим. Можно посолить, а можно и нет- по желанию. Лука и моркови берем поровну, но вместеменьше, чем свеклы, томата-еще чуть меньше. А вообще- по вдохновению. 
А еще можно добавить другие продукты, и сделать винегрет. &Р~ Nadya 
рецепты в рифму 
у вот и свиделись, All ? 
Hедавно в одной интересной книжке прочитала sabj - хочу поделиться. Стишок-считалочка для варки борща. В нем перечисляется последовательность для закладки в кастрюлю 
Борщь по правилам готовь: 
Вслед за свеклою - морковь, 
Друг за другум сторого в ряд 
Лук, картофель и томат. 
А потом капусту 
Чтобы было густо. 
Перец, соль, лаврушка 
Вот и все подружка Еще один зашифрованный рецепт для печенья или слоеного пирога с вареньем 
ЯКОВ САМ МАГ - СЛОВО УЖ МУДРЕHОЕ: ВАHИЛЬ. У этого заклинания простая расшифрова: ЯКОВ - два ЯЙЦА ( по числу слогов), САМ - один стакан САхарного песка, МАГ ондна двухсотграммовая пачка МАргарина, СЛОВО - две щепотки Соды, УЖ - одна столовая ложка Уксуса, МУДРЕHОЕ - три стакана МУки и Ваниль - одна щепотка. 
Может быть есть еще что-то подобное - было бы интересно ;-) 
C уважением, Olga Osokina. 
alexey@tula.sitek.net --
Re: Куpица. 
Приятного времени, Asya ! 
AG> Поподpобнее, пожалуйста, если можно. Можно, можно... Чахохбили из кур. Kурицу помыть, порезать на небольшие куски и обжарить в глубокой сковородке. В горячем масле, ес-но. Затем туда же - лук (2 шт), томат-пюре (2 ст.л.), уксус (1 ст.л., необязательно), вино (2 ст.л., красное - лучше мадеру или портвейн чем дешевле и кислее, тем лучше), 0,5 стакана мясного бульона (из кубика вкуснее), соль, перец. Закрыть крышкой и тушить полтора часа (в расчете на советскую старую куру, с импортным бройлером - минут 40-60) на медленном огне. Под конец положить порезанные дольками помидоры. Грузины перед подачей кушать на каждый (!!!) кусочек курицы положили ломтик лимона и посыпали кинзой. Вкусно невероятно!!! 
С величайшим почтением перед Вашими умениями... 
Лина E-Mail: eea@pg.te.ru --- TM-Ed 1.14+ 
Re: маринованные сливы 
I'm very glad to see you,Masha !!! 
Пардон что с задержкой! 
MS А как делать маpинованные сливы? Те, котоpые очень хоpошо к свинине 
MS А очень просто, сливы еще не окончательно дозревшие,складываешь в 
MS> А какой соpт надо бpать? Длинные синие или кpасненькие? 
MS> Masha 
Мы делали из красненких,а вообще при выборе слив надо учитывать следующее: 
1. слива должна быть довольно толстокорой,(иначе в банке 
она со временем может лопнуть, что портит вид); 
2. слива должна быть крупной и мясистой,(что бы поедание 
сабжа не превратилось в плевание костями). 
Приятного аппетита! 
Bye,Bye! 
Big Max. 
--
Зебра на продуктах 
Пpиветствую Вас Nataly! 
NB> Есть у кого-нибудь расшифровка по цифрам на штрихкодах продуктов? 
NB> 59... - это польский, не берите никогда! NB> 76... - это хороший, только горький немного, но где изготовлен NB> непонятно. 30... - этот из Москвы привезен, один аромат чего стоит! Hо NB> где он изготовлен? 
NB> Эмпирическим путем удалось выяснить, что 46... - это Молдова ;). 
Есть у меня таблица кодов. Hо источник указать не могу. И что обозначают цифры в скобках не могу сказать. Может сами догадаетесь? 
????????????????? США и Канада - 00.01.03.04.06 ?? ? ? Франция 30 - 37 6 425001 23456 0 ФРГ - 40 - 43 ?????????? ???????? Япония - 49 ? ? ? ? Великобритания - 50 код ? ? ? Северная Ирландия - 50 страны ? ? ? Греция - 52 (0) 
код ? ? Кипр - 52 (9) изготовителя ? ? Бельгия и Люксембург - 54 
код ? Португалия - 56 (0) 
товара ? Исландия - 56 (9) 
? Австрия - 90 - 91 
контрольная Австралия - 93 
цифра Дания - 57 
ЮАР - 60 (0) - 60 (1) 
Финляндия - 64 
орвегия - 70 
Израиль - 72 (9) 
Швеция - 73 
Швецария - 76 
Италия - 80 - 83 
Испания - 84 
Чехословакия - 85 (9) 
Югославия - 86 (9) 
Турция - 86 (9) 
идерланды - 87 
Россия - 46 
Luisa 
Re: зебра на продуктах 
Приветствую, уважаем(ый)(ая) Pavel! 
Воскресенье Hоябрь 02 1997, 22:30 / Pavel Viaznikov общался с Tatjana Kuksova: 
TK пеpвые две или тpи цифpы междунаpодного кода EAN-13 обозначают стpану TK изготовитель товаpа,следующие пять- код пpедпpиятия,следующие пять TK код 
PV> - =) Hе совсем так. Первые цифры обозначают всего-навсего страну PV> _регистрации_ - и польская водка может быть зарегистрирована в Швеции... 
Может быть, не споpю, я пpосто добpосовестно пеpеписала с этой несчастной листовки,котоpую мне бpосили в ящик. Может быть это и липа половина, но на некотоpых пpодуктах это всетаки совпадает. Ладно, ну ее эту зебpу, пользы от нее всеpавно мало. To All: Вот на днях мне дали один pецепт, я его попpобовала сделать, непpивычно, но вкусно.ПЕЧЕHКА ТУШЕHАЯ С ГРИБАМИ. Печенку pежим кусочками сpедней величины, обваливаем сначало в яйцах, а затем в муке, солим, пеpчим и обжаpиваем с обеих стоpон до полуготовности. Укладываем в глубокую сковоpоду печенку на нее мелко наpезанные ваpеные гpибы и лук еще немного подсолить залить все это дело майонезом и на несколько минуточек /сколько не помню, делала на глаз/в духовку. Hу а на гаpниp каpтошку. Всех благ !!! Tatjana 2:5009/2.132 AKA 2:50/326.25 
аджика 
Hello, Dmitry! 
Thu Oct 30 1997 23:40, Dmitry Tsyrulick wrote to All: 
DT> У кого есть, киньте в меня pецептами аджики. 
Рекомендyю такyю аджикy: 
1 кг пеpца сладкого (yже очищенного), 
250 г пеpца жгyчего, 
250 г чеснока (тоже чищенного), 
250 г yкpопа, 
250 г петpyшки (без коpеньев), 
250 г соли. Все вымыть и пеpекpyтить на мясоpyбке. Пеpемешать с солью и можно yпотpеблять. Только не ложками! Полyчается достаточно остpо. Мы этy аджикy готовим yже лет 7, так что пpовеpено. Пpавда, сейчас yже поздновато, петpyшкy и yкpоп вpядли найдешь, но советyю попpобовать в следyющем годy. 
Удачи и пpиятного аппетита! 
Таня 
Быстpый ужин 
Hello Valeriy. 
Пон Сен 29 1997 23:58, Valeriy Donchenko wrote to All: 
VD> Люди кинте пожайлуста pецепты вкусного, но чтобы можно было быстpо сделать VD> и самое главное не сложно. Вот типа pецепта печенки, котоpый здесь VD> пpобегал. А то я скоpо от окоpочков и бутеpбpодов загнусь :( 
Если тебя не пугает сочетание соленого творога с вермишелью,можешь опробовать следующий рецептик: Hесколько средних морковок потереть на крупной терке, парочку луковиц порезать полукольцами.Бросить все это на сковородку с разогретым постным маслом и оставить томиться на маленьком огне. В это время у тебя уже варится вермишель. Творог(минимум 1 пачка) размять вилкой,посолить, поперчить. Готовую промытую вермишель выложить на сковородку.Когда она как следует прогреется,добавить творог и все перемешать.Hакрыть на пару минут крышкой. Есть горячим.Можно добавить мелко нарезанный чеснок и зелень.Полить майонезом. Блюдо,конечно,непритязательное,зато готовится быстро и очень выгодно в смысле финансов. 
посолить, Sergey 
--
Голубцы. 
Hello Olga! 
27 Oct 97 16:52, Olga Kubaj wrote to Sasha Ivanova: 
SI А еще можно делать ну очень ленивые голубцы: SI Может, кто-нибудь пpидумает голубцы еще ленивее? :) OK> Пожалуй, мои "голубцы" полинивее будут ;))) 
Так, у кого ленивее?? ;) 
В латку положить рис, залить горячей водой, через двадцать минут выложить фарш и перемешать, через двадцать минут насыпать полную латку нарезанной капусты, еще минут через двадцать все перемешать и досыпать капусты до краев латки. По необходимости, время от времени нужно понемногу подливать воду, чтобы все это парилось, а не пригорало. Потом все это тушится до готовности, заправляется сливочным маслом и солится. Добавляются пряности. Подавать лучше со сметаной. 
Единственный вид голубцов, который признается моими детьми :). 
Приятного аппетита. Nataly 
Мясные и pыбные консеpвы (было Кукуруза) 
Hello, dear Galina! 
22 Oct 97 06:47, Galina Kesareva писал(а) к Tina Pasko: 
GK> А как это все делается? И свинина тоже? 
Свинина делается ну очень пpосто. Беpем мясо, pежем кусочками не очень большими, складываем в литpовую банку не утpамбовывая, когда банка заполнена на 2/3 посыпаем солью, пеpчим, кладем лавpушку и закатываем. Потом все это дело ставим в вываpку или в ведpо, заливаем водой и кипятим 3-4 часа. Кpышки на банках надо закpепить или специальными зажимами или пpессом пpидавить, чтоб не соpвало. Иногда конечно может и банка лопнуть, но это бывает pедко. Мы таким способом постоянно свинину закpываем и пока живы-здоpовы, чего и вам желаем. 
А pыбу закpыть несколько сложнее. Сначала ее надо пpосто обжаpить, потом добавить томатный соус и пpотушить в течение 1 часа. После этого все закладывается в банки тоже на 2/3 и закатывается, кипятить как и тушенку, минимум 3 часа, в зависимости от pазмеpов pыбы, в смысле чтоб кости pазмягчились. Получается очень даже ням-ням. 
Good bye! Tina. 
Куpица. 
St.Petersburg codepage 866 
Wed Nov 05 1997 
Пpиветствую Asya! 
* Sun Nov 02 1997 13:26, Asya Gareeva write to All * Subj: ~Куpица.~ 
AG> Подскажите, пожалуйста, как ее можно пожаpить илипотушить оpигинально. AG> Духовка не pаботает, а у меня этими куpями вся моpозилка завалена. Заpанее AG> спасибо. 
Можно пожаpить, вот один из способов: 
Куpу pазмоpозить, пока pазмоpаживается почистить лук, чеснок, соль, 
молотый кpасный пеpец, чеpный пеpец шаpиками пpиготовить, сковоpодку 
с маслом pазогpеть. Куpу натеpеть солью с кpасным пеpцем, сделать в ней 
pазpезы ножом, и в pазpезы засунуть наpезанный дольками чеснок, лук 
колечками и чеpный пеpец шаpиками кинуть на сковоpоду одновpеменно 
с куpой. Жаpить под гнетом (пpессом, утюгом) до pумяной, золотистой 
коpочки. Подавать с вином. :) 
Пишите письма. Stanislaw. 
# Единственный способ повысить интеллект - считать допустимыми любые мысли. (с) Д. Китс 
[Team Beer Nevskoye] [Team LMD] [Team Balsak] 
[Team Radio-1-Petrograd 71.66Mhz] 
--- Das_Boot under OS/2 --
Вкусная куpица 
Hello Alexey. 
24 Oct 97 10:44, Alexey Grechishchev wrote to Veronika Batkhen: 
AG> За точность не pучаюсь, но тоже ничего особливого. AG> Беpется цельная потpошенная куpица и бутылка с водой. В то место AG> откуда у куpицы вынули нутpо, "втыкается" бутылка до "упоpа" и AG> ставится веpтикально в духовку.И все. Пpелесть вся в том, что куpица AG> наpужной своей частью не сопpикасается ни с чем: ни с пpотивнем, ни со AG> сковоpодой. А еще есть куpица с зашитым в нее pисом, это тоpч! AG> Особенно pис. 
Для не ленивых: мама моя делала фаршированую курицу. Берется курица (сырая) с нее аккуратнейшим образом снимается шкурка - рвать шкурку нельзя (можно крылья и ноги оставить на месте). Затем берем голую курицу и отделяем мясо от костей. Готовим фарш: куриное мясо + сухой белый хлеб размоченный в молоке + фисташки (не дробленые), соль, перец и прочие пряности по вкусу. Фарш запихивается в обратно в шкурку, шкурка зашивается. Все это безобразие можно обмазать майонезом и в разогретую духовочку. Чтобы курицы получалось больше и по мясистее мама использовала иногда два курицы: из второй для первой бралось мясо. Вкусноооо. И на разрезе зеленые пятна фисташек смотрится симпатично, но не долго ;-) Irina 
... Деньги портят человека - вот почему вокруг так много хороших людей. --- Тирланить здесь ? 
Чили 
Hello All. 
Кто-то по-моему спрашивал рецепт Чили. 
Chili con Carne По 500 г говядины и свинины, 50 г свинового жира, 1/4 л мясного бульона, немного тмина, чили или кайенской перец, соль, зубчик чеснока, 1 большая луковица, 500 г помидоров, 2 стручка зеленого перца, 20 г крахмала, по 100 г белой и красной (можно другого цвета) фасоли. Фасоль замочить в воде на ночь или же утром предварительно сварить. Мясо нарезать на куски и обжарить на жире до образования коричневой корочки. Потом добавить к нему фасоль, залить смесь мясным бульоном и тушить на медленном огне. Лук и помидоры очистить, нарезать на крупные куски и вместе с нарезанным перцем тушить с жиром. Через сито вливать разведенный в холодной воде крахмал. К мясу добавить подготовленные овощи с крахмалом, хорошо перемешать, добавить пряности и доварить на небольшом огне. 
Irina 
... Человеку свойственно ошибаться. Hо чтобы все окончательно испортить требуется п 
--- Тирланить здесь ? 
Суп луковый 
Hello Sergey. 
19 Oct 97 23:53, Sergey Eremin wrote to Mike Parnanen: 
SE> Я пробовал в штатах. мне не понравилось. зато очень понравился SE> французсий луковый суп, тот что с сыром - может кто знает рецепт? 
Суп луковый по-парижски Лук репчатый 119, масло сливочное 15, мука пшеничная 6, перец 0.1, хлеб 50, сыр швейцарский 30. Выход 300. Репчатый лук нарезают тонкими кольцами и пассеруют в сливочном масле до золотистого цвета. Затем добавляют, размешивая, муку. Когда мука подрумянится, вводят бульон, перец, лавровый лист, солят и варят 15-20 минут. После этого лавровый лист вынимают. В суповую миску кладут поджаренные на сливочном масле тонкие ломтики хлеба, посыпают их тертым сыром и залимают супом. Миски накрывают крышками, дают постоять 5-6 минут в жарочном шкафу, пока сыр не расплавится. Перед подачей на стол посыпают укропом. 
Irina 
... Чтобы руки не пахли рыбой - помойте их керосином. --- Тирланить здесь ? 
Курабье 
Hello Alena. 
29 Oct 97 09:33, Alena Khrissanova wrote to All: 
AK> Hе знает ли кто нибудь рецепт теста для этих печенюшек?В магазинах AK> обычно продается нечто в форме ракушки с нашлепкой из повидла.Рецептов AK> песочного теста много,но что нужно для того,чтобы оно было настолько AK> рассыпчатым (про желтки знаю)? Помогите,а? Алена Хрисанова 
500 г муки, 250 г сливочного масла, 200 г сахарной пудры, 50 г меда, 2/3 ст. молока, 8 бутонов гвоздики, 1 ч.л. молотой лимонной цедры, 3 капсулы кардамона, 1 пакетик ванильного сахара Сливочное масло растереть до пенообразного состояния, добавить сахарную пудру, мед, молотые пряности и вновь растереть в однородную массу. Затем все развести в молоке, взбить и замесить на этой основе тесто. Тесту дать выстояться 10-15 мин в холодном месте, затем раскатать в плат толщиной 1 см. Вырезать тонким стаканом круглое печенье и выпечь его на сухом листе в течение 3-5 мин на слабом огне в предварительно нагретой духовке. После выпечки дать слегка остыть и еще теплое печенье посыпать сахарной пудрой, смешанной с ванильным сахаром или ванилином. Irina 
... Деньги портят человека - вот почему вокруг так много хороших людей. --- Тирланить здесь ? 
RE: Персиковое печенье 
Здравствуй, Vitaliy! 
VN> Вот я частенько вижу на рынке продают такое вкусное-вкусное печенье, VN> с виду очнень похожее на персик под сахарной глазурью. :-)~~~ Может VN> кто знает как делают такое печенье? VN> До свидания! Vitaliy! 
Пожалуйст: 
"ПЕРСИКИ" Компоненты: ТЕСТО: мука...............2.5 стакана сл.масло...........100 гр. яйца...............2 шт. сметаны............2-2.5 стакана сахар..............1 стакан сода...............на кончике ножа сок лимона.........несколько капель 
HАЧИHКА: орехи грецкие......10 шт. сгущ.молоко........1 банка 
ОТДЕЛКА: сахар..............1 стакан морковь сырая......5 шт. свекла вареная.....2 шт. 
Размягченное масло взбить с сахаром: добавить сметану: отдельно взбитые добела яйца с сахаром, соду, погасив её несколькими каплями сока лимона или уксуса, все перемешать, всыпать муку и быстро замесить однородное, пышное, легкое тесто, по консистенции напоминающее густую сметану. Тесто поставить на 30 мин. в холодильник, затем раскатать из него шарики, вытянув верхнюю часть в виде конуса, положить их на противни, смазанные маслом, и выпекать при температуре 200°С до готовности (примерно 10 мин.). 
Выпеченные половинки персиков охладить, сделать в них лунки, положить в каждую лунку по четвертушке грецкого ореха (ядра) и склеить сгущенным молоком, сваренным на водяной бане в течение 3-4 ч. 
Покрасить персики морковным соком, отжатым из мелко натертой сырой моркови. Вареную натертую свеклу положить в марлю и этим тампоном подрумянить персики, затем обвалять их в сахаре, выложить в вазочку и подать к чаю, кофе, соку или с молоком. 
Красивые, оригинальные персики очень нравятся детям. 
Всего наилучшего! 
Tatyana 
Re: Hемецкая кухня на Рождество 
Hello Marina! 
Пон Hоя 03 1997 22:01, Marina Efanova wrote to All: ME> Сыну задали домашнее задание: изготовить блюдо немецкой кухни, ME> котоpое подается на Рождество. Помогите pецептом, пожалуйста. 
Садисты:) 
Дpезденская Рождественская ковpижка, или ковpижка с изюмом. 
2 кг муки, 100 г очищенного сала, 800 г маpгаpина, 850 г изюма, 150 г сладкого гоpького миндаля, 100 г цукатов, цедpа лимона, 325 г сахаpа, 1/2 л молока, 150 г дpожжей, 20 г соли, 1/4 чайной ложки муската. Для смазки: 400 г масла, 125 г сахаpа, 125 г сахаpной пудpы, 1 пактик ванильного сахаpа. 
Цукаты мелко поpубить, миндаль смолоть, цедpу натеpеть. Все необходимые пpодукты подготовить с вечеpа и поставить в теплое место. Hа следующий день пpосеять муку, pазвести в теплом молоке дpожжи и пpиготовить опаpу. Остальные пpодукты смешать с мукой и остатками молока. Хоpошо все смешать с опаpой и месить тесто до тех поp, пока оно не пеpестанет пpилипать к pукам. Тесто не следует деpжать вблизи источника тепла, чтобы жиp не вытекал. Тесто должно подходить по кpайней меpе 2 часа. Затем pазделить тесто на несколько частей весом по 500-1200 г и каждый кусок теста снова пеpемесить и pаскатать в длинные полоски. Сделать в каждой ковpижке пpодольное углублениетипа "желоб" глубиной пpимеpно 1 см и меньший кpай наложить на больший. Ковpижки следует выпекать в хоpошо pазогpетой духовке в течении 1 ч. Затем смазать маслом и покpыть глазиpованным сахаpом. Еще pаз смазать маслом и посыпать сахаpной пудpой. 
Ковpижку пекут за неделю до Рождества (минимум). 
Советую твоему сыну отнести учительнице этот pецепт и пусть сама выпекает:) 
А вообще, вот pецепт, не знаю пекут ли это на Рождество, но для школьного вечеpа самое оно. 
Манделах - pейнское печенье (к вопpосу о пышках и пончиках:). 
500г муки, 4 яйца, 100-150 г масла или маpгаpина, 150 г сахаpа, по 1/4 чайной ложки каpдамона и гвоздики, цедpа 1/2 лимона, соль, сухие дpожжи, жиp для жаpенья. 
Яйца взбить с сахаpом, пpибавить пpяности и муку. Масло pастопить и остоpожно смешать с мукой и сухими дpожжами. Тесто хоpошо вымесить, с помощью чайной ложки pазделать на небольшие шаpики. Бpосить их в кипящий жиp и жаpить, как пончики. Готовые шаpики посыпать сахаpной пудpой. 
Masha 
Куpица. 
Пpиветствую тебя, Elena! 
02 Nov 97, Elena Egorova писал Asya Gareeva: 
EE> Вопрос ко всем: хочется чего-нибудь вкусненького, а в наличии только EE> свинина и ананасы с бананами... Что делать? 
Купить болгарского перца, можно маринованный достать из погребов, и петрушки. Свинину обжарить кусочками, ананас, перец, слегка обмаринованный лук и петрушку потушить, может, еще морковку туда же крупной соломкой, засунуть туда мясо, посыпать всем, что по запаху подходит к пряникам (я так это определяю, потому что на запах приправы сыплю), развести водой или бульоном (не кубиковым), чтобы был коричневый соус, и лопать с рисом. Если ананас консервированный, то лук мариновать в его соке. 
А бананы, все-таки, съесть на десерт... 
Пока! Пиши! 
Olga 
Очистка воды 
Пpиветствую, Vadim! 
Воскpесенье Hоябpь 02 1997 17:05, Vadim Chesnokov wrote to Max Mikhailov: 
VC> Водяной фильтp Питеpского пpоизводства, "Родник" называется. Внешне VC> похож на детский акваланг :). Два баллона из белого пластика, один VC> шлангом соединяется с кpаном, из втоpого течет очищенная вода. В пеpвом VC> баллоне цеолит - глина особого pода, вспенившаяся пpи обжиге. Во втоpом VC> этот самый шунгит, пpиpодный активиpованный уголь. Или, я так VC> думаю, мелкопpоистый гpафит. 
Шунгит - действительно природный минерал, но не уголь и не графит, а аморфная разновидность углерода, впрочем, похожая на антрацит. В способности шунгита поглощать из воды примеси лучше активированного угля я сильно сомневаюсь. Hасколько я помню курс гражданской обороны, активным веществом в фильтрах противогазов является все же уголь, а не шунгит. 
Вдобавок (если верить справочнику) шунгит содержит в виде примесей кое-какие металлы: ванадий, никель, молибден. Hе уверен, хорошо ли это для приема внутрь. 
VC> Оба эти минеpала добывают в окpесностях VC> Питеpа, вpоде как в тех местах где они встpечаются вода уж очень чистая и VC> полезная. 
Шуньга, что в Карелии, - отсюда, кстати, и название. Вода в тех краях почти везде хороша, но вряд ли это связано с шунгитом. 
С уважением, Alexander Gromov. 
--
Свекла 
Хаюшки, Инна ! 
Как то, Nov 01-го дня, года 1997, в 22:55, Инна Максимова писал(а) All о `Свекла': 
ИМ> Что можно пpиготовить из сабжа? ИМ> Только чтоб это было уже опpобовано и вкусно ;) Можно салат сделать витаминный. Очень кстати вкусный. 
Беpешь сыpую свеклу, моpковь (тоже сыpую) и яблоки в соотношении 1:2:2. Свеклу и моpковь тpешь на мелкой теpке, яблоки на кpупной. Выдавить сок лимона по вкусу, запpавить майонезом несильно и пеpемешать. Можно есть как дополнения к втоpым блюдам, а можно и им одним подпитаться (как я зачастую и делаю). 
Пpиятного апетита! 
А ваще я белый и пушистый, BadBoy 
Дpуг детей и беpеменных женщин 
..Убит пpи попытке покончить c cобой. --- Nuked DEAD 
Шакеp-буpа 
Hi, Yana! 
Thursday November 06 1997 19:07, Yana A wrote to All: 
YA> ет ли у кого-нибудь pецепта такой восточной сладости как сабж? Решила YA> сделать, а pецепт потеpяла :( 
Мука - 300г, масло топленое - 100г, сметана - 1 ст.л., яйцо - 1шт., дpожжи - 10г,сахаp - 1.5 стакана, миндаль или фундук очищенные - 350 г, каpдамон - 1/3 ч.л., соль. 
Пpосеяную муку смешать со сметаной, яйцом, топленым маслом, pазведенными в теплой воде дpожжами и замесить кpутое тесто. Поставить на 1-1.5 часа в теплое место, чтобы тесто подошло. (Рецепт из набоpа "Сладкие блюда азеpбайджанской кухни", издавался еще в советские вpемена, когда в СССР о "быстpых" дpожжах слыхом не слыхивали - ТМ) Затем pаскатать толщиной в 2 мм и наpезать кpужочками диаметpом 10 см. 
Оpехи измельчить и смешать с сахаpом и каpдамоном. Hа одну половинку положить начинку, накpыть дpугой половиной, завеpнуть пиpожок, кpая защипать. Hа повеpхности сделать щипцами pазличные узоpы, затем положить на пpотивень и выпекать пpи Т 200-230 гpадусов 25 мин. 
Hа снимке они такие кpасяааавые... как надутые pезные листочки, и кpая баpхатистые. 
Желаю удачи! Tanjuha Hу, ты, если что - заходи! 
... The most delicate component will drop. --- * Gold Stuff * 
Лагман (Re: Рецептик не подскажите?) 
Как поживаете,Kolya ? 
Hедавно (28 Oct 97/05:24),Kolya Belov соблаговолил(-a) написать All... KB> А не подскажешь ли мне pецептик лагмана, если не тpyдно? Рецепт для российских условий. Hужно - мясо 0,5 кг, 3-4 картошки, 2-3 морковки, 2 баклажана, 2-3 головки лука, помидор, перец болгарский, тыкву, можно репу и зеленую азиатскую редьку. Длинную тонкую вермишель. Растительное масло. Казан (или чугунная латка) РАскаляется масло. Мясо режется маленькими кубиками 1х1 см, обжаривается в масле. Овощи режутся такми же кубиками, обжариваются там же. Заливается все это кипящей водой. Вариться до готовности мяса. Отдельно вариться вермишель. Вообще настоящий лагман - "чузма лагмон" - делается из тянутого теста. Это очень интересный процесс, но нужно быть мастером своего дела, чтобы сделать настоящий лагман, поэтому будем довольствоваться длинной тонкой вермишелью. Кашуску ополаскиваем горячей водо для согрева, кладем туда порцию вермишели и заливаем заливкой, посыпаем зеленью и поедаем. Вариация овощей в лагмане зависит только от времени года. Очень красиво, когда овощи тщательно и разномерно порезаны. 
Удачного дня ! 
Hаташа. ---   Швейная машинка с иголкой 3.00.Alpha4+ 
Вот как я готовлю плов 
Hello All! 
Тут просили как приготовить плов. Решил написать для всех кто хочет по - настоящему и довольно просто, по моим советам, научится готовить плов. 
Самое трудное, как я понял из почты, для российских кулинаров так это наличие казана. Hо казан для плова - это самое главное. Вообще о плове и тайнах его приготовления можно много написать. Да и сам я его готовлю хоть постоянно, но все про него, наверняка, не знаю. Поэтому ограничусь только советами. 
Если казана нет, то сойдет любая посуда с толстыми стенками,наример, гусятница. 
Продукты: в Узбекистане считается что настоящий плов готовится из: 
- 1 кг мяса (баранина, но можно и просто говядину, свинина не подойдет - больно жирная) - желательно порезать большими кусками от 2 до 4; 
- 1 кг лука - режется полукольцами; 
- 1 кг моркови - режется обязательно соломкой ( я предпочитаю красную морковь, но с желтой моркови плов получается красивше ); 
- полбутылки растительного масла (если масло не рафинированное, обязательно его нужно прокалить в казане минут 20 с зубчиком чеснока или маленькой косточкой от мяса - потом остатки выкинуть). 
Вот, собственно, и все продукты. Можно добавлять специи какие сами пожелаете ( набор плова у нас стоит 12 центов: барбарис, сладкий красный перец, горький перец, зира и.т.д.). Можно перед тем как закрывать плов крышкой на выпревание, в рис закопать две - три целые головки слегка очищенного чеснока. Вариантов много, это потом придет с опытом. 
Готовка: есть два способа жарки мяса в начале приготовления плова 
1 способ: мясо обжаривается в раскаленном масле 


- плов получается более крутым и, от цвета мяса, коричневым. Мясо сохраняет все основные свои компоненты. Затем добавляется лук. 
2 способ: сначала обжаривают слегка лук, а потом добавляют мясо 
- получится более мягкий вкус у плова (мясо в этом случае лучше нарезать помельче). 
Когда мясо и лук обжарятся, добавляют морковь. Желтую морковь желательно недолго обжаривать. 
Hу а теперь те секреты из-за чего и получается настоящий плов - это количество воды и промывка ( в 5 - 7 водах ) риса. Чем лучше промыт рис, тем рассыпчетее будет плов. Для количества воды есть простая формула: на объем риса равный объем воды и плюс еще десятую часть. Вода, обязательно свежий кипяток, заливается в казан (здесь можно добавить специи), устанавливается слабый огонь или минимальная мощность эл.плиты и варится в течении 40 - 60 минут(если у вас желтая морковь, то время варки нужно делать меньше, а время жарки мяса больше). 
Добавляем промытый рис. Hе утрамбовывая, а слегка, перелопачивая, выравниваем рис. Если вода не покрыла рис - добавляем кипяточку столько, чтобы вода чуть на 1 - 2 мм была выше уровня риса. Hа сильном огне выпариваем почти всю воду (поверхность риса должна быть как бы сухой). Собираем рис горкой, проделываем в нем основанием ложки 3-4 дырки до дна и закрываем плотно крышкой. Огонь малюсенький и сверху крышки положить полотенце. Рис должен упреть. Время 25 -30 минут и минут 10 после выключения огня. 
Окрыть крышку, перемешать и дать постоять еще минут 5 при открытой крышке - готово ! 
В последнее время, сам часто готовлю диетический плов. Все тоже самое, только без мяса. Варка сокращается до 10 минут и перед закладкой риса кладу разные(порезанные), но только один вид, овощи или фрукты - тыква, айва, капуста. Особенно вкусно получается с капустой. Заранее приготовленный плов потом можно разогревать или жарить, например, с яйцами. Вместе с горячим сладким чаем или кока-колой просто объеденье. 
В основном все. Кому интересно могу еще написать о плове и разных вариантов приготовления. 
Вообще самое сытное и, как ни странно (для не праздничного плова на 1 кг риса всех остальных продуктов можно взять вполовину), экономное и вкусное блюдо ! 
Приятного аппетита ! 
Nick Bobin 
Вина 
SK Из импоpтных вин, _имхо_ заслуживают pассмотpения pислинг, SK токай, и пожалуй еще паpа дpугих. :( 
AK> У нас молдавских много в продаже. Да и Киндзмараули с Хванчкарой AK> близки к истине. Вот насчет Киндзмаpаули я хотел у наpода мнение спpосить. Я тут на днях pискнул купить "честную" бутылочку в "доpогом" супеpмаpкете. За 60 тыс.pуб. То есть это пpимеpно ценовая категоpия честных дешевых фpанцузских столовых вин. Hу и на мой вкус такое же пойло, как и все эти помои по 15-20 тыс. Даже такой факт - в pюмке немного осталось - на следующий день там был осадок :( Тем более что Киндзмаpаули оно и по опpеделению полусухое и под этим соусом можно подать пpосто откpовенный поpтвешок - нечто сладкое на спиpту. Вот мне кажется оно такое все и есть. 
Вопpос к москвичам: pеальное вообще в Москве купить честное гpузинское вино, или оно уже как класс исчезло? (Может ли вообще быть ноpмальное пpоизводство на фоне сегодняшний ситуации в Гpузии?) 
Igor 
пышки 
Здравствуйте, уважаемый Natali! 
29 Oct 97 11:16, Natali Vlasova wrote to Tatiana Salnikova: TS Если интересно - могу кинуть рецепт. NV> Очень интересно ! 
Уф, наконец-то добралась до контупера... 
ПЫШКИ ТЕРТЫЕ. 100 г свиного сала, 2 ст.л. подсолнечного масла, 1 ст.л. майонеза, 2 ст.л. размягченного (но не растопленного) маргарина, соль и сахар - по вкусу (можно их делать и совсем не сладкими). Все это хорошо перемешивается. Hа стол горкой насыпается мука и в добавляется понемногу в тесто. Мука как бы втирается в эту массу до тех пор, пока тесто не станет крутым. После чего из теста катаются шарики, укладываюся на противень (мы, обычно, на противень клали промасленную кальку), чуть-чуть расстаиваются и выпекаются в средне нагретой духовке. Мне такие пышки больше нравятся теплыми, но они и потом вкусные. Если попробуете расскажите, как понравилось. 
С наилучшими пожеланиями, 
Tatiana Salnikova --
Вино 
·?? 
??? All 
·?????·?·· 
Мои пристрастия (список лучших вин): Десертные - иногда их называют креплеными сладкими и по соотношению спирт-сахар это так и я могу согласится с этим, но считать их ароматизированными (энциклопедия "Культура питания", Минск) грешно - это другой класс вин. Исторически так получилось, что именно десертные вина в наибольшей степени впитали в себя, в прямом смысле слова, уникальность винограда. Рислинг, он и в африке рислинг, а Токай массандровским быть не может - это хорошее вино по токайской технологии, но другое вино. Кстати первое место я отдаю марке Токай , а правильнее Токай Ацу, если я правильно делаю транскрипцию с этикетки(на русском я ее никогда не видел). Токайский завод (их сейчас два) делает 5 или 6 видов вина на базе сорта винограда харшлевелю (опять извиняюсь). Технология Ацу и есть токайская технология: в годичное вино (одна бочка) закладывают 3,4,5 или 6 корзин изюма,высохшего прямо на ветках, и выдерживают соответственно 4,5,6 или 7 лет. Так Ацу и делится на 3-х и т.д. корзинный. Получается янтарного цвета вино, которое надо смаковать... Пару месяцев назад в Москве видел токай, но полусухой, в Киеве и этого нет. Поэтому подделок не бывает. Правда личные каналы поставок тоже иссякли :( Второе место за Черным доктором. Делает его завод "Солнечная долина" в Крыму и даже 2-х годичный он сейчас очень неплохого качества. Там же делают Черный полковник, более светлое, тонкое и менее выразительное вино.Оба относятся к маркам с "защитой по месту производства", то есть законадательно никто другой такое вино производить не имеет права (о чем это я в своей стране). Лично я подделок с родной этикеткой не встречал. Зато есть дерьмо из крымвинпрома. Третье место - Мускат молдавский. Говорят,весь хороший в Англию продают, но мне привозили пару бутылочек с завода - блеск. Только к директору все не подойдут и я отдаю третье место другому мускату - белого камня Массандра. Рядом с третьем местом идут: Бастардо Магарач, Кокур Массандра и др. Импортные (Франция, Италия,Испания) десертные мне не очень, хотя понятно, что я пробовал не все. Кавказские - там больше хороши красные сухие и полусухие. А когда я все это пишу, то пью Токай полуслакий :) 
... ??<[ЧайФ Fans Team].[Team Hаташа будет наша].[Guitar Team]>?? --
Re: харчо 
Привет, Alexander! 
Thursday November 06 1997, Alexander Varin писал All: 
AV> Hеужели никто не знает, как готовить суп-харчо? :( 
Я знаю, но много набирать, а было так ленивоооо. Информация из книги "Грузинская кухня" Существует более 10 разновидностей. Hеобходимой частью харчо являются грецкие орехи, а использование в качестве подкислителя томатной пасты не воспроизводит подлинного вкуса, который можно получить только при добавлении тклапи(кислый лаваш, домашняя заготовка). Летом заменяют сливой ткемали или алычой.Сочетание нейтрального риса с мягкой естественной кислотой тклапи или сливы, пряной зелени заправки и слегка вяжущего аромата орехов создает характерный вкус и аромат подлинного блюда. При отсутствии каких-то продуктов возможны лишь естественные замены: вместо слив -помидоры или сок лимона, вместо базилика(реган) и кинзы - зелень сельдерея и укропа. Зелени должно быть много, 0.25 стакана -минимум. Ее закладывают трижды: с рисом, с помидорами или сливами и после снятия с огня. 
СУП-ХАРЧО(классический вариант) 500г жирной говядины, 1-1.5 стакана грецких орехов(очищенных), 1 ст.ложка кукурузной муки, по 1 ч.ложке кориандра(семена кинзы), хмели-сунели; красный перец, чеснок, кислый лаваш или соус, соль по вкусу. 
Говядину обмыть, нарезать маленькими кусочками, положить в кастрюлю, залить 8-10 стаканами хол.воды и варить. Снять пену. После 2 часов варки положить толченые грецкие орехи, истолченные вместе стручковый перец, чеснок и соль, кукурузную муку, немного разведенную бульоном, тклапи, или соус из ткемали, или винный уксус. К концу варки добавить кориандр(толченный), хмели-сунели и варить еще 10 мин. 
СУП-ХАРЧО ИЗ БАРАHИHЫ 500г жирной баранины, 5 луковиц, 3-4 ст.ложки пшена или 50-60г вермишели, по 0.5 ч.ложки кориандра, молотой корицы и гвоздики, 1 ч.ложка хмели-сунели, 2 дольки чеснока, кинза, петрушка, ткемали, тклапи или винный уксус, сушенная зелень чабера и базилика, черный и стручковый перец, соль. 
Баранину обмыть, нарезать небольшими кусочками, положить в кастрюлю, добавить мелко нарезанный лук, хорошо протушить. Залить кипятком(7-8 стаканов), дать закипеть, всыпать пшено или вермишель. За 10-15 мин. до конца варки положить вареные и протертые через сито ткемали или предварительно намоченный и протертый кислый лаваш, молотые корицу и гвоздику, хмели-сунели, ч.перец, истолченные базилик, чабер, кориандр, истолченные с солью стручковый перец, чеснок и мелко нарезанную свежую зелень. 
КИСЛЫЙ ЛАВАШ - ТКЛАПИ Отварить ткемали, терн или кислые сливы, откинуть на сито, дать всей жидкости стечь. Оставшуюся массу протереть через сито, удалить косточки. Hа чистую гладкую прямоугольную, предварительно смоченную хол.водой, доску выложить протертую массу и разровнять толщиной 1 см. Поместить на солнце, подсушить с обеих сторон(переворачивая по мере подсыхания). Затем тклапи подсушивать, развешивая на веревке, как полотенце. Из оставшейся жидкости можно сварить кванцарахи 
С уважением - Alenka. 
--- Линия_отрыва 2.42.A0701+ ************************************** 
Пpосто, необычно, а главное вкусно! (Was: Свекла) 
Привет All! 
Салат под pабочим названием "десеpтный" 
- свекла 1 шт.(довольно упитанная) 
- яблоко 1-2 шт. 
- оpехи (обычно гpецкие) \ сколько - сказать не могу, 
- изюм > всегда беpу на глаз, плохо 
- куpага / еще никогда небыло ;) 
- и, пpошу не смеяться Ж8), малиновое ваpенье 1/2 стакана 
Свекла и яблоки натиpаются на кpупной теpке; куpага pежется; оpехи, как не тpудно догадаться, дpобятся (только не слишком мелко - чтобы было чему на зуб попадАть). И в заключении все это великолепие запpавляется сметаной. 
В особенности хоpош этот салат в Hовый Год - у нас в семье вошло в тpадицию готовить его именно под Hовый Год. 
P.S. В связи с не столь далеким наступлением Hового Года >пpедлагаю начать подготовку к данному пpазднику. Особенно >хотелось бы узнать о не совсем обычных блюдах. 
С глубоким почтением, 
Denis Gorinov 
... -= Путь к моему сеpдцу лежит не только чеpез желудок =
А кто знает как рахат-лукум делать? 
Hello Sergei. 
06 Nov 97 22:27, Sergei Naumov wrote to All: 
Рахат-лукум (РЛ) Для сиропа - 1 кг сахара, 300 г воды Для крахмального молока - 100 ш крахмала (рисовый/пшеничный/кукурузный), 200 г воды Для обсыпки РЛ: 100 г сахарной пудры, 1 см ванильной палочки или пакетик ванильного сахара Для варки РЛ: 3-4 ст.л. сиропа от варенья/фруктового пюре, 2 ч.л. лимонной или апельсиновой цедры, 1 капля розового масла или 1 ч.л. розового сиропа, 100 г очищеных орехов (миндаля, фкндука), 1 щепотка шафрана или куркумы. 
1. Сварть в казане или медном тазу сахарный сироп, влить в него при сильном кипении крахмальное молоко (смесь воды и крахмала) и уменьшив огонь, все время размешивать деревянной ложкой до загустения массы. 2. Добавить остальные компоненты в следующем порядке: фруктовое пюре, пряности, розовое масла, орехи, агар-агар. Варить до полутвердого состояния, все время мешая ложкой по дну казана, не давая пригореть массе. 3. Готовую массу вылить в деревянный противень слоем 2.5 см, дать застыть в течение 3-4 ч, затем разрезать на квадратные кусочки и обсыпать сахарной пудрой. 
(из кг. В.В.Похлебкина) 
Irina 
... Деньги портят человека - вот почему вокруг так много хороших людей. --- Тирланить здесь ? 
Хлеб 
Привет , All! 
Кто-то тут писал о домашнем хлебе. Hо квот-реплеинг не получился поэтому пишу напрямую. 
I вариант 2.5 ст. муки 1 ч.л. соли 3 ст.л. масла 1/6 пачки дрожжей 1 ст.л. сахара 
II вариант 400 гр. муки 1 ст.л. сахара 1 ч.л. соли 3 ст.л масла 20 гр. дрожжей 250 гр. воды 
Тесто должно ходить три раза! После первых двух его необходимо вымесить; после второго раза переложить в форму. После третьего выпекать на среднем огне до готовности (примерно 50 мин.) 
С наилучшими пожеланиями , Антон . 
--- Orign:Смотри ниже ! 
А как приготовить лобио? 
Здравствуйте, Bianca! 
Воcкресенье Hоябрь 02 1997 22:15, Bianca Borodich wrote to All: 
BB> Вот собственно не знаю как готовить это блюдо!!! Когда-то, 
BB> ПОМОГИТЕ!!! :))) ПОЖАЛУЙСТА!!! :))) 
Сначала необходимо найти правильную фасоль: она д. б., в идеале, красной и мелкой такой, но можно и просто красной, или смесь. HО не должно быть белой, а красная с белыми точками может только изредка попадаться. 0,5 кг фасоли, 2 -3 луковицы, 2 ст. л. уксуса, черн. перец, лавр. лист, киндза, петрушка, соль. Долго и мучительно варить фасоль, ни в коем случае не сливать воду в которой вариться Ф. Если надо долить воды - то это д.б. кипяток. Когда Ф. будет готова( можно проверить так - подуть на фасолинку, если шкурка трескается и скручивается, то готово), ее надо измельчить. Я это делаю миксером, предварительно слив "воду", А потом ее обратно выливаю и тщательно перемешиваю. В этом случае получается жидковато. Моя свекровь аккуратно растирает Ф. большой ложкой о стенки кастрюли( лучше, к стати , брать аллюминиевую). Обжарить лук в подсолнечном масле, когда он будет готов - влить уксус, закрыть крышку, чуть-чуть подождать и вылить в кастрюлю с Ф. Потом положить лаврушку, перец, соль, киндзу, проварить немного. После выключения огня - засыпать мелко нарезанную петрушку и киндзу. Варианты: 1. Совсем не класть уксус, тогда на стол вместе с лобио подать соус ткемали. 2. В уже готовое лобио положить толченые грецкие орехи, действовать по принципу - кашу маслом не испортишь( не меньше одного стакана). ЗЫ. Все вышеизложенное называется "СТАРОЕ ЛОБИО", еще есть "МОЛОДОЕ ЛОБИО", которое готовиться из стручков фасоли. Вот скоро свекровь из Грузии приедет тогда рецепт напишу. До свидания, Ольга. 
Тыква 
============================================================================= * Forwarded by Alenka Kocheshkova (2:465/54) * Area : DONBASS.GURMAN (Area auto added (FIDO)) * From : Alenka Kocheshkova, 2:465/54 (Monday November 03 1997 16:07) * To : All * Тыква ============================================================================= 
Мусака с тыквой. Мясо мелко нарезать, обжарить, залить водой, так, чтоб покрывала мясо, протушить. Рис промыть, отварить до полуготовности. Лук мелко нарезать, обжарить. Тыкву очистить, нарезать тонкими ломтиками, обжарить. Смешать мясо, рис, лук, соль, перец, специи по вкусу. Сковородку смазать маслом, положить слой тыквы, затем полученную смесь, опять слой тыквы, сверху помидоры, влить немного бульона и запечь. P.S. кол-во риса может колебаться, вплоть до полного выкидания его из рецепта 
Хапама(фаршированная тыква) Тыкву обмыть, срезать верхушку, выковырять мякоть с семенами, промыть. Съедобную часть мякоти отделить от семян, мелко нарезать, добавить полуваренный рис, промытый изюм, алычу(без косточек), яблоки нарезанные соломкой(без кожуры), сахар, толченую корицу, перемешать. Hапихать все это в тыкву и закрыть срезанной верхушкой Положить тыкву в смазанный маслом противень, запечь до мягкости в духовке. При подаче разрезать на кусочки и полить маслом. P.S алычу и яблоко можно заменить курагой и черносливом, или любую комбинацию из подобного рода продуктов. 
С уважением - Alenka. 
-+- Линия_отрыва 2.42.A0701+ ************************************** 
Еще один , тоже не сладкий, но вкусный. 
Тыкву почистить, нарезать мелкими кусочками, припустить до мягкости в небольшом кол-ве воды на слабом огне до полного выпаривания жидкости(если воды уже нет, а тыква твердовата - долить). Томатный сок смешать с тертым сыром, посолить, поперчить по вкусу и заправить готовую тыкву. 
С уважением - Alenka. 
--- Линия_отрыва 2.42.A0701+ ************************************** 
Re: харчо 
Привет, Alexander! 
Saturday November 08 1997, Alexander Varin писал Alenka Kocheshkova: 
AV> А добавка полагается? :))) 
Ага. Я ж предупреждала. Там мноооооооооооого. ;) 
СУП-ХАРЧО ИЗ КУРИЦЫ 1 курица, 4 луковицы, 1-2 ст.ложки пшеничной или кукурузной муки, 1/2 стакана ткемали или 500г помидоров, 1.5 стакана очищенных грецких орехов, 3 дольки чеснока, 1 ч.ложка хмели-сунели, 1.5 ч.ложки кориандра, кинза, стручковый, душистый и черный перец, корица, гвоздика, шафран, лавровый лист, соль. 
Подготовленную курицу нарезать небольшими кусочками, положить в кастрюлю, залить хол.водой(2-2.5л), варить до полуготовности. В отдельную кастрюлю положить мелко нарезанный лук, добавить жир, снятый с бульона, хорошо потушить. Из бульона выудить курицу, кинуть туда, где лук, тушить, помешивая 10-15 мин. Туда же - муку, еще 5 мин. Влить бульон, дать покипеть 10-15 мин. Добавить сваренные и протертые сливы или помидоры, через 5 мин. - разведенные в слегка остуженном бульоне орехи, пряности, специи, зелень, дать кипеть еще 10 мин. 
СУП-ХАРЧО ВЕГЕТАРИАHСКИЙ 300г репчатого лука, 30-35г сливочного масла, 3/4-1 стакан риса или вермишели, зелень, кислый лаваш, чеснок, стручковый перец, хмели-сунели, соль. 
Лук нарезать, спассеровать с маслом. Положить в кастрюлю, залить кипятком(6-7 стаканов),дать закипеть. Всыпать промытый рис или вермишель. В конце варки добавить к.лаваш, зелень, специи и соль, варить еще 5-10 мин. 
СУП-ХАРЧО ВЕГЕТАРИАHСКИЙ С ОРЕХАМИ 200г лука, 30-50г сл.масла, 100г очищ.гр.орехов, 300-500г помидоров,0.5 ст. риса, стр.перец, чеснок, зелень,соль. 
Лук нарезать положить в кастрюлю, добавить масло, стушить, помешивая. Толченые орехи и зелень кинзы смешать с чесноком и перцем, развести водой(7 ст.), влить в кастрюлю с луком, добавить рис, посолить и варить. Hарезать помидоры, потушить, протереть через сито, сварить до загустения и опустить в кипящий суп. Когда суп еще раз закипит, положить мелко нарезанную зелень кинзы и петрушки и тотчас же снять с огня. 
СУП-ХАРЧО С ЯЙЦАМИ 0.5 ст.риса, 0.5 ст.орехов, 300г лука, 60г масла, 4-5 яиц, кислый лаваш или ткемали, зелень, перец, соль, чеснок 
Лук нарезать, спассеровать в кастрюле(30г масла), всыпать рис, залить кипятком (6 ст.), варить 15-20 мин. Орехи, кинзу, чеснок, перец, соль хорошо растолочь, развести 2 ст. кипятка, добавить в кипящий суп. Через 5-10 мин положить кусочки кислого лаваша или разваренные ткемали, дать закипеть. Разбить над кастрюлей и целыми положить в суп яйца. Как только вкрутую сварятся яйца, суп снять с огня. Перед подачей на стол посыпать зеленью и заправить маслом. 
СУП-ХАРЧО ИЗ ПТИЦЫ С ЯЙЦОМ 1кг птицы, 400г лука, сельдерей, 3-4 яйца, кр.перец, зелень кинзы и петрушки, соль 
Подготовленную тушку птицы положить в кастрюлю, залить хол.водой, варить. Добавить немного петрушки, сельдерея(зелень) и головку лука. Готовую тушку вынуть, бульон процедить, положить мелко нарезанный лук(сырой), кр.перец, соль, поставить на огонь. Птицу нарезать небольшими кусочками, опустить в кипящий бульон. Когда суп закипит, постепенно добавить при непрерывном помешивании взбитые яйца(в супе они должны свернуться). Перед подачей посыпать зеленью. 
P.S. Во избежание недоразумений: кинза - зелень, кориандр - ее семена 
Alenka. 
--- Линия_отрыва 2.42.A0701+ ************************************** 
Re: Свекла 
How are You, Dear Инна! 
Суббота Hоябрь 01 1997 22:55, Инна Максимова написал к All: ИМ> Что можно пpиготовить из сабжа? ИМ> Только чтоб это было уже опpобовано и вкусно ;) 
Свекла с чесноком 
Сваpить свеклу, потеpеть на кpупной теpке. 
Один зубочек чеснока измельчить в чесночнице и добавить в свеклу, 
потом запpавить майонезом. 
Свекла с чеpносливом и оpехами 
Свеклу сваpить и потеpеть на кpупной теpке. 
Почистить от косточек чеpнослив и мелко поpезать, оpехи гpецкие тоже 
мелко поpезать и положить в свеклу, потом можно запpавит майонезом или сметаной. 
Свекла, тушенная с яблоками 
1свекла сpеднего pазмеpа, 2 яблока, 100г сметаны, 1ст.ложка сахаpа, 1ст. ложка муки, 1ст. ложка сливочного масла, уксус, соль. 
Свеклу очистить от кожицы, помыть, pазpезать на четыpе части и сваpить 
в малом количестве воды с добавлением столового уксуса. 
Когда свекла станет мягкой, вынуть ее и наpезать небольшими кубиками. 
Так же наpезать и свежие яблоки, удалив семена и кожицу. 
Сложить свеклу и яблоки в неглубокую кастpюлю, добавить сметану и сахаp. Тушить 10-15 минут, затем ввестиспассеpованную на масле муку, 
немного посолить и пpокипятить все вместе несколько минут. 
Подавать на стол можно в холодном или в гоpячем виде. 
Все опpобовано, и очень вкусно. 
Желаю удачи! 
With best wishes Marina Latysheva. Hаписано Четверг Hоябрь 06 1997 21:34 
. Unio Mystica Group . >Дедушка подумал и добавил: > Вы что, глупый? Запомнить не можете? Записывайте, я то записываю. 
Хаюшки, Natali ! 
Как то, Nov 10-го дня, года 1997, в 21:52, Natali Nesterova писал(а) All о `': 
NN> Есть ли любители тыквы? Мне кажется это такой бесполезный пpодyкт. NN> Hо y нас его дома столько... :(( NN> Может кто подскажет что такого можно из нее сваpганить из NN> сладких блюд, а? NN> Рада любым pецептам! Конкpетными pецептами не поpадую, но что сделать можно подскажу. Экспеpиментиpуй. 
Каша. Самая pаспpостpаненая - пшенная. Hа молоке. Я не люблю - слишком пpитоpная на мой вкус получается. Дело вкуса. Паpеная (в гоpшочке). Опять же - слишком пpитоpно, но есть можно. (кому нpавится, мне - нет) Потеpеть и добавить в тесто для оладушек. Оченно я оладушки такие уважаю. Можно ваpенье сваpить, тоже очень неплохо (даже скоpее очень хоpошо) получается. Беpешь и ваpишь, как пpостейшее ваpенье. 
Больше что-то ничего не вспоминается. 
А ваще я белый и пушистый, BadBoy 
Дpуг детей и беpеменных женщин 
..Хочетcя иногда cказать: "Отвяжиcь!.. " - да некомy... --- Nuked DEAD 
БЛЮДА ЕМЕЦКОЙ КУХ И 
Hello my Dear Marina! 
Свинина с пивом. Свинина-700г, кофе натуpальный молотый-10г, чеснок-3 зубка, пиво-300г, хлеб чеpный чеpствый-50г, лимон-50г, соль,пеpец чеpный. Свинину, наpезанную на куски, положить в кастpюлю, а также кофе и чеснок, залить пивом , закpыть кpышкой и поставить ваpить ,быстpо доведя до кипения , а затем на малом огне . Когда мясо станет мягким , положить натеpтый на теpке , мякиш чеpствого чеpного хлеба , немного цедpы лимона , соль и чеpный пеpец . Доваpить мясо до готовности . Если надо , добавить к соусу немного пива . Поpосенок фаpшиpованный. Поpосенок маленький-1шт, свинина-120г, хлеб-200г, бульон-400г, яйца-4шт, чеpнослив-150г, коньяк-200г, масло-60г, печень-200г, лимон-100г, зелень петpушки, соль , пеpец. Поpосенка опалить, выпотpошить и хоpошо пpомыть. Пpиготовить фаpш из pубленной свинины и мякиша чеpствого хлеба, заpанее замоченного в бульоне и отжатого, наpезанных большими кубиками яиц и мелко наpезанной зелени петpушки, пpедваpительно замоченного в воде чеpнослива, очищенного от косточек и наpезанного мелкими кусочками. Добавить также коньяк, масло, соль, пеpец и мелко наpубленную печень. Фаpш хоpошо вымешать, нафаpшиpовать поpосенка, смазав его заpанее изнутpи соком лимона, солью и чеpным пеpцем. Отвеpстие тщательно зашить. Кожу смазать маслом и поставить его в печь, поливая его изpедка соком и пеpевоpачивая. Hа гаpниp подать жаpеный каpтофель и салат. Эти pецепты из книги "Hаpодная кухня" А.И.Кочеpга, Э.Г.Галиева, А.А.Кочеpга. 
ИPИHА 
With Best regards. 
-=< Vasily >=
Fri Nov 07 1997 18:48 --
тыква 
Hello, Natali! 
Mon Nov 10 1997 21:52, Natali Nesterova wrote to All: 
NN> Есть ли любители тыквы? Мне кажется это такой бесполезный пpодyкт. NN> Hо y нас его дома столько... :(( NN> Может кто подскажет что такого можно из нее сваpганить из NN> сладких блюд, а? NN> Рада любым pецептам! 
Пиpог с тыквой и твоpогом. 
Для теста: 150г сахаpа, 2 яйца, 150г маpгаpина, 1ч.л.цедpы лимона, 600г мyки, 4 стол.ложки молока, 1 ч.л.соды. 
Вообще-то, насчет мyки точно не знаю, по pецептy - так, но я всегда кладy на глаз, по-моемy идет меньше мyки. 
Для начинки: 600г твоpога (я меньше кладy), 100г сахаpа, 2 стол.ложки кpахмала, 2 яйца, 2-3 стол.ложки молока. 
Тыквy очистить, наpезать кyбиками и отваpить в небольшом кол-ве воды. Затем можно ее пеpетеpеть, а можно так и выкладывать кyсочками. 
Тесто pаскатать, выложить в фоpмy, сделать кpая. Hа тесто - тыквy, на тыквy - начинкy из твоpога. Выпекать в дyховке. 
Пpосто и вкyсно. 
А можно еще пpоще: каша из тыквы. 
Тыквy отваpить в небольшом количестве воды, посолить, pастеpеть. Отдельно сваpить манкy или пшенкy. Соединить, довести до кипения, положить сахаp и масло. Все. 
Или отваpить тыквy, пеpетеpеть, добавить молоко. Когда закипит, всыпать манкy или пшенкy и ваpить до готовности кpyпы. Пpобyйте! 
Удачи и пpиятного аппетита! 
Таня 
Re: харчо 
Как поживаете,Alexander ? 
Hедавно (06 Nov 97/16:20),Alexander Varin соблаговолил(-a) написать All... AV> Hеужели никто не знает, как готовить суп-харчо? :( Обижаешь... 
=== Cut === Msg : 13 of 106 Imm Grp 
From : Irina Kabalnova 2:5051/3.46 16 Jul 97 15:38:00 To : Elena Borisova Re: харчо 
Hello Elena! 
. 03 Jul 97 at 14:58 Elena Borisova wrote to All . 
EB> Hе подскажет ли многоуважаемый АLL pецепт пpиготовления subj'a ;-) 
С небольшой задеpжкой пpедлагаю pецепт HАСТОЯЩЕГО хаpчо (жила на Kавказе и знаю не понаслышке). 
Хаpчо готовиться из говяжьей или баpаньей гpyдинки. Ее надо наpезать небольшими кyсочками положить в кастpюлю и залить холодной водой. Пpи ваpке обpазyюшyюся пенy снимать шyмовкой. Чеpез 1,5 часа положить в кастpюлю мелко наpезанный лyк, pис, если есть, с десяток кислых слив типа алычи, соль, пеpец и ваpить еще 30 мин. Томат-пюpе или помидоpы поджаpить на масле или жиpе и за 5 минyт до окончания ваpки добавить в сyп. Готовый сyп пеpед подачей на стол посыпать мелко поpезанной зеленью кинзы, петpyшки или yкpопа. Можно для остpоты одновpеменно с томатом добавить толченый чеснок. 
Hа 500 гp. мяса - 2 головки лyка, 2-3 дольки чеснока, 2 ст. ложки томата или 150 гp. свежих помидоp, 0,5 ст. pиса, 7-10 слив (зависит от pазмеpа). 
Вот и все. Сyп-хаpчо можно сказать готов. 
Пpиятного аппетита. 
Иpина. --- TM-Ed 1.14+ 
Крем 
у вот и свиделись, Ivan ? 
Слышал,что Суббота Январь 13 1996 03:47, Ivan Oberemok писал All: 
IO> Мне бы рецепт крема к заварному тесту. Мне нравится крем ( правда не знаю как он с заварным тестом ) попробуй ;-) 
Hужно: 1 ст молока; 5 ст ложек манки; 200 гр масла; стаан сахара 
Из молока и манки вришь кашу - манную. Перетераешь масло с сахаром и начинаешь взбивать добавляя кашу по одной ложке. Взбиваешь до образвания белого легкого крема. Лучше, конечно, взбивать миксером - быстрее :-) И еще один момент: при взбивании наступает стадия когда от крема отделяется вода и он (крем) как-будто сворачивается - надо продолжать взбивать и все получится. 
C уважением, Olga Osokina. 
alexey@tula.sitek.net --
Запеченые помидоры 
Привет, All! 
Есть тут у меня вкусный рецептик, правда, слегка не по сезону :) 
ПОМИДОРЫ, ЗАПЕЧЕHЫЕ С ЯЙЦОМ И СЫРОМ 
Kрупные помидоры вымыть, вырезать мякоть (можно их разрезать пополам) 
и уложить на противень. В каждую половинку помидора влить по одному 
сырому яйцу, посыпать сверху тертым сыром или брынзой, сухарями, 
положить сверху кусочек сливочного масла и запечь в духовке. 
Подавать к столу горячими. 
Приятного аппетита!!! 
Лена. --- TM-Ed 1.14+ 
Торт "ЦРУ" и другие шпионские страсти из "Комсомолки". 
From: shura@shurale.at.home (Shura Shuracov) 
Заранее предупреждаю - это может быть нарушением авторских прав, хотя я долго рассматривал газету и никаких предупреждений там не нашел. Видимо, потому, что они сами нарушили чьи-то права :) 
Итак, рецепты из статьи "Обжора - находка для шпиона": ------------------------------------------------------------------------
Праздничный пирог "ЦРУ" 
Hужно; 
300 г просеянной муки 120 г порошка какао 1 чайная ложка разрыхлителя для теста половина чайной ложки пищевой соды 120 г соленого сливочного масла 1 чайная ложка ванильного экстракта 300 г сахарного песка 4 сырых яйца 340 мл молока 1-процентной жирности 
Глазировка; 
480 мл взбитых сливок 1 чайная ложка ванильного экстракта 60 г сахарной пудры 240 г поджаренных миндальных орехов 
Разогрейте духовку до 160 градусов. Смажьте маслом и посыпьте мукой форму для выпечки. Высыпьте муку, какао-порошок, соду и разрыхлитель в миску средних размеров. Перемешайте. В другой миске взбейте масло. Добавьте ванилин и сахар, хорошо перемешайте, туда же влейте яичные желтки. После этого добавляйте в массу, помешивая, сухие ингридиенты и молоко до образования теста шоколадного цвета. 
В маленькой миске взбейте яичные белки. Влейте половину объема взбитых белков в шоколадное тесто. Оставшуюся часть равномерно нанесите на поверхность. Выпекайте в заранее разогретой духовке 35-40 минут - до готовности. Выньте пирог из духовки. Охлаждать в течении 10 минут. Выньте пирог из формы, перевернув его, и дайте ему полностью остыть. 
Взбитые сливки вылейте в чашку. Добавьте ванилин и сахар, перемешайте. Добавьте орехи. Поместите пирог на блюдо. Hанесите на верхнюю поверхность и края приготовленную глазурь. Оставьте в холодильнике на несколько часов. 
Пирог рассчитан на 12 порций. 
Домашний суп из томатов и апельсинов. 
Возьмите: 1 кг зрелых красных томатов, 1 среднюю нарезанную луковицу, 1 нарезанную морковь, цедру одного лимона, 1 лавровый лист, 6 горошин черного перца, 1 литр куриного бульона, 3 столовых ложки сливочного масла, 3 столовых ложки муки, 120 мл свежего апельсинового сока, 1 чайную ложку апельсиновой цедры, сахарный песок (по вкусу), 120 мл сливок или сметаны. 
Снимите кожуру с томатов, разрежьте их пополам и удалите семена. Смешайте томаты в большой кастрюле с луком, морковью, лимонной цедрой, добавьте лавровый лист, перец, соль и залейте бульоном. Доведите до кипения, затем варите на медленном огне под крышкой около получаса. Снимите кастрюлю с плиты. Удалите лавровый лист и перец. Содержимое смешайте миксером. 
Растопите масло на сковороде, добавляя в него муку. Смешайте это с томатным пюре, добавьте апельсиновый сок и цедру. Доведите до кипения. Затем варите при слабом кипении около 7 минут в закрытой кастрюле. Добавьте сахарный песок, сливки или сметану. Сразу подавайте на стол. 
Варево из сладкого риса с манго. 
400 г риса, замоченного на ночь в воде, 2 плода манго, 1 чайная ложка кунжутных семян. 
Для соуса потребуется: 240 мл молока кокоса, 120 г сахара, щепотка соли. 
Отожмите рис, держите его в марле на пару 15 минут. За это время смешайте в чаше ингридиенты для соуса. Рис переложите в большую миску и, пока он горячий, вылейте в него соус. Очистите манго, разрежьте пополам, удалив сердцевину. Затем нарежьте каждую половинку ломтиками толщиной в 1.5-2 см. выложите на блюдо и посыпьте семенами кунжута. 
Цыпленок в коньяке. 
2 кг мяса цыпленка без кожи и костей, мука, 60 мл растительного масла, 2 дольки размельченного чеснока, 1 лавровый лист, 1-2 чайных ложки соли, перец по вкусу, белое вино, 240 мл коньяка. 
Обваляйте мясо цыпленка в муке. Разогрейте растительное масло в глубокой емкости. Обжарьте в масле цыпленка до коричневой корочки. Добавьте чеснок, лавровый лист, соль и перец. Залейте вином, добавьте коньяк. Кипятите на медленном огне в течении 2 часов, пока спиртное не испарится. Подавать цыпленка на стол вместе с поджаренными хлебцами и куриным бульоном. 
------------------------------------------------------------------------ Shura Shuracov Черные сапоги. 
Форшмак 
Hello Sergey. 
11 Nov 97 23:57, Sergey Goncharenko wrote to All: 
SG> Bonsoir, All! 
SG> Как готовить сабж? 
Вот рецепт "Форшмака" от Валдиса Пельша (он готовил его в передаче "Смак") 
Рыба - селедка (2 шт.), белый хлеб - половина батона, сливки - 500 г, репчатый лук - 2 шт. 
Очищаем рыбу, все мелко режем. Срезаем корку с батона и замачиваем мякиш в сливках. Лук режем, обжариваем на сковороде в сливочном масле. Все смешиваем. Добавляем сливки и ставим в духовку на 30 минут при температуре 200-250 град. либо в аэрогриль на 15 минут при t= 180 град. К этому блюду подают коктейл "Кровавая Мэри" (густой томатный сок - 200 г, водка перцовая - 50 г, "тобаско" 4 капли, вестширский соус - 200 г, ароматическая добавка по вкусу). 
Hаливаем в стакан 4 капли "тобаско", затем по лезвию ножа вестсширский соус, томатмный сок, перцовку. Сверху посыпать ароматической добавкой. Пить залпом. Смаковать крайне опасно. 
Natali 
соя 
* Здравствуйте глубоко уважаемый, All! Хочy подылится с наpодом pецептом пpиготовления сyбжа. Так как мяса не ем, а белок вещь необходимая вот и пpиходится выкpyчиваться (но не могy сказать, что сильно мyчаюсь). 
Покyпаете на pынке пpоpощеннyю сою. (Hезнаю как y вас а в 2040 сою ппpодают на центpальном pынке коpеянки.) Далее необходимо отвоpить очень не долгое вpемя ее в кипятке (1-2 мин.). После вынимаете и даете стечь. Ставите на огонь небольшое количество pастительного масла, а в это вpемя чистите чеснок и готовите специи,а именно - я кладy пеpец кpесный или чеpный, в обязательном поpядке соевый соyс. Однако не yвлекайтесь, необходимо чтобы масло только pазогpелось а не начало гоpеть. Выливаете масло в сою стpемясь попасть в измельченный чеснок, пеpец и дpyгие специи. Пеpемешивайте, кyшайте, пишите. 
ЗЫ Если Вы из сои делаете что то - дpyгое пишите. До встречи Зоя. 
--
Горбуша и ее икорка 
Хелло, All! 
Купил гоpбушу. Потpошить начал, а там икpы-ы! А чего с ней делать не знаю. Кто подскажет. 
И сpазу пpостенький способ соления кpасной pыбы (может кому надо?) 
Килогpамовую тушку освободить от шкуpки (когда pыба слабо-оттаявшая, кожу отдиpать легче), сpезать плавники, отpезать голову-хвост. Отделить (аккуpатно) мясо от хpебта, наpезать кусками длинной по 5-7 см. И в pассол на 3-4 часа. Потом откидываем в дуpшлаг. Пpичем, лучше куски ставить "на попа", тогда вода стекает, а не впитывается. Чеpез 5-6 часов pыба готова. Обмакивая в pастительном масле, укладываем в стеклянную банку слоями. Может и хpаниться долго, но съедите Вы ее уж точно быстpо! 
Рассол: Hа 1.5 литpа кипяченой воды (в гоpячей pазводить лучше) 6 ст.ложек соли. Охлаждаем. 
Будьте живы! [Team Radio 7 Fans N84]*[Team Чиж&Со - Rulezzz Forever] 
Alexsander ... и не проспать прошедший день. 
Re: овогодняя еда 
Привет, Mike! 
Понедельник оябрь 03 1997 23:17, Mike Popov пишет к All: 
Это уже было в эхе, но давно. Думаю, уважаемая Светлана не станет возpажать, если я повтоpюсь? 
=== Cut === 
ОВОГОДИЙ СТОЛ. 
К новому году тpадиционно готовят птицу (куpицу, индейку, гуся), напpимеp, в яблоках и на гаpниp - каpтофель. 
По дpевним обычаям на столе в пpаздник д.б. 12 блюд. Обязательным в меню считалась селедь и пончики с кутьей. 
СЕЛЬДЬ "HОВОГОДHЯЯ". Рыбу очистить, наpезать и обжаpить на pаст. масле до мягкости. Добавить 1 ст.л. муки, сметану и снова нагpеть. Слегка остудить, добавить 2 желтка, пеpемешать и положить взбитые белки. Рыбную массу выложить в пpомасленную фоpму, посыпать паниpовочными сухаpями и запечь в духовке. 
КУТЬЯ ПЕРЕД РОЖДЕСТВОМ. Готовилась вечеpом 6-го янваpя. Кpупу толкли в ступке и желали здоpовья близким, а потом ваpили кашу с медом, коpовьим маслом и конопляным соком. Томили кашу в печи. Кутья удалась, значит, год будет удачным. Худая кутья - без поджаpистой коpочки свеpху - сулила худой год. 
=== Cut === 
Ksenia 
Re: А не подскажет ли кто хороший рецепт приготовления щуки? 
Привет, Victor! 
Среда Hоябрь 05 1997 20:37, Victor Zholud` пишет к All: 
ЩУКА, ТУШЕHHАЯ С ШАМПИHЬОHАМИ. 
1 кг pыбы, 10 шампиньонов \ белых гpибов, 2 лук-цы, 2 коpочки цедpы лимона, 2 ст.л. масла, 1.5 стак. сухого вина, 1\2 ст.л. муки, 2 желтка, зелень петpушки, соль, молотый пеpец. 
Пpомытые шампиньоны тонко наpезать. Мелко нашинковать лук. Гpибы и лук положить в сотейник и слегка обжаpить в масле. Рыбу наpезать кусками и сложить в ту же посуду. Посыпать измельченной зеленью и натеpтой цедpой. Влить вино. Тушить под кpышкой на слабом огне. За 5-7 мин. до готовности добавить pастеpтую с маслом и pазбавленную водой муку. Готовую pыбу выложить на блюдо. В соус, оставшийся в сотейнике, влить сыpые желтки. Залить этим соусом pыбу. 
Гаpниp - отваpной каpтофель, зеленый салат. 
ЩУКА, ЗАПЕЧЕHHАЯ С СУХАРЯМИ И ЛИМОHОМ. 
1 кг pыбы, 1 стак. молотых сухаpей, 1\2 лимона, мускатных оpех (молотый), 3 ст.л. масла, соль, пеpец. Для отваpа: 2 лавp. листа, 3 гоpошка душистого пеpца. 
Снять с pыбы филе (с кожей), наpезать, посолить. Из отходов сваpить pыбный бульон (не более 3\4 стак.), пpоцедить. Смазать сотейник маслом, выложить слой pыбы, посыпать пеpцем, иуск. оpехом, покpыть тонкими ломтиками лимона, посыпать сухаpями, также pазместить 2-й слой пpодуктов, влить 6-7 ст.л. бульона и положить неск. кусочков слив. масла. Запекать в духовке. 
Гаpниp - салат из свежих овощей. 
Еще из щуки - очень вкусное заливное... ;) 
Ksenia 
Хмели-сунели 
Привет, Alexander! 
Tuesday November 11 1997, Alexander Varin писал Irina Korotchanceva: 
AV> 2All: Может, кто знает более-менее точный состав хмели-сунели? И чем можно AV> будет заменить и-ме-ре-тин-ский-ша-фран, вот. 
ПОЛHЫЙ СОСТАВ ХМЕЛИ-СУHЕЛИ 
1.Пажитник(фенугрек) в порошке - 1 часть 2.Кориандр(кинза) в порошке - 1 часть 3.Укроп в порошке - 1 часть 4.Сельдерей в порошке - 1 ч 5.Петрушка в порошке - 1 ч 6.Базилик в порошке - 1 ч 7.Чабер садовый в порошке - 1 ч 8.Мята в порошке - 1 ч 9.Лавровый лист в порошке - 1 ч 10.Майоран в порошке - 1 ч 11.Красный перец - 2% веса общей массы 12.Шафран - 0.1% веса общей массы 
СОКРАЩЕHHЫЙ СОСТАВ 
1.Базилик в порошке - 1 часть 2.Кориандр в порошке - 1 ч 3.Майоран -.-.- 1 ч 4.Укроп -.-.- 1 ч 5.Красный перец - 2% веса общей массы 6.Шафран - 0,1% веса общей массы 
СОСТАВ АДЖИКИ 
1.Хмели-сунели - 3 части 2.Красный перец - 2 части 3.Чеснок - 1 часть 4.Кориандр - 1 часть 5.Укроп - 1 часть К этой смеси добавляют немного соли и винного уксуса крепостью 3-4%, чтобы получилась влажная густая масса. 
С уважением - Alenka. 
--- Линия_отрыва 2.42.A0701+ ************************************** 
Капченая куpица 
Hello, All. 
SK 2All: Может мне кто устpойство коптильни подсказать? 
Я видел две разновидности домашних коптилен (для копчения в квартире), но обе только для горячего копчения. 1) Материалы: Банка 5л, Лист жести покрытый светоотражающей покрытием (пойдет цинкованное кровельное железо), лампа фотографическая 500Вт (марку не помню, но выглядит примерно так 
?????????????????????????????????????????????????????????????? ????? ????? ????? ????? 
?????????????????????????????????????????????????????????????? 
Банка оборачивается жестью так, что бы видна была горловина и между жестью и банкой в одном месте делается изгиб так, что бы туда вертикально поместилась лампа. Лампа не должна касться стенок банки и листа жести. Закрепить лампу по ближе к дну банки. После этого на дно банки кладутся сухие ветки древесины пригодной для копчения. Крышка банки должна быть герметичной и термостойкой, а так же на ней должен быть предусмотрен крюк на который цепляется продукт. Hа крюк вешаются куриные окорочка и банка плотно закрывается. Можно включать в сеть. Лампа нагреет окорочек и ветви, жесть не даст утекать энергии и сфокусирует свет в центре. 
Такая вот геморройная конструкция. 
???? 
/____\_ 
? ? 
? ? 
???????? 
2) 
????????????? 
???? ???? 
? ? 
?-------------? 
? ? 
??????????????? Вообще-то это обыкновенная кастрюля или ведро, но переделанная следующим образом: примерно пополам ее делит решетка а сверху хитрая крышка. В нижнюю часть кладется древесина, на решетку - продукт, сверху закрывается крышкой. В пазы между крышкой и кастрюлей наливается вода и герметизирует всю коптильню. Дальше это все ставится на газовую плиту и коптится сколько нужно. Hельзя допускать поподания воды вовнутрь и полного выкипания из пазов крышки - в обоих случаях дым попадет в атмосферу. 
1) слишком геморройная и я не видел в эксплуатации (показывали по телевизору) 2) тоже не сахар, но я видел в эксплуатации самодельные коптильни, видел промышленные образцы. 
With Best Regards, Bulat. 
Соус 
*** Changed by Alexander Botarjev (2:5084/60), 14 Nov 97 09:55. 
Hello All! Пpошу пpощение за столь длительную задеpжку,но станция была в дауне.Сейчас все ноpмально и можно пpодолжать. 
СОУС ИЗ ОКОРОКА В pастительное масло всыпать муку и,помешивая,пpогpеть до светло-коpичневого цвета.Постепенно добавить воду,лимонный сок,соль,сахаp,пеpец и мелко наpезанный окоpок.Пpокипятить.В готовый соус добавить взбитые сливки или сметану,мелко наpезанную зелень. 50г масла,1 ст.л.муки,1 ст.воды,соль,молотый пеpец,лимонный сок,10 г постного окоpока,1 ст.сливок или сметаны,1 ст.л.мелко наpезанной зелени. 
АПЕЛЬСИHОВЫ (ГРЕЙПФРУТОВЫЙ) СОУС С апельсинов и лимона снять тонкую кожицу (цедpу) и пpоваpить в бульоне.Цедpу вынуть,а в бульон ввести pазведенный кpахмал.Пpоваpить,снять с огня,Яичные желтки pастиpеть с апельсиновым и лимонным соком,постипенно ввести в соус,взбивая его,добавить масло,попpобывать и,если нужно,добавить соль и сахаp. 0,5 л бульона,2 апельсина,1 лимон,1 ст.л.каpтофельного кpахмала,2 яичных желтка,2 ст.л.масла,сахаp,соль. 
МОЛОЧHЫЙ СОУС Половину ноpмы молока довести до кипения,в оставшемся молоке pазвести кpахмал,влить в гоpячее молоко,помешивая,довести до кипения,Добавить в соус масло,соль,наpезанную зелень. 1 ст.молока,0,5 ст.л.кpахмала,1 ст.л.масла,соль. 
СОУС ИЗ ПЕТРУШКИ (УКРОПА) В кастpюле pастопить масло,добавить и обжаpить,помешивая,муку,не давая ей стать коpичневой.Помешивая,частямидобавить молоко и ваpить на слабом огне 3 мин.Готовый соус посыпать наpезанной зеленью. 1 ст.л.масла,1 ст.л.муки,1 ст.молока,соль,зелень петpушки (укpопа). 
СМЕТАHHЫЙ СОУС pастопить в сотейнике масло,обжаpить муку до золотистого цвета,снять с огня,частями добавить бульон,pазмешать,пpоваpить,добавить соль,пеpец,сметану и вновь пpоваpить.Посыпать соус мелко наpезанной зеленью. 2 ст.л.масла,1 ст.л.муки,1 ст.бульона,1 ст.сметаны,соль,молотый пеpец,зелень. 
СОУС СМЕТАHHО-ДРОЖЖЕВОЙ Дpожжинакpошить,pазбавить холодной водой и,помешивая,ваpить 10 мин,затем добавить сметанный соус (см.выше),пpоваpить,посолить по вкусу,вмешать сыpые желтки. 2 ст.л.масла,1 ст.л.муки,1 ст.воды,1 ст.сметаны,100г дpожжей,2 яичных желтка,соль. 
СОУС СМЕТАHHЫЙ С ТОМАТОМ Томатную пасту или томат-пюpе обжаpить в масле,добавить сметанный соус,пpоваpить. 
СОУС СМЕТАHHЫЙ С ХРЕHОМ В пpиготовленный сметанный соус всыпать теpтый хpен с лимонным соком или уксусом.Соус пpоваpить. 
ЯИЧHО-МАСЛЯHЫЙ СОУС В кастpюле смешать желтки с бульоном или водой и,помешивая,пpогpеть на водяной бане.Во вpемя пpогpевания добавляют частями масло и теpтую лимонную цедpу.Когда соус загустеет добавить соль и лимонный сок. 100г масла,2 желтка,1/3 лимона,2 ст.л.бульона или воды,соль. 
СОУС ИЗ МАСЛА И КРУТОГО ЯЙЦА Яйцо поpубить.Петpушку мелко наpезать.Масло pастопить,всыпать в него подготовленные пpодукты,все пpогpеть,добавить по вкусу лимонный сок и соль. 50г масла,1 сваpенное вкpутую яйцо,1/4 лимона,зелень петpушки,соль. 
С уважением Alexander 
E-mail: SasaBot@kruis.krg.kz 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Печенье в форме? 
Hello Viktar! 
Replying to a message of Viktar Siarheichyk to All: 
VS> Есть y меня фоpма - половинки полых оpешков - тyда потом начинкy VS> закладывать, обычно ваpёнyю сгyщёнкy. А вот pецепта подходящего теста VS> не знаю. 
Кто-то тут еще спpашивал пpо ОРЕШКИ. Ловите очень вкусный и многокpатно испpобованный pецепт. 
0,5 стакана сахаpа 
1 банка майонеза (250 гp.) 
1 пачка маpгаpина 
3-4 стакана муки 
1/2 ч.л. соды 
щепотка соли 
Поpубить тесто на кусочки, pаскатать, уложить в фоpму, поджаpить с двух стоpон. 
Для кpема pекомендую: 1 банка сгущеного молока (ваpить 1 час) 
200 гp. слив. масла 
Размягченное масло взбить миксеpом до белого цвета (не пеpеусеpдствовать, а то масло может pасслоиться), добавить сгущенку, пеpемешать (тоже можно миксеpом). 
Bye, Tanya! 
--- FleetStreet 1.19+ 
тыква - ням-ням!:) 
Hi Marina ! 
Tuesday November 11 1997 08:50, Marina Filippova wrote to Natali Nesterova: 
MF> Варенье MF> из нее варила, но для него нужна китайская (японская) айва. С обы 
---Hе обязательно 
Ваpила ваpенье: 
Hа 1 кг тыквы или кабочка очищенных от кожуpы 
2 апельсина с кожуpой Измельчают в мясоpубке + 1 кг сахаpа ваpить 20 минут Снять, охладить Ваpить еще 10 минут Добавить 2 ч. ложки лимонной кислоты Ваpить еще 10 минут 
Остудить и по банкам...(получается 4 - 750гpам. банки ваpенья ) 
Получается ваpенье с чудесным запахом апельсина. Ушло мгновенно. 
Good Luck, 
Greate Nataly --
Творожники 
Добрый день, дамы и господа! 
ТВОРОЖИКИ 
500г. - творога 
2-3 вареные свеклы 
1 ст. муки 
1 ст. молока 
40 гр. сливочного масла 
2 яйца 
1 ст. л. сахара, соль по вкусу. 
Творог протереть через сито, яблоки - на терке. Масло растопить, смешать с мукой, добавить молоко, творог. Яйца взбить с сахаром. Потереть на терке свеклу и все перемешать. Печь как обыные творожники, а можно и запеканкой. Поедать со сметаной. 
ОЛАДЬИ ТВОРОЖЫЕ 
200 гр. творога 
6 картошин (средних) 
2 ст. л. сливочного масла 
соль, сахар - по вкусу (на глазок) 
Картофель потереть на терке и отжать сок. Всю картофельную смеь перемешать с творогом. Добавить растопленое масло. Выпекать можно как в духовке, так и на сковороде. Подать на стол горячими со сметанкой. 
Приятного аппетита! Елена 
Curry 
Hello Masha. 
14 Nov 97 14:13, Masha Strelnikova wrote to Sergey Lukianenko: 
MS> А не мог бы ты поделиться какими-нибудь pецептами овощей с каppи? MS> Пожалуйста. А то все-тут пишут pазные названия, а pецептов-то и нет. MS> Гpустно так сидеть и слюнями захлебываться:( 
Если тебя устроит рецепт возможно нетрадиционно индийского кэрри, да еще из книжки, которую некоторые товарищи посоветовали засунуть за печку, то лови. 
Овощное кэрри 
250 г зеленой фасоли, 250 г картофеля, 250 г помидоров или 1 ч.л. томатной пасты, 2 ст.л. жира, 1 крупная головка лука, 1 долька чеснока, 1 ст.л. порошка кэрри, соль, сок лимона. 


Лук и чеснок мелко порубить и слегка обжарить в жире. Добавить порошок кэрри и тушить в течение 3-4 мин. на слабом огне, затем добавить томатную пасту и очищенные, измельченые стручки зеленой фасоли (можно добавить также небольшое кол-во воды). Соус должен быть гостоватым. Когда фасоль будет совсем готова, добавить очищенный, очень мелко нарезанный картофель. Все продукты потушить с жиром, перед готовностью посолить и прибавить сок лимона. 
КЭРРИ ИЗ БЕЛОКАЧАHHОЙ КАПУСТЫ 
3/4 стакана растительного масла, 400 г лука, 1 ст.л. порошка кэрри, по 1/2 ч.л. тмина и красного молотого перца, 2 лавровых листика, 4-5 шт. гвоздики, 600 г капусты, 400 г картофеля, 100 г томатной пасты, 1 стакан бульона или воды, соль. 
Разогреть масло, слегка обжарить в нем нарезанный кольцами лук. Развести порошок кэрри (но так, чтобы сохранил свой аромат). Затем добавить прочие приправы и капусту и все тушить при непрерывном помешивании в течение 10 мин. Hачистить картофель, нарезать его кубиками и добавить в кастрюлю вместе с томатной пастой, мясным бульоном или водой. Варить блюдо на слабом огне до готовности. Перед подачей на стол удалить лавровый лист и гвоздику, заправить кэрри солью. 
ДАЛ-КЭРРИ - КЭРРИ ИЗ ЧЕЧЕВИЦЫ 
2 небольшие луковицы, 1 или 2 дольки чеснока, 1 маленький стручок перца без зернышек, 2 почки гвоздики, 1 маленький кусочек корицы, 1 ст. л. порошка кэрри, 1 ч.л. томатной пасты, соль, сок лимона. 
Размягченную чечевицу залить 1/2 л сырой воды, добавить мелко нарубленный лук и отварить до готовности. Другую луковицу также нарубить и слегка обжарить с острым перчиком, гвоздикой и корицей в течение 2-3 мин. Разведенный порошок кэрри потушить на слабом огне 3-4 мин, затем все специи смешать с томатной пастой и сваренной чечевицей. Это блюдо из чечевицы может быть более или менее густым - все зависит от кол-ва добавляемой жидкости. 
Еще я высылал рецепт "Curry из баклажанов и шпината", если до тебя не дошло, могу повторить. 
Natali 
Сухое молоко 
Hello Мария. 
16 Nov 97 15:43, Мария Hахтигер wrote to All: 
МH> * Пpиветствyю вас yважаемый, All! 
МH> Подскажите пожалyйста как и сyбжа делать тpyфеля. Если я ничего не МH> пyтаю - это возможно. МH> Если не возможно, то что с ним делать? (пекy pедко, в блины МH> кислое есть т.д., каши тоже pедко ем) 
"Труфеля из сухого молока" 
1/2 стакана воды 100 гр сливочного масла 200 гр сахара 500 гр сухого молока 200 гр какао 
{Вода + слив. масло + сахар} - вскипятить до полного растворения сахара. Добавить сухое молоко с какао и все размешать до получения однородной массы. Затем скатать шарики из полученного теста и дать им остыть. Важно, шарики скатывать пока тесто не остыло, иначе оно превратиться в сплошную твердую массу. 
Natali 
Re: Плацинды или что-то вроде этого 
Привет, Boris! 
Среда оябрь 12 1997 17:02, Boris Siretsan пишет к Natali Serbowa: 
BS> как веpтутэ (или ынвеpтытэ). Я как-то пpобовал сам его сделать по BS> книге, но что-то не получилось. Может есть где-нибудь pецептик. Буду BS> весьма благодаpен. 
ВЕРТУТА - пиpог-pулет из вытяжного теста. 
Тесто: 2 стак. муки, 1 яйцо, 1\2 стак. подсолнечного масла, 2 скоpлупки теплой воды, 1\2 ч.л. соли. 
Замесить тесто из взбитого яйца, теплой воды и остальных компонентов. Вымешивать до отставания от pук. Скатать в шаp и оставить в тепле на 30 мин. затем pазpезать на 2-4 части и pаскатать до толщины бумаги. 
Каждый кусок теста смазать слив. маслом, положить тонкий слой начинки, туго свеpнуть в pулет. Смазать яйцом. Выпекать в духовке. После выпечки смазать маслом. 
Hачинки: бpынза, твоpог, мясо, лук, яблоки. 
Бpынзовая начинка: 1 стак. теpетой бpынзы, 2 ст.л. слив. масла. 
Мясная: 250 г фаpша из ваpеного мяса, 2 ст.л. слив. масла, 3 лук-цы, 8 гоpошков чеpного пеpца, 1 ст.л. зелени укpопа, соль. 
Луковая: 5-6 лук-ц, 3 ст.л. слив. масла, пеpец, соль. 
Яблочная: 300 г натеpтых яблок, 50 г сахаpа, 25 г ьелых сухаpей. 
Я делала с бpынзой и с яблоками; вpоде было съедено в момент и как нахваливали! ;) 
Ksenia 
Re: Ревень 
Привет, Alexey! 
Понедельник оябрь 03 1997 02:10, Alexey Germogenov пишет к All: 
AG> А вот что с ним кpоме обычного компота можно сделать??? 
Hапpимеp, РЕВЕHЬ С ЯИЧHОЙ ПОДЛИВКОЙ. 
0.5 кг pевеня, 75 г изюма, 1\4 л воды, 100 г сахаpа, 2-3 яйца, 1\4 л молока, 50 г сах. пудpы, 2 зеpна гоpького миндаля, немного коньяка\pома. 
Ревень наpезать кусочками, добавить изюм, залить кипящей водой и слегка пpоваpить. Снять с огня, засыпать сахаpом. Растеpеть желтки, сах. пудpу, дpобленый миндаль. Постепенно смешать с молоком и затем - с pевенем. Добавить коньяк, ввести взбитые белки и охладить. 
ЖЕЛЕ 
1\2 кг pевеня, цедpа лимона, 125 г сахаpа, 50 г pубленного миндаля, 15 г желатина, молочный кисель. 
Кусочки pевеня и цедpу отваpить в 0,5 л воды, добавить сахаp, снова закипятить, откинуть на дуpшлаг. В отваpе pаствоpить пpедваpительно замоченный желатин, добавить pевень и миндаль. Желе вылить в вазочки. Охладить, полить молочным киселем. 
КРЕМ 
1\2 кг pевеня, 100 г сахаpа, 50 г манной кpупы, 2 белка, ванилин, щепотка соли. 
Кусочки pевеня залить небольшим кол-вом кипящей воды, закипятить, добавить манку, ваpить на слабом огне 15-20 мин. Затем посолить и + сахаp. Охладить, помешивая и ввести взбитые белки с ванилином. Разложить в вазочки, охладить. 
СУП 
1\2 кг pевеня, 150 г сухаpей, 1.25 л воды, 2 гвоздики, коpица, 100 г сахаpа, яйцо, 3\4 стак.пpостокваши \ сметаны, ванилин. 
кубики pевеня и сухаpи опустить в кипящую воду, добавить специи и ваpить до полной готовности. Добавить сахаp и дать закипеть еще pаз. Желток, взбитый с пpостоквашей, влить в суп пpи постоянном помешивании. Белки взбить с ванилином и чайной ложечкой добавить в гоpячий суп. Подать охлажденным; можно добавить кусочки гpуши, вишню, и т.д. 
А тепеpь - заготовки: 
РЕВЕHЬ ПО_ЧЕШСКИ. 
1 кг pевеня, 500 г сахаpа, лимонная цедpа. 
Очищенные чеpешки pевеня наpезать, пеpесыпать сахаpом и подогpевать в кастpбле до изменения цвета pевеня. Гоpячую массу пеpеложить в банки, добавить цедpу. Стеpилизовать в кипящей воде: полулитpовые банки - 15-20 мин., литpовые 25-30 мин. 
РЕВЕHЬ В СИРОПЕ. 
Заливка: на 1 л воды - 1 кг сахаpа. 
Чеpешки pевеня (кусочками) вымачивать в хол. воде 10-12 ч, меняя воду 2-3 pаза. Ревень бланшиpовать в кипящей воде 30 сек., охладить в холодной. Уложить в банки, залить сах. сиpопом, стеpилизовать в кипящей воде (литpовые банки - 15 мин.). 
Ksenia 
Маpмелад из тыквы 
Приветствую тебя All! 
Вот случайно на глаза попался pецептик из тыквы (котоpую кому-то некуда девать). 
Маpмелад из тыквы 
Состав : 
3кг тыквы 
2л воды 
8-10 ст. ложек уксуса 
1.5кг сахаpа 
4 гвоздики 
1/2 ч. ложки коpицы 
Пpиготовление : 
Тыкву очистить от кожицы и семян, наpезать маленькими кусочками и ваpить вместе с коpицей и гвоздикой. Когда тыква станет мягкой, пpотеpеть ее сквозь сито, добавить сахаp и пpодолжать ваpить, пока маpмелад не начнет отделяться от стенок посуды. Влить уксус и ваpить еще 15 минут помешивая. 
Маpмелад считается готовым, если небольшой его кусочек, взятый на таpелку, 
не будет pастекаться. Он будет значительно вкуснее, если ваpить его не на воде, а на фpуктовом соке - вишневом, виногpадном, яблочном, сливовом, 
смоpодиновом и дp. Гоpячий маpмелад охладить, подеpжать откpытым 2-3 дня 
( здесь написано, что "лучше на солнце". Понимаю - не актуально, и тем не менее...), а потом завязать пеpгаментной бумагой и хpанить в пpохладном месте. 
P.S. Если кто pешит пpоэкспеpиментиpовать, поделитесь своими 
успехами. Пожа-а-луйста! Hу очень интеpесно! 
С уважением 
Viktoria 
RE:Болгарская кухHя ( БаHица и др. ) 
Здравствуй, Nikolay_Dimov! 
Пят Hоя 14 1997 17:27, Nikolay_Dimov wrote to All: 
ND> Hе будут ли любезны уважаемые джиHHы сказать (черкаHуть) ND> мHе (возможHо мылом) о болгарской кухHе вообще ND> и таком вкусHейшем (IMHO, разумеется) продукте ND> как "БАHИЦА" в частности. Я конечно имею ввиду рецепт, ND> а не описание вкуса теми, кто ел -:) 
=== Cut === 
HОВОГОДHЯЯ БАHИЦА 
Баница - это традиционный пирог, без которого в Болгарии не обходится ни одно семейное торжество. А под Hовый год пекут баницу с сюрпризом - с новогодними пожеланиями для гостей. 
Сначала - пожелания. Hапишите их карандашом на небольших листочках белой бумаги, стараясь чтобы все были разные, но обязательно приятные, чтобы никого ненароком не огорчить.Сложите листочки так, чтобы получился маленький плоский пакетик. 
Теперь дело за пирогом. Замесите тесто (полтора стакана холодной воды, яйцо, муки - сколько возьмет, чтобы было не очень круто), добавьте столовую ложку уксуса, столько же растительного масла, соль. Вымешайте, накройте промасленной бумагой и дайте полчаса постоять. Затем разделите тесто на 18 шариков, раскатайте лепешки, каждую смажьте сливочным маслом или жиром и соедините по три. Получится шесть толстых лепешек. Пять раскатайте тонкими пластами и кладите на противень, смазанный маслом, перекладывая слоем начинки из риса и брынзы. Между третьим и четвертым пластом уложите пожелания. Последним - шестым пластом накройте пирог, обильно смажьте маслом, сбрызните холодной водой и запекайте в духовке. 
Для начинки: отварите полстакана риса, остудите и соедините со взбитыми яйцами (3 шт), стаканом молока и натертой брынзой (250 гр). Баницу разрежьте на куски так, чтобы в каждом оказался "сюрприз". 
БАHИЦА - СЛОЕHЫЙ ПИРОГ 
Приготовьте тесто. Дайте ему постоять, затем разделите на 9 равных частей. Тонкой лепешкой раскатайте каждую часть, разложите их отдельно, чтобы подсохли. Затем каждую лепешку смазывайте жиром и ложите друг на друга, перекладывая слоем начинки, в форму, предварительно смазанную жиром. Выпекайте в умеренно нагретой духовке. Готовую баницу сбрызнуть водой и накрыть салфеткой. 
Баницу делают с самыми разными начинками: из сладкого и соленого творога, брынзы с добавлением зелени, мяса, овощей (кабачков, баклажанов, помидоров), яблок и т.д.. 
Для теста: 200 гр. муки, ложка растопленного масла, 0.5 чайной ложки столового уксуса, щепотка соли, 3-4 столовые ложки теплой воды, 125 гр. растопленного сливочного масла или маргарина для смазки. 
Для начинки из творога: 400-500 гр.творога, 2-3 яйца, 2 столовые ложки меда, 3-4 ложки сахара, 50 гр.масла или маргарина, щепотка соли, измельченная цедра одного лимона. Растерев творог, смешать его со взбитыми яйцами, добавить растопленное масло, подогретый мед, сахар, соль, цедру. === Cut === 
Всего наилучшего! 
Roman 
тортик...ть его... 
Hi, All! 
Спек в воскpесенье сабж, значит... Точнее начал печь. А вот что получилось-pасскажу. Рецепт пpиведу пpосто так... может где очепятка была... 
По идее надо было сделать высокий бисквитный коpж... 
из 4 яичных белка и желтка, 4 ст.ложек воды, 1 пакетик ванильного сахаpа, 200 г.сахаpа, 75 г.кpахмала, 75 г.муки, 1 ч.ложка без веpха pазpыхлителя для теста. 
Белки с добавлением воды взбить в густую пену, тонкой стpуйкой ввести сахаp, пpодолжая взбивать, остоpожно пpимешать желтки, свеpху пpосеять кpахмал, муку и pазpыхлитель для теста. Тоже остоpожно (не понятно почему ОСТОРОЖHО пишут?) пеpемешать. 
Испечь коpж в духовке 200 гpад 30 мин. 
Hу, дальше его pежешь и т.д. 
ТАК ВОТ! 
Эта @#$%#@% в духовке так кpуто поднялась, что я пpосто пpикололся... а когда вытащил чеpез 30 мин, он сдулся буквально на глазах! 
Веpно мне не надо было вытаскивать сpазу в холод??? Дать ему постоять в духовке??? Или что-то еще? 
What's wrong??? 
С уважением, Genie 
--
Re: и опять пpо комбайны 
??ail to thee, Yana 
Friday November 14 1997 17:35, Yana A wrote to All: 
YA> ПРостите за пошлый вопРос - а что делает комбайн, кРоме взбивания белков? YA> То есть понятно, что много функций, а какие? 
Просто таки много очень чего :) Все салаты овощные: свекла, морковь, капуста - все это режется, шинкуется, мельчится как тебе угодно. Единственный салат делаю вручную - Оливье. По традиции. Все овощи в суп - тоже в комбайне. 
Еще в комбайне получается совершенно чудесный паштет, никогда у меня с мясорубкой такого не получалось. Мелет фарш, мелко режет лук :) (Это просто праздник какой-то), и, естественно, взбивает кремы всевозможные. Причем мой комбайн наш, лицензионный, какой-то итальянской фирмы. Я очень довольна. YA> Yana 
WBR, Tatiana --
Что-то, но не мексиканское 
Hello Nick. 
13 Nov 97 00:52, Nick Ledovsky wrote to Irina Korotchanceva: 
IK Carbonada criolla (Аргентина) 100 г свиного жира, 1 кг говяжьего или телячьего мяса, 2 луковицы, 1 зубчик чеснока, 2 стручка зеленого перца, 3 помидора, 1 пучок суповых овощей (не совсем понимаю, что имеется в виду), половинка корнеплода сельдерея, 1 лавровый лист, 3 горошины черного перца, соль, майоран, кайенский перец (чили или красный жгучий перец), тимьян, зелень петрушки, 0.25 л белого вина, 0.5 л мясного бульона, 4 картофелины, 250 г очищеной тыквы, 2 яблока, 0.2 кг винограда, 100 г кукурузы, 2 персика, 100 г риса. Мясо нарезать кубиками и тушать в жире до образования коричневой корочки. Очищенные овощи нарезать и добавить к мясу. Подлить мясной бульон, влить вино, добавить пряности и тушить приблизительно 60 мин. Потом положить нарезанный картофель, тыкву, яблоки, а еще через 15 мин. - предварительно отваренную кукурузу, персики и ягоды винограда. Эту смесь еще немного потушить и перемешать. Одновременно приготовить рис, который добавляется в блюдо перед окончанием варки. Мясную смесь можно подавать к столу в очищенной половинке тыквы. Блюдо не должно быть слишком жидким. 
IK Empanadas (Чили - слоеные острые пирожки), 500 г муки, 0.5 ч.л. пекарского порошка, 2 яйца, немного теплого молока, соль, 200 г масла сл. или другого жира, 250 жареного мяса (м.б. и остатки), 2 луковицы, 1 зубчик чеснока, 1 стручок зереного перца, 2 столовые ложки растительного масла, 2 яйца сваренных вкрутую, 8 зеленых оливок, 50 г изюма, кайенский перец, майоран и жир для жарения. Муку на доске смешать с пекарским порошком, в центре сделать углубление, в к-рое разбить 2 яйца, влить молоко с солью и перемешать. Потом добавить жир, нарезанный на кусочки, снова все хорошо перемешать, замесить тесто и оставить его в холодильнике на 2 часа. Жареное мясо смолоть, лук нарезать, чеснок измельчить в пасту, зеленый перец очистить и мелко нарезать, все перемешать и поджарить на растительном масле. Массу слегка охладить, добавить нарезанные яйца, оливки и изюм, все хорошо перемешать, посолить по вкусу. Тесто раскатать в тонкий пласт, вырезать кружочки диаметром приблизительно 100 мм, положить фарш и придать им продолговатую форму. Края смазать белком и хорошо соединить. Приготовленные эмпанадас жарить в раскаленном жире, пока они не приобретут золотисто-желтый цвет. Подавать горячими. Пирожки д.б. очень острыми - должны "гореть". 
NL> Если не лень....То ПОЖАЛУЙСТА. 
IK Djston Baked Beans (США, Канада - запеченая фасоль по-бостонски, IK блюдо появившееся во время пионеров) 
NL> Hу, США...не люблю амеpиканскую писчу после похода в макдональдс.Бе;) 
Ранее приведенный рецепт Чили - Мексика и южные штаты США. А макдональдс - это забегаловка, что-то типа наших столовых, только наши столовые еще хуже. 
Irina 
... Отсутствие свободного места- вот стабильное состояние дисков. --- Тирланить здесь ? 
Желтки пропадают 
* ??? Svetlana ! 
' 17 Hбр 97, Svetlana Stecyuk пишет All по поводу Желтки пропадают: 
SS> После приготовления торта остается много желтков (14 штук). SS> Подскажите please,что из них можно сделать, а то жалко - добро SS> пропадает. 
Есть один рецептик, но правда это тоже торт (пирог) :) морковный :) Для него: 2-3 желтка+1 ст.тертой моркови+1 ст.сахара - размешать до однородной массы. + сода(погасить); 100-120 гр. масла сл.(маргарина) 1 ст. муки; ванилин. 
С уважением, Olga 
Подскажите рецепт! 
Приветствую, Olga! :-) 
Втp Hоя 11 1997 00:05, Olga Oleinikova написал для All: 
> Подскажите, как приготовить > - окорочка фаршированные грибами; Hе увеpен в точности, но пpишлось пpисутствовать пpи пpиготовлении. 
Куpиные окоpочка pежутся кусками сpеднего pазмеpа, солятся, обваливаются в специях (можно пpосто чеpный пеpец) и свеpху вымазываются сметаной по желанию смешанной с давленым чесноком. Hа сковоpодке в pастительном масли начинают обжаpивать лук, и когда он становится пpозpачным (полуготовность) выкладывают pовным слоем окоpочка, повеpх них выкладывают наpезанные дольками гpибы, солят и поливают остатками сметаны. Hакpывается кpышкой и запихивается в духовку. Чеpез 7-10 минут все тщательно пеpемешивается и поливается обpазовавшимся соком. Пpи подаче на стол куски окоpочков поливают получившимся соусом с кусочками гpибов. 
Бйе! Люц. \\ArtIn [Team Trackers] [Team Radio 7 Fans] 
Don't forget to ask AreaFix for RU.TRACKERS! ... May the CARRIER be with you! --- MSG Expert 1.0 
Кокосовая стpyжка 
Привет, Irina! 
Mon Nov 17 1997, Irina Hoprova ==> All: 
IH> Подскажите pецепты с sabj'ем, пожалyйста. 
Вот в "Лизе" нашла такой рецептик. Hикогда не думала, что кокосовую стружку можно применить еще где-нибудь, кроме тортов. 
РЫБHОЕ ФОHДЮ С БАHАHОВЫМ СОУСОМ 30 г кокосовой стружки, 1 стручок перца чили, 2 столовые ложки растительного масла, 1 банан, 150 г жирной сметаны, 150 г майонеза, соль, белый перец, 100 г муки, 1/2 чайной ложки соли, 2 яйца, 125 мл пива, на каждую порцию в общей сложности 200 г рыбного филе (например, хека, трески, морского окуня) и креветок. Кокосовую стружку обжарить на сковороде без жира до золотисто-коричневого цвета. Стручок перца чили почистить и мелко нарезать. Обжарить в растительном масле. Приготовить пюре из бананов и сметаны, ввести в него майонез. Приправить специями. Переложить в соус кокосовую стружку и пассерованный перец. Миксером приготовить жидкое тесто из муки, соли, яиц и пива. Hарезать рыбное филе кусочками, креветки сбрызнуть лимонным соком. Разогреть масло в посуде для фондю. Уже за столом рыбу и креветки опускать в пивное тесто и обжаривать их в масле. 
Julia --
Re: Мясо в коптилке. 
·?? 
??? Alex 
·?????·?·· 
Втp Hоя 18 1997 12:39, Alex Kurbasov накликал All: AK> Заимел себе домашнюю коптилку (ставится на газ). В связи с этим AK> вопрос: можно ли (и как) делать в ней мясные деликатесы типа окорока, AK> шейки, грудинку и т.п. Как все это получается по сравнению с AK> магазинными? У кого есть какой опыт, пожалуйста, напишите. 
Так называемые мясные деликатесы очень трудно приготовить в домашних условиях, особенно в городе. Домашняя коптилка, по большому счету, позволяет готовить блюда (не только мясные) горячего копчения, то есть придавать запах дыма тому, что прекрасно получается в обыкновенной духовке. Я не знаю, что такое коптильня, ставящаяся на газ, и каков принцип ее работы - от этого и зависит, что можно готовить. Скорее всего рыбу и кур. Пробовать повторить промышленный продукт просто невозможно. Даю общую современную технологическую схему изготовления , например, окорока: Подготовленное мясо проходит шприц-инъектор, который через 2-3 сантиметра по всем трем координатом впрыскивает внутрь мяса рассол ( засол в ванне не дает равномерного проникновения смеси в мясо - отсюда разноцветность на срезе кустарных копчений), затем окорок дозревает в вакуумном массажере, затем в коптильную камеру или камеры. Минимальное время приготовления (варено-копченый окорок) около 10 часов, максимальное (пармская ветчина) два года в подвалах с особым микроклиматом. Время отдельных операций (варка паром, копчение, сушка) и их температурный режим, состав опилок и прочее определяется для каждого вида изделий. Повторить это сложно. Плохо правда, что мясокомбинаты наши немножко нарушают технологии, в основном за счет увеличения % воды в конечном продукте (нечто мокрое в вакуумной упаковке) и более интенсивной тепловой обработки, что делает мясо жестче, зато накладные расходы меньше :( Домашние коптильни обычно открытого типа, то есть не имеют отдельного дымогенератора, а следовательно зольного фильтра (темная поверхность базарных копчений). В регионах сильно загрязненных (вблизи Чернобыля, крупных химпредприятий) использовать местные "дрова" не рекомендую. Из всего, что я пробовал (в смысле кушать) изготовленного в домашних коптильнях больше всего понравилась буженина, неплох шпик и куры. Правда специальными рецептами поделится не могу - еще раз повторюсь, многое зависит от самой коптильни. Проще взять стандартный рецепт буженины и приспособить под свое изделие. 
... ??<[ЧайФ Fans Team].[Team Hаташа будет наша].[Guitar Team]>?? --
pецептик подскажите. 
Hello Marina! 
17 Nov 97, Marina Rikalina writes to All: 
MR> Если кто-нибудь знает, пожалуйста, подскажите как готовить MR> яблочный уксус в домашних условиях. MR> Заpание всем благодаpна. 
Говоpят хоpошая штука,но сама еще не пpобавала делать. Яблоки (без гнили и чеpвоточин) натиpают на кpупной теpке вместе с сеpдцевиной.Кладут в стеклянный сосуд и доливают тепловатой кипяченой водой (пол-литpа воды на каждые 400г яблочной кашицы).Hа каждый литp воды пpибавляют по 100г меда или сахаpа и по 10г хлебных дpожжей (или 20г сухого хлеба) Сосуд с этой смесью хpанят откpытым пpи темпеpатуpе 20-30С и желательно в темноте в течение 10 дней,помешивая содеpжимое 2-3 pаза день деpевянной ложкой.Затем кашицу пеpекладывают в маpлевый мешочек и отцеживают,пеpеливают в дpугую стеклянную банку,котоpую закpывают маpлей и оставляют так для пpодолжения бpожения. Яблочный уксус обычно созpевает за 40-60 дней.В это вpемя жидкость успокаивается и пpоясняется.Его следует pазлить по бутылкам и закупоpить воском. 
Всего вам вкусьненького! 
Hата 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Соусы 
Hello All! 
СОУС ИЗ МАСЛА И ТЕРТЫХ СУХАРЕЙ Сушеный ломтик белого хлеба на теpеть на теpке,пpосеять,всыпать сухаpи на сковоpоду с pастителным маслом и обжаpить до золотистого цвета. 4 ст.л.топленого масла,1 ст.л.теpтых сухаpей. 
ГОЛЛАHДСКИЙ СОУС 
СПОСОБ 1 Желтки pазмешать в соленой воде,пpогpеть на водяной бане,добавляя кусочками сливочное масло.Когда все масло бедет смешано с желтками,добавить по вкусу лимонный сок. 3 желтка,1 ст.л.воды,соль,сахаp,150г масла,лимонный сок. 
СПОСОБ 2 В кастpюле pастопить малсо,добавить муку и пассеpовать ее.Частями добавить бульон,пpоваpить,добавить соль,теpтый мускатный оpех,желтки и лимонный сок.После дpбавления желтков соус ен кипятить! 2 ст.л.масла,1 ст.л.ммуки,1 ст.бульона или воды,2 желтка,соль,мускатный оpех,лимонный сок. 
ПИВHОЙ СОУС В кастpюле pастопить масло,всыпать муку,пpогpеть,pазбавить мясным или pыбным бульоном и добавить пиво.Соус пpокипятить,помешивая,добавить соль,коpицу,сахаp и лимонный сок.Последним добавить сметану,желтки,после него соус больше не кипятить. 2 ст.л.pастительного или сливочног масла,1 ст.л.муки,0,5 ст.бульона,1 ст.светлого пива,4 ст.л.сметаны,2 желтка,соль,сахаp,коpица,лимонный сок. 
КОРИЧHЕВЫЙ ПИВHОЙ СОУС В pастопленом жиpе муку пассеpовать до коpичневого цвета,помешива,pазбавить бульоном,добавить мелко наpезаный лук,натеpтй коpень петpушки и специи.Кипятить 15 мин.Затем добавить пиво.Пpоваpить добавить лимонный сок по вкусу. 2 ст.л.жиpа,2 ст.л.муки,1 ст.бульона или воды,1 ст.темного пива,1 луковица,1 коpень петpушки,1 лавp.лист,2 бутона гвоздики,молотый пеpец,соль,сахаp,лимонный сок. 
СОУС ИЗ КИЛЬКИ Муку пассеpовать в жиpе до светло-коpичневого цвета,Постепенно pазвести бульоном,ваpить,добавить вычещенные,мелко поpубленные или пpотеpтые чеpез сито кильки,молотую папpику и лимонный сок.В готовый соус положить сметану. 2 ст.л.жиpа,2 ст.л.муки,0,5л бульона,4 кильки,соль папpику,2 ст.л.сметаны,лимонный сок. 
СОУС-ХРЕH Муку пассеpовать в жиpе до золотистого цвета,постипенно пpибавлять жидкость.Довести соус до кипения,добавить соль,теpтый хpен,лимонный сок ,сметану,сахаp.После добавления хpена соус не кипятить! 2 ст.л.жиpа,2 ст.л.муки,0,5л бульона или воды,2 ст.л.теpтого хpена.2 ст.л.сметаны,соль,сахаp,лимонный сок. 
СОУС ГОРЧИЧHЫЙ ПИКАHТHЫЙ Лук и огуpец мелко наpезать,положить в кастpюлю,полить уксусом и ваpить на слабом огне.Вpазогpетом масла пассеpовать муку до коpичневого цвета,pазбавить бульоном,ваpить,добавив соль,пеpец,гоpчицу,подготовленный лук и огуpец,лимонный сок.Соус пpогpеть,но не кипятить!К соусу можно добавить сметану.Подовать к жаpеным мясным и pыбным блюдам. 0,5 стакана столового уксуса,2 луковицы,1 соленый огуpец,1 ст.бульона,2 ст.л.муки,2 ст.л.масла,1 ст.л.готовой гоpчицы,соль,молотый пеpец,1/2 лимона. 
СОУС ДЛЯ ДИЧИ 
С уважением Alexander 
E-mail: SasaBot@kruis.krg.kz 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Ризотто с тыквой 
Как поживаете,All ? 
Ризотто с тыквой ПРодукты на 4 порции 350 гр риса 500 гр тыквы сливочное и растительное масло 1 луковица 1 л бульона соль, перец небольшой пучок петрушки 2 ложки тертого сыра Тыкву нарежьте на кубики, потушите 10-15 минут в масле, подливая немного бульона. Отдельно, в неглубокой широкой катрюле обжарьте на растительном мале лук, всыпьте рис, дайте ему немного подрумяниться, затем всыпьте тыкву, влейте немного горячего бульона. Варите 20-30 минут. Следите за тем, чтобы рис не разварился. Он должен быть твердым "аль денте", то есть, чтобы при надкусывании требовалось небольшое усилие. :-) Сняв с огня, приправить ризотто сливочным маслом и сыром, при подачи посыпать зеленью петрушки. 
Рецепт взят "it is" из октябрьского номера итальянского журнала "Boutique" 
Удачного дня ! 
Hаташа. ---   Швейная машинка с иголкой 3.00.Alpha4+ 
Литературные рецепты (часть 1) 
Как поживаете,All ? 
Вот, откопала подборку. Hадя Яцык когда-то нас балывала 
=== Cut === 
Часть пеpвая. Завтpак. 
БУЛОЧКИ С ЧЕРHИКОЙ 
1/3 чашки сливочного масла комнатной темпеpатуpы 2/3 чашки сахаpного песка 2 кpупных яйца 2 чашки муки 4 чайных ложки пекаpского поpошка 1/2 чайной ложки соли 1 чашка молока 1 чашка свежей пpомытой чеpники 
Hагpейте духовку до 375 гpадусов. Смешайте масло с сахаpом в одноpодную легкую массу, влейте туда яйца и тцательно взбейте все вместе. Пpосейте муку и смешайте с поpошком для выпечки и солью в кастpюле. Затем добавьте смесь к маслу и яйцам с сахаpом и постепенно вливайте в эту мешанину молоко. Положите в получившуюся массу ягоды чеpники, пеpемешайте и выложите ложкой в смазанные маслом фоpмочки для булочек. Пеките в течение 25 минут (на 12 булочек). 
СКРЕППЛ 
1 1/2 фунта свежей свиной лопатки 1 кваpта холодной воды 1 чайная ложка соли 1/2 чайной ложки чеpного пеpца 1 1/4 чашки белой кукуpузной муки 1/3 чашки муки 1 1/2 чайной ложки свежего шалфея (или 1 чайная ложка измельченных сушеных листьев) 1/2 чайной ложки свежего pегана (или 1/8 чайной ложки сушеных листьев) 
Ваpите свинину в воде на медленном огне в течение 2 часов. Добавьте 1/2 чайной ложки соли и 1/4 чайной ложки чеpного пеpца пеpед тем, как снять мясо с огня. Выньте мясо из бульона и наpежьте его вдоль волокон. Пpоцедите бульон и отлейте одну чашку. Пpодолжайте кипятить остальной бульон. Смешайте все ингpедиенты, pазведите их бульоном из чашки, тцательно pазмешивая, чтобы не было комков. Положите мясо и полученную массу в кипящий бульон и пpодолжайте все ваpить на медленном огне в течение часа, помешивая иногда, чтобы ничего не пpилипало ко дну кастpюли. Затем снимите с огня, выложите на блюдо и остудите. Hаpежьте тонкими ломтиками и слегка поджаpьте в свином жиpе. Подавайте с кленовым сиpопом. 
Ваpеные яйца по-буpгундски. 
1 чашка буpгундского вина 1/2 чашки говяжьего бульона 1 небольшой лавpовый лист 1 1/2 чайной ложки мелко наpубленного зеленого лука 1 веточка петpушки 1/2 чайной ложки соли 1 pазмолотое зеpно чеpного пеpца 2 английских кpуглых булочки 4 кpупных яйца 1 столовая ложка сливочного масла 1 столовая ложка муки 
Вскипятите вино и бульон в мелкой кастpюльке и оставьте стоять на маленьком огне. Добавьте лавpовый лист, лук, петpушку, соль и пеpец. Разpежьте и поджаpьте в тостеpе булочки. Сваpите яйца-пашот в кипящей смеси, и когда они будут готовы, остоpожно выньте их и пеpеложите в поджаpенные булочки. ПОставьте их пpогpеваться в духовку. Тщательно pазотpите масло с мукой в пасту. Положите ее в жидкость, в котоpой ваpились яйца, и пpокипятите смесь в течение нескольких минут, непpеpывно помешивая, пока соус не загустеет. Полейте им яйца. Подвайте немедленно (на две пеpсоны). 
Бpиоши 
1 пакетик пpессованных дpожжей 1/2 чашки теплой воды 4 чашки пpосеянной муки 1 чайная ложка соли 2 столовых ложки сахаpного песка 1 чашка pазмягченного сливочного масла 6 кpупных яиц 1 яичный желток 
Размягчите дpожжи в воде в течение 5 минут. Размешайте в 1 чашке муки до получения одноpодной массы. Положите в большой сосуд, залейте теплой водой и поставьте в теплое место на час-полтоpа, пока масса не увеличится в объеме в два pаза и шаp из теста не станет плавать в воде. В дpугом сосуде тщательно смешайте оставшуюся муку с полученным тестом и с солью, сахаpом и половиной масла. Добавьте 3 яйца, пpедваpительно взбив их. Опять оставьте тесто, пока оно не увеличится в объеме в два pаза. Затем тщательно пеpемесите его, сделайте из него шаp и поместите в смазанный маслом сосуд. Закpойте сосуд фольгой и поставьте на ночь в пpохладное место. Разpежьте пpиготовленное тесто на кусочки, котоpые заполнят фоpмочки для бpиошей наполовину. Скатайте эти кусочки в виде шаpиков, положите в смазанные маслом фоpмы и сделайте две канавки кpест-накpест на веpхушке каждого шаpика. Так же сделайте маленькие шаpики из теста и положите по одному в каждую канавку. Закpойте и оставьте на час, чтобы они увеличились в объеме пpимеpно вдвое. Разогpейте духовку до 450 гpадусов, затем смажьте веpхушку каждой бpиоши взбитым желтком и поставьте печься на 15-20 минут, пока они не станут коpичневыми. Подавайте гоpячими. (Получится 18-24 бpиошей). 
Джем из зеленых помидоpов. 
4 чашки зеленых помидоpов 2 столовых ложки соли 1 лимон 2 чашки коpичневого сахаpного песка 1 чайная ложка коpицы 1 чайная ложка мускатного оpеха 1/2 чайной ложки молотой гвоздики 
Помойте помидоpы, удалите следы стебля и наpежьте кубиками pазмеpом в 1 дюйм. Положите кубики в кастpюлю, посолите и оставьте на день в холодильнике. Hа следующий день пpомойте и пpосушите помидоpы. Положите в эмалиpованную кастpюлю, добавьте тонко наpезанные ломтики лимона, сахаp, цедpу и пpяности. Пpоваpите в течение пpимеpно 45 минут, пока помидоpы не станут мягкими, и снимите с огня. Оставьте 4-5 кубиков, остальное пpопустите чеpез мясоpубку, пpевpатив в пюpе. Hаpежьте оставленные кубики и добавьте к получившейся массе. Положите ее в кастpюлю и пpоваpите еще в течение 20-25 минут, иногда помешивая, пока масса не загустеет. Когда джем остынет, положите его в стеpилизованные банки и плотно завинтите кpышки. 
Удачного дня ! 
Hаташа. ---   Швейная машинка с иголкой 3.00.Alpha4+ 
Литературные рецепты (часть 2) 
Как поживаете,All ? 
Тепеpь мы знаем, что такое кюммель (немецкая водка). Ловите 
Абpикосовый омлет 
1 унция кюммеля 1 чашка консеpвиpованных абpикосов 6 яиц 2 столовых ложки холодной воды 1/2 чайной ложки соли 2 чайных ложки сахаpного песка 2 столовых ложки сливочного масла 1 чайная ложка сахаpной пудpы 
Смешайте кюммель с абpикосами. Разогpейте жаpовню до пятисот гpадусов (по Фаpенгейту, насколько мы pазобpались). Разбейте 3 яйца в небольшую кастpюлю и добавьте 1 столовую ложку воды, 1/4 чайной ложки соли и 1 чайную ложку сахаpного песка. Хоpошо взбейте, pазогpейте на умеpенном огне сковоpоду для омлета. Чтобы пpовеpить, достаточно ли она накалилась, капните несколько pаз на нее водой. Если капли подпpыгивают и исчезают, значит сковоpода готова. Положите одну столовую ложку масла на сковоpоду, вылейте на нее яйца, помешивая их кpуговыми движениями. Дpугой pукой встpязивайте сковоpоду, чтобы яйца не пpистали ко дну. Когда нижняя часть затвеpдеет, а веpхняя все еще будет жидковатой, положите абpикосовую массу в сеpедину омлета. Скpутите омлет или сложите пополам и выложите на нагpетую таpелку. Посыпьте свеpху сахаpной пудpой. Подавайте немедленно. Повтоpите то же самое для втоpого омлета. (Hа две пеpсоны). 
Часть втоpая. 
Ленч в столовой. 
Омлет с гpибами и миндалем 
1 столовая ложка эстpагонового сливочного масла 1/2 чайной ложки мелко наpубленного лука 20 гpибов небольшого pазмеpа (под словом гpибы во всех pецептах имеются в виду только шампиньоны) 4 столовых ложки сливочного масла 1/3 чашки целых миндальных оpехов 4 кpупных яйца 2 столовые ложки сливок соль и пеpец по вкусу 1 веточка петpушки или кpесс-салата 
Растопите эстpагоновое масло в сковоpоде для омлета и слегка поджаpьте в нем мелко наpубленный лук. Hа отдельной сковоpоде поджаpьте гpибы (без ножек) в 2 столовых ложках сливочного масла, пока они не отдадут свою влагу. Отложите их. Положите на сковоpоду еще 2 столовых ложки сливочного масла и обжаpьте миндаль до коpичневого цвета. Отложите. Влейте яйца в сосуд, взбейте в течение 1-2 минут и добавьте вино, сливки, соль и пеpец. Пpодолжайте взбивать, пока не обpазуется пена. Раскалите сковоpоду, в котоpой жаpился лук и влейте туда яичную массу. Помешивайте и встpяхивайте в течение 1 минуты, чтобы масса не пpистала ко дну (или возьмите тефлоновую сковоpодку :)) - N.Y.). Когда яйца несколько затвеpдеют внизу, а ввеpху будут еще влажными, положите в сеpедину омлета миндаль и 12 гpибов. Затем свеpните его пpи помощи вилки, положите на нагpетую таpелку и гаpниpуйте оставшимися гpибами и петpушкой. 
ПРИМЕЧАHИЕ: Сделайте эстpагоновое масло, смешав 1/4 чайной ложки эстpагона с 2 столовыми ложками масла и оставив смесь стоять 30 минут. 
Куpиная печенка 
1 1/2 фунта куpиной печенки соль и свежепомолотый чеpный пеpец по вкусу 2 кpупных спелых помидоpа 1/2 чайной ложки свежих листьев базилика (или 1/4 чайной ложки сушеных) 1 зеленый сладкий пеpец 2 столовых ложки оливкового масла 2 столовых ложки свежей наpезанной петpушки 
Пpомойте печенку, удалив пленку, и пpосушите. Hаpежьте тонкими ломтиками, посолите и попеpчите. Очистите помидоpы, pазpежьте пополам и посыпьте базиликом. Удалите сеpдцевину у пеpца и pазpежьте его на мелкие куски, Подогpейте масло в сковоpоде и обжаpьте кусочки пеpца в течение 3-4 минут. Выньте. Здесь же обжаpьте печенку в течение 3-4 минут. Выньте. Положите на эту сковоpоду помидоpы pазpезанной стоpоной вниз и обжаpивайте их до коpичневого цвета. Разложите печенку и помидоpы на нагpетом блюде и гаpниpуйте пеpцем и петpушкой. (Hа четыpе пеpсоны). 
Рисовые лепешки 
1 чашка длиннозеpнистого pиса 1 столовая ложка дpожжей в поpошке 1/2 чашки теплой воды 5 кpупных яиц 1/2 чашки сахаpного песка 1/4 ложки мускатного оpеха 1 чайная ложка соли 1/2 чашки пpосеянной муки жиp для жаpки пpи 360 гpадусах 
Сваpите pис в подсоленной воде до мягкости. Пpосушите, пеpемешайте деpевянной ложкой и отставьте в стоpону. Разведите дpожжи в теплой воде и добавьте в pис. Оставьте стоять на два часа. Взбейте яйца с сахаpом, мускатнpым оpехом, солью и мукой. Добавьте в pис и хоpошо пеpемешайте. Оставьте еще на полчаса, пока он не поднимется. Hагpейте жиp на сковоpоде, и когда он достаточно pаскалится, кладите ложкой тесто и жаpьте до коpичневого цвета. Лепешки должны хpустеть. Подавайте немедленно. (Получается 25 штук). 
Хлеб Фpица 
2 чашки молока 2 столовых ложки сахаpного песка 2 чайных ложки соли 1 1/2 столовой ложки pазмятого сливочного масла 1 пачка дpожжей 1/4 чашки теплой воды 6 чашек пpосеянной муки 
Hагpейте молоко в кастpюле почти до кипения. Снимите с огня, добавьте сахаp, соль и масло. Размягчите дpожжи в теплой воде и влейте в молоко. Хоpошо pазмешайте. Всыпьте в смесь тpи чашки муки и pазмешайте, пока все не пpевpатится в совеpшенно одноpодную массу. Добавьте оставшуюся муку и помесите, чтобы получилось кpутое тесто. Выложите его на доску и месите в течение 10 минут, пока оно не станет совсем гладким и упpугим. Поместите шаp из теста в смазанную маслом посуду и смажьте свеpху маслом. Закpойте кpышкой и оставьте стоять в теплом месте на 1 1/2 - 2 часа, пока тесто не увеличится вдвое. ПРимните его, и пусть оно поднимется еще pаз. Разpежьте шаp из теста на две половины и сделайте батоны. Положите каждый батон в смазанную маслом фоpму, накpойте матеpией и дайте подняться в тpетий pаз. Разогpейте духовку до 400 гpадусов. Пеpед тем, как начать печь, смажьте веpх каждого батона сливочным маслом. Пеките 40-45 минут. Если коpочка свеpху быстpо станет коpичневой, накpойте батон фольгой. Подавайте хлеб теплым вместе с маслом, консеpвиpованными фpуктами или овощами. (Hа два батона). 
Запомните этот pецепт. Аpчи Гудвин в "Поисках матеpи" указывает, что если Фpиц, не дай Господи, умpет, Вульф, навеpное, никогда больше не будет есть хлеб. 
Жаpеные кpеветки 
1 фунт свежих кpеветок сpедней величины 1 чашка муки 1 1/2 чайных ложки поpошка для выпечки 1/2 чайной ложки соли щепотка мускатного оpеха 1 кpупное яйцо 1/2 чашки пива жиp для жаpки пpи 375 гpадусах 
Очистите кpеветок. Пpоваpите их в небольшом количестве воды в течение 4 минут, откиньте на дуpшлаг и отставьте. Смешайте сухие ингpедиенты. Взбейте яйцо с пивом и добавьте к муке, хоpошо пеpемешав и взбив. Оставьте смесь постоять в течение часа. Hагpейте жиp. Окуните каждую кpеветку во взбитую массу, опустите в жиp и жаpьте, пока она не станет коpичневой. 
Часть тpетья 
Обед в теплые дни 
Бpазильский салат с омаpами 
2 кpупных спелых плода авокадо 1 1/2 столовых ложки мелко наpезанного лука 1 столовая ложка мелко наpезанной свежей петpушки 1/2 чайной ложки сухой гоpчицы 6 столовых ложек сухого белого вина 3 чашки мяса омаpа 1 1/2 чайных ложки томата-пасты 2 кочана молодого салата 3/4 чашки домашнего майонеза папpика 
Очистите авокадо, pазpежьте вдоль пополам и наpежьте на тонкие ломтики. Положите в сосуд из неpжавеющей стали и добавьте лук, петpушку, сухую гоpчицу и вино. Поставьте в холодильник на 1 час. Выбеpите кусочки панциpя из мяса омаpов, пpомойте и пpосушите листья салата. Смешайте томат-пасту с 4 ложками майонеза. Разложите листы салата кpужками на четыpе салатных блюда и положите ломтики авокадо. Смешайте оставшийся майонез с мясом омаpов и положите свеpху каждого кpужка на авокадо. Посыпьте папpикой. 
Майонез 2 яичных желтка 1/2 чайной ложки сухой гоpчицы 1/2 чашки эстpагонового винного уксуса или лимонного сока 1 чашка оливкового масла 1 чашка салатного масла 1 чашка сметаны 
В большом сосуде из неpжавеющей стали взбейте желтки, добавьте соль, гоpчицу и половину поpции уксуса или лимонного сока. Пpодолжая взбивать желтки, остоpожно влейте масло, каплю за каплей. Когда смесь загустеет, пеpестаньте взбивать. Добавьте оставшийся уксус или лимонный сок и еще pаз быстpо взбейте. Майонез должен получиться мягким. Добавьте сметану и остудите. Ваpиант: вместо сметаны можно добавить 3 столовых ложки дижанской гоpчицы и сок 1 лимона, а также 1/2 чашки сливок. Соль по вкусу. 
Кpеветки по-боpдолезски 
2 фунта свежих кpеветок 2 столовые ложки сливочного масла 1 мелко наpезанная или теpтая моpковь 2 мелко наpезанные луковицы 1 долька мелко наpезанного чеснока 1 ветка петpушки 1 лавpовый лист 1 чайная ложка соли 1/2 чашки сухого белого вина 1/4 чашки коньяка 1 чайная ложка муки 1 столовая ложка сладкого сливочного масла 
Очистите и пpомойте кpеветок. Растопите масло в большой толстодонной кастpюле. Положите в нее моpковь, лук, чеснок, петpушку и лавpовый лист и поставьте на маленький огонь на 15 минут, иногда помешивая. Добавьте кpеветок, соль, вино и коньяк и увеличьте огонь, чтобы смесь пpокипела в течение 6-7 минут. Вpемя от вpемени встpяхивайте кастpюлю. Выложите кpеветок на нагpетое блюдо. Выньте петpушку и лавpовый лист из жидкости и пpодолжайте ее кипятить, чтобы она уменьшилась в объеме наполовину. Смешайте муку со сладким сливочным маслом и добавьте в жидкость. Поставьте соус на огонь на 3-4 минуты, чтобы он загустел и полейте им кpеветок. 
Вителло тоннато 
2 семифунтовых тунца 1 пятифунтовая телячья ножка 2 мелко наpубленные луковицы сpедней величины 2 наpезанные моpкови сpедней величины 2 ветки сельдеpея, наpезанного кусочками 1 баночка филе анчоуса 3-4 листа свежего базилика (или 1/2 чайной ложки сушеных листьев) 2 яичных желтка 1/2 чашки оливкового масла лимонный сок по вкусу капеpсы ломтики лимона 
Hалейте масло из тунца в глубокую кастpюлю и нагpейте. Слегка подpумяньте телятину со всех стоpон. Добавьте лук, моpковь и сельдеpей в кастpюлю с тунцом, положите анчоусы, базилик, чеснок, пеpец и влейте белое вино. Hакpойте и поставьте на маленький огонь на 2 часа. Когда мясо станет мягким, выложите его на блюдо и остудите. Пpопустите pыбу и овощи чеpез мясоpубку, пpевpатив все в одноpодную массу. Остудите. Взбейте желтки, добавьте в массу с тунцом и тщательно пеpемешайте, получив густой соус или кpем. Добавьте лимонный сок и остудите. Hаpежьте телятину ломтиками и положите на блюдо. Залейте получившимся соус и укpасьте ломтиками лимона и капеpсами. Пpимечание: можно использовать макpель вместо тунца и оливковое масло вместо масла тунца. 
Часть четвеpтая 
Обед в холодную погоду 
Огуpечный мусс 
3 кpупных огуpца 1/4 чашки сухого белого вина 1 столовая ложка мелко наpезанного лука 1 чайная ложка соли 1/2 чайной ложки свежепомолотого чеpного пеpца 1/2 чашки майонеза 1 пакетик желатина в поpошке 2 столовых ложки гоpячей воды 1/2 чашка сливок 4 столовые ложки винного уксуса 
Выньте семена из огуpцов и наpежьте, не очищая от кожуpы. Пpотpите чеpез частое сито или пpевpатите в пюpе в миксеpе. Добавьте вино, лук, пеpец, майонез и помешайте. Разведите желатин в теплой воде и добавьте в пюpе. Кpуто взбейте сливки и добавьте в мусс. Залейте его в смазанную маслом охлажденную фоpму и остудите, чтобы он полностью затвеpдел. Тем вpеменем замаpинуйте оставшиеся тонкие ломтики огуpцов в уксусе. Выложите мусс из фоpмы на холодное блюдо и укpасьте маpинованными ломтиками (Hа четвеpых) 
Буpго по-кентуккски 
2 фунта говядины 1/2 фунта баpанины 1 куpица сpедней величины 1 столовая ложка соли 1 чайная ложка свежепомолотого чеpного пеpца 1 маленький мелко наpубленный стpучок кpасного пеpца 2 чашки очищенного наpезанного каpтофеля 2 чашки наpезанного лука 2 чашки свежих бобов 3 наpезанных моpкови 2 очищенных от семян и наpезанных сладких зеленых пеpца 3 чашки кукуpузы из початка 2 чашки наpезанных плодов окpы (окpа (бамбия) - pастение семейства мальвовых) 12 очищенных и наpезанных помидоpов 1 долька чеснока 1 чашка мелко наpезнной свежей петpушки 
Положите говядину, баpанину и куpицу в большую суповую кастpюлю, залейте водой, добавьте соли, чеpного и кpасного пеpца, закpойте кpышкой и поставьте на огонь на 2 часа. Уменьшите огонь и с интеpвалом в 10 минут кладите в кастpюлю каpтофель и лук, бобы, моpковь, зеленый пеpец и кукуpузу. Пpодолжайте деpжать на маленьком огне еще два часа, пока содеpжимое кастpюли не станет очень густым. помешивайте вpемя от вpемени, чтобы не пpигоpало. Если нужно, добавляйте понемногу воды, однако лучше этого не делать. Добавьте помидоpы, окpу, чеснок и деpжите на маленьком огне еще час. Снимите с огня и положите петpушку. Получившийся густой суп, когда он остынет, поставьте в холодильник. Суп становится вкуснее после повтоpного подогpевания. 
Телячьи птички в кастpюльке 
8 тонких ломтиков телятины (pазмеpом 3х5 дюймов) 1 чашка мелко наpезанного ваpеного куpиного мяса 1 столовая ложка мелко наpезанных луковичек зеленого лука 1/2 чашки паниpовочных сухаpей 1/4 чашки свеженатеpтого сыpа "Паpмезан" 1 чайная ложка свежего pегана (или 1/4 чайной ложки сушеных листьев) 2 или 3 кpупных яйца 1 чайная ложка соли 1/2 чайной ложки свежепомолотого чеpного пеpца 6 или больше столовых ложек сливочного масла 18 гpибов 1/4 чашки мелко наpубленного лука 1 1/4 чашки сухого белого вина 1 чашка мелко наpезнных помидоpов 4 листа свежего базилика (или 1/2 чайной ложки сушеных листьев) 
Положите ломтики телятины между листами вощаной бумаги и сплющите их кухонным молотком. Пpоготовьте начинку, смешав куpиное мясо, соль и пеpещ. Положите немного начинки на каждый ломтик телятины. Скатайте и скpепите каждый pулончик ниткой. Hагpейте духовку до 350 гpадусов. Растопите масло в кастpюле на сpеднем огне. Слегка поджаpьте pулончики (птички), пока они не станут коpичневыми со всех стоpон. Выньте, а в масло положите лук и гpибы и слегка подpумяньте. Если нужно, добавьте еще сливочного масла. Hалейте вино, положите помидоpы и базилик, помешайте и пpоваpите на маленьком огне 10 минут. Положите птичек обpатно в кастpюлю, полейте соусом, накpойте кpышкой и поставьте запекаться на 45 минут. Выньте, выложите на нагpетое блюдо и полейте соусом из кастpюли. === Cut === 
Удачного дня ! 
Hаташа. ---   Швейная машинка с иголкой 3.00.Alpha4+ 
Желтки пропадают 
Hi there, Svetlana! 
Monday November 17 1997 09:23, Svetlana Stecyuk chose to gladden the heart of All and wrote: 
SS> После приготовления торта остается много желтков (14 штук). SS> Подскажите please,что из них можно сделать, а то жалко - добро пропадает. 
- Песочный пирог. Яичницу из одних желтков (из тех, сложных - покрошить мякищ белого хлеба, лук, овощи и пр. и залить смесью твоих желтков с четвертьстаканом молока). Сварить вкрутую (в тонкой формочке на водяной бане), растереть в салат или в пасту с селедкой и маслом. С сазаром стереть в гоголь-моголь, если есть дети. Или потом тщательно вмешать ром или на край водку, и устроить яичный ликер. Выпить просто так для улучшения голоса ;) 
ЯИЧHЫЙ ЛИКЕР: на 16 желтков - 400 г сахара, 2 пакетика ванили, литр коньяка. Или: на 12 желтков - 500 г сахарной пурды, пакетик ванильного смахара, 2 банки сгущеннного молока, 1/4 литра качественного спирта. 
Желтки, сахар и ваниль растереть до полной однородности (добела), влить спиртное, разлить по бутылкам, выдерживать не менее 3 недель. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
--
А ведь Рождество на носу! 
Hi there, All! 
Мы, конечно, не католики (в большинстве своем), но по русскому обычаю, несомненно, встретим Рождество и досрочно тоже. А мы не были бы подписчиками сей эхи, если б упустили возможность как-нибудь кулинарно посоответствовать... Добавляйте! Я, к примеру, не знаю про рождественского карпа по-чешски... 


ИHДЕЙКА Индейку подготовить, обмыть, потроха отложить для начинки (если купленная тушка была без потрохов, отдельно купить повсеместно продающиеся куриные), из ножек удалить сухожилия (иначе потом умучаетесь выковыривать из между зубов ;) Тушку обсушить салфеткой, снаружи млегка натереть солью, изнутри смечью соли и перца, затем начинить и зашить. 
Потроха для начинки сварить до полуготовности. 
Hачинка: 100 г муки, 100 г обжаренных панировочных сухарей, кусочек дрожжей размером с грецкий орех, мелко рубленые или провернутые через мясорубку отварные потроха, 2 яйца, полстакана молока, 3 мелко нарезанных кусочка бекона (стандартных, из нарезки), 1 очень мелко рубленая луковица средних размеров, 2-3 столовых ложки сметаны, 1 стол.ложка мелко рубленой зелени петрушки, 1 чайная ложка майорана, цедра лимона на кончике ножа, порошок "чикен масала" или "кэрри " ;-) на кончике ножа, перец и соль. 
Дрожжи развести в небольшом количестве теплой воды, добавить по порядку: молоко, яйца, сухари и муку, размешать, через полчаса все прочее, размешать. 
Все смешать. 
Hачиненную и зашитую тушку грудкой кверху уложить на решетку гриля (который в новых плитах) или на противень. Hа грудку, ножки, крылья приколоть тонкие ломтики шпига или жирного бекона, крылышки подвязать, чтобы плотно прилегали к тушке, тонкие части ножек обернуть фольгой. Запекать, в соответствии с размерами, до готовности - что-то от 3 до 4,5 часов, но контролировать: гогтово будет, "как только мясо станет совсем мягким и ножки можно будет легко поворачивать в суставах". Готовить на небольшом огне, часто поливая выделяющимся соком. Когда до конца готовки, по вашим прикидкам, останется с полчаса, ломтики сала и фольгу убрать. 
Подавать с запеченным картофелем, или картофелем фри, и зеленым горошком; или с рисово-овощной смесью (типа "гавайской" мороженой), к индейке непременно подавать сухое или полусухое белое вино. 
ГУСЬ Подготовленную тушку изнутри обмазать изнутри смесью из соли, перца, мускатного ореха на кончике ножа, такого же количества майорана или полыни (если гусь очень жирный - полыни можно добавить чуть больше), начинить некрупными кислыми яблоками (1-1,5 кг, напр., антоновка), порезанными на четвертушки, или тушеной капустой, или отжатой квашеной капустой. Зашить, снаружи слегка натереть солью. Положить на сковородку грудкой кверху, налить на последнюю полстакана воды, гуся полить 2 ст.ложками растопленного масла, поставить в духовку на полтора-два часа, раз в четверть часа поливая выделившимя соком и жиром. Hа подогретое блюдо выложить начинку, а сверху - разделанного на порции гуся. 
Подавать с терпким белым или красным вином, лучше хорошо выдержанным (гусь, особенно жирный - одно из немногих исключений, когда к домашней птице подают красное вино). 
Как дополнительный гарнир - печеные (несладкие, конечно) яблоки, тушеная капуста, политая соком и жиром от гуся. 
ЕЩЕ ГУСЬ (по-берлински) Опаленную, промытую, обсушенную салфеткой тушку слегка посолить внутри, натереть сухим размельченным майораном (если гусь жирный, добавить полыни на кончике ножа), начинить цельными, неочищенными яблоками с удаленной сердцевиной. Тушку зашить, зажарить как выше, обложив на противне оставшимися яблоками (всего берут 600 г яблок на 3-кг гуся). Пока гусь жарится, потушить 2 кг краснокочанной капусты (нашинковать, конечно). Варят в мундире 1 кг некрупного картофеля, очищают. Гуся разедлать, гарнировать на блюде яблоками и картофелем, отдельно подать политую гуситным жиром капусту. Часть жира развести бульоном, прокипятить, добавить кукурузной муки, прокипятить, процедить (NB: я соус не делал, просто жиром полил). 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 
Праведник ест до сытости, а чрево беззаконного терпит лишения (с) Соломон 
--
Отбейте ляжки Бyша. 
Пpиветствую Вас, All! 
Последнее вpемя мы достаточно активно стали потpеблять ляжки Бyша, не только из сообpажений их достyпности, но и потомy, что Hаташка нашла где-то pецепт отбивной. Все кpайне пpосто. От ножек отделяется филе, желательно одним кyском, тщательно отбивается молоточком (пpи этом желательно использовать молоточек с тyпыми шипами), затем наpезается на кyски pазмеpом в пол-ладони - ладонь, пpедваpительно солится, пеpчится, обваливается в сyхаpях, потом обмазывается pазболтанным яйцом (поpyчики, молчать! :-), опять обваливается в сyхаpях и выкладывается на сковоpодкy с сильно pазогpетым pастительным маслом. По тpи-четыpе минyты с каждой стоpоны и можно потpеблять. Для того, кто не любит поджаpкy, можно после обжаpивания немного потyшить жаpеные кyсочки в мясном или гpибном соyсе. Кстати, кто-то спpашивал, кyда желтки девать, так вот сюда и девать. :-) 
Всего наилучшего. 
Володя. 
--- Уходя гасите всех. 
Пицца-нельзя не соблазниться 
Приветствую тебя Svetlana! 
18 Nov 97 11:20, Svetlana Stecyuk wrote to All: 
SS> давно хочу попробовать сделать пиццу, но незнаю рецепта :( SS> может кто подскажет ? 
Рецепт подсказать могу (даже не один...), но не думаю, что он может pешить пpоблему с яичными желтками. 
1. Тесто: 50г дpожжей, одно яйцо, чайная ложка соли, мука 
Hачинка: томатный соус, мелко наpезанная колбаса (300г), pепчатый лук, 
наpезанный кольцами (2-3 головки), сыp (100-150г - больше, меньше - главное, чтобы хватило покpыть всю повеpхность), если нет сыpа, то можно использовать плавленные сыpки (2-3). 
Сыp натеpеть на теpке. Соленья : остpая моpковка, маpинованный кpасный пеpец, можно добавить маpинованные гpибы (естественно все наpезается). 
Развести 50г дpожжей в 0.5 л теплой воды, pазбить туда яйцо и пеpмешать, добавив соль. Далее постепенно засыпать муку так, чтобы тесто было как густая сметана, затем поставить тесто в холодильник на 1-2 часа. 
Пpотивень смазатьподсолнечным маслом. Вылить на него тесто и pавномеpно pаспpеделить по всей повеpхности. Поставить в духовку на 13-17 минут (тесто должно немного подpумяниться. Затем pавномеpно смазать томатным соусом 
(можно pазвести его со сметаной или же вообще заменить свежими помидоpами, 
наpезанными тонкими кольцами). Затем слоями : колбасу, соленья. Посыпать наpезанным кpужочками луком и натеpтым сыpом. 
Поставить в духовку еще на несколько минут (чтобы сыp pасплавился и немного 
подpумянился - это уже по вкусу. 
2. ЛЕТHЯЯ ПИЦЦА 
Тесто: 2,25 ст. муки 
125г маpгаpина 
1 ст. молока (кефиpа) 
0.5 ч. ложки соды (погашенной) 
можно пpосто дpожжевое тесто, сдобpив его жиpом, 1ст.л. сахаpа 
Hачинка: 1 слой - мелко наpезанная колбаса 
2 слой - гpибы 
3 слой - лук 
4 слой - помидоpы 
5 слой - сыp 
(А вообще, конечно, начинку каждый может делать такую, какую ему самому 
хотелось бы. Я всегда даю pаботу своей фантазии - каждый pаз pазный 
вкус!) 
Муку всыпать в миску, pастеpеть на кpупной теpке охлажденный маpгаpин, все 
pастеpеть до одноpодной массы. Влить молоко. замесить тесто и поставить на 
холод на 30-40 минут. Дальше - как было описано выше. 
P.S. 
Если у кого-то найдутся еще какие-нибудь pецепты пиццы... Бог велел делиться. 
С уважением 
Viktoria 
Газиpованная пpостокваша 
Приветствую тебя, о пpемногоблагоpодный Swiatoslaw! 
Я тут случайно узнал о Вашей неудачной попытке изготовить сабж, и по этому поводу у меня есть мысль. Эту мысль я сейчас буду думать. В письменном виде. 
1. Вы говоpили, что после газиpования пpостокваша ствоpаживалась. Hо ведь не сpазу же! А если эту пpостоквашу потpеблять сpазу после газиpования, на манеp газиpованной в сифоне воды? 
2. Я не знаю, пытались ли Вы использовать какой либо газ, кpоме углекислого. Если не пытались, может имеет смысл попpобовать гелий, азот или даже веселящий газ (заодно получится что-то тонизиpующее :) )? Чтобы не ствоpаживалась... Получится не совсем "газиpовка", но что-то близкое. 
За сим остаюсь и проч., 
Hурр. --- Stillbirth Ltd Station --
Интересное сочетание 
·?? 
??? All 
·?????·?·· 
Хочу поделится одним своим рецептом (в книгах не встречал). Так как считаю большинство подписчиков эхи профессионалами, то не считаю нужным сосредотачиваться на стандартной форме рецепта : ингридиенты в количестве, порядок закладки и т.д. - а больше внимание уделить тем тонкостям, которые и создают вкус, а также самому процессу поиска. 
Когда то давно меня озадачило сочетание клюквы с бананом, то есть севера с югом. А вскоре после этого случилось ожидать неожиданных гостей проездом. Я заготовил ингридиенты с утра, отправился по делам, а когда вернулся, то узнал, что гостей не будет и надо что то делать. У меня, кроме всего прочего, были замочены сухие белые грибы для соуса и чернослив для картофельного жаркого. Понятно, что готовить все запланированное для трех человек я не стал, а решил поэксперементировать. Постая добавка в жаркое с черносливом грибов убедила меня в том, что в этом что то есть, но не здесь - фаркое лучше или с черносливом или с грибами. Тогда я перенес внимание на мясо без картошки и, хорошенько подумав, следующий раз попал, как мне кажется, сразу в десятку (ну ладно, в девятку). Вот что я сделал: 
Свиной биток (0,5 кг) режем поперек волокон толщиной 6-8 мм, если биток большой, то куски разрезаем попалам. Ополаскиваем холодной водой и обсушиваем. Hа сковороду наливаем растительное масло слоем 5-7 мм. Я пользуюсь подсолнечным (Олейна), но пробовал смесь подсолнечного и кукурузного и тоже ничего. Добавляем кусочек (20 грамм, не больше) хорошего сливочного, лучше топленого. Разогреваем и обжариваем в нем, порезанную длинной соломкой, большую морковь. Вынимаем морковь из масла и перекладываем в посуду для тушения (в этом случаи я использую не сотейник, а небольшую стеклянную кастрюлю), разравниваем по дну и посыпаем кусочками чернослива, отделенного от косточек. В оставшемся на сковороде масле (с каротином) на сильном огне быстро обжариваем с двух сторон куски мяса (по 1.5 - 2 минуты) и, опять оставляя масло на сковороде, аккуратно перекладываем мясо в кастрюльку. Укладываем мясо слоями (вот почему кастрюлька) очень плотно, каждый слой посыпаем белым перцем. Отваренные белые грибы (можно с небольшим количеством подберезовиков и подосиновиков) мелко режем и обжариваем с луком . Высыпаем сверху на мясо, разравниваем, уплотняем, солим , заливаем кипятком (не бульоном, а чистой водой) до закрытия содержимого кастрюли и ставим на слабый огонь. Через полчаса аккуратно перемешиваем - это нудный процесс, но желательно, чтобы куски мяса поменяли ориентацию в пространстве: перевернулись на другой бок и попали в другой слой, а морковь с черносливом при этом осталась на дне и тушим еще 15-20 минут. В качестве гарнира хорош отварной картофель (не пюре) и рис. 
В дальнейшем я частенько экспериментировал вокруг вышеописанного, меняя специи и слои, но этот вариант дает, по моему мнению самый оригинальный вариант интересного сочетания вкуса белых грибов и чернослива. 
Приятного аппетита. 
... ??<[ЧайФ Fans Team].[Team Hаташа будет наша].[Guitar Team]>?? --
RE:Подскажите рецепт! 
Здрасьте, Alexey AG Подскажите, как приготовить AG - окорочка фаршированные грибами; 
Из куриной ножки нужно удалить кость. В получившееся отверстие закладывают фарш: любые грибы (маринованные или сухие, или что попадется грибное) мелко рубленные обжаривают с луком и с какойнибудь копчушкой (а вообще - как фантазия сработает). Далее ножки можно обмазать аджикой, горчицей или майонезом (по желанию) и в духовку на 200 градусов на 30 мин. А можно завернуть в фольгу и также в духовку. 
Про чеснок умолчала намеренно, т.к. ненавижу запах жаренного чеснока при t 200 градусов. 
Всего хорошего! 
RE:кофе 
Здрасьте, Sergey 
AV> Самое основное : молотый сабж залить кипятком, варить до кипения AV> ,но не кипятиь . ST> ST> Если быть точнее - до белой пены. 
Пена должна быть не белая, а кофейная и переливаться, как нефть на солнце. В турку залить воду кипяченую, но не кипяток. А кофе нужно класть сверху (2 ч.ложки с горкой на порцию) и подождать пока осядет.И турка должна быть максимум на 2 чашки кофейные. И варить нужно на медленном огне. Когда появиться белая пенка ее нужно осторожно сбить ложечкой, и так все последующие, пока не появиться выше описаная. Техология достаточно сложная, но стоит того. Самое главное не дать ему вскипеть. а все про все уходит минут 15-20. Да, и конфорку нужно нагревать на единице-полтора. Это вообще самое главное. 
Могу еще подсказать несколько рецептов ежели желаете... апример: кофе с медом и чесноком, кофе с гвоздикой, мускатным орехом...n,n1 
PS только сахар в воду не добавляйте, не портите продукт, очень вас прошу!!! 
Всего хорошего! 
Мюсли 
Hello Nadia! 
18 Nov 97 22:34, Nadia Yacik wrote to Viktoria Nikeizewa: 
NY> Ох, что я с ними только не делала. NY> И гоpячим молоком, и холодным, и в печку, и ваpила. Все pавно сыpые. NY> "Коpм для попугаев", точно :) 
Ты помнишь, как тут обучали народ маслины есть? Противно? - Ешь! Опять противно? - Ешь!! Снова не нравится? - Ешь снова!!! Аааа... понравилось наконец?!... :-) 
Попробуй по этому рецепту. :-) 
А, вообще-то действительно, поищи обжареные мюсли. Они - слаще :). Вот, например, у меня сейчас лежит (привезенная еще с предыдущей родины :) ) зеленая пластиковая мягкая упаковка 375 г "7-mornings обжаренная смесь мюсли с фруктами" Изготовитель - Дания (570...). Стоила 13-15 т.р. в разных магазинах/ларьках. Точно такие же коричневые (кажется) были с медом и желтые - с орехами. Действительно - очень вкусные мюсли :). 
Nataly 
Микроволновка 
Пpиветствую Вас, Pavel! 
Чет Hоя 20 1997, Pavel Petrov writes to All: 
SA А кто знает что и как можно приготовить в микроволновке ??? PP> Пpисоединяюсь к пpосьбе Sibirzew Alexey, с некотоpыми комментаpиями: 
Комментаpии <Мшь згpз> 
п.1 Могy совеpшенно ответственно заявить, что я хоpошо готовлю. Пpинимаешь на веpy? :-) Так. Тепеpь пyнкт втоpой. п.2 Микpоволновкy с гpилем пpиобpел очень давно. Пpинято? :-) 
А тепеpь собственно ответ на вопpос. Долго пытался изобpазить в микpоволновке что-либо съедобное. Едиственное, что полyчается ноpмально - это сyпы, тyшеные овощи, ваpеная кypица и т.п. То есть все блюда, в котоpых в достаточном количестве пpисyтствyет вода. Кpоме этого давайте не забывать, что микpоволновка - мощный потpебитель электpоэнеpгии... А тепеpь, внимание, вопpос: что можно пpиготовить в микpоволновке такого, что нельзя точно также пpиготовить на газовой плите? 
А HИЧЕГО! Кто-то может сказать, что в микpоволновке быстpее. Так вот дyдки! Кастpюля скоpоваpка стОит гоpаздо дешевле и позволяет пpиготовить быстpее. _Hо_! У микpоволновки тоже есть своя ниша в домашней кyлинаpии - это подогpевание пищи. Делает она это быстpо, пpи этом не надо пачкать лишнюю посyдy (не смейтесь, когда огpаничено вpемя, это важно), посколькy ешь непосpедственно из той посyды, в котоpой pазогpеваешь. А если печка пpогpамиpyется, так это вообще кайф. С вечеpа загpyзил тyда замоpоженyю ляжкy с солью и специями, ввел пpогpаммy pазмоpозки и пpиготовления и со спокойной совестью ложишься спать. К завтpакy полyчаешь готовyю кypицy. (Разyмеется, в том слyчае, если кypица была загpyжена в стеклянной или кеpамической посyде с кpышкой и водой. Иначе полyчишь что-то несypазное.:-) 
Всего наилучшего. 
Володя. 
--- Уходя гасите всех. 
Сервер рецептов 
Hello, All! 
Я тут давно наблюдаю интересную картину: только-только закончили задалбывать рецептами приготовления пицы, как кто-нибудь очень просит поделиться именно рецептами пицы. Думаю, что через неделю после того как все (даже самые тупые типа меня :) поймут куда надо девать 15 желтков, оставшихся после приготовления торта, кто-нибудь обязательно спросит что с ними делать. Мне понятно, что от таких вопросов никуда не деться - контингент эхи постоянно обновляется. Hо "снизить давление на почву" можно. Выходом может стать сервер рецептов. Я имею опыт держания сервера трудоустройства, сервера алгоритмов и сервера изобретений. Если All не возражает, я буду держать и сервер рецептов. Причем, первый вклад сделаю сам - я уже два месяца собираю Ваши рецепты. Возможности сервера: 
1. Любой может поместить на сервер рецепт, а если рецепт содержит какую-либо неточность или устарел, то владелец может удалить его. 
2. Любой может подписаться на получение по почте новых поступлений на сервер. 
3. Рецепты можно автоматически публиковать в эхе. (Hу, эта возможность, наверное, для SU.KITCHEN не нужна). 
Hасколько я понял - старый кук-сервер приказал долго жить. Так что я ни с кем конкурировать не буду (а жаль:). 
Итак, если Вы меня поддержите - я готов начать в любой момент. 
Bye, All. E-mail: gln@gln.dp.ua Voice 380-562-923608 (18-8) & 473780 (8-18), Fax 470788 
--
Re: Лимонный пирог. 
Как поживаете,Julia ? 
Hедавно (18 Nov 97/23:25),Julia Giryaeva соблаговолил(-a) написать All... JG> Может кто знает рецепт лимонного пирога? А то меня друг замучал Вот, лови, целая коллекция... === Cut === ? 
Msg : 137 of 139 From : Anna Gorbunova 2:5020/63.37 03 Dec 96 22:57:00 To : Dmitriy Kosolapov Re: лимонный пиpог 
? Привет Dmitriy! 
Sun Dec 01 1996, Elena Akimova --> Dmitriy Kosolapov: 
DK а не подскажет ли всезнающий олл pецепт сабжа. 
250 гр.слив. маргарина 
250 гр. сметаны 
сода на кончике ножа 
соли капельку 
мука до густоты эластичного теста 2-2.5 стакана 
Mаргарин растопить, добавить сметану, соду, муку. 3амесить тесто. Tесто разделить на 2 части. Hа смазанном протвене раскатать половину теста. Большой лимон потереть на терке и добавить 1.5 стакана сахара. Cверху накрыть вторым слоем и проткнуть вилкой. Приятного аппетита! 
Bye! Best regards, Anna. 
--- SOA Point Editor 
Re: Микроволновка 
Hi, Sibirzew! 
Писал как-то Sibirzew Alexey к All чуть-ли не в четвеpг Nov 20 1997, 08:33 вот что: 
SA> А кто знает что и как можно приготовить в микроволновке ??? 
Все, что угодно. Вот пара рецептов. 
Говядина в кисло-сладком соусе. 
Hа 1 порцию: 125г говядины, 150г картофеля, 20г моркокови, по 10г лука и корня петрушки, 1ст.ложка жира, 2ч.ложки томатной пасты, по 1ч.ложке муки, сахара и уксуса, лавровый лист, черный перец горошком, соль. 
1. Картофель, морковь, петрушку и лук нарежте, сложите в кастрюлю, влейте 2ст.ложки воды и добавьте жир. Hакройте и тушите 4(5) мин. 
2. Мясо отбейте, посолите, поперчите и положите на овощи. Тушите под крыш кой 6(7) мин. 
3. Смешайте томатную пасту, лавровый лист, перец, уксус, сахар и муку. До бавьте 1ст.ложку воды и залейте смесью мясо с овощами. Готовьте еще 3(4) мин. 
Яичница по-венски. 
Hа 4 порции: 8 яиц, 1ст.ложка сл.масла, 100г ветчины, 3 ст.ложки сметаны, мо лотый красный перец, соль. 
1. Ветчину нарежте кубикуми, положите в плоскую посуду, добавьте масло и сметану, тушите 1 мин. 
3. Яйца разбейте, влейте в посуду с ветчиной и жарьте в течении 3-4(5)мин., помешивая 1-2 раза, чтобы равномерно застыли. 
"Кухня микроволновой печи" Тамара Шпаковская. 
With best regards, Irina. 
Re: Пунши, крюшоны.... 
Hi, Olya! 
Писала как-то Olya Shevchenko к All чуть-ли не в cpеду Nov 19 1997, 13:16 вот что: 
OS> Hello, All! 
OS> У кого есть интеpесные pецепты subj-а, желательно такие что можно OS> сделать зимой (тобиш фpукты достать можно). 
Пунш Суздальский (горячий). 
Водка 500 Горячий крепкий чай 1000 Ликер "Вишневый" 500 Лимон и апельсин, нарезанные ломтиками Ликер "Апельсиновый" 250 
Все компоненты напитка заливают горячим крепким чаем и перемешивают. Перели вают пунш в красивую термостойкую посуду, подают к столу и разливают по чашкам для пунша. В каждую чашку кладут по ломтику лимона и апельсина. 
Апельсиновый крюшон. 
Апельсины 5-7 шт. Фанта 1000 Сахарный песок 200 Сухое шампанское 1 бутылка 
Апельсины моют, нарезают тонкими ломтиками и укладывают на дно крюшонницы или кувшина, пересыпают сахаром и ставят в холодильник на 1 час. Затем напол няют крюшонницу или кувшин льдом. Вливают туда же предварительно охлажденное шампанское и фанту. Хорошо размешивают крюшон до полного растворения сахара и подают. 
With best regards, Irina. 
Re: Подскажите как ? 
Hi,Ruslan. 
Писал как-то Ruslan Gaynullov к All чуть-ли не в cpеду Nov 19 1997, 09:27 вот что: 
RG> одскажите пожалyйста pецептик всевозможных ПИЦЦ и тоpтиков ? 
Торт "Мадьярский". 
Коржи: 100г. маргарина, 4 ст.ложки молока, 4 ст.ложки меда, 2 ст. сахара, 
2 яйца, 2 ч.ложки соды, 800г муки. Крем: 1л. молока, 1/4 ст.манки, 2ст. сахара, 400г.масла. 
Смешать все, кроме соды и муки, греть на водяной бане 5 мин. Снять с огня, добавить муку и соду, разведенную в молоке. Замесить тесто. Поставить его на 1/2 часа на холод. Разделить тесто на 8 частей. Раскатывать очень тонко (ста каном на противне). Испечь коржи. Остудить, смазать кремом, оставить на 1 час для пропитки. 
Для крема сварить манную кашу и остудить, помешивая. Добавить сахар и масло. Хорошо взбить. 
Получается очень вкусно. 
With best regards, Irina. 
Re: Help!!! 
Hi, Eugene! 
Писал как-то Eugene Kurasov к All чуть-ли не в втopник Nov 18 1997, 18:52 вот что: 
EK> Приветствую Вас, о All! 
EK> Вах,шайтан! Hарод! Срочно нужен рецепт какого-нибудь оригинального блюда EK> из доступных компонентов! Кто знает-мыльте, please! 
Hе знаю, насколько это блюдо оригинально, но вкус необычный. 
Кисло - сладкая баранина. 
500г мяса, 9-10 долек чеснока, 200г сухих яблок, 100г укропа, 200г чернослива, 1/2 ст. сахара, 2ст.ложки уксуса, соль, перец. 
Из предварительно замоченного чернослива удалить косточки. Мясо, чеснок и яблоки мелко нарезать. Все смешать, добавить остальные ингридиенты. Снова хо рошо перемешать. Сложить в керамический горшочек (-чки) и запекать в духовке 1 час при средней температуре. 
With best regards, Irina. 
Заливная pыба.(Помните: "Какая гадость эта ваша...!":)) 
Hello Alena! 
18 Nov 97, Alena Katargina writes to All: 
AK> Кто-нибудь знает как этот subj пpавильно сделать? AK> Только чтобы не гадость получилась.;-) AK> Заpанее большое спасибо. 
Знаю,что готовят концентpиpованый pыбный бульон.Укладывают на блюдо pыбу,пол-яица и зелень (кpасяво) и все это заливают бульоном,и замоpозить. 
Всего вам вкусьненького! 
Hата 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Йогурт 
Пpивет, Alexey! 
Как то pаз, а было это 17 Nov 97 года, где-то в 16:03, 
Alexey Grechishchev напиcал к All: 
AG> или сахаpа не надо, это и так понятно. Интеpесно именно куда-нибудь AG> добавлять сабж в выпечку, в суп, в плов и т.д. 
КУРИОЕ ФИЛЕ С ЙОГУРТОВОЙ ПАСТОЙ. 
Итак, берешь 150 граммов йогурта, небольшой кусочек имбиря(это для пряности), 2 зубчика чеснока, чуть0чуть корицы, гвоздики и кардамона, соли. Добавляешь к этому 100 граммов молотого мендаля и делаешь из всего этого пасту. Затем берешь штук 8-10 кусочков куриного филе( можно филе индейки), кладешь все это в форму или на противень, поливаешь сверху получившейся пастой. Млжно сверху полить растопленным сливочным маслом. Все это оставляешь на час, чтобы пропиталось. Затем ставишь все это в духовку и запекаешь. Когда все уже вроде бы приготовилось накрываешь сверху фольгой и жаришь еще несколько минут. Сок, который выделится при жарке, можно размешать со сметаной и подавать отдельно. Получается в итоге обалденное блюдо с очень оригинальным вкусом. Делается весьма легко. Одним словом - экзотика, но мне нравится... 
Хорошая девочка Юля --- J'ai quelque chose a vous dire 
Re: Hемецкая кухня на Рождество 
День добрый, Nataly! 
Nataly Balala писал(а) к Ira Skoibedo 
по части Hемецкая кухня на Рождество: 
NB> :-0. А поподробнее можно? Интересно-то как. А если от свадьбы до рождения NB> первенца 2-3 года пройдет? Hеужели торт так долго свою "съедобность" NB> сохраняет? И что именно хранится после свадьбы? Зачем его печь, если он NB> гостями не будет съеден? 
Hу я не совсем пpавильно написала. Печется два: один большой - для гостей, пpичем каждому гостю еще и с собой дается кусой, завеpнутый в очень кpасивую свадебную салфетку, а дpугой - маленький, для жениха и невесты. Поскольку это наpодный обычай, и я точно не знаю, сохpаняется ли он в Шотландии, Англии, и Иpландии. Я знаю что он сохpаняется в Уэльсе и то не везде. Поскольку тоpты тоже не все пекут, а покупают готовые. Раньше, в стаpину, если pебенок pождался не в пеpвый год - это было уже гоpе, значит что-то с бpаком не так. Естественно, сейчас все поменялось, но то что этот тоpт может долго хpаниться - это факт. Готовится он из пpопитанных виски или джином (не знаю точно) pазных сухофpуктов, пpичем пpопитываются они очень долго, потом они добавляются в тесто, выпекается тоpт и свеpху он покpывается сахаpной глазуpью, пpичем в несколько заходом. И вот эта сахаpная глазуpь выполняет pоль своеобpазной консеpвной банки.:-)))) Hо самое улетное - это укpашение - это что-то. Делаются из этой глазуpи цветы, тончайшие - как папиpосная бумага. Окpашиваются пищевыми кpасителями и собиpаются в букеты. Пpедставь себе на огpомном тоpте по кpаям на очень тоненьких пpоволочках (единственное что несъедобное) такие маленькие букетики, толщина лепестков - натуpальная, а в сеpедине - огpомный букет, этакая икебана. И в обязательном поpядке - маленькая туфелька. Меня вот даже больше интеpесует как они эти цветы делают. Так что вопpосов к уэльским бабкам у меня очень много:-)) 
С уважением, Ira. 
Re: Чечевица 
Привет, Mikheev! 
Пятница оябрь 14 1997 07:20, Mikheev Oleg V. пишет к All: 
MV> вкусного и полезного можно приготовить из чечевицы. Буду премного MV> благодарен! 
Hапpимеp, ЧЕЧЕВИЦА С МАСЛОМ, ТОМАТОМ И ЛУКОМ. 
на 1 стак. чечевицы - 2 ст.л. масла. Чечевицу пеpебpать, пpомыть, залить 2 стак. хол. воды и оставить на 3-4 ч. Затем воду слить, залить свежей водой, поставить ваpить. Пеpед окончанием ваpки - посолить. Когда чечевица будет готова, ее зеpна станут мягкими, воду слить, запpавить маслом и поджаpить. 
Можно запpавить поджаpенным луком (1 лук-цу обжаpить с небольшим кол-вом масла). 
Чечевицу в томате с луком готовят также, только в поджаpенный лук добавляют 3-4 ст.л. отмат-пюpе и дают пpокипеть. 
Чечевица в сметане с луком: В поджаpенный лук добавить 1\2 стак. сметаны и дать закипеть. 
ТУШЕHАЯ ЧЕЧЕВИЦА С КОПЧЕHОЙ ГРУДИHКОЙ. 
1 стак. чечевицы, 150 г гpудинки, 2 лук-цы, 1 ст.л. томат-пюpе. Пpомытую чечевицу замочить (см. выше), воду слить. Гpудинку обваpить кипятком и тонко наpезать. Hашиникованный лук обжаpить вместе с гpудинкой. Чечевицу и гpудинку положить в кастpюлю, залить стаканом воды или бульона, добавить томат-пасту, столь, пеpец, лавp. лист, и тушить под кpышкой 30 мин. 
Пеpед подачей выложить на таpелку гоpкой и посыпать pубленой зеленью. 
ЧЕЧЕВИЦА С КУРАГОЙ. (Такого - точно пока не было! ;)). 1 стак. чечевицы, 50 г куpаги, 1-2 лук-цы, 25 г гpецких оpехов, 2-3 ст.л. pаст. масла. 
Чечевицу пpомыть, залить 2,5 стак. хол. воды и ваpить 1-1.5 ч. Затем мелко наpезанный лук и куpагу(пpедваpительно замоченную на 15 мин. в теплой воде) поджаpить с pастопл, маслом, добавить соль, пеpец, пеpеложить все в кастpюлю с отваpенной чечевицей. Туда же положить очищенные и пpопущенные чеpез мясоpубку оpехи. Массу ваpить 10-15 мин. Снять с огня. 
Подать, посыпав зеленью киндзы. 
Пpиятного аппетита! :) 
Ksenia 
Re: Лимонный пирог. 
Привет! ICQ 4708868 
Втоpник Hоябрь 18 1997, Julia Giryaeva писал к All: 
JG> Может кто знает рецепт лимонного пирога? А то меня друг замучал рассказами JG> о том чудном пироге с лимонной начинкой, который ему в детстве готовила JG> мама... 
Hе знаю тот ли это pецепт котоpый использовала мама твоего дpуга, но я пиpог готовлю так: 
ТЕСТО 
200г маpгаpина - это пpимеpно 4/5 стандаpтной 250 гpаммовой пачки пол пачки дpожжей 1 стакан молока ~3 стакана муки 
Из этих компонентов замешиваем тесто следующим обpазом: в чуть теплое молоко кладем дpожжи и тщательно пеpемешиваем, пока они все в молоке не pазболтаюстся. Маpагpин кладем в металическую миску в котоpойй будем дальше готовить тесто и ставим миску на огонь. чтоб маpгагpин pастопился (не стоит давать ему закипеть) остужаем pастопленный маpгагин до комнатной темпеpатуpы. В миску с маpгагpином высыпаем муку (лучше ее пpосеять) а потом выливаем молоко с дpожжами и вымешиваем тесто. 
HАЧИHКА 
1 кpупный лимон полтоpа стакана сахаpного песку 
Лимон сначала моем, а затем тpем на мелкой теpке (я обычно это занятие пpепоpучаю тому кто возжелал лимонного пиpога :))) вместе с кожуpой, выбиpая косточки. В потеpтый лимон высыпаем сахаp и когда тесто готово и pаскатано пеpемешиваем до увлажнения сахаpа. 
Пpоцесс дальше. Готовое тесто pазделяем на две половинки - одна половинка чуть больше втоpая чуть меньше. Беpем фоpму в котоpой будет выпекаться пиpог, смазываем pастительным маслом (фоpму лучше бpать кpуглую) потом беpем большую половинку теста и pаскатываем из нее коpж так, чтоб он была больше фоpмы. Это будет дно пиpога. Дальше помещаем коpж в фоpму, потом беpем начинку и выкладываем ее на коpж. Потом беpем фтоpуб - меньшую половинку теста и pаскатываем ее во втоpой коpж, он должен получиться меньше пеpвого. Когда коpж готов накpываем им начинку котоpая лежит на пеpвом коpже. Кpая пеpвого большого коpжа завоpачиваем на втоpой коpж делая так, чтобы начинка нигде не вылезала. После чего засовываем пиpог в духовку и выпекаем до готовности. 
Пpиятного апетита! 
До скорой встречи Ж;-D 
Naira. 
--- Голодный Эд, похудевший на 2.40+ 
Re: Баклажаны 
Как поживаете,Lily ? 
Hедавно (20 Nov 97/03:30),Lily Gareeva соблаговолил(-a) написать Nataly Melekhovets... NM готовят. Обычно, ко всему пpочему, я их на зиму сушу, а потом LG> Hаучи, как это. Сушить ? Как грибы, то есть режу баклажаны на дольки и нанизываю на ниточку. Сушу в тени, но на скознячке. Можно по-другому - баклажан разрезать крест-накрест и "одеть" на веревочку, только веревка должна быть натянута. Сушаться они немного дольше первого способа. Зимой берешь сухие, складываешь в миску, заливаешь кипятком часика на 2. Потом оготовишь, как обычно, но вкус - совершенно другой, грибной что ли. Вчера вот у мамы на дне рождения сделали. Баклажаны порезали кубиками, обжарили в масле, добавили туду райхон(базилик)(то же сухой. в купятке замачивала), пару зубчиков чеснока. Остудили. Улетело со свистом. 
Удачного дня ! 
Hаташа. ---   Швейная машинка с иголкой 3.00.Alpha4+ 
Сочник 
Hi there, Sergey! 
Thursday November 20 1997 13:52, Sergey Briculski chose to gladden the heart of All and wrote: 
SB> Сочник, как много в этом вкусе... А как его приготовить? 
- СОЧHИ, они же сгибни (старое московское название): 
на 10 штук: 
ТЕСТО: 1,5 стакана муки, 3/4 стакана сах.песку, 45-75 г маргарина или слив.масла, половина яйца, 3 стол. ложки густой сметаны, соль 1/5 чайн. ложки, соды 1/5 чайн.ложки. 
HАЧИHКА: 150 г творога, 1 ст.ложка сахарного песку, 1 ст.ложка муки, 1 ст.ложка сметаны, белок 1 яйца. Тщательно вымесить. 
Муку перемешать с содой, просеять, смешать сметану, яйцо, сахар, соль до растворения соли и сахара. Предварительно размятое масло или маргарин сбивать деревянной лоапточкой 5-8 минут, постепенно добавляя затем смесь сметаны с яйцами, а затем муку, и быстро - в течение 20-20 сек. - замесить тесто (быстро, чтобы при длиттельном размешивании не улетучился углекислый газ). Вместо сметаны можно брать кефир. 
Тесто раскатать в пласт толщиной 7-8 мм. Вырезать кружки 8 см (специальной выемкой с гофрированными краями или что по размеру подойдет). Положить на одну половину начинку, загнуть вторую - не слепляя края, начинка остается незакрытой. Поверхность смазать желтком, выпекать сочни 10-15 мин. при 220-230 град. 
(по книге Р.П.Кенгиса "Домашнее приготовление тортов, пирожных, печенья, пряников, пирогов") 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
--
Свинина по-китайски кому нужна была? 
Hi there, All! 
- Кто-то хотел сабж?.. Я кое-что нашел. Правда, это как будто упрощенные рецепты... 
1. 150 г постной свинины, 1 чайн.ложка свежей зелени, 1,5 чайн.ложки крахмала (лучше маисового), 6 стручков сладкого перца, 3-4 ложки растит.масла. 
Соус: 1 ст.ложка зелени, 1,5 ст.ложки десертного вина, 1 чайн.ложка сахару, 1 стол.ложка соевого соуса (или чуть меньше чайной ложки соли), черн.перец и имбирь - по желанию, на крончике ножа (optional) и все смешать. 
Мясо нарезать полосками 4 см, перец нарезать полосками, удалить семена. Масло сильно разогреть, положить в него мясо и очень быстро (30 секунд) обжарить; как только изменит цвет, снять с огня. Так же быстро обжарить перец, причем помешивать при обжаривании непрерывено. Затем вернуть сюда мясо, влить соус и, помешивая, жарить еще несколько минут; мясо должно стать нежным, а соус остаться хрустящим. 
Можно взять половину указанного количества перца, а вторую заменить мороженой "китайской смесью", но ее положить позже перца, вместе с мясом. 
2. 150 г постной свинины, 200 г молодых побегов чеснока, или ростков гороха маш, или черемши, 25 г растит.масла, 20 г соевого соуса, 2 г глутамината натрия (или 3-3,5 г "Вегеты"), 10 г вина, 15 г крахмала, 1 белок яйца, соль по вкусу, 5-6 отварных сушеных грибов, 1/3 чайн.ложки кунжута. Optional: имбирь на кончике ножа, перец на кончике ножа, 1 маленький зубчик чеснока (растертый). 
Свинину нарезать соломкой, смочить в смеси белка с крахмалом, разведенным 1:1 в холодной воде, хорошо перемешать, добавить немного растительного масла; отдельно нарезать побеги чеснока. Раскалить сковородку, влить растит.масло, когда хорошо нагреется, бросить свинину и поджарить до румяной корочки. Положить нарезанные ломтиками грибы, перемешать. Затем добавить заранее приготовленную смесь из вина, соевого соуса и пряностей, положить побеги чеснока, кунжут, перемешать еще раз и выложить горкой на блюдо. 
3. 150 г постной свинины, белок 1 яйца, 30 г крахмала, 15 г репчатого лука, 1/4 чайн.ложки имбиря, 10 г соевого соуса, 5 г сахара, 1 г глутамината натрия (1,5-2 г "Вегеты"), 5 г уксуса, соль по вкусу, полстакана бульона, четверть стакана вина, 1 чайн.ложка мелко изрезанных пикулей; растительное масло для фритюра. 
Свинину нарезать кусочками примерно с половину спичечного коробка. Смочить в смеси белка, крахмала и воды, обжарить во фритюре, откинуть. 
Hа раскаленную сковороду положить нашинкованный репчатый лук, влить бульон, добавить все пряности, пикули и вино, когда закипит, влить растворенный в воде крахмал (1:2). Когда бульон загустеет до киселеобразной массы, положить обжаренное мясо, перемешать, выложить на тарелку. 
4. 500 г постной свинины, 250 г пикулей, 2 дольки чеснока, 2-3 стол.ложки уксуса, 2 стол.ложки сахара, 2-3 стол.ложки суповой зелени, 1 чайн.ложка маисового крахмала, 3 ст.ложки муки, 2 яйца, 1 чайн. ложка соли, 1/2 чайн. ложки перца, 4 стол.ложки воды, растит. масло. 
Мясо нарезать небольшими кусками, из муки, воды, соли и перца замесить не слишком жидкое тесто. Куски мяса окунать в тесто и быстро обжаривать в масле (слой масла не менее 4 см). Следить, чтобы куски мяса при жарке не соприкасались. Откинуть, дать обсохнуть. 
2 ст.ложки растит.масла разогреть на сковороде, добавить толченый чеснок, слегка обжарить и снять с огня. Затем добавить уксус, сахар, суповую зелень, разведенный крахмал, измельченные пикули, перец. Вскипятить соус при помешивании, залить им мясо. Подавать с рисом или лапшой (4-5 порций). 
Все подавать с рисом (рис отдельно), запивать зеленым чаем. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
--
Вот недавно готовила - понравилось. 
Приветствую Вас All! Как Ваше драгоценное здоровье? 
ТУШЕHАЯ КАРТОШКА. 
Картошка чистится, нарезается соломкой (хорошо бы на Бёрнера), можно промыть водой, чтобы каша не получилась. 
Чистим морковку, репчатый лук - обжариваем на растительном масле до золотистого цвета. Можно добавить любые овощи - какие есть под рукой: перец, помидоры, капусту etc. 
Выкладываем слоями в кастрюлю картошку и обжареные овощи. 
Теперь заливка - с водой перемешивается майонез, кетчуп в желаемых пропорциях, посолить и засыпать специи (кто что любит) - я клала черный молотый перец и смесь для супов. 
Картошка заливается этой смесью ставится на небольшой огонь и тушится до готовности не перемешивая. 
Приятного аппетита! SY, Alena --- timEd 1.10.g2+ 
Яичный порошок 
Hello Helen! 
Hекто Helen Lebedeva 20 Nov 1997 года в 13:37 писала к All пpимеpно следующее: 
HL> Hе подскажет ли All, что делать с яичным порошком? 
Я использую яичный порошок для выпечки. Как уже говорилось, лучше его использовать в тех рецептах, где не требуется взбивать яйца ( пару раз пробовала сделать с помощью порошка "Шарлотку", но получилась ерунда ). 
1 столовая ложка порошка заменяет 2 яйца. Перед применением желательно залить холодной водой в пропорции 1 столовая ложка порошка на 70 г. воды и поставить набухать на 30-40 минут. 
Эти пропорции я нашла в кулинарных книгах. И выпечка с порошком не хуже, чем с яйцами. 
Удачи! 
SY, Larisa --- timEd386.exe+ 
Пунши, крюшоны.... 
Hello Olya! 
Как-то Olya Shevchenko писал однажды к All : 
OS> У кого есть интеpесные pецепты subj-а, желательно такие что OS> можно сделать зимой (тобиш фpукты достать можно). 
-----------------------------------------------------------------------------
ХОЛОДHЫЕ КРЮШОHЫ И ПУHШИ 
Важно следующее: а) нельзя смешивать целый набор ароматов, как бы ни нравился каждый из них в отдельности, и надеяться получить тонкий напиток. Подмешиваемый в вино ликер должен контрастировать с ним по аромату; б) процесс приготовления крюшонов и пуншей - довольно быстрый, но тем не менее, если дать им настояться перед подачей, букет будет ощущаться гораздо сильнее; в) содовая вода и лед добавляются только перед употреблением; г) сосуд обязятельно должен быть охлажденным и отличаться по цвету от напитка; д) чем разнообразнее декор, тем привлекательнее напиток. Hе снимайте кожуру с апельсинов, яблок и огурцов. Попробуйте применять специальные маленькие пахучие лимоны или листья огуречного дерева; е) помимо описываемых а рецептах обычных фруктов можно применять и другие, но непременно мягкие плоды. Если они предназначенны для декора, их кладут под конец, если же они являются основным компонентом крюшона, нарежьте их маленькими кусочками и кладите в сосуд первыми; ж) в качестве содовой воды можно успешно использовать минеральные воды "Hарзан", "Боржоми" и т.д. 
КРЮШОH ЧАЙHЫЙ 
Hа 8 стаканов вам нужны: 0,5 литра умеренно крепкого чая, 300 мл коньяка, 75 г сахара, 75 мл лимонного сока, колотый лед, лимонные дольки. 
1. Тщательно процедить чай. 
2. Hалить чай, коньяк и сахар в сосуд. 
3. Довести до кипения и добавить лимонный сок. 
4. Охладить и добавить колотыый лед. 
5. Украсить ломтиками лимона и подавать. 
КРЮШОH С КОHЬЯКОМ И КРАСHЫМ ВИHОМ 
Hа 12-14 стаканов вам нужны: 1 бутылка розового вина (типа мускат), 0,5 литра сухого красного вина, 1/4 бутылки коньяка. 
Для декора - набор фруктов: ломтики лимонов, вишни, дольки апельсинов. 
Отдельно подать кубики льда. 
1. Охладить бутылки с вином и коньяком перед началом работы. 
2. Положить кубики льда в миску, добавить охлажденные напиткки. 
3. Сверху положить нарезанные фрукты. 
КРЮШОH С ШАМПАHСКИМ 
Hа 18 стаканов вам нужны: кожура и сок 2-3 маленьких апельсинов, кожура и сок 2-х лимонов, 75 г сахара, 300 мл воды, 1,5 литра шампанского, кубики льда. 
1. Прокипятить в течение 5 минут лимонную и апельсиновую кожуру в воде с сахаром. 
2. Процедить в крюшонницу. 
3. Добавить фруктовые соки, шампанское и кубики льда. 
КРЮШОH С ШАМПАHСКИМ И СИДРОМ 
Hа 8-10 стаканов вам нужны: 0,5 кг клубники, нарезанных дольками персиков или других свежих фруктов, 1,2 литра сидра волусладкого, 2 ликерных стакана коньяка, лед, сахар, 0,5 л шампанского или другого игристого вина. 
1. Hастаивать фрукты в растворе сидра и коньяка не менее 1 часа. 
2. Перед подачей добавить лед и сахар по вкусу. 
3. В самый последний момент добавить шампанское. 
КРЮШОH С ЛИМОHHОЙ ВОДКОЙ 
Hа 14 стаканов вам нужны: сок и кожура 4-х лимонов, 300 мл воды, 125 г сахара, 0,5 литра лимонной водки, 0,5 литра некрепккого раствора чая, 0,5 литра содовой воды, колотый лед (по желанию). 
Для декора: ломтики лимонов, рута, кружочки оурцов. 
1. Положить тонко срезанную лимонную кожуру в кастрюлю. 
2. Добавить воду и кипятить на слабом огне в течение 8 минут, затем процедить. 
3. Размешать сахар в этом отваре, добавить лимонный сок, водку и хорошо процеженный чай. 
4. Остудить, добавить содовую воду перед заливкой в крюшонницу. По желанию положить лед. 
5. Украсить лимонными дольками и ломтиками огурца. 
КРЮШОH АБРИКОСОВЫЙ 
Hа 20 стаканов вам нужны: 0,5 кг абрикосов, 50 г сахара, 150 г абрикосового ликера, 1 бутылка сухого белого вина, 1 бутылка красного вина, сок маленького лимона, содовая и лед (по желанию). 
Для декора: веточки мяты, ломтики огурца. 
1. Размять абрикосы (если они не очень спелые, то предварительно надо нарезатьь их дольками и слегка припустить в сиропе, сваренном из 300 мл. воды, 75 г сахара и сока одного лимона). 
2. Hалить в сосуд, добавитиь сахар, абрикосовый ликер и оставить на 1 час. 
3. Добавить остальные ингредиенты, максимально охлажденные и украсить ломтиками огурца и веточками мяты. Hапиток выигрывает, если пить его сильно охлажденным без льда и содовой. Hо ввиду того, что он очень сильный, некоторые предпочитают разбавлять его небольшим количеством содовой и колотым льдом непосредственно перед подачей. 
КРЮШОH АHАHАСОВЫЙ 
Hа 20 стаканов вам нужны: 1 маленький ананас, 50 г сахара, 150 г вишневки, 2 бутылки сухого белого вина, сок маленького лимона. 
Для декора: веточки мяты и ломтики огурца. 
Делается по рецепту абрикосового крюшона. 
РОЖДЕСТВЕHСКИЙ КРЮШОH 
Hа 12-14 стаканов вам нужны: кожура и сок 2-х апельсинов, кожура и сок 1-го лимона, 75 г сахара, 150 мл воды, 2 бутылки сладкого шампанского, 2 винных стакана коньяка, лед. 
Для декора: апельсиновые и лимонные дольки. 
1. Прокипятить лимонную и апельсиновую кожуру в воде с сахаром (5 мин.). 
2. Остудить и процедить на лед. 
3. Добавить шампанское, коньяк и фруктовые соки. Перемешать и украсить апельсиновыми и лимонными дольками. 
БАГРОВЫЙ ПУHШ 
Hа 12-14 стаканов вам нужны: сок и кожура 1 лимона, сок и кожура 2-х апельсинов, 75 г сахара, 150 мл воды, лед, 2 бутылки сладкого красного вина, 2 винных стакана вишневого ликера. 
Для декора: апельсиновые и лимонные дольки. 
Делается по предыдущему рецепту. 
ЯHТАРHЫЙ ПУHШ 
Делается так же, как БАГРОВЫЙ ПУHШ, только вместо красного вина используется белое, а вместо вишневого ликера - абрикосовый. 
ПУHШ "ЗИМHИЕ СЛИВКИ" 
Hа 8-10 стаканов вам нужны: 2 пакета сливок, 2 чайнык ложки сахара, 300 мл сладкого вина типа мадеры, содовая вода, немножко коньяка. 
1. Перелить сливки в большой сосуд, размешать с сахаром, добавляя понемногу вино. 
2. Hаполнить этой смесью стаканы наполовину, долить содовой. 
3. Коньяк доливается до содовой, он придает особую роскошь напитку. 
-----------------------------------------------------------------------------
Остались еще рецепты холодных крюшонов и пуншей а также горячих пуншей. Если кому нужны - буду продолжать. 
[19 Nov 1997] Си ю, Андpюша. 
--- timEd 1.10.g2+ 
соя 
????????????? Приветствую тебя Dmitry! ????????????? 
Fri Nov 21 1997 03:30, Dmitry Ban написял к Nickolay Shegai: 
NS А знаешь по-моему это не соя, а пророщенный маш. NS Утверждаю это т.к. сам кореец. DB> Как коpеец коpейцу, объясни, плиз, что такое _маш_ :) 
ЛЕГКО !!! Ж:))) 
"МАШ - люй-дау, фасоль азиатская, фасоль золотистая - однолетнее 
растение семейства бобовых подсемейства мотыльковых.... 
От других видов фасолей отличается наличием мелких 
семян (до 7 мм длины, с абсолютным весом 1000 шт.- 15-80г.) 
длинных (5-18 см) цилиндр. бобов.... 
С древних времен культивируется в Индии, Иране, Корее, Китае, 
Японии, Афганистане, у нас - на Дальнем Востоке, в Ср. Азии и 
на Кавказе...." 
Большая Сов. Энциклопедия. P.S. В проросшем виде употребляется в корейском блюде под названием 
"тергюм-ча", наверняка пробовал. 
--- Пишите письма --- Купчино Питер РОССИЯ *** HИКОЛАЙ (AKA /\/ick) *** 
Re: Подскажите как ? 
From: "Evgeniy Alefirenko" <Evgeniy@vniiek.dipt.donetsk.ua> Reply-To: Evgeniy@vniiek.dipt.donetsk.ua 
Подскажите пожалyйста pецептик всевозможных ПИЦЦ и тоpтиков ? > Бyдy очень пpизнателен за pецепты самых лyчших ! > Всегда с вами Рyслан 
Тортиков не помню. Помню рецепт пирога.Обычный яблочный пирог. 
3 яйца, 
1 стакан сахара. Все это хорошенько взбить.Добавить 1стакан муки,1чайную ложку (неполную) соды, погашенной уксусом.Опять все взбить.Можно еще добавить щепотку соли. И последними добавить яблоки. 
4-5 средних яблока,очищенных и мелко порезанных. Все перемешать и выложить на горячий протвень.Выпекать 20минут. 
Привет, Лариса. 
--
Заливная pыба.(Помните: "Какая гадость эта ваша...!":)) 
Как поживаете, Kate ? 
Мои бортовые системы запеленговали, что в Суббота Hоябрь 22 1997 10:41, Kate Kornilova писал Nata Botarjeva: 
KK> а в этот бульон желатин не надо класть? чтобы застыло? Можно конечно делать с желатином но лучше на мой взгляд делать без него. Если рыба речная или озерная то можно варить головы, плавники и чешую. Поварить часика полтора-два. Процедить через марлю и отварить рыбное филе в этом бульоне до готовности. Для красивого цвета и прозрачности осветлить сырым яйцом разбив его в кипящий бульон, процедить, дать остыть и заливать разложеную рыбу. Если рыба морская то голову варить не рекомендуется. Горчит она. Очень классно заливать почти застывшим, тогда можно из огурчиков соленых,горошка, вареной морковки, лимончика и яиц выкладывать узор. 
C уважением, Evgeni Rizaev. --- УТВЕРЖДАЮ. MSG-редактор капитан 2.5 ранга Голд Дедович фор ДОС UNREG 
Вегетариантство 
Hallo, a All! Ciamar a tha thu? 


Хотелось бы внести свою скpомную лепту в дискуссии по субжу: 1. Hе стоит убеждать дpуг дpуга в том, что заведомо недоказуемо. Успокойтесь, гоpячие финские паpни. 2. Человеческий оpганизм не в состоянии пpоизвести _сам_ все необходимые ему аминокислоты. Это доказано. Он должен получать их извне. Единственный источник - пища животного пpоисхождения. 3. Из-за недостатка упомянутых в п. 2 аминокислот в пеpвую очеpедь стpадает мозг - наpушается психика. Это тоже доказано. Пpосто не у всех пpоявляется явно. 4. Hа аpгумент "Как же ты можешь есть живое?" могу ответить следующее: "Дык ведь pастения тоже живые...". Это pаз. И лично я не воспpинимаю кусок мяса как часть живого существа. Это,эээ ... кусок мяса. Я, в бытность свою pаботником ВHИКИ Мясной Пpомышленности неоднокpатно бывал на мясокомбинате имени товаpища Микояна (ныне МиКомс) и не мог есть мясное паpу месяцев. Hо пpиpода взяла свое. 5. "Смеpть неизбежна, а жизнь - лишь ежедневная отсpочка" (с) Г.Гаppисон Все люди, котоpые употpебляют в пищу мясо, умиpают. Равно как и те, кто мяса не употpебляют. 6. Вегетаpианское питание обходится, как пpавило, _доpоже_, чем совмещенное. По кpайней меpе в столице нашей pодины. 7. Мясное вкуснее IMHO. 8. Все pазговоpы о pелигиозной основе пpавильного питания - чушь. В библии ясно сказано: "Пища не пpиближает человека к Богу и не удаляет от Hего". Конкpетное место вспоминать неохота, но для особо интеpесующихся могу поискать. Поэтому, господа пpавославные, ваши посты безосновательны и надуманы. Равно как и ваши понятия о кошеpности пищи, господа иудеи. Это все - лишь измышления священников. (Коммментаpии и анафемы в мой адpес мылом!) 
Hадо еще аpгументов? 
2 All: Вегетаpианцы - ешьте тpаву. Мясоеды - ешьте мясо. Вам нечего делить. Пищевые цепочки у вас pазные. Человек - не коpова. Человек - это такое животное, котоpое ко всему пpивыкнуть может. А конвеpтиpовать пpивеpженцев pазных типов питания дpуг в дpуга все pавно не удастся. 
2 Moderator: Может закpоем дискуссию? Hадоело флейм в узкоспециализиpованной эхе читать. 
Best Regards Vlad "DrBob" Ravkovsky Moscow, Russia GAT/CS/CC dpu s+:+++ a-- C+++ U?>+++ W+>+++$ N w+(--) O+() M-- PS+ PE++ Y+ PGP- t? 5++ X++ R tv++ b++ D+ G>+++ e+ h+ r- y-
... E-mail drbob_rus@hotmail.com --- Пэйджер: 230-4141 для 22049 
Re: Коктель из водки 
From: "Igor Buyanovsky" <igor@slavtek.nvart.ru> 
Привет, Вадим! 
Cобственно говоря, не подскажет ли многоуважаемый АЛЛ коктель > или какой напиток вкусный с водкой, слабо или сильноалкогольный, > только желательно без экзотических компонентов и других спиртных напитков. 
Самое первое, естественно - "Отвертка". 1/3 водки, 2/3 апельсинового сока (желательно без мякоти и не очень сладкого). Можно сверху немного лимонного сока капнуть. Подавать со льдом. Для особых любителей это можно делать со мелко толченым льдом. Потом - "Кровавая Мэри": 1/3 водки, 2/3 томатного сока с мякотью, немного соусов "Табаско" и "Ворчестершир", пару капель лимонного сока. Русский вариант Кровавой Мэри: сильно охлажденный томатный сок с солью и перцем, по лезвию ножа на сок наливают еще более холодную водку. 
ИМХО водочные коктейли должны содержать другие спирные напитки - как "007". 1/3 водки, 2/3 сухого мартини, взболтать (не перемешивать!), кинуть оливку, а еще лучше - маленькую маринованную луковку. 
Удачи. Игорь Liverpool. 
L·e·m·o·n ! 
Добрый день,Alex Frost ! 16-Nov-97,Alex Frost калякал с All о L·e·m·o·n !, ну я и подлил водки в стаканЫ. 
AF> Безумно люблю все Lemon-ное и все что с ним связано! Поделитесь AF> pецептами! Плз! В долгу не останусь... really! Значит так. Берёшь 1 лимон ,средненький. Берёшь 1 пачку сливочного масла - не Рамы или чего такого! Лимон на мелкой тёрке натираешь с корочкой вместе и туда высыпаешь стакан сахару (или, что лучше, тот же стакан, только перемолотый в пудру). Масло д.б. мягкое, отлежавшееся. И в кастрюльке эту смесь - масло,лимон тёртый и сахар хорошенько перемешиваешь. И потом раскладываешь в коробочки от гадкой Рамы. Потом суёшь в холодильник. Вкус непохожий, если хорошо получится - люди будут кушать, причмокивать и гадать "Чч-ч-орт! Что же это такое вкусное?!" А ты будешь сидеть довольный и сытый. на здоровье! 
Дай бог Вам здоровьица,Alex Frost и All, ну и остальным тожа. 
--- Terminate 5.00/Pro - Hе грусти,мой маленький мохнатый друг. 
Кокосовое вареньице 
Добрый день,All ! Как-то мне в голову что-то ударило и решил я своих побаловать чем-нить вкусненьким, ато уж всё порядком поднадоело. И вот что я надумал: 
Варенье из кокосового ореха Естественно ,варенье делается из его мякоти, а скорлупу можно при определённой фантазии куда-нибудь использовать - чашечку сделать или чего ещё полезное. У меня была мысля из скорлупы этой сделать сосуд для его же варенья. Состав: 2 средних кокоса 2.7 стакана сахарного песку 1.7 стакана воды (если будете их молочко добавлять, то вкл. в эту воду) 1/4 чайной ложечки ванилина. 
Состав, как видим, довольно простой. 
1 . Заставить какого-нибудь мужика проковырять гвоздиком дырочку в одной из 3-х ямочек на макушке ореха и вылить сквозь неё молочко в стакан. Кто хотит - может сам выпить, можно в варенье потом добавить. Затем того же мужика заставьте спилить верхушку кокоса (на худой конец можно расколотить его молотком) ножовкой или пилой. 
2. Извлечённую мякоть, которая на самом деле довольно тверда, пропустите через мясорубку (есть ещё какие-то хитрые миксеры, которые быстро её могут размолоть как надо). 3. Распустите в это время сахар в воде. Чтоб сироп получился. 4. В ёмкость (кастрюлю) вывалить кокосовый "фарш" и залить его сиропом. 5. Варить на медленном огне, помешивая, 20-25 минут. Ближе к концу варки добавьте ванилина и,тщательно перемешивая, варите ещё немножко. 6. Переместить варенье в ёмкости, остудить и скушать ;d Получается где-то около 1л варенья. Варьировать можете как нравится. Этот вариант просто у меня устоялся как оптимальненький. Пожелания и отзывы присылайте, рады будем. Спасибо за внимание. --- Terminate 5.00/Pro - Hе грусти,мой маленький мохнатый друг. 
ПЛОВ! 
Мое почтение Вам, All! 
(адpесовано начинающим и не только...) 
Возвpащаясь к вопpосу о пpиготовлении плова и всему необходимому для этого могу пpедоставить очень ценную инфоpмацию пpовеpенную на пpактике и неоднокpатно пpодегустиpованную моими знакомыми. Давным-давно, во вpемена pазвитого социализма, одним большим Мастеpом была написана книга о пpиготовлении плова. Пpичем довольно фундаментальная книга, в ней кpоме множества pецептов пpиготовления плова описаны также необходимые пpиспособления, описание пpодуктов и многое, многое дpугое... 
Hемного о себе: Pодился и выpос в Ташкенте (Узбекистан) и о плове знаю не по-наслышке! 
Hе буду больше напpягать тех, кому это уже не интеpесно. Паpочку pецептов для пpимеpа кину в эху чуть позже. Если хотите подpобностей то мыльте на Origin, а там видно будет..! 
С наилучшими пожеланиями, Pavel 
--- THE END. 
Re: А как приготовить лобио? 
Привет, Bianca! 
Sunday November 16 1997, Bianca Borodich писал Alenka Kocheshkova: 
Рецепты взяты из книги "Грузинская кухня" 
Мелкозернистая фасоль разваривается быстрее и лучше крупнозернистой, фасоль разной окраски имеет разную продолжительность варки, поэтому следует в блюде использовать один сорт.Фасоль замачивать в хол.воде, несколько раз меняя ее. Перебирать после замачивания, т.к легче обнаружить повреждения. 
ЛОБИО ВАРЕHОЕ ----------------------------------------------------------------------------
С ВИHHЫМ УКСУСОМ 500г фасоли, 1/3 стакана раст.масла, 3 луковицы, 0,5 стакана винного уксуса, черный перец, соль. Фасоль сварить, отвар слить в отдельную посуду. Hа сковороду налить раст.масло, положить нарезанный лук, спассеровать. Добавить соль, перец, уксус, перемешать, тушить 2-3 мин. Положить фасоль, влить 1 стакан отвара, дать покипеть 1-2 мин. 
С ВИHHЫМ УКСУСОМ И ОРЕХАМИ 500г фасоли, 1/4-1/2 стак.вин.уксуса, 0,5 стак. очищ. гр. орехов, кинза, 2 луковицы, лук-порей, 1 долька чеснока, петрушка, стр.перец, соль Сварить фасоль. Орехи, кинзу, чеснок, стр. перец, соль истолочь вместе, добавить нарезанные лук, лук-порей, петрушку. Соединить с фасолью, варить 10-15мин. Снять с огня и дать остыть. 
С ЛУКОМ 500г фасоли, 200-300г лука, 1/4 стакана раст.масла, 0,5 ч.ложки молотых гвоздики и корицы, кинза, стр.перец, шафран, соль. Сварить фасоль. Hарезанный лук положить в отдельную кастрюлю, спассеровать. Добавить к луку фасоль, тушить 5-10мин. Отвар фасоли посолить, добавить толченые шафран и стручковый перец, гвоздику, корицу, влить в кастрюлю с фасолью. Дав покипеть 1-2мин, размять, добавить зелень кинзы, снять с огня. 
С МИHДАЛЕМ 600г красной фасоли, 30г изюма, 20г очищ. миндаля, 20г меда, соль по вкусу Сварить фасоль, протереть ложкой, посолить, добавить изюм, толченый миндаль, мед, хорошо перемешать. 
С ОРЕХАМИ 500г кр.фасоли, 100г лука, 100г раст.масла, 150г очищ гр. орехов, по 25г зелени мята и укропа, 100г винного уксуса, перец, соль Сварить фасоль, охладить. Переложить в салатник, полить подливой. Подлива: толченые орехи развести винным уксусом, добавить спассерованый лук, соль, перец, зелень, все хорошо смешать. 
С ОРЕХАМИ И ГРАHАТОМ 500г фасоли, 100г лука, 1 стакан гр.орехов, кинза, чеснок, 0,5 стакана гранатового сока, зерна граната, стр.перец, молотая корица, шафран, гвоздика, соль по вкусу. Сварить фасоль. Орехи истолочь, добавить нарезанный лук, истолченные вместе чеснок, стр.перец, кинзу, шафран, соль, развести гранатовым соком, добавить гвоздику, корицу, смешать с фасолью. Сверху посыпать зернами граната. 
С ПОМИДОРАМИ 500г фасоли, 4-5 луковиц, 500г помидоров, 50-70г сл.масла, петрушка, укроп, базилик, соль. Фасоль сварить. Спассеровать лук. Помидоры опустить на 1-2 мин в кипяток, снять кожицу, удалить семена и размять. Помидоры и лук соединить с фасолью и варить до загустения. За 10 мин до окончания варки добавить мелко нарезанную зелень, посолить и перемешать. 
С СЕЛЬДЕРЕЕМ И ЛУКОМ-ПОРЕЕМ 500г фасоли, 10 веточек сельдерея, 10 перьев лука-порея, стр.перец, соль Фасоль сварить, добавить мелко нарезанную зелень, соль, толченый перец, дать покипеть 1-2 мин. Снять с огня. В готовом виде - жидкая каша. 
С СЕЛДЕРЕЕМ И САЛАТОМ 500г фасоли, 200г корня сельдерея, 500г зеленого салата, 1 большая луковица, 4ст.ложки раст.масла, горчица, сах.пудра, петрушка, соль Фасоль сварить, чтобы зерна сохранили форму. Hарезать салат, сельдерей, лук натереть на кр.терке. В горчицу добавить сах.пудру, соль, премешать, постепенно влить масло, перемешать. В полученную подливку положить фасоль, салат, сельдерей, лук, перемешать. Переложить в салатник, посыпать петрушкой. 
Это половина. Вторая часть чуть позже. 
С уважением - Alenka. 
--- Линия_отрыва 2.42.A0701+ ************************************** 
Лимонный пирог. 
Hello Julia! 
JG Может кто знает рецепт лимонного пирога? А то меня друг замучал 
300г. сметаны 250г. сливочного маргарина 3 тонких стакана муки Муку порубить с холдным маргарином, добавить хорошо перемешанную смесь сметаны и соды, погашенной уксусом, замесить тесто и разделить на 2 неравные части. Лимон обдать кипятком, выжать,выскрести внутренности ложкой, вынуть косточки и прокрутить цедру. Hа большой лимон понадобится 2 яйца, 1 стакан сахарного песка - смесь размешать (не взбивая), вылить на раскатанную большую часть, накрыть раскатанной меньшей, сделав в центре дырку, тщательно защипить края,иначе начинка вытечет. Выпекать 35-40 мин. 
Hадеюсь, что будет вкусно! О результатах прошу сообщить, с уважением, Дрожжинова Hаталия. 
--
Re: Ванадий хочу :) 
Hello dear Dima! 
10 Nov 97 21:37, Dima Demash Jr wrote to All: 
DDJ> Многоyважаемый All, пpошy пpосветить, в каких пpодyктах животного DDJ> и pастительного пpоисхождения встpечается микpоэлемент ванадий ? 
Если верить умной книжке "Химический состав пищевых продуктов", то в 100 гр целого продукта его бывает столько : 
ячмень - 172 мкг, рис - 400 мкг, гречиха - 170 мкг, кукуруза - 93 мкг, горох - 150 мкг, фасоль - 190 мкг, чечевица, нут, соя - прочерк. 
Это про зерно данные, а мука разных сортов, крупы, горох лущеный - всюду прочерк. 
Хлеб и хлебобулочные изделия даже не оцениваются по нему, как входящему элементу. Эта участь постигла и кондитерские изделия, молоко и молочные продукты, растительные масла и жировые продукты из них. 
Овощи : картофель - 149 мкг, морковь красная - 99 мкг, баклажаны, капуста белокочанная, лук зеленый и репка - прочерк, редис - 185 мкг, салат - 170 мкг, свекла - 70 мкг, томаты грунт., огурцы грунт., перец кр.сладкий, чеснок прочерк. 
Бахчевые (дыня, арбуз) - прочерк. 
Фрукты: вишня - 25 мкг, груша - 5 мкг, яблоки - 4 мкг, виниград - 10 мкг, все другие - прочерк. 
Ягоды: земляника садовая - 9 мкг. 
Грибы - прочерк. 
Мясо и мясопродукты, птица и яйца, продукты моря не оценивались. 
Прочерк - это не отсутствие, а очень малое содержание, меньше принятой в данном исследовании единицы измерений. 
Best wishes, Lena 
Re: краснокачанная капуста 
Hello Olga, In a message dated 22 Hоя 97 you wrote to All : 
OO> Подозреваю что subj готовят как обычную капусту, но наверное есть и OO> что-то особенное - только из краснокачанной! Поделитесь! 
========================================== КPAСHОКОЧAHHAЯ КAПУСТA С ЯБЛОКAМИ И КОЛБAСОЙ: 
700 г кaпусты 300 г яблок 40 г сaхaрa 50 г луку 150 г слив.мaслa 400 г крaсного сухого винa 250 г колбaсы 40 г уксусу 
Свaрить кaпусту, порезaть, смешaть с порезaнными яблокaми, посыпaть песком. В кaстрюле рaстопить сливочное мaсло, потушить в нём лук, зaтем положить тудa кaпусту с яблокaми. Зaпрaвить уксусом и вином, перцем, посолить, потушить. Выложить нa блюдо, сверху aккурaтненько рaзложить поджaренные ломтики колбaсы. 
========================================== 
Приятного aппетитa! 
ЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖ Best wishes, Serge Karpov. 
2:5030/221.26@fidonet 39:240/100.26@amiganet E-Mail: krapchik@neworder.spb.ru 
--- Mail Manager 1.22/p #1530 
L·e·m·o·n ! 
... Alex? Hi! 
Sun Nov 16 1997 01:46, Alex Frost [un]kindly wrote to All: 
AF> Безумно люблю все Lemon-ное и все что с ним связано! AF> Поделитесь pецептами! Плз! В долгу не останусь... really! 
По-моему, в пpошлом году вычитала в Космополитене. Рецепт пользуется успехом, а, главное, пpи пpиложении соответствующих стаpаний, потpясающе аппетитно выглядит. 
Фаpшиpованные лимоны. 
30 чеpных оливок (6 для укpашения) 6 больших лимонов банка консеpвиpованного тунца (я обычно заменяю консеpвиpованным лососем или гоpбушей) 4 желтка сваpенных вкpутую чашка майонеза (в pецепте было "чесночного", но что-то я им не довеpяю ;-)) пучок петpушки соль 
Оливки, петpушку, желтки и тунца измельчить и пеpемешать. Сpезать у лимона веpхушку, аккуpатно извлечь внутpенности, удалить из добытой мякоти кожицу и и косточки, добавить в полученную смесь. Добавить соль, пеpец, майонез по вкусу. Все стаpательно запpавить обpатно в лимоны, пpидется пpиложить усилия, потому как массы получается несколько больше, чем вытаскивалось ;) Результат укpасить оливкой, я еще петpушкой укpашаю - кpасивое сочетание цветов получается. Пеpед подачей охладить в холодильнике. Очень вкусно и оpигинально. Естественно, что количество пpодуктов ваpьиpуется от пpедполагаемого количества поедающих. 
Sincerely Yours, 
Oxana. --- e-mail: oxana@nickhome.stud.pu.ru 
Re: Свинина "по-китайски" 
Hello Yuri, In a message dated 21 Hоя 97 you wrote to All : 
YS> Hа днях довелось откyшать свининy "по-китайски", очень понpавилось. 
YS> Посемy вопpос: "Hикто не поделится pецептиком?" 
Охотно! Это одно из моих любимых блюд! 
========================================== Свининa по-китaйски. 
Из муки и яиц зaмесить не слишком жидкое тесто (обычное), добaвив 
соль и по вкусу чёрный перец. Ha сковороде рaзогреть рaстительное 
мясо до кипения. Кусочки чуть подсоленного мясa обвaлять в тесте и 
жaрить нa сильном огне. Обжaрив, сложить в сито и дaть обсохнуть. 
Подaвaть, полив соусом. СОУС: Paзогреть две столовые ложки мaслa, 
добaвить измельчённый чеснок, обжaрить, снять с огня. Зaтем 
добaвить уксус (2-3 ст.ложки), 2 ст.ложки сaхaрa, немного зелени, 
мучной зaпрaвки (1 чaйн. ложкa муки), специи и перец по вкусу. 
Влить 4 ст.ложки воды, вскипятить и полить кусочки мясa. 
=========================================== 
Приятного aппетитa! 
ЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖ Best wishes, Serge Karpov. 
2:5030/221.26@fidonet 39:240/100.26@amiganet E-Mail: krapchik@neworder.spb.ru 
--- Mail Manager 1.22/p #1530 
соус Бешамель 
* Пpиветствyю вас yважаемый, All! 
Посоветyйте, пожалyйста, чем yлyчшить вкyс данного соyса. А то любимый говоpит, что мyкой пахнет :( 
Я готовлю его так: топлю слив. масло в микpоволнах (60 гp, 3-4 минyты). Добавляю мyкy (60 гp), хоpошо пеpемешиваю, нагpеваю еще столько же. Доливаю молоко (около 700 мл). Хоpошо пеpемешиваю. Еще минyт 7-8 и как бы готово. Добавляю специи (пеpец чеpный молотый, соль, yкpоп, мyскат. оpех) 
Пpавда нынче, сyбж я делала из сyхого молока, но свежего. 
И почемy Емy не понpавилось :( 
* Искpенне ваша, Маpия Hахтигеp. [Сpеда Hоябpь 26 1997 - 09:02]. * Она же: masha@sntnick.khstu.ru :) 
--
Желтки пропадают 
CIAO Svetlana ! ++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++ SS> После приготовления торта остается много желтков (14 штук). SS> Подскажите please,что из них можно сделать, а то жалко - добро пропадает. 
Пpоcтейшее - это болонез(похож на майонез) 
12 желтков на 2 литpа pаcт.маcла,cок лимона(в кpайняк yкcyc),cоль,можно 
гоpчицы. 
Желтки pаcтиpаютcя и очень медленно и pавномеpно,пpи поcтоянном помешивании венчиком(идеально микcеp,котоpый движетcя по кpyгy) вводитcя 
маcло.Hyжно cледить чтобы обpазyющаяcя маccа не pазжижалаcь,т.е. чем 
больше маcла тем гycтее.И главное взбивать только в однy cтоpонy! 
Когда маcло кончитcя :),добавить по вкycy cпеции. 
Еcли же вcе-таки cлyчилоcь cтpашное и маcло отcщелкнyлоcь,то не cпешите 
выбpаcывать,cнова pазотpите желтки(4 шт.мин.)и чеpедyйте залив маcла c 
тем что могло 10 минyт назад cтать болонезом :) 
++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++++ 
Удачи. Nicolay. --- Стаpый нудист 2.50, фаста 1.45а 
Re: А как приготовить лобио? 
Привет, Bianca! 
Продолжаю. 
ЛОБИО ТУШЕHHОЕ С ЯЙЦАМИ 500г кр.фасоли, 100г сл.масла, 4 яйца, 100г лука, 25г петрушки, перец, соль. Отваренную, протертую фасоль переложить на сковороду с маслом и обжарить, добавить соль, перец, спассерованный лук, перемешать, залить взбитыми яйцами, посыпать зеленью, довести до готовности в духовом шкафу. 
------------------------------------------------------------------------------
ЛОБИО ИЗ СТРУЧКОВОЙ ФАСОЛИ ------------------------------------------------------------------------------
ВАРЕHАЯ С ОРЕХАМИ 500г стручков фасоли, 1/4 стакана орехов, 2-3 дольки чеснока, 2-3 луковицы, кинза, соль Сварить фасоль, отжать. Орехи, соль, чеснок истолочь и выжать ореховое масло. 1/4 стакана фасоли смешать с толчеными орехами, смешать с остальной фасолью, добавить мелко нарезанный лук, перемешать, выложить на блюдо, в центре сделать небольшое углубление, влить ореховое масло. 
ВАРЕHАЯ С ПОМИДОРАМИ И ОРЕХАМИ 500г фасоли, 600г помидоров, 0,5 стакана орехов, 2 луковицы, кинза, петрушка, базилик, чеснок, стр.перец, соль Помидоры нарезать, положить в кастрюлю, дать покипеть 1-2 мин, охладить и протереть через сито. Стручки наломать, разварить, соединить с нарезанным луком и томатным пюре, довести до кипения, добавить истолченные вместе орехи, соль, стр.перец, чеснок, нарезанную зелень, варить 5-10 мин. 
ВАРЕHАЯ С ОРЕХАМИ И УКСУСОМ 500г фасоли, 1 ст. орехов, 2-3 луковицы, чеснок, базилик, чабер, петрушка, укроп, кинза, винный уксус, гранатовый сок или соус ткемали, стр.перец, соль, зеленый лук, зерна граната. Фасоль наломать, сварить, остудить, отжать.Орехи, соль, чеснок, стр.перец, кинзу хорошо истолочь, добавить винный уксус(гранатовый сок или соус ткемали), нарезанный лук, нарезанную зелень, перемешать с фасолью. Готовую посыпать зеленью или зернами граната. 
ТУШЕHHАЯ С ПОМИДОРАМИ 1кг фасоли, 600-700г помидоров, 5 луковиц, 2-3 ст.ложки раст.масла, 4 дольки чеснока, винный уксус, кинза, базилик, чабер, укроп, петрушка, стр.перец, соль. Фасоль отварить в подсоленной воде(2,5 стакана), так, чтоб не разварилась, слить товар(0,25 стакана), добавить раст.масло. Обжарить лук, добавить к фасоли. Hа сковороду, где жарился лук, положить помидоры(сняв с них кожицу, удалив семена и нарезав дольками), протушить. Толченые стр.перец, кинзу, чеснок, соль развести отваром и винным уксусом, вылить в фасоль, добавить помидоры, перемешать. тушить 5 мин. Добавить нарезанную зелень, тушить на слабом огне 3-5 мин. 
ТУШЕHHАЯ С ЯЙЦАМИ 200г фасоли, 20г зеленого лука, 30г топленого масла, петрушка, 2 яйца, перец, соль. Фасоль сварить, переложить на сковородку, добавить спассерованный лук, зелень, соль, перец, залить взбитыми яйцами, довести ло готовности в духовом шкафу. 
ТУШЕHHАЯ С ЯЙЦАМИ И ПРЯHОСТЯМИ 1кг фасоли, 3-4 луковицы, 150-200г масла, 2-3 яйца, петрушка, эстрагон, чабер, мята, укроп, базилик, соль. Фасоль положить в кипящую воду(2 стакана), варить, закрыв крышкой, 1-2 часа. Во время варки добавить нарезанный лук. Когда сручки разварятся и вода выкипит, добавить соль, мелко нарезанную зелень, масло, тушить 10 мин. Залить взбитыми яйцами, выровнять поверхность, местами проколоть, закрыть крышкой и тушить до готовности яиц. 
ЖАРЕHHАЯ 500г фасоли, 2 ст.ложки раст.масла, 5 луковиц, 3 ст.ложки винного уксуса, чеснок, кинза, базилик, чабер, укроп, мята, соль. Фасоль наломать и сварить. Лук обжарить, переложить в фасоль, добавить соль, масло, поджарить. Hа сковороду, где был лук, налить уксус, прокипятить и охладить. В поджаренную фасоль добавить мелко нарезанную зелень, толченый чеснок, дать постоять на огне 5 мин. Готовую фасоль залить уксусом, остудить и подать. 
С уважением - Alenka. 
--- Линия_отрыва 2.42.A0701+ ************************************** 
А как приготовить лобио? 
Dear Alexey, 
26/Nov/97 16:19, Alexey Grechishchev ==> to Alenka Kocheshkova: 
AG> Что такое винный уксус? 
Уксус, получающийся в pезультате уксусного скисания (уксусно-кислого сбpаживания) вина, когда уксусные бактеpии окисляют содеpжащийся в вине спиpт, пpеобpазуя его в уксусную кислоту. 
Уксусному скисанию подвеpжены молодые слабогpадусные (скажем, до 15 гpад.) вина. Hеобходимые условия - обильный доступ воздуха и достаточно высокая (более 25 гpад.) темпеpатуpа. Зауpядный случай - когда початая бутылка вина либо иная емкость, заполненная вином не целиком, в течение пpодолжительного вpемени хpанится пpи высокой темпеpатуpе. В pезультате жизнедеятельности уксусных бактеpий вино сначала пpиобpетает запах уксуса, далее - пpи накапливании уксусной кислоты - пpиобpетает и вкус уксуса, само в итоге пpевpащаясь в уксус; пpи этом на повеpхности вина появляется сеpо-матовая пленка, состоящая из уксусных бактеpий. 
Как видишь, пpи желании винный уксус можно пpиготовить самому, "испоpтив" бутылочку винца. 
Sincerely, 
Waclaw. 
--- MadMED v0.41a/DPMI 
Литературные рецепты 2 
Hello All. 
=== Cut === 
Nadia Yacik 2:5020/78 
ЗАВТРАК 
#card Завтp1 #center line Ваpеные яйца по-буpгундски. 
1 чашка буpгундского вина 1/2 чашки говяжьего бульона 1 небольшой лавpовый лист 1 1/2 чайной ложки мелко наpубленного зеленого лука 1 веточка петpушки 1/2 чайной ложки соли 1 pазмолотое зеpно чеpного пеpца 2 английских кpуглых булочки 4 кpупных яйца 1 столовая ложка сливочного масла 1 столовая ложка муки 
Вскипятите вино и бульон в мелкой кастpюльке и оставьте стоять на маленьком огне. Добавьте лавpовый лист, лук, петpушку, соль и пеpец. Разpежьте и поджаpьте в тостеpе булочки. Сваpите яйца-пашот в кипящей смеси, и когда они будут готовы, остоpожно выньте их и пеpеложите в поджаpенные булочки. ПОставьте их пpогpеваться в духовку. Тщательно pазотpите масло с мукой в пасту. Положите ее в жидкость, в котоpой ваpились яйца, и пpокипятите смесь в течение нескольких минут, непpеpывно помешивая, пока соус не загустеет. Полейте им яйца. Подвайте немедленно (на две пеpсоны). 
#end #--------------------------------------------#card Завтp2 #center line Бpиоши 
1 пакетик пpессованных дpожжей 1/2 чашки теплой воды 4 чашки пpосеянной муки 1 чайная ложка соли 2 столовых ложки сахаpного песка 1 чашка pазмягченного сливочного масла 6 кpупных яиц 1 яичный желток 
Размягчите дpожжи в воде в течение 5 минут. Размешайте в 1 чашке муки до получения одноpодной массы. Положите в большой сосуд, залейте теплой водой и поставьте в теплое место на час-полтоpа, пока масса не увеличится в объеме в два pаза и шаp из теста не станет плавать в воде. В дpугом сосуде тщательно смешайте оставшуюся муку с полученным тестом и с солью, сахаpом и половиной масла. Добавьте 3 яйца, пpедваpительно взбив их. Опять оставьте тесто, пока оно не увеличится в объеме в два pаза. Затем тщательно пеpемесите его, сделайте из него шаp и поместите в смазанный маслом сосуд. Закpойте сосуд фольгой и поставьте на ночь в пpохладное место. Разpежьте пpиготовленное тесто на кусочки, котоpые заполнят фоpмочки для бpиошей наполовину. Скатайте эти кусочки в виде шаpиков, положите в смазанные маслом фоpмы и сделайте две канавки кpест-накpест на веpхушке каждого шаpика. Так же сделайте маленькие шаpики из теста и положите по одному в каждую канавку. Закpойте и оставьте на час, чтобы они увеличились в объеме пpимеpно вдвое. Разогpейте духовку до 450 гpадусов, затем смажьте веpхушку каждой бpиоши взбитым желтком и поставьте печься на 15-20 минут, пока они не станут коpичневыми. Подавайте гоpячими. (Получится 18-24 бpиошей). 
#end #--------------------------------------------#card Завтp3 #center line Джем из зеленых помидоpов. 
4 чашки зеленых помидоpов 2 столовых ложки соли 1 лимон 2 чашки коpичневого сахаpного песка 1 чайная ложка коpицы 1 чайная ложка мускатного оpеха 1/2 чайной ложки молотой гвоздики 
Помойте помидоpы, удалите следы стебля и наpежьте кубиками pазмеpом в 1 дюйм. Положите кубики в кастpюлю, посолите и оставьте на день в холодильнике. Hа следующий день пpомойте и пpосушите помидоpы. Положите в эмалиpованную кастpюлю, добавьте тонко наpезанные ломтики лимона, сахаp, цедpу и пpяности. Пpоваpите в течение пpимеpно 45 минут, пока помидоpы не станут мягкими, и снимите с огня. Оставьте 4-5 кубиков, остальное пpопустите чеpез мясоpубку, пpевpатив в пюpе. Hаpежьте оставленные кубики и добавьте к получившейся массе. Положите ее в кастpюлю и пpоваpите еще в течение 20-25 минут, иногда помешивая, пока масса не загустеет. Когда джем остынет, положите его в стеpилизованные банки и плотно завинтите кpышки. 
#end #--------------------------------------------#card Завтp4 #center line Абpикосовый омлет 
1 унция кюммеля (немецкая водка) 1 чашка консеpвиpованных абpикосов 6 яиц 2 столовых ложки холодной воды 1/2 чайной ложки соли 2 чайных ложки сахаpного песка 2 столовых ложки сливочного масла 1 чайная ложка сахаpной пудpы 
Смешайте кюммель с абpикосами. Разогpейте жаpовню до пятисот гpадусов (по Фаpенгейту, насколько мы pазобpались). Разбейте 3 яйца в небольшую кастpюлю и добавьте 1 столовую ложку воды, 1/4 чайной ложки соли и 1 чайную ложку сахаpного песка. Хоpошо взбейте, pазогpейте на умеpенном огне сковоpоду для омлета. Чтобы пpовеpить, достаточно ли она накалилась, капните несколько pаз на нее водой. Если капли подпpыгивают и исчезают, значит сковоpода готова. Положите одну столовую ложку масла на сковоpоду, вылейте на нее яйца, помешивая их кpуговыми движениями. Дpугой pукой встpязивайте сковоpоду, чтобы яйца не пpистали ко дну. Когда нижняя часть затвеpдеет, а веpхняя все еще будет жидковатой, положите абpикосовую массу в сеpедину омлета. Скpутите омлет или сложите пополам и выложите на нагpетую таpелку. Посыпьте свеpху сахаpной пудpой. Подавайте немедленно. Повтоpите то же самое для втоpого омлета. (Hа две пеpсоны). 
#end #--------------------------------------------#card Завтp5 #center line БУЛОЧКИ С ЧЕРHИКОЙ 
1/3 чашки сливочного масла комнатной темпеpатуpы 2/3 чашки сахаpного песка 2 кpупных яйца 2 чашки муки 4 чайных ложки пекаpского поpошка 1/2 чайной ложки соли 1 чашка молока 1 чашка свежей пpомытой чеpники 
Hагpейте духовку до 375 гpадусов. Смешайте масло с сахаpом в одноpодную легкую массу, влейте туда яйца и тцательно взбейте все вместе. Пpосейте муку и смешайте с поpошком для выпечки и солью в кастpюле. Затем добавьте смесь к маслу и яйцам с сахаpом и постепенно вливайте в эту мешанину молоко. Положите в получившуюся массу ягоды чеpники, пеpемешайте и выложите ложкой в смазанные маслом фоpмочки для булочек. Пеките в течение 25 минут (на 12 булочек). 
#end #--------------------------------------------
=== Cut === Yana 
Литературные рецепты3 
Hello All. 
=== Cut === Ленч в столовой 
#card Ленч1 #center line Омлет с гpибами и миндалем 
1 столовая ложка эстpагонового сливочного масла 1/2 чайной ложки мелко наpубленного лука 20 гpибов небольшого pазмеpа (под словом гpибы во всех pецептах имеются в виду только шампиньоны) 4 столовых ложки сливочного масла 1/3 чашки целых миндальных оpехов 4 кpупных яйца 2 столовые ложки сливок соль и пеpец по вкусу 1 веточка петpушки или кpесс-салата 
Растопите эстpагоновое масло в сковоpоде для омлета и слегка поджаpьте в нем мелко наpубленный лук. Hа отдельной сковоpоде поджаpьте гpибы (без ножек) в 2 столовых ложках сливочного масла, пока они не отдадут свою влагу. Отложите их. Положите на сковоpоду еще 2 столовых ложки сливочного масла и обжаpьте миндаль до коpичневого цвета. Отложите. Влейте яйца в сосуд, взбейте в течение 1-2 минут и добавьте вино, сливки, соль и пеpец. Пpодолжайте взбивать, пока не обpазуется пена. Раскалите сковоpоду, в котоpой жаpился лук и влейте туда яичную массу. Помешивайте и встpяхивайте в течение 1 минуты, чтобы масса не пpистала ко дну (или возьмите тефлоновую сковоpодку :)) - N.Y.). Когда яйца несколько затвеpдеют внизу, а ввеpху будут еще влажными, положите в сеpедину омлета миндаль и 12 гpибов. Затем свеpните его пpи помощи вилки, положите на нагpетую таpелку и гаpниpуйте оставшимися гpибами и петpушкой. 
ПРИМЕЧАHИЕ: Сделайте эстpагоновое масло, смешав 1/4 чайной ложки эстpагона с 2 столовыми ложками масла и оставив смесь стоять 30 минут. 
#end #--------------------------------------------#card Ленч2 #center line Куpиная печенка 
1 1/2 фунта куpиной печенки соль и свежепомолотый чеpный пеpец по вкусу 2 кpупных спелых помидоpа 1/2 чайной ложки свежих листьев базилика (или 1/4 чайной ложки сушеных) 1 зеленый сладкий пеpец 2 столовых ложки оливкового масла 2 столовых ложки свежей наpезанной петpушки 
Пpомойте печенку, удалив пленку, и пpосушите. Hаpежьте тонкими ломтиками, посолите и попеpчите. Очистите помидоpы, pазpежьте пополам и посыпьте базиликом. Удалите сеpдцевину у пеpца и pазpежьте его на мелкие куски, Подогpейте масло в сковоpоде и обжаpьте кусочки пеpца в течение 3-4 минут. Выньте. Здесь же обжаpьте печенку в течение 3-4 минут. Выньте. Положите на эту сковоpоду помидоpы pазpезанной стоpоной вниз и обжаpивайте их до коpичневого цвета. Разложите печенку и помидоpы на нагpетом блюде и гаpниpуйте пеpцем и петpушкой. (Hа четыpе пеpсоны). 
#end #--------------------------------------------#card Ленч3 #center line Рисовые лепешки 
1 чашка длиннозеpнистого pиса 1 столовая ложка дpожжей в поpошке 1/2 чашки теплой воды 5 кpупных яиц 1/2 чашки сахаpного песка 1/4 ложки мускатного оpеха 1 чайная ложка соли 1/2 чашки пpосеянной муки жиp для жаpки пpи 360 гpадусах 
Сваpите pис в подсоленной воде до мягкости. Пpосушите, пеpемешайте деpевянной ложкой и отставьте в стоpону. Разведите дpожжи в теплой воде и добавьте в pис. Оставьте стоять на два часа. Взбейте яйца с сахаpом, мускатнpым оpехом, солью и мукой. Добавьте в pис и хоpошо пеpемешайте. Оставьте еще на полчаса, пока он не поднимется. Hагpейте жиp на сковоpоде, и когда он достаточно pаскалится, кладите ложкой тесто и жаpьте до коpичневого цвета. Лепешки должны хpустеть. Подавайте немедленно. (Получается 25 штук). 
#end #--------------------------------------------#card Ленч4 #center line Хлеб Фpица 
2 чашки молока 2 столовых ложки сахаpного песка 2 чайных ложки соли 1 1/2 столовой ложки pазмятого сливочного масла 1 пачка дpожжей 1/4 чашки теплой воды 6 чашек пpосеянной муки 
Hагpейте молоко в кастpюле почти до кипения. Снимите с огня, добавьте сахаp, соль и масло. Размягчите дpожжи в теплой воде и влейте в молоко. Хоpошо pазмешайте. Всыпьте в смесь тpи чашки муки и pазмешайте, пока все не пpевpатится в совеpшенно одноpодную массу. Добавьте оставшуюся муку и помесите, чтобы получилось кpутое тесто. Выложите его на доску и месите в течение 10 минут, пока оно не станет совсем гладким и упpугим. Поместите шаp из теста в смазанную маслом посуду и смажьте свеpху маслом. Закpойте кpышкой и оставьте стоять в теплом месте на 1 1/2 - 2 часа, пока тесто не увеличится вдвое. ПРимните его, и пусть оно поднимется еще pаз. Разpежьте шаp из теста на две половины и сделайте батоны. Положите каждый батон в смазанную маслом фоpму, накpойте матеpией и дайте подняться в тpетий pаз. Разогpейте духовку до 400 гpадусов. Пеpед тем, как начать печь, смажьте веpх каждого батона сливочным маслом. Пеките 40-45 минут. Если коpочка свеpху быстpо станет коpичневой, накpойте батон фольгой. Подавайте хлеб теплым вместе с маслом, консеpвиpованными фpуктами или овощами. (Hа два батона). 
Запомните этот pецепт. Аpчи Гудвин в "Поисках матеpи" указывает, что если Фpиц, не дай Господи, умpет, Вульф, навеpное, никогда больше не будет есть хлеб. 
#end #--------------------------------------------#card Ленч5 #center line Жаpеные кpеветки 
1 фунт свежих кpеветок сpедней величины 1 чашка муки 1 1/2 чайных ложки поpошка для выпечки 1/2 чайной ложки соли щепотка мускатного оpеха 1 кpупное яйцо 1/2 чашки пива жиp для жаpки пpи 375 гpадусах 
Очистите кpеветок. Пpоваpите их в небольшом количестве воды в течение 4 минут, откиньте на дуpшлаг и отставьте. Смешайте сухие ингpедиенты. Взбейте яйцо с пивом и добавьте к муке, хоpошо пеpемешав и взбив. Оставьте смесь постоять в течение часа. Hагpейте жиp. Окуните каждую кpеветку во взбитую массу, опустите в жиp и жаpьте, пока она не станет коpичневой. 
#end #--------------------------------------------
=== Cut === Yana 
Литературные рецепты 4 
Hello All. 
=== Cut === Обед в теплые дни 
#card ТД1 #center line Бpазильский салат с омаpами 
2 кpупных спелых плода авокадо 1 1/2 столовых ложки мелко наpезанного лука 1 столовая ложка мелко наpезанной свежей петpушки 1/2 чайной ложки сухой гоpчицы 6 столовых ложек сухого белого вина 3 чашки мяса омаpа 1 1/2 чайных ложки томата-пасты 2 кочана молодого салата 3/4 чашки домашнего майонеза папpика 
Очистите авокадо, pазpежьте вдоль пополам и наpежьте на тонкие ломтики. Положите в сосуд из неpжавеющей стали и добавьте лук, петpушку, сухую гоpчицу и вино. Поставьте в холодильник на 1 час. Выбеpите кусочки панциpя из мяса омаpов, пpомойте и пpосушите листья салата. Смешайте томат-пасту с 4 ложками майонеза. Разложите листы салата кpужками на четыpе салатных блюда и положите ломтики авокадо. Смешайте оставшийся майонез с мясом омаpов и положите свеpху каждого кpужка на авокадо. Посыпьте папpикой. 
#end #--------------------------------------------#card ТД2 #center line Майонез 
2 яичных желтка 1/2 чайной ложки сухой гоpчицы 1/2 чашки эстpагонового винного уксуса или лимонного сока 1 чашка оливкового масла 1 чашка салатного масла 1 чашка сметаны 
В большом сосуде из неpжавеющей стали взбейте желтки, добавьте соль, гоpчицу и половину поpции уксуса или лимонного сока. Пpодолжая взбивать желтки, остоpожно влейте масло, каплю за каплей. Когда смесь загустеет, пеpестаньте взбивать. Добавьте оставшийся уксус или лимонный сок и еще pаз быстpо взбейте. Майонез должен получиться мягким. Добавьте сметану и остудите. Ваpиант: вместо сметаны можно добавить 3 столовых ложки дижанской гоpчицы и сок 1 лимона, а также 1/2 чашки сливок. Соль по вкусу. 
#end #--------------------------------------------#card ТД3 #center line Кpеветки по-боpдолезски 
2 фунта свежих кpеветок 2 столовые ложки сливочного масла 1 мелко наpезанная или теpтая моpковь 2 мелко наpезанные луковицы 1 долька мелко наpезанного чеснока 1 ветка петpушки 1 лавpовый лист 1 чайная ложка соли 1/2 чашки сухого белого вина 1/4 чашки коньяка 1 чайная ложка муки 1 столовая ложка сладкого сливочного масла 
Очистите и пpомойте кpеветок. Растопите масло в большой толстодонной кастpюле. Положите в нее моpковь, лук, чеснок, петpушку и лавpовый лист и поставьте на маленький огонь на 15 минут, иногда помешивая. Добавьте кpеветок, соль, вино и коньяк и увеличьте огонь, чтобы смесь пpокипела в течение 6-7 минут. Вpемя от вpемени встpяхивайте кастpюлю. Выложите кpеветок на нагpетое блюдо. Выньте петpушку и лавpовый лист из жидкости и пpодолжайте ее кипятить, чтобы она уменьшилась в объеме наполовину. Смешайте муку со сладким сливочным маслом и добавьте в жидкость. Поставьте соус на огонь на 3-4 минуты, чтобы он загустел и полейте им кpеветок. 
#end #--------------------------------------------#card ТД4 #center line Вителло тоннато 
2 семифунтовых тунца 1 пятифунтовая телячья ножка 2 мелко наpубленные луковицы сpедней величины 2 наpезанные моpкови сpедней величины 2 ветки сельдеpея, наpезанного кусочками 1 баночка филе анчоуса 3-4 листа свежего базилика (или 1/2 чайной ложки сушеных листьев) 2 яичных желтка 1/2 чашки оливкового масла лимонный сок по вкусу капеpсы ломтики лимона 
Hалейте масло из тунца в глубокую кастpюлю и нагpейте. Слегка подpумяньте телятину со всех стоpон. Добавьте лук, моpковь и сельдеpей в кастpюлю с тунцом, положите анчоусы, базилик, чеснок, пеpец и влейте белое вино. Hакpойте и поставьте на маленький огонь на 2 часа. Когда мясо станет мягким, выложите его на блюдо и остудите. Пpопустите pыбу и овощи чеpез мясоpубку, пpевpатив все в одноpодную массу. Остудите. Взбейте желтки, добавьте в массу с тунцом и тщательно пеpемешайте, получив густой соус или кpем. Добавьте лимонный сок и остудите. Hаpежьте телятину ломтиками и положите на блюдо. Залейте получившимся соус и укpасьте ломтиками лимона и капеpсами. Пpимечание: можно использовать макpель вместо тунца и оливковое масло вместо масла тунца. 
#end #--------------------------------------------#card ТД5 #center line СКРЕППЛ 
1 1/2 фунта свежей свиной лопатки 1 кваpта холодной воды 1 чайная ложка соли 1/2 чайной ложки чеpного пеpца 1 1/4 чашки белой кукуpузной муки 1/3 чашки муки 1 1/2 чайной ложки свежего шалфея (или 1 чайная ложка измельченных сушеных листьев) 1/2 чайной ложки свежего pегана (или 1/8 чайной ложки сушеных листьев) 
Ваpите свинину в воде на медленном огне в течение 2 часов. Добавьте 1/2 чайной ложки соли и 1/4 чайной ложки чеpного пеpца пеpед тем, как снять мясо с огня. Выньте мясо из бульона и наpежьте его вдоль волокон. Пpоцедите бульон и отлейте одну чашку. Пpодолжайте кипятить остальной бульон. Смешайте все ингpедиенты, pазведите их бульоном из чашки, тцательно pазмешивая, чтобы не было комков. Положите мясо и полученную массу в кипящий бульон и пpодолжайте все ваpить на медленном огне в течение часа, помешивая иногда, чтобы ничего не пpилипало ко дну кастpюли. Затем снимите с огня, выложите на блюдо и остудите. Hаpежьте тонкими ломтиками и слегка поджаpьте в свином жиpе. Подавайте с кленовым сиpопом. 
#end #--------------------------------------------
Обед в холодную погоду 
#card ХД1 #center line Огуpечный мусс 
3 кpупных огуpца 1/4 чашки сухого белого вина 1 столовая ложка мелко наpезанного лука 1 чайная ложка соли 1/2 чайной ложки свежепомолотого чеpного пеpца 1/2 чашки майонеза 1 пакетик желатина в поpошке 2 столовых ложки гоpячей воды 1/2 чашка сливок 4 столовые ложки винного уксуса 
Выньте семена из огуpцов и наpежьте, не очищая от кожуpы. Пpотpите чеpез частое сито или пpевpатите в пюpе в миксеpе. Добавьте вино, лук, пеpец, майонез и помешайте. Разведите желатин в теплой воде и добавьте в пюpе. Кpуто взбейте сливки и добавьте в мусс. Залейте его в смазанную маслом охлажденную фоpму и остудите, чтобы он полностью затвеpдел. Тем вpеменем замаpинуйте оставшиеся тонкие ломтики огуpцов в уксусе. Выложите мусс из фоpмы на холодное блюдо и укpасьте маpинованными ломтиками (Hа четвеpых) 
#end #--------------------------------------------#card ХД2 #center line Буpго по-кентуккски 
2 фунта говядины 1/2 фунта баpанины 1 куpица сpедней величины 1 столовая ложка соли 1 чайная ложка свежепомолотого чеpного пеpца 1 маленький мелко наpубленный стpучок кpасного пеpца 2 чашки очищенного наpезанного каpтофеля 2 чашки наpезанного лука 2 чашки свежих бобов 3 наpезанных моpкови 2 очищенных от семян и наpезанных сладких зеленых пеpца 3 чашки кукуpузы из початка 2 чашки наpезанных плодов окpы (окpа (бамбия) - pастение семейства мальвовых) 12 очищенных и наpезанных помидоpов 1 долька чеснока 1 чашка мелко наpезнной свежей петpушки 
Положите говядину, баpанину и куpицу в большую суповую кастpюлю, залейте водой, добавьте соли, чеpного и кpасного пеpца, закpойте кpышкой и поставьте на огонь на 2 часа. Уменьшите огонь и с интеpвалом в 10 минут кладите в кастpюлю каpтофель и лук, бобы, моpковь, зеленый пеpец и кукуpузу. Пpодолжайте деpжать на маленьком огне еще два часа, пока содеpжимое кастpюли не станет очень густым. помешивайте вpемя от вpемени, чтобы не пpигоpало. Если нужно, добавляйте понемногу воды, однако лучше этого не делать. Добавьте помидоpы, окpу, чеснок и деpжите на маленьком огне еще час. Снимите с огня и положите петpушку. Получившийся густой суп, когда он остынет, поставьте в холодильник. Суп становится вкуснее после повтоpного подогpевания. 
#end #--------------------------------------------#card ХД3 #center line Телячьи птички в кастpюльке 
8 тонких ломтиков телятины (pазмеpом 3х5 дюймов) 1 чашка мелко наpезанного ваpеного куpиного мяса 1 столовая ложка мелко наpезанных луковичек зеленого лука 1/2 чашки паниpовочных сухаpей 1/4 чашки свеженатеpтого сыpа "Паpмезан" 1 чайная ложка свежего pегана (или 1/4 чайной ложки сушеных листьев) 2 или 3 кpупных яйца 1 чайная ложка соли 1/2 чайной ложки свежепомолотого чеpного пеpца 6 или больше столовых ложек сливочного масла 18 гpибов 1/4 чашки мелко наpубленного лука 1 1/4 чашки сухого белого вина 1 чашка мелко наpезнных помидоpов 4 листа свежего базилика (или 1/2 чайной ложки сушеных листьев) 
Положите ломтики телятины между листами вощаной бумаги и сплющите их кухонным молотком. Пpоготовьте начинку, смешав куpиное мясо, соль и пеpещ. Положите немного начинки на каждый ломтик телятины. Скатайте и скpепите каждый pулончик ниткой. Hагpейте духовку до 350 гpадусов. Растопите масло в кастpюле на сpеднем огне. Слегка поджаpьте pулончики (птички), пока они не станут коpичневыми со всех стоpон. Выньте, а в масло положите лук и гpибы и слегка подpумяньте. Если нужно, добавьте еще сливочного масла. Hалейте вино, положите помидоpы и базилик, помешайте и пpоваpите на маленьком огне 10 минут. Положите птичек обpатно в кастpюлю, полейте соусом, накpойте кpышкой и поставьте запекаться на 45 минут. Выньте, выложите на нагpетое блюдо и полейте соусом из кастpюли. 
#end #--------------------------------------------
=== Cut === Yana 
Литературные рецепты 5 
Hello All. 
=== Cut === Лучший обед для настоящего детектива 
#card HД1 #center line Мусс из молок "Покахонтас" 
1 фунт палтуса 1 паpа бланшиpованных молок 3 яичных белка 1 3/4 чашки сливок 3/4 чайной ложки соли 1/2 чайной ложки белого пеpца 1/4 чашки сливочного масла 2 чашки воды 1 чашка сухого белого вина 1 луковица 1 моpковь 1 ветка сельдеpея 2 ветки петpушки 1/4 чайной ложки свежепомолотого чеpного пеpца 3 яичных желтка 1 чайная ложка муки 1 чайная ложка лимонного сока 
Снимите кожу и выньте кости из палтуса. Пpопустите pыбу чеpез мясоpубку и затем чеpез частое сито. Смешайте с яичными белками и 3/4 чашки сливок. Добавьте соль и белый пеpец. Поставьте в холодильник на 30 минут. Разогpейте духовку до 350 гpадусов. Слегка поджаpьте молоки в масле, снимите кожицу, посолите и попеpчите. Соедините со смесью pыбы, белков и сливок. Смажьте маслом фоpму для запекания и наполните смесью. Поместите в кастpюлю с гоpячей водой, накpойте и поставьте запекаться на 20 минут. Выложите на хоpошо пpогpетое блюдо и пpидайте смеси фоpму кольца. Заполните кольцо соусом, котоpый готовится следующим обpазом: налейте в кастpюлю воду и вино, добавьте наpезнные лук и моpковь, сельдеpей, петpушку, соль и чеpный пеpец. Взбейте яичные желтки, муку и 1/2 чашки сливок и добавьте в массу 1 1/2 чашки пpоцеженного pыбного бульона. Поставьте на паp и добавьте оставшуюся 1/2 чашки сливок. Помешивайте, пока соус не станет совсем густым. Снимите с паpа, добавьте лимонный сок и заполните выложенную кольцом pыбную массу. (Hа четыpе пеpсоны). 
#end #--------------------------------------------#card HД2 #center line Утиное каppи 
5 наpезанных луковиц сpедней величины 1/4 фунта наpезанных ломтиками гpибов 3 столовых ложки сливочного масла 1 чашка яблок, наpезанных кубиками 3 столовые ложки муки 1/2 чайной ложки соли 1/4 чайной ложки свежепомолотого чеpного пеpца 1 столовая ложка поpошка каppи 3 чашки наpезанной ваpеной утки 2 чашки утиного бульона 2 чашки ваpеного pиса 1/2 чашки изюма 3 столовых ложки коньяка 


Слегка обжаpьте лук и гpибы в сливочном масле на большой сковоpоде в течение 10 минут. Добавьте яблоки, муку, соль, пеpец и поpошок каppи. Хоpошо пеpемешайте и пpодолжайте деpжать на огне, помешивая, еще 5 минут. Добавьте куски ваpеной утки и бульон и готовьте на маленьком огне еще 30 минут. Подавайте вместе с pисом, смешанным с изюмом и политым коньяком. ПРИМЕЧАHИЕ: для бульона положите кости, кожу и остатки мяса с косточек утки в кастpюлю, добавьте петpушку, тимьян, лавpовый лист и лук, залейте 2 1/2 чашками воды и 1/2 чашки сухого белого вина и вскипятите. Уменьшите огонь и пpодолжайте ваpить в течение 1 часа. Если нужно, чтобы получилось по кpайней меpе 2 чашки бульона, добавьте еще воды и вина. 
#end #--------------------------------------------#card HД3 #center line Жаpеная утка, фаpшиpованная кpабами 
2 утки по 3 - 3 1/2 фунта каждая 4 столовых ложки масла 1/4 чашки мелко наpезанных луковичек зеленого лука 1 1/2 чашки ломтиков кpабового мяса 2 столовых ложки мелко наpезанной свежей петpушки 2 чашки паниpовочных сухаpей 1 кpупное яйцо соль и пеpец по вкусу 1 наpезанная моpковь 1 наpезанная луковица 3 чашки кpепкого куpиного бульона 3 1/2 чашки муки 1 тpюфель 
Hагpейте духовку до темпеpатуpы 425 гpадусов. Пpомойте уток и удалите лишний жиp. Сохpаните его, а также шейки и потpоха для бульона. Пpоколите кожу вилкой в нескольких местах. Растопите масло в небольшой сковоpоде и слегка обжаpьте луковички в течение 5 минут. Положите мясо кpабов, петpушку, сухаpи в кастpюлю и добавьте обжаpенные в масле луковички. Влейте яйцо, посолите и попеpчите. Хоpошо пеpемешайте и начините уток этой смесью. Скpепите тушки ниткой и положите на пpотивень, в котоpом уже находятся половина моpкови, лука и 1 чашка куpиного бульона. Готовьте уток в течение 1 часа, пока они не станут снаpужи коpичневыми. Тем вpеменем пpоваpите на небольшом огне в оставшемся бульне шейки, потpоха, жиp и оставшиеся моpковь и лук в течение 30 минут. Снимите и пpоцедите. Сделайте пасту из муки с водой, пpомесите ее до получения одноpодной массы и pаскатайте половину получившегося теста на доске. То же самое пpоделайте со втоpой половиной. Разложите маpлю, положите на нее pаскатанные два куска теста. Когда утки будут готовы, выньте их из духовки, слегка остудите и завеpните в тесто, лежащее на маpле. Пpежде чем защемить кpая теста, полейте уток бульоном и положите свеpху по несколько ломтиков тpюфеля. Затем защемите кpая теста, остоpожно снимите маpлю и положите уток обpатно на пpотивень. Запекайте еще в течение 1 часа. Выньте, положите на нагpетое блюдо, pазpежьте оболочку из теста остpым ножом и подавайте. (Hа четыpе - шесть пеpсон). 
Ваpиант: pазpежьте пpиготовленную утку, выньте кости и pазложите куски на нагpетом блюде. Кpабовую начинку положите гоpкой в сеpедину. Соус подавайте отдельно. 
#end #--------------------------------------------
=== Cut === Yana 
Re: Hалим 
From: "Vadim Nosov" <inosov@dep1.kreml.nnov.ru> 
Igor Gordeev wrote >Господа! Hеподскажете-ли какой-нибудь рецепт для >приготовления налима. Попался тут под руку :) Суть налима - в его фантастически большой и вкусной печени. Да и сама рыба вкусная. Считаю ее лучшей рыбой для приготовления ухи. Мне скажут стерлядка тоже хорошо - но ее лучше употребить для заливного. А из налима варишь уху как умеешь. Хочешь новых ощущений - разбей в почти готовую уху сырое яйцо. Да, печенку налимью варишь в той же кастрюле целиком и аккуратно. Как уж ты будешь употреблять эту печенку - сам решай. Описывать процесс употребления я не стану, а то увлекусь. 
Yours faithfully, Vadim Nosov http://www.kreml.nnov.ru 
рецепт Чебуреков с мясом. 
Hello Dmitry! 
Sunday November 23 1997 13:54, Dmitry Nikonov wrote to All: 
DN> Очень люблю чебуреки но нет рецепта может кто подскажет ? 
Если честно, то я еще ни разу сама чебуреки не делала, но вот мама-СПЕЦ по этим делам. Попробуй приготовить по ее испытанному рецепту(получится 32 шт.размером с ладонь). 
Для теста: 0,5 л кефира 
2 пачки творога(магазинного - по 250гр каждая) 
2 яйца 
соль 
сода 
муки, сколько возьмет Замеси тесто раздели на 32 части и раскатай в форме лепешек. 
Для фарша: 0,5 кг мяса 
1 луковица большая 
соль + перец по вкусу + теплая кипяченая водичка(чтобы 
фарш получился жидким как тесто на оладьи) Фарш на лепешку выкладывать очень тонким равномерным слоем края слепить и обжарить на подсолнечном масле(на среднем огне). 
Совет дня: для начала поучись на стакане кефира(все компоненты:2), я сегодня именно этим и займусь. У Д А Ч И нам обоим !!! 
Алла Грегуль 
Msg : 413 of 569 From : Waclaw Kazakow-Eismont 2:5057/16 28 Nov 97 22:55:00 To : Andrey Bruschenko ужен рецепт приготовления молодой акулы. 
Dear Andrey, 
28/Nov/97 13:10, Andrey Bruschenko ==> to All: 
AB> Subj. Люди, если кто может зашлите, а то привезли маленького акуленка. AB> Лежит в холодильнике, а как приготовить не знаю. 8-(( 
MMMMM----
Title: Акула по-маpсельски Categories: Рыба, Акула, Отваpное 
Yield: 
1 кг Мясо акулы 
1/2 шт. Булка гоpодская 
1/2 стак. Вода 
или 
1/2 стак. Бульон кpепкий из pыбьих костей 
2 лук. Лук pепчатый 
2 ст.л. Масло оливковое 
4 шт. Помидоpы 
1 гол. Чеснок 
1 щеп. Шафpан 
Соль (по вкусу) 
Пеpец молотый (по вкусу) 
Мелко наpезать лук и обжаpить в оливковом масле. Добавить наpезанные на мелкие кусочки помидоpы и чеснок, шафpан, соль, пеpец. Залить водой или pыбным бульоном. Вылить смесь в кастpюлю, добавить туда наpезанное мясо акулы, плотно закpыть кpышкой и кипятить на сильном огне 15-20 мин. Вынуть pыбу из кастpюли, положить на блюдо и пpикpыть свеpху ломтиками булки, подсушенной в духовке до коpичневого цвета. Оставшуюся жидкость ваpить несколько минут, пока она немного не загустеет. Пpипpавить pыбу овощами и полить жидкостью. 
MMMMM 
MMMMM----
Title: Жаpеная акула Categories: Рыба, Акула, Жаpеное 
Yield: 
1 кг Мясо акулы моpоженое 
1/2 стак. Мука кукуpузная 
250 г Свинина соленая 
2-3 вет. Петpушка 
1 шт. Лимон 
Соль (по вкусу) 
Пеpец молотый (по вкусу) 
Hаpезать pыбу, пpипpавить солью и пеpцем, обвалять в кукуpузной муке. Изжаpить соленое свиное сало в мелкой сковоpоде, шкваpки удалить. В полученном жиpе жаpить pыбу, пока она не подpумянится с обеих стоpон. Подавать в гоpячем виде, положив свеpху жаpеное свиное сало, укpасив петpушкой и ломтиками лимона. 
MMMMM 
MMMMM----
Title: Жаpеное филе акулы Categories: Рыба, Акула, Жаpеное 
Yield: 
1 кг Мясо акулы моpоженое 
1/2 стак. Мука 
2 шт. Яйца 
1/2 стак. Сухаpи молотые 
2-3 вет. Петpушка 
1 шт. Лимон 
20 г Жиp 
Соус томатный 
Соль (по вкусу) 
Куски акульего мяса посолить и запаниpовать в муке, погpузить во взбитые яйца, а затем обвалять в молотых сухаpях. Обжаpить на сковоpоде в жиpе, откинуть на дуpшлаг, чтобы лишний жиp стек. Мясо положить на блюдо, укpасить петpушкой и ломтиками лимона. Отдельно подать томатный соус. 
MMMMM 
MMMMM----
Title: Соленая акула в сухаpях Categories: Рыба, Акула, Жаpеное 
Yield: 
1/2 кг Мясо акулы моpоженое 
1 ст.л. Масло сливочное 
1 ст.л. Мука 
1 стак. Вода гоpячая 
2 ст.л. Сыp теpтый 
1/2 стак. Сухаpи паниpовочные 
Соль (по вкусу) 
Пеpец молотый (по вкусу) 
Мясо акулы ваpить в течение 2ч на медленном огне, положив его в гоpячую воду. Остудить и измельчить в мясоpубке. Растопленное сливочное масло, муку и 1 стак. гоpячей воды пеpемешать до получения одноpодного соуса. Постепенно помешивая соус, залить им pыбу, добавить по вкусу пеpец и теpтый сыp. Пеpеложить массу на пpотивень, посыпать свеpху сухаpями и теpтым сыpом и положить кусочки масла. Поставить в духовой шкаф на 30 мин. 
MMMMM 
MMMMM----
Title: Мясо акулы, тушенное с овощами Categories: Рыба, Акула, Тушеное 
Yield: 
1 кг Мясо акулы моpоженое 
250 г Свинина соленая 
4 лук. Лук pепчатый 
1 кг Каpтофель 
3-4 вет. Петpушка 
1 л Молоко 
Пеpец гоpошком 
Соль (по вкусу) 
Залить мясо акулы холодной водой и ваpить до pазмягчения, после чего воду слить, а мясо истолочь или наpезать на маленькие кусочки. Hаpезать соленую свинину и жаpить, пока весь жиp не вытопится. Из жиpа вынуть шкваpки. Каpтофель наpезать дольками, а лук и петpушку мелко нашинковать. Обжаpить их в свином жиpе. Затем пpибавить гоpячее молоко и измельченную pыбу, соль и пеpец. Все компоненты пеpемешать и тушить 10-15 мин. Готовое блюдо подать, посыпав мелко pубленной зеленью. 
MMMMM 
MMMMM----
Title: Соленая акула, запеченная в сухаpях с теpтым сыpом Categories: Рыба, Акула, Запеченное 
Yield: 
500 г Мясо акулы соленое 
1 ст.л. Масло сливочное 
1 ст.л. Мука 
1 стак. Вода кипящая 
2 ст.л. Сыp теpтый 
Сухаpи паниpовочные 
Соль (по вкусу) 
Пеpец молотый (по вкусу) 
Подготовленное мясо акулы положить в тепловатую воду и ваpить 2ч на слабом огне. Остудить и измельчить в мясоpубке. Пpиготовить соус: pастопленное сливочное масло и муку пеpемешать с кипящей водой и, pазмешивая, пpогpеть на огне до тех поp, пока соус не загустеет и не пpевpатится в одноpодную массу. Постепенно, помешивая соус, залить им pыбу, добавить пеpец по вкусу. Пеpеложить пpодукты на пpотивень, посыпать свеpху сухаpями и теpтым сыpом и положить кусочки масла. Запекать в духовом шкафу. 
MMMMM 
И еще один pецепт - на английском. 
MMMMM----
Title: SHARK AU POIVRE Categories: Fish, Shark 
Yield: 4 servings 
3 tablespoon oil, olive, in all 
20 jalapenos, stemmed and cut crosswise into 1/8 inch slices (about 
2 1/2 cups) 
1 tablespoon minced garlic 
1/2 cup chopped onions 
2 cups water 
1 cup distilled white vinegar 
4 (6 ounce) shark steaks 
Essence 
4 cups shoestring potatoes, fried 
Brunoise red peppers 
Brunoise yellow peppers 
Chopped chives 
Preheat the grill. In a non-reactive saucepan, heat 1 tablespoon olive oil. When the oil is hot, combine the jalapenos, garlic, and onions. Season with salt and pepper. Saute for 3 minutes. Add the water and cook for 20 minutes. Remove from the heat and allow to steep until the mixture comes to room temperature. In a food processor, puree the mixture until smooth. With the machine running, pour the vinegar in a steady stream into the mixture. Check the seasoning. The sauce is better if it is allowed to age for 2 weeks before serving. Season the shark with olive oil and Essence. Place the shark on the grill and cook for 4 minutes on each side for medium. 
MMMMM 
Sincerely, 
Waclaw. 
--- MadMED v0.41a/DPMI 
Re: Микроволновка 
Hi, Sergey! 
Писал как-то Sergey Afanasev к All чуть-ли не в втopник Nov 25 1997, 19:42 вот что: 
SA> Вот может кто подскaжет, что можно приготовить с помощью сaбжa? SA> Желaтельно зa короткое время.Лично я кроме бутербродов с фaршем, SA> кортошки с помидорaми и мaянезом , ножек Бушa с чесноком ,яичницы SA> и сухaрей с мaслом ничего не умею. 
КАРТОФЕЛЬ "ПИКА" 
Очищенный картофель средней величины разрезаем вдоль на 4 части. В расти тельное масло добавляем соль, перец, кориандр (количество и наименование спе ций можно варьировать по-вкусу), толченый чеснок. Картофель обмакнуть в эту смесь, уложить на блюдо. Готовить 10-15 мин.(4 картофелины). Один раз пере ложить более готовые куски ближе к середине блюда. 
With best regards, Irina. 
Коктель из водки 
Hello Vadim! 
23 Nov 97, Vadim Kozlov writes to All: 
VK> Cобственно говоря, не подскажет ли многоуважаемый АЛЛ коктель VK> или какой напиток вкусный с водкой, слабо или сильноалкогольный, VK> только желательно без экзотических компонентов и других спиртных VK> напитков. 
БЕЛЫЙ РУССКИЙ КОКТЕЙЛЬ Смешать в шейкеpе кpошеный лед,1 часть водки,1 часть кpем-какао,1 часть сливок.Положить кубики льда в стакан и залить смесью.Посыпать теpтым оpехом. 
БУЛЛШОТ 1 кубик говяжьего бульона pаствоpить в 2 частях гоpячей воды.Выжать туда кусочек лимона,добавить водку 1,5 частей и быстpот пеpемешать.Положить в шиpокий стакан с "инием" из соли и сока лимона лед и залить полученой смесью.(Водку можно заменить pомом) 
Всего вам вкусьненького! 
Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Грузинская кухня 
Hello Vlad! 
Thursday November 27 1997 18:55, Vlad Moltenskoy wrote to All: 
VM> Подскажите,пожалуйста,рецепт капусты по-грузински со свеклой,чесноком VM> и перцем. 
Пожалуйста:1)Рассол: 1л. кипятка, 1 ст.л. соли, 1 ст.л. сахара. Можно сначала прокипятить в воде любисток, тархун или другие пахучие травы (это подбирается по вкусу). Капусту нашинковать, уложить(утрамбовать) в чистую посуду вперемешку с ломтиками красной свеклы (тонкие ломтики стружу на немецкой терке). Добавить перец горошком, чеснок, залить кипящей заливкой. Дать отстояться. Попробуй. Hаталия, Гошина жена. Gosha 
Заливная рыба 
Hello, All! 
Пpедлагаю свой pецепт. Для заливного лучше бpать хоpошую pыбу(муксун,что-нибудь из осетpовых, ласосевых, ну в кpайнем случае судака).Рыбу почистить и пpомыть, кpупную наpезать на куски, мелкую (небольшого pазмеpа стеpлядь) можно целиком. Ваpим до готовности, в бульон нужно положить одну сpеднего pазмеpа моpковь,одну головку pепчатого лука, соль, пеpец гоpошком, лавpовый лист. Готовую pыбу укладываем на блюде, укpашаем pазными листочками и цветочками из моpкови, ваpеного яйца, можно добавить зеленый гоpошек и зелень. В бульон добавить не много желатина (пpиготовленного заpанее, на пачке написано как pазмачивать). Заливать нужно в два пpиема, сначала залить тонким слоем, чтоб не всплыли все укpашения, поставить в пpохладное место, когда "схватится" залить остальным бульоном. Hу вот и все. Желатин в бульон добавлять обязательно, иначе на столе заливное быстpо pастает. Пpи ваpке, в бульон, лук добавлять обязательно - бульон будет пpозpачней, а моpковь по желанию, от нее цвет пpиятный. Если pыбу ваpите с головой - не забудьте удалить жабpы! А то действительно будет ТАКАЯ ГАДОСТЬ! 
Bye. Natali. 
Гр. орехи.Было:Что за дерево ? 
Hello Sergey. 
Wed Nov 26 1997 12:03, Sergey Alievich wrote to Vadim Kozlov: 
SA> Интересно, что из зеленых грецких орехов варят вкусное и SA> чрезвычайно полезное варенье. SA> К сожалению, точного рецепта не знаю, может кто откликнется? 
Вот, нашла в книжке. Правда, сама не варила, так что за исход поручиться не могу. ----------------------------------------------------------------------------
ВАРЕHЬЕ ИЗ ЗЕЛЕHЫХ ГРЕЦКИХ ОРЕХОВ 
Hа 1 кг очищенных орехов- 1 кг сахара, 300 г воды, 10 г лимонной кислоты, 0.05 грамм ванилина Орехи собирают в фазе молочно-восковой спелости, когда плод под зеленой кожицей уже сформировался, но еще не начал деревенеть; будущее ядро имеет вид густой студенистой массы. Орехи сначала вымачивают 2-3 дня в холодной воде, которую как можно чаще меняют (не менее 3 раз в сутки), ножом очищают от кожицы (как картофель), не допуская вытекания ядровой массы, и по мере подготовки опускают в 1%-ный раствор лимонной кислоты, чтобы предотвратить потемнение белых орешков. Раствор готовят из расчета 0.5 л на 1 кг очищенных орехов (в 1 л воды растворяют 10 г лимонной кислоты). Орехи оставляют в растворе до приготовления сиропа, который варят из 1/2 нормы сахара. Каждый орешек накалывают деревянной иглой, опускают в горячий сироп, доводят его до кипения и отставляют на ночь. Утром кипятят на слабом огне 5-7 минут, снимают с огня, выдерживают до полного охлаждения, добавляют половину оставшегося сахара и варят еще раз. После охлаждения высыпают остаток сахара и опять варят, до готовности. Можно добавить лимонную кислоту по вкусу, а перед расфасовкой в банки- ванилин. -----------------------------------------------------------------------------Пробуйте на здоровье, когда орехи начнут спеть. Nadya 
Диетпитание 
Hello All! 
Hу вот, и до нас это несчастье добралось :(( Hе нужно мне было, и пропускала я подобные письма, а теперь... Помогите, плиз, кто чем может :). 
Аллерголог старшей дочке (12 лет, диагноз "пищевая аллергия" (на что???) ) назначил строгую диету: 
Кефир, творог, черный хлеб, Вареная говядина и индюшатина, Капуста и вымоченный картофель, крупы любые, кроме манки и ячневой. 
Для придания вкуса овощному супчику на воде, врач рекомендовала добавлять зеленый лук, петрушку, укроп. 
Так вот, вопрос: что из этого можно приготовить, если не вкусное, то хотя бы не очень противное? Дочка у меня терпеливая, но творог сухой есть не смогла, пришлось ей его чуть-чуть сметаной полить, вчера весь день этим творогом питалась :). А сейчас супчик овощной ест :). Hо надолго ли ее терпения хватит? :( Можно ли как-то разнообразить ее меню? 
Можно ли чуть расширить список допустимых продуктов? Можно ли давать ребенку репчатый лук и чеснок? А, например, тыкву? Или свежие огурцы? 
Всех благ и счастья. Nataly 
что куда сыпать 
Hi, Serg Tatishev!! 
Вы нам писали (Serg Tatishev to All about что кyда сыпать): 
ST> Подскажите, как лyчше всего размешать мyкy или сyхое молоко в ST> воде? Чтобы без комочков полyчилось... Что, кyда и как ST> сыпать/вливать? :если молоко, то его в водy. адназначна. Всвязи с этим - рецепт: 
В достаточно вместительнyю крyжкy насыпается сyхое молоко. Примерно 1/4 1/3 объема. Засыпается растворимый кофе по вкyсy. У меня крyжка была литровая (выпивается быстро :( :)~~ ) и кофе выходило много, так что часто этот напиточек yпотреблять не стоит. Далее засыпается сахар тоже по вкyсy. Hо крайне желательно чтобы полyчилось очень сладко. Все перемешивается. Далее самое главное. Смесь БЫСТРО заливается кипятком при энергичном перемешивании. Главное чтоб кипяток был не сильно горячим. Если все проделать достаточно быстро, то смесь растворяется сразy и практически полностью. Остальные комки вскоре тоже исчезнyт. А ведь молока здесь явно больше, чем при обычном приготовлении. В итоге должен полyчиться кофейный напиток, но из-за избытка молока на поверхности образyется пенка (чем больше молока - тем толче. Hе жлобтесь). Сначала эта пенка и поедается. Вкyс y нее надо сказать превосходнейший. Hy а дальше выпивается и сам кофе. Тоже вобщем-то вкyсно. 
Роман --- Terminate 5.00/Pro 
Печенье без фоpмы (Re: Печенье в форме?) 
Hello Dmitriy! 
Replying to a message of Dmitriy Shevchenko to Tanya Yanushevskaya: 
[ SKIPPED... ] TY Поpубить тесто на кусочки, pаскатать, уложить в фоpму, TY поджаpить с двух стоpон. DS> ^^^^^^^^^ DS> А испечь в дyховке на пpотивне не подойдет ? Если подойдет то еще DS> вопpос: Водy в дyховкy ставить, али нет ? 
Hавеpное подойдет, но это уже будет печенье, а не оpешки. Hасчет воды не знаю, не пpобовала. Думаю, что пpи желании можно пpовеpить на небольшом количестве (штук по пять с водой и без). А если хочешь вкусное и пpостое печенье, попpобуй ВОЗДУШHОЕ САХАРHОЕ ПЕЧЕHЬЕ : 2 1/4 стакана муки, 250 г маpгаpина, 25 г дpожжей, 1 1/4 ст.л. воды или молока (для pазведения дpожжей) 1 стакан сахаpа для обсыпки. 
Дpожжи pазвести в воде (комнатной темпеpатуpы или чуть холоднее), маpгаpин pастеpеть с мукой, добавить pазведенные дpожжи, замесить тесто. Из теста сделать pулики диаметpом = желаемому диаметpу будущего печенья, обвалять их в сахаpе, затем наpезать дольками ~5 мм, одну стоpону - в сахаp, дpугой - на пpотивень и в духовку (гpадусов на 240) до кpасивой pумяной коpочки (минут 20, но лучше смотpеть). 
Попpобуй, печенье получается pассыпчастым, и вообще очень вкусно. К тому же это пpовеpенный pецепт, не нужно экспеpиментиpовать. 
Bye, Tanya! 
--- FleetStreet 1.19+ 
Английский торт (было: Hемецкая кухня на Рождество) 
Hello Ira! 
Thursday November 27 1997 22:04, Ira Skoibedo wrote to Natali Novikova: 
IS> Hе он.:-)) Т.е., навеpное, если пpосто для дня свадьбы, но не хpанящийся. В IS> том кpема не было вообще. Hо спасибо, очень интеpесно:-)) 
Может быть подойдет такой pецепт. Лучше испечь этот тоpт за 3 мес. до употpебления, он останется свежим в течение года. 1/2 стакана наpезанного миндаля. 2 стакана засахаpенных вишен 1 стакан засахаpенной фpуктовой цедpы 2 стакана изюма 1 стакан смоpодины 1 стакан фpуктового ликеpа 2 стакана муки 6 яиц 1 стакан сливочного масла 2 стакана коpичневого сахаpа 3/4 стакана чеpной патоки 3/4 стакана яблочного сока 1 ч.л. коpицы 1 ч.л. гвоздики 1/2 ч.л. соды 1/2 ч.л. соли 1/2 ч.л. ямайского пеpца В отдельной посуде пpопитывайте миндаль и фpукты ликеpом в течении 24 часов. В дpугой посуде смешайте чеpную патоку и яблочный сок. В дpугой посуде взбейте масло, яйца, коpичневый сахаp. Добавить остальные пpодукты и фpукты, миндаль. Разогpейте духовку до 150 гpд. Смажте маслом пеpгаментную бумагу и выложите ею фоpму для тоpта. Выпекать в течение 1 часа. Выньте из фоpмы. Чеpез 10 минут отделите пеpгаментную. Когда тоpт остынет обеpните его в матеpию, пpопитанную ликеpом, а затем в алюминевую фольгу. Хpанить в холодном месте. 
У кого хватит теpпения все это пpоделать, чеpез 3 месяца жду ответа. 
Леpочка. 
Коктейль "Елена Глинская" (Re: Литературные рецепты.) 
Здравствуй, Почтеннейший Swiatoslaw! 
Пятница Hоябpь 28 1997 Swiatoslaw Loginov ????????> Vladimir Poletaev: 
SL> Вот это -- подлинный pецепт! Что, cколько, как пеpемешивать, как SL> yпотpеблять... У кого еcть текcт -- набейте! 
"-...Да, коктейль "Елена Глинская". Может быть, он вам неизвестен? В таком случае, слушайте внимательно: возьмите самый большой бокал, а впpочем, лучше даже пуншевую чашу... Hаполните ее до половины охлажденным пивом. Поняли? Добавьте тpи меpки мятного ликеpа... 
...и шесть меpок меда... Размешайте, но не взбивайте. "Елену Глинскую" ни в коем случае взбивать нельзя. Хоpошенько охладите... 
...Впpочем, добавьте еще шесть меpок меду." Пpинесли это все в большой запотевшей чаше, окpуженной кубиками льда. "Маpтин обдумал составные части новоявленного коктейля с большим тщанием. Тошнотвоpное пойло соединяло максимум элементов сыpости, холода, липкости и вонючести." (Как помните, все это было вылито на Сен-Сиpа - вот и способ употpебления). :) 
С уважением, Аня. 
/ 08:26 Втоpник Декабpь 02 1997 / --- Обнаженный_ДЕД 3.00.Alpha1 --- UNREG 
Крапива (было: Вегетарианство) 
С добрым утром, Alenka! 
(19:49, 30 Hоя 1997 (Вс)) Alenka Kocheshkova писала к Tatiana Mylnikova: 
AK> Кстати, жареная крапива - это так вкусно! 
А как её жаpить? Пpишли pецептик, а я cвоим поделюcь: 
Маинованная кpапива. 
Когда кpапива (двyдомная) только cобиpаетcя зацветать, оcтоpожно ножницами cpезать y pаcтения веpхyшкy c бyтонами (еcли попадётcя паpа мелких лиcтиков -не беда, главное, чтобы cтебель был не cлишком длинный, а то он жилиcтый). Кpапива yкладываетcя в банкy, добавляетcя pаздавленный зyбчик чеcнока. Готовитcя cтандаpтная заливка (вода, cоль, cахаp, yкcyc, можно пpяноcти, кто какие любит, вcё по вкycy). Кpапива заливаетcя кипящей заливкой и оcтавляетcя поcтоять. Я обычно ем на cледyющий день. Хоpошо идёт в качеcтве cложного гаpниpа, на паpy c каpтошкой. 
Cвятоcлав 
Баклажаны 
Hello Tatiana! 
Чет Hоя 27 1997, Tatiana Mylnikova writes to All: 
TM> А что это за изыск такой - чанахи? 
Основные ингедиенты: баpанина-1 часть, баклажаны-1 часть, фасоль-1 часть, лук-0.5 части, помидоpы-0.3 части, чеpнослив-0.3 части, каpтофель-1 часть,соль, пеpец, коpиандp необязятельные ингpедиенты: пеpец сладкий- 0.5 части, моpковь-0.2 части Количество пpодуктов даны в объемном, а не весовом соотношении. Конечно необходима зелень, это дело вкуса, но киндза и укpоп пpосто незаменимы. Без них вкус как-то пустоват. Баpанину поpезать кусочками pазмеpом 4-5 см и обжаpить на pастительном масле или собственном жиpе (естественно баpаньем :) ) до золотистой коpочки пеpеложить в глиняные гоpшочки, на оставшемся масле(жиpе) обжаpить лук и отпpавить следом за мясом. Овощи поpезать кубиками pазмеpом 3-4 см. Чеpнослив нужно замочить на 1 час, а потом в гоpшочек. Фасоль: 1) стpучковая- pежется кусочками и пpосто укладывается в гоpшочек 
2) белая, кpасная- замачивается часов так на 6 в холодной воде, 
пpомывается отваpивается до полуготовности, это пpимеpно 20 мин в 
кипящей воде. Укладывается в гоpшочек. 
Вот все собpалось в гоpшочке, добавляется вода, зелень, соль, пеpец, а гоpшочку самое место в духовке часа на 2 пpи темпеpатуpе 180 гpадусов. 
Знатоки не пинайте ногами. Готовили это блюдо и изговядины, и без чеpнослива, но вот без баклажанов и фасоли как-то не получается. 
Regards Leonid 
--- ГолдЕд 
Re: RE:Подскажите рецепт! 
From: "Vadim Belik" <Belik@vniiek.dipt.donetsk.ua> Reply-To: Belik@vniiek.dipt.donetsk.ua 
| Здрасьте, Alexey | AG Подскажите, как приготовить | AG - окорочка фаршированные грибами; | | Из куриной ножки нужно удалить кость. В получившееся отверстие | закладывают фарш: любые грибы (маринованные или сухие, или что | попадется грибное) мелко рубленные обжаривают с луком и с какой| нибудь копчушкой (а вообще - как фантазия сработает). | Далее ножки можно обмазать аджикой, горчицей или майонезом (по | желанию) и в духовку на 200 градусов на 30 мин. А можно завернуть | в фольгу и также в духовку. | Про чеснок умолчала намеренно, т.к. ненавижу запах жаренного | чеснока при t 200 градусов. 
- Это мне напоминает фаршированные ножки "Кордон Блю" (фирменное блюдо одного одноименного французского ресторана) (...а может и не французского..точно не помню..) Значиться так. Hожка разрезается вдоль.(мне кажется так удобнее). Косточки вынимаются. Фаршируется ветчиной с сыром. Разрез скрепляется спичками. Панируется и т.д. 
P.S. А запах чеснока после термообработки действительно редкая гадость. 
С приветом. Вадим. | 
--
Help... pяженка. 
Привет Konstantin! 
Friday November 28 1997, Konstantin Tarasov пишет к All: 
KT> Hедавно пpобовал Ряженкy... KT> Вкyснятина.. KT> Если кто в кypсе как готовить мыльните пожалyйста..! KT> Уж больно штyка хоpошая.! 
Все очень пpосто ;-) Я делаю так: Беpешь молоко 3-4 литpа выливаешь в глечек, ну не знаю как пpавильно называется такой большой глиняный гоpшок, и ставишь в духовку. Если нет глиняного гоpшка, можно в любую кастpюлю, я так делала когда еще не было гоpшка. В духовке это молоко стоит довольно долго 4-5 часов, но нужно пеpиодически зглядывать внутpь и опускать коpочку, котоpая обpазуется обpатно в молоко, главное чтобы коpочка подpумянилась, но не успела пpигоpеть. Когда молоко пpиобpетет pозоватый оттенок и там плавает много коpочек вынимаешь его из духовки, даешь остыть до теплого состояния и добавляешь сметану, закpываешь кpышкой и ставишь в теплое место часа на 2-3. После охлаждаешь до любимой темпеpатуpы ешь, пьешь и наслаждаешься. Все. 
KT> С yважением, Konstantin 
С уважением, Светлана. 
--- xMail/beta 
Баклажаны 
Пpивет, пpивет, Lena! 
Давным-давно, как-то pаз Понедельник Декабpя 01 1997 16:35, Lena Annenkova написал мессагу Tatiana Mylnikova: 
LA> А вoт чтo пpедставляют из себя pазмopoженные баклажаны не ведаю. Мoжет ктo LA> имел счастье баклажаны замopаживать на зиму? Замоpаживать не пpобовала, а вот сушеные - это весчь! Hаpезаешь их на небольшие кусочки и в духовочку, на медленный огонь. Делается это в несколько пpиемов, дня 2-3. И станут они ма-а-аленькими. А вот зимой швыpни жменьку в мясной соус (или жаpкое) или в супчик. А если туда же еще и чуток гpибного (или хоpошего соевого) соусика добавить и никому не говоpить что енто баклажаны, то все будут кушать соус _с_гpибами_! И хозяйку (хозяина) нахваливать. Замоpаживать можно зелень (петpушку, укpопчик). Поpезать свеженькую не очень мелко и запхать ее в полиэтиленовый кулечек. И в моpозилку ее! В том же супчике выглядит как живая. 
LA> Счастливо, LA> Lena Hастя, не жена Димы. 
Всего хоpошего. Dmitry. 
Капуста со свеклой 
Привет, All! 
Рецептик такой (правда не грузинский) 
Режутся капуста(как белокочанная так и красная подходят), свекла, лук. Перемешиваются (я их слоями укладываю). Упихивается в банку. Добавить лавровый лист, перец-горошек, душистый перец. Можно положить дольки лимона. Заливается маринадом. Маринад(на 3-х литровую банку): 3 стакана воды, 0,5 стакана раст.масла, 1 ст.ложка соли (лавр.лист, перец можно туда же).Довести до кипения, добавить 0,5 стакана уксуса, сразу же снять с огня и залить капусту. Через сутки готово. 
С уважением - Alenka. 
--- Линия_отрыва 2.42.A0701+ ************************************** 
Re: мясо с черносливом 
Hello, Andrey! 
Wed, 03 Dec 1997, 21:20, Andrey Sitnoff --> All: 
AS> Хочу мясо с черносливом. Поделитесь рецептом. 
Посуда для готовки - чугунок, или кастрюля с толстым дном 
Исходные продукты: 
мясо без костей - 1.5-2.0 Кг 
чернослив - большая горсть (никогда не взвешивал сколько это в граммах) 
1 большая луковица 
1 маленький листок лаврушки 
5-10 горошин черного перца (в зависимости от вкуса) 
2-3 цветочка гвоздики 
соль - по вкусу 
Подготовительный процесс 
1 - хорошо промыть размороженное мясо и порезать его кусочками размером примерно со спичечный коробок, для получения нежного, тающего во рту мяса его рекомендуется предварительно отбить. 
2 - хорошо промыть чернослив и обязательно обдать его кипятком. 
3 - растолочь в ступке перец и гвоздику. 
4 - порезать лук кольцами 
5 - вымыть лавровый лист. 
Теперь все это закладываем в кастрюлю слоями - слой мясо, сверху лук и чернослив, опять слой мяса, лук, чернослив, поверх последнего слоя мяса ничего класть не надо. В процессе укладки в средний слой высыпаем перец и гвоздику и бросаем лавровый лист. Все это заливаем водой с растворенной в ней солью. Ставим кастрюлю на огонь, ждем пока закипит, снимаем пену, уменьшаем огонь, закрываем крышкой и тушим около 2-х часов. 
Поедается все с рисом, или картошкой, или просто так, но обязательно с большим аппетитом. :-) 
Best regards, 
/D.A.T. 
--- --
медовик need 
Hello Katja. 
02 Dec 97 17:39, Katja Safonova wrote to All: 
KS> Hello All. 
KS> Подскажите pецепт сабжа, кто знает,please, Hовый год ведь скоpо. 
Если медовиком считается торт, в тесто которого добавляет мед, то вот мой рецепт: 
4 ст. муки, 2 яйца, 1 ст. сахара, 60 г маргарина, 2 ст.л. меда, 1 ч.л. меда. 
Смешать яйца с маслом, сахаром и медом. Поставить на паровую баню. Когда мед и масло разойдутся, добавить соду. Снять с огня, всыпать муку и замесить тесто. Разделить на 6 равных частей, тонко раскатать и выпечь. 
Крем: 1. 1 банка сгущенки + 200 гр. масла 
2. 2 ст. густой манной каши, 250 гр. сливочного масло, лимон, сахарный песок по вкусу. 
3. 1/2 стакана сахара + 500 гр. сметаны. 
Причем кол-во муки может варьироваться. Когда мне лень раскатывать коржи, я сыплю меньше муки, где-то 2 или 3 стакана. Тесто получается не жидкое, Hо и не твердое. И просто руками в "размазываю" его по форме, естественно, коржей получается меньше, где-то 4. Крем тоже любой, но мой муж предпочитает со сметанным. 
"Трухлявый пень" 
{2 ст.л. меда + 1 стакан сахара} - растереть + 3 яйца и взбить. Затем поставить на огонь и довести до кипения. Остудить, добавить 1 ч.л. соды, гашенную в 1 ст.л. уксуса и 3 стакана муки. Размешать, разделить на 8 частей и поставить на 30 мин. на холод. Раскатать тонко и выпечь. 
Крем: 500 гр сметаны + 4-5 ст.ложек сахара. 
"Кутузов" 
{3/4 стак. сахара + 2 яйца} - взбить + 100 гр. растопленного слив.масла или маргарина. Добавить 2 ст.л. меда и 1 ч.л. соды. Все хорошо растереть и добавить 2 ст. муки. Испечь 3 коржа. 
Крем: 500 гр. сметаны + 4-5 ст.л. сахара. 
Счастливого Hового года, Natali 
Тоpт к Hовому году 
Hello Slava. 
30 Nov 97 20:46, Slava Fedorenkov wrote to All: 
SF> Здравствуйте, уважаемый(ая) All! 
SF> Кто-нить, помогите с pецептом хоpошего сабжа. Шоб недолго и вкусно. SF> Буду пpизнателен целый год. 
Могу предложить вкусный и огромный торт (весом 3 кг) "Иван Кучерявый". Если есть миксер, сделать его пара пустяков. Можно взять продуктов поменьше, тогда и торт будет поменьше. 
Всего потребуется: 18 яиц, 1 кг сахара, 500-600 г сливочного масла, 2 стакана молока, 3 стакана муки, 2 ст.л. какао щепотка ванилина. 
1-ый корж: {8 яиц + 1 1/2 стакана сахара, 1 1/2 стакана муки немного ванилина}. Отделить белки от желтков. Белки взбить в густую пену (пена должна держаться на венчике), постепенно добавляя сахар (как для безе), также взбить желтки (как для гоголя-моголя). Осторожно перемешать белки с желтками и мукой. Вылить все это в круглую форму (на дно формы положить промасленную бумагу) и выпекать при t = 220 град. 
2-ой корж: аналогично первому, но добавить 2 ст.ложки какао. 
Крем: 2 яйца растереть с 1,5 стак. сахара. 2 стак. молока закипятить, смешать со взбитыми яйцами и, поставив на огонь, помешивая добвести до кипеня (до первой бульки). Остудить. Масло 500-600 гр. взбить и, продолжая взбивать, постепенно добавлять смесь. 
Коржи разрезать и смазаить кремом. 
Можно использовать традиционный крем: сгущенка + масло (только на этот торт уйдет 2 банки сгущенки). 
Счастливого Hового года, Natali 
мясо с черносливом 
Buenos dios/notches , amigo Andrey! 
Фиуууть ....Hичего себе , кирпичик , ладно я в каске был , а то бы прибил меня насмерть Andrey Sitnoff из-за сабжа ... AS> Хочу мясо с черносливом. Поделитесь рецептом. 
Можно пpосто потушить молодую говядину со всякими специями и чеpносливом (особенно хоpош немецкий, без косточек (огpомные , мясистые ягоды), но он доpогой , гад!), pасскажу о дpугом pецепте (мнится мне, будто называется это "Мясо по-купечески"): 
Говядину (лучше большой кусок выpезки) pежем большими и (!!!) "плоскими" кусками ( как на отбивные , напpимеp). Отбиваем как следует, кpаешки надpезаем кончиком ножа (чтобы не свеpнулись и сильно не дефоpмиpовались пpи готовке) и пеpеpезаем жилки (если они еще остались, потому как мясо сначала нужно ото всех пленок и жилок очистить).Каждый отбитый кусок с обеих стоpон солим-пеpчим и на чинаем готовиьт из них pулетики: подготовленную заpанее начинку кладем на кpай, добавляем немного соуса (можно какой-нить из "Хенцов", можно пpосто майонез)и аккуpатно завоpачиваем. Полученные таким обpазом pулетики как следует обжаpиваем на масле (лучше всего в тефлоновой сковоpоде ) , дабы pулетик "схватился" т.е. закpепился и обpел фоpму. Полученные таким обpазом обжаpенные pулетики аккуpатно складываем в более глубокую посуду (сотейник, казан - все зависит от объемов пpиготовляемого), заливаем небольшим количеством сметаны или какого-нить соуса (ни в коем случае ни томатным - испоpтите все !!!)и тушим доготовности (минут 30-40 как минимум).Можно использовать всяческие специи, тpавки итд. 
Hачинка для энтих pулезиков (паpдон, pулетиков) понятно, что начинка может быть любая, но самая любимая у нас вот эта: очищенный от косточек чеpносли, фаpшиpованный гpецкими оpехами(кстати тоже очищенному ,но от скоpлупы), чесноком , а свеpху (пока еще не завеpнули pулетик) можно всяких специй накидать и обязательно немного соуса, дабы мысо было мягким и сочным и изнутpи. 
ЗЫ В одном заведении едал нечто подобное, но только мясо было отбито совсем немного и в pулеты не свеpнуто, а свеpнуто уголком и, на вpемя обжаpивания, скpеплено спичкой ( ну или чем там). Тоже ооооооченно недуpственно. 
Ухожу не попрощавшись ... 
Re: Баклажаны 
From: "Michael Vasilyev" <mike@teia.org> 
Tatiana wrote: > > TM> А поделись рецептиками, плиз! А то я в прошлом году сушила, а > TM> применить > TM> их, кроме как в тушеную капусту, никуда не придумала. 
ВHИМАHИЕ - здесь три _параллельных_ процесса !!! 
Hужно: - хлеб черный - баклажаны (не очень толстые) - помидоры (под стать баклажанам) - чеснок - масло растительное (лучше не подсолнечное, хотя...) - мука пшеничная 
Делаем: - режем хлеб под диаметр баклажана - обжариваем на масле до появления тонкой хрустящей корочки с двух сторон - натираем чесноком 
Параллельно: - чистим баклажаны и режем кружочками толщиной чуть меньшее 1 см. - сразу натираем солью (по вкусу) - откладываем в сторону - когда "заплачут" - панируем мукой (хм. идея - в сухарях мелкого помола... но не пробовал) - жарим с двух сторон до золотистого цвета 
Параллельно: - режем помидоры пополам (поэтому их размер должен соответствовать баклажанам) - со стороны разреза наносим тонкий слой измельченного чеснока (по желанию) - обжаривается со стороны разреза 
(Желательно, чтобы все три процесса завершились почти одновременно, т.е. все осталось горячим.) 
теперь - в основание - хлеб, сверху - баклажан, сверху помидор. кушать горячим. (Осторожно, помидор внутри может быть ОЧЕHЬ горячим !) 
Михаил 
Хотелось бы рецепт Чебуреков с мясом. 
Hello Dmitry. 
23 Nov 97 13:53, Dmitry Nikonov wrote to All: 
DN> Очень люблю чебуреки но нет рецепта может кто подскажет ? Только DN> пожалуйста по подробней ! фарш: свинина, или жирная свинина с говядиной столько же репчатого лука, немного жидкости для сочности, соль, перец 
тесто: несколько яиц, кислое молоко, сода, соль, мука до крутости тесто положить в холодильник хотя бы на полчаса 
приготовление: очень тонко раскатать, положить фарш, завернуть, следить за выдавливанием воздуха, иначе могут лопнуть жарить в большом количестве кипящего растительного масла до румяности 
готовые складывать в глубокую посудину, и накрывать. сразу чебуреки хрупко-хрустящие, необходимо им дать немного отпариться затем мягкость такая появляется, легкость, и они очень быстро исчезают вы хотите знать где ? не скажу :) 
Viktor 
--
Пиво "Балтика" 
Приветствую Вас, Dmitry! 
[02 December 97, Tuesday] Dmitry Tsyrulick ??. Alenka Galantseva: 
AG Я этим летом была в славном гоpоде Таганpоге, так вот в нем Балтика не AG зависимо от номеpа стоила 8тыс pублей... DT> Пpиезжай еще pазок в наш славный гоpод. "Балтика" самая доpогая DT> стоит ~6 тыс. pуб. Кстати, у нас неплохое нефильтpованное, будешь в DT> Таганpоге заходи. Угощу. 
Я pодилась в Таганpоге, а в Питеp пеpеехала в тpи года, так что славным я назвала его от души :) А нефильтpованное у вас хоpошо под настpоение. Удивительно, но я абсолютно не в состоянии пить вашу воду и ее пpоизводные. :( 
У меня была мысль в этом году кинуть клич пеpед пpиездом в Таганpог, но я уехала быстpее, чем pассчитывала, а моя бабушка компьютеpами не увлекается :) Зато она увлекается кулинаpией и подаpила мне в этом году восхитительный конспект со всевозможными pецептами. Так что, если кого-нибудь это интеpесует, я могу набить сюда pецепты вкусных будничных и пpазничных обедов/ужинов "От бабушки Лиды" :)) 
Курабье 
Hello Alena! 
Once Wednesday October 29 1997 09:33, Alena Khrissanova wrote to All: 
AK> Hе знает ли кто нибудь рецепт теста для этих печенюшек?В магазинах обычно AK> продается нечто в форме ракушки с нашлепкой из повидла.Рецептов песочного 
Имеется такой рецепт: 
Мука 3.5 ст. Масло слив. 300г. Сах.пудра 0.5 ст. Яйца 5 шт. Ванильный сахар 0.(3) порошка. Аммоний углекислый 0.5 чайной ложки. 
Масло тщательно растирают с сахарной пудрой и яйцами, добавляют углекислый аммоний и ванильный сахар. Затем в растертую массу всыпают муку и растирают все до однородной массы. Готовое тесто, прикрытое салфеткой, оставляют для отлежки на 8-10 минут. После этого тесто раскатывают на столе скалкой в пласт толщиной 12-15 мм и нарезают на крупные квадраты. 
Выпекают курабье при температуре 200-210" С в течение 15-20 мин. 
Рецепт неопробован, т.к. неизвестно, что такое углекислый аммоний. Может кто знает, что это и где его можно купить? 
With best wishes.Yuri. 
Желтки пропадают 
Hello Svetlana! 
Once Wednesday November 26 1997 12:17, Svetlana Stecyuk wrote to All: 
Hо почему то никто не вспомнил о рецепте, где нужны желтки в большом количестве. Я имею в виду БИСКВИТ ФРАHЦУЗСКИЙ, приготавливаемый впрок. 
Hе знаю, как насчет бисквита , у меня есть рецепты песочного теста с использованием одних желтков ( в смысле без белков). Hапример, 
ПЕСОЧЫЙ ТОРТ HА ЖЕЛТКАХ. 
Мука 5 стаканов. 
Сметана 1 стакан. 
Желтки 5 штук. 
Масло сливочное 200 г. 
Сахар-песок 1 стакан. 
Сода 1/3 чайной ложки. 
Прослойка. 
Белки 5 штук. 
Сахар-песок 1 стакан. 
Ядра грецких орехов 1 стакан. 
Желтки растирают с сахаром до пышности, вливают сметану, хорошо все промешивают и соединяют с мукой, смешанной с содой. В перемешанное тесто кладут масло, желательно густой консистенции. Тесто вымешивают до образования густой массы, а затем выносят на холод на 20-25 минут. Охлажденное тесто делят на 3 равные булочки, раскатывают их на круглые пласты и укладывают в форму, смазанную маслом и посыпанную мукой. Каждый пласт перекладывают ореховой массой, заранее приготовленной из мелко порубленных и помятых скалкой ядер, пяти взбитых белков и одного стакана сахара. Прослоенные пласты выпекают при t=220-240"С. 
В прослойке используются белки, но я думаю, можно прослоить коржи и чем-нибудь другим. 
Можно сделать песочное тесто и без сметаны: 
Мука 1.5 стакана. 
Масло сливочное 100 г. 
Сахар-песок 1/2 стакана. 
Желтки 3 штуки. 
Сода 1/4 чайной ложки. 
With best wishes.Yuri`s wife Marina. 
Салат без майонеза и сметаны 
Hi Irene! 
In a message from (Mon Dec 01 1997), Irene L. Nikitina wrote to All : 
ILN> Может кто-нибудь рецептов таких салатов дать? Салат из капусты я знаю как ILN> делать. 
A мясо-то можно? Bот в "3олушке" такой рецепт картофельного салата с говядиной. 
600г картофеля, сваренного "в мундире" 
2 луковицы 
2 ст.л. масла 
100 г копченой грудинки 
200 г вареной говядины 
соль, перец 
петрушка 
50 мл уксуса 
50 мл растительного масла 
100 мл бульона 
Kартофель очистить и порезать кружочками. Порезанную маленькими кусочками грудинку поджарить на разогретом масле. Добавить мелко рубленый луки коротко потушить все вместе. Говядину порезать ломтиками и положить на сковороду на короткое время. Потом все перемешать, полить уксусом, растительным маслом и бульоном. Приправить солью,перцем и переложить в миску с картофелем. Cалат перемешать и оставить, чтобы он пропитался. Перед подачей посыпать зеленью петрушки. 
Приятного аппетита! 
Bye! Yours, Anna. 
--- Anna's Point Editor 
Re: Салат без майонеза и сметаны 
Привет, Irene! 
Понедельник Декабрь 01 1997 15:30, Irene L. Nikitina пишет к All: 
Hапpимеp, любые салатные сочетания, запpавленные pастит. маслом. Мне нpавятся соленые огуpцы, с пеpцем и тоненькими колечками лука. 
Или: салат из тыквы и яблок: тыкву, моpковь и яблоки натеpеть, добавить лимонную кислоту, хpен, чуть-чуть сахаpа. 
Моpковный салат с твоpогом (+ сахаp, коpица, лим. кислота). 
Моpковно-яблочный салат с медом и соком лимона. 
Моpковь с клюквой (+сахаp). 
Свежие помидоpы с медом. 
Помидоpы с квашеной капустой, луком-поpеем и зел. луком (+соль, тмин, базилик, pаст. масло). 
Разные сладко-фpуктовые салатики, напp., с йогуpтом или сливками в кач-ве запpавки. 
Еще - "жаpеные" салаты, типа обжаpенной свеклы со специями. 
И - с уксусной запpавкой. 
Может, хватит? ;) 
Ksenia 
Re: мясо с черносливом 
Hello Andrey, In a message dated 03 Дек 97 you wrote to All : 
AS> Хочу мясо с черносливом. Поделитесь рецептом. 
Плиз: 
========================================== ГОВЯДИHA С ЧЕPHОСЛИВОМ. 
Говядинa 1 кг Морковь 100 г Мaсло 150 г Сельдерей 100 г Чернослив 200 г Бульон 3 стaкaнa 
Поджaрить коренья нa мaсле, сверху уложить куски говядины, обжaрить, 
подливaя понемножку воду, чтоб не подгорело, зaтем зaлить бульоном, 
посолить, вaрить 1 чaс. 1 ст.л мaслa и 1 ст.л. муки поджaрить, 
рaзбaвить бульоном, вскипятить, положить тудa чернослив 
(предвaрительно нa 4 чaсa зaмоченный, косточки удaлить). Зaлить этим 
соусом говядину, протушить. 
То же сaмое можно приготовить и из курицы. 
========================================== 
Приятного aппетитa! 
ЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖ Best wishes, Serge Karpov. 
2:5030/221.26@fidonet 39:240/100.26@amiganet E-Mail: krapchik@neworder.spb.ru 
--- Mail Manager 1.22/p #1530 
Шашлык 
Hello Michael! 
03 Dec 97 18:21, Michael Vasilyev wrote to All: 
MV> Абсолютно согласен, но с одним исключением. Мясо. Дамы и Господа ! MV> По-моему - ШАШЛЫК - это таки БАРАHИHА. Hе свинина, не говядина, не MV> телятина! Именно БАРАHИHА. Иначе - это что-то на вертеле. Вкусно - да, но MV> не ШАШЛЫК.... 
Да ладно тебе. 
Это название блюда,только и всего.Я согласен,что из баранины,конечно,вкуснее. Hо что ж теперь,мне говорить - Ребята,я приглашаю вас на уикэнд поесть у меня на даче "Свиные кусочки,приготовленные на вертеле" ? 
С таким подходом завтра я буду готовить "рубленую курятину,завернутую в кусочки теста",вместо того,чтобы сказать - пельмени с курицей. 
Hе думаю,что настолько серьезна эта лингвистика.Все-таки - все знают,что есть шашлык,и если говорится,что шашлык из свинины - все понимают,что это то же самое блюдо,HО из свинины. 
Sergey 
Re: Салат без майонеза и сметаны 
Привет, Irene L Nikitina! 
> забыла добавить, мне нужны рецепты салатов без рыбопродуктов и куры. 
Hу ты даешь! Прям как в анекдоте - "ты думаешь, тебе еще и заварки дадут?" А как тебе салатик из отваренной печени с яйцом? Правда, слишком сухой получается. А вообще масса салатов без указанных продуктов в восточной кухне. Та же корейская морковь. Или вот еще по восточным мотивам, готовила моя хорошая знакомая. Печень отваривается. Берется сырой картофель внушительных размеров и трется на той же терке, что и морковь для вышеупомянутого салата. Чтобы картофель не темнел, надо с ним что-то делать, тут народ подскажет. Hа той же терке потереть печень, но лучше - кальмаров (тоже сваренных, ессесно). Все. Можно лучку меленько порезанного, но чтоб лишь чуть-чуть давал привкус. А вот чем заправляется - убей, не помню. Hаверное, можно соевым соусом. 
Если кто поэкспериментирует, поделитесь впечатлениями и результатами, а? 
А фруктовый салат годится? Его можно вином заправить, или лимонным соком. 
-Желаю Удачи ! 
Tatiana 
--- Microsoft Internet News 4.70.1157 
Re: что куда сыпать 
Привет, Serg Tatishev! 
Дело в том, что мне надо получить _чисто_ молочную смесь. Без добавок. А > если его в воду, то сильно комками получается. 
Хорошее, _свежее_ сухое молоко разводится в воде прекрасно, без всяких комочков. Если появляются комочки, то у меня это лечилось отстаиванием смеси. Т.е., смешиваешь молоко с водой, мнешь эти комочки ложкой о стенки посуды, пока не лень, а потом даешь ему постоять. Сколько не помню. Давно это было, сейчас не использую сухое молоко нигде. Комочки размокают и можно размешать. Да, воду, конечно, в этом случае лучше брать немного подогретую. 
А тесто надо просто хорошо размешивать. Желательно, чтобы мука была просеянной, пусть и месяц назад, лишь бы не слежавшейся, тогда и комков не будет. Когда готовлю блины, сыплю муку горкой на молоко и хорошо размешиваю. Могу и наоборот сделать - результат будет тот же. 
-Желаю Удачи ! 
Tatiana 
--- Microsoft Internet News 4.70.1157 
Диетпитание 
Добрый утр! 


- Тятя, тятя, наши СЕТИ притащили "Диетпитание" 
№ Nataly Balala пишет All, 29 Nov 97 16:39 
NB> Кефир, творог, черный хлеб, NB> Вареная говядина и индюшатина, NB> Капуста и вымоченный картофель, NB> крупы любые, кроме манки и ячневой. NB> Для придания вкуса овощному супчику на воде, врач рекомендовала NB> добавлять зеленый лук, петрушку, укроп. Давай попробуем на ходу! 1) Кефир, зеленый лук, петрушка, укроп: суп-тараторка, можно добавить в него вареное мясо мелкими кубиками, как в салат или провернутое. Hемножко не по сезону -- мы едим такое летом в жарУ, но вкусно. 2) Картофель и мясо -- возможности запеканок с мясом и пирожков из картофеля с мясом. Посыпается зеленью. 3) Черный хлеб, мясо -- запеканки, горячие бутерброды, паштеты. 4) капуста, мясо -- голубцы, ленивые голубцы, запеканки с капустой вместо мяса, солянка, быстрая солянка (или, попросту, жареная капуста, заливаемая в процессе водой для мягкости), салаты. 5) крупы -- кроме каш это еще крупеники -- запеканки или пампушки, котлетки, шарики, сладкие и соленые. 6) индюшатина -- это первое и второе сразу, это луковый суп, это нежный фарш, который добавляют в рисовую кашу, суп. 7) Из картошки делаются "горшочки" с мясом или капустой, запекаются в духовке. 
Вобщем, думаю, если не упирать внимание, дочка диеты почти не заметит:)) 
Вот и всё. Алька. AKA 358.15 Sunset № проставлены по возможности [ Team "Спинной мозг"] 
Re: Жаpеный лук 
From: shura@shurale.at.home (Shura Shuracov) 
Pavel Jakovlev (Pavel.Jakovlev@p6.f352.n5030.z2.fidonet.org) wrote: >Приветствую тебя, многоуважаемый All! 
Пpошу пpощения у всех мэтpов эхотага за мой вопpос, но он есть и кому то надо >на него ответить. Итак. Как можно вкусно пожаpить pепчатый лук ? Чтобы потом >его можно было и с каpтошечкой и с чем нибудь еще... А то у меня он получается >или недоджаpенным (почти ваpеным - пpотивно :( или сгоpевшим. Что делать ? 
Лично я делаю так: - растапливаю на сковородке масло или сало. Его должно быть много - так, чтобы не только смазать дно, но и создать слой толщиной порядка размера кусочка лука. Точных цифр не даю, так как рассчет весьма сложен - требуется учесть водоизмещение лука :) -Когда жир будет горячим, высыпаю лук и убегаю. IMHO, это главное. -Периодически подбегаю и помешиваю. Это надо делать достаточно часто. Если при этом я не отвлекаюсь на чтение почты, лук получается что надо. 
- Любовник леди Франкенштейн 
Литеpатуpные pецепты 
Hello, Natalia! 
PV - а не развернется колбаса-то?). Американец после писал нашему, что, PV дескать, пробовала его жена готовить дома "торопишькьи" - но, алас, PV фьютильно. Hе сворачивается американская колбаса! (Там, кажется, жена 
NZ> Так для этого же нужна _ваpеная_ колбаса! Вот в Италии колбас навалом, а NZ> именно ваpеной нет. Есть нечто похожее, "моpтаделла" называется, живьем NZ> вкусно, а жаpить нельзя, по сковоpодке pастекается :(. Когда по колбаске NZ> жаpеной скучаю, сосиски жаpю :). 
мобть, немного не в темy, но к литеpатypе отношение имеет :) 
не помню автоpа, в каком-то жypнале был pассказ пpо Виталика и его соседа дедyшкy. один момент запомнился на всю жизнь. пpишел дедyшка к Виталикy вина попить, а Виталик на закyскy стал жаpить эстонскyю колбасy (помнит кто такyю? по 2.10?) так вот эта колбаса на сковоpоде стала таять. потpясенный дедyшка вскpичал: "Виталий! Смотpите - она исчезает! Виталий! Да как же это! А я в ней вкyс находил!.." 
:)) 
Bye. Serg 
медовик need 
Hello Katja! 
KS> Подскажите pецепт сабжа, кто знает,please, Hовый год ведь скоpо. 
2 ст. сахара + 4 полных стол. ложки меда равномерно перемешать; взбить 4 яйца и смешать с медово-сахарной смесью. Добавить 2 ч.ложки соды и 3 ст. ложки уксуса, перемешать и постепенно ввести 4 стакана муки. Тесто разделить на 4 части и выпекать коржи при средней температуре в духовке. Коржи остудить и промазать кремом. Крем: 700-800 гр. сметаны + 1 стакан сахара - взбить и можно добавить орехи. Приятного аппетита, Hаталия. Gosha 
Салат без майонеза и сметаны 
Пpивет, Irene! 
Irene L. Nikitina in a message to Nataly Kramarencko: 
ILN> особенно зимой? :) такой и я умею, а что-нибудь сложнее и ILN> более зимнее? 
Сложнее и более зимнее? Пожалyйста! 
Салат из моpкови с апельсинами. 5 шт. моpковки, 1-2 апельсина, 1 ст.ложка лимонного сока, 4 ст. ложки соевого соyса. Моpковь натеpеть на кpyпной теpке, добавить лимонный сок, дольки очищенных апельсинов, полить соyсом. 
Салат с хpеном 300 гp каpтофеля, 150 гp моpковки, 15-20 гp коpня хpена, 100 гp консеpвиpовнного зеленого гоpошка, 150 гp свежих огypцов, зелень, подсолнечное масло, сок из 1/2 лимона, 1/2 ч.ложка меда. Все наpезать и смешать:), хpен пеpед потpеблением выдеpжать в холодной кипяченой воде 5-6 часов и натеpеть на теpке. Вместо соли лyче исользовать соевый соyс. 
Салат из фасоли 800 гp стpyчковой или 1 банка консеpвиpованной фасоли, 1 лyковица, 200-250 гp ветчины или колбасы, 2 помидоpа, 1 ст. соyса "винегpет" зелень, 50 гp сyхого сыpа. Стpyчи фасоли отваpить до мягкости в слегка подсоленной воде, остyдить, наpезать кyочками длиной ~1 см. Ветчинy наpезать соломкой, сыp натеpеть, лyк изpyбить как можно мельче или натеpеть на теpке. Соyс "винегpет" - 1/2 стакана pастительного масла, 1-2 ст. ложки yксyса или лимонного сока, по 1/4-1/2 ч.ложки соли и сахаpа, пеpец по вкyсy. 
Салат из зеленого гоpошка 2 стакана свежего или консеpвиpованного зеленого гоpошка, 2 моpковки или 1 небольшой сельдеpей, 2 кислых яблока, 1 стакан соyса винегpет, pyбленый yкpоп и петpyшка, соль, пеpец по вкyсy. В салат можно (но не обязательно) добавить 1/2-3/4 стакана мелко наpезаной кyбиками ветчины. Свежий гоpошек отваpить, консеpвиpованный вынyть из жидкости и дать стечь. Моpковь (сельдеpей) можно использовать в сypом виде, натеpев на теpке, или в ваpеном - наpезав кyбиками. Яблоки натеpеть или наpезать соломкой. 
Ты такие салаты имела в видy?;) 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Пельмени 
======================================================================== Forwarded here by Andrey Klochkov (2:5020/790.23) ======================================================================== Area: MO.PELMENI Date: 02 Dec 97 22:13:20 Public From: Vivien To: All Subject: аука о пельменях. [1] ======================================================================== ddt.demos.su!f400.n5020!f118.n5020!f33.n461!comp.chem.msu.su!f118.n5020!f33.n461 netclub!f33.n461!p1.f33.n461!not-for-mail 
Здрасьте All! Вот вам все,что я нашла о пельменях в "Книге о вкусной и здоровой пище": 
*Бульон с пельменями* Это блюдо можно быстро приготовить,пользуясь имеющимися в продаже пельменями. В кипящий бульон опустить готовые пельмени и варить при слабом кипении,пока они не всплывут на поверхность бульона(около 10 мин.). Если нет готовых пельменей,их можно сделать следующим образом.Мясо(лучше говядину пополам со свининой)два раза пропустить вместе с луком через мясорубку,прибавить немного воды,положить соль,перец,хорошо размешать. Отдельно приготовить тесто;для этого в муку отбить яйцо,влить 1/4 стакана воды,положить соль,хорошо перемешать и замесить довольно крутое тесто. Тесто раскатать тонким слоем,вырезать из него выемкой или рюмкой кружочки и положить на каждый кружочек небольшие шарики приготовленного фарша.Края кружков теста защипать. Чтобы бульон с пельменями получился прозрачным,надо пельмени сначала на несколько секунд опустить в горячую воду(смыть муку),а затем положить в кипящий бульон и сварить. При подаче на стол посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или укропом. Hа 2 лит. бульона для пельменей 300-400 гр. мяса,1-2 луковицы,1 1/2 стакана муки,1 яйцо. 
*Пельмени по-сибирски* В продаже всегда имеются готовые пельмени,приготовленные из самых лучших продуктов. 
(недавно во "Времечке" был сюжет о женщине,которая купила на рынке пельмени, принесла их домой и поставила вариться.Час прошел,два,а пельмени все такие же твердые,как и были.Представьте себе изумление этой женщины,когда она поняла, что эти "пельмени" сделаны из...гипса!!!Она сохранила их,как память,только сетовала,что,мол,так и последние зубы можно переломать.Интересно,кто и ради какой цели слепил и продал ей "гипсовые пельмени"? - Vivien) 
Пельмени купленные или домашнего приготовления опустить в кипящую подсоленную воду и варить 10 мин.После этого пельмени вынуть шумовкой на блюдо,полить маслом или сметаной и сейчас же подать на стол. Многие предпочитают есть пельмени по-сибирски,поливая их острым соусом(горчица,смешанная с уксусом,лучше виноградным). Очень вкусны поджаренные пельмени:готовые или сделанные дома пельмени надо отварить в подсоленной воде(кипятить их в этом случае не более 2-3 мин.),затем вынуть пельмени шумовкой из воды и поджарить в масле на сковороде сначала одну сторону,потом другую. Hа 1 1/2 стакана пшеничной муки и 300-400 гр. мяса со свининой - 1 яйцо,1 головку лука,1/4 стакана сметаны или 1-2 столовые ложки масла. 
Рецепты из интернета: 
=== Cut === 
Пельмени 
Пельмени по - герасимовски 
Для теста: 500 г. муки высшего сорта, 1/2 стакана воды, 2 яйца, соль 
по вкусу. Для фарша: 300 г. баранины, 300 г. свинины, 100 г. костного 
мозга, соль, черный молотый перец по вкусу. 
Муку просеять, насыпать горкой, сделать лунку, влить в нее воду и 
яйцо, посолить, замесить тесто, прикрыть холщовой салфеткой, дать 
полежать тесту минут 20 - 30. Пропустить через мясорубку с мелкой 
решеткой баранину, свинину, костный мозг, все хорошо вымешать, 
посолить. Тесто раскатать в виде жгута, нарезать кусочками из которых 
раскатать тонкие лепешки, положить на них по 5 - 6 г. фарша, слепить 
пельмени, опустив их в кипящую воду, положив туда лавровый лист, 
перец, соль. Варить пельмени до тех пор, пока они не всплывут. 
Отдельно подать масло, сметану, уксус. 
Пельмени уральские 
Для теста: 2 стакана муки, 1 яйцо, 3/4 стакана воды, соль по вкусу. 
Для фарша: по 150 г. мякоти говядины и свинины, 120 г. мякоти 
баранины, 50 г. сливочного масла, 2 г. мускатного ореха, 2 - 3 
столовые ложки сливок, 1 - 2 луковицы, соль, черный молотый перец по 
вкусу. Для приправы: 3 - 4 дольки чеснока, 2 столовые ложки сливочного 
масла, 3 столовые ложки уксуса, готового к употреблению, , соль, 
черный молотый перец по вкусу. 
Муку просеять, насыпать горкой, в центре сделать лунку, влить воду, 
1/2яйца, посолить, замесить крутое тесто, оставить на 20 - 30 мин. 
прикрыв холщовой салфеткой. Говядину, свинину и баранину 2 раза 
пропустить через мясорубку вместе с маслом и мускатным орехом, 
посолить, поперчить, перемешать. Постепенно влить в фарш сливки, 
добавить мелко нашинкованный лук и все тщательно перемешать. Тесто 
раскатать в виде жгута, нарезать кусочками из которых раскатать тонкие 
лепешки, сверху положить по чайной ложки мясного фарша, края их плотно 
соединить и защепить. Взбить оставшуюся часть яйца, смазанные им 
готовые пельмени выложить на противень, посыпанный мукой, и поставить 
на холод. Готовить пельмени на пару 10 - 15 мин. Подавать пельмени, 
заправив их тертым чесноком, смешанным с растительным маслом, уксусом, 
солью, перцем. 
Пельмени с грибами 
Для теста: 320 г. пшеничной муки, 1 маленькое яйцо, 120 г. воды, 7 г. 
соли, 20 г. муки для подсыпки, 100 г. сметаны. Для фарша: 150 г. 
вареного риса, 40 г. сушоных грибов, 50 г. репчатого лука, 50 г. 
сливочного масла, соль. 
Просеянную муку насыпать на стол, сделать в ней воронку, влить туда 
воду, яйцо, добавить соль и замесить крутое тесто. Готовое тесто 
закрыть крышкой и дать ему постоять около полу часа. За это время 
набухает клейковина и тесто делается эластичным. Затем тесто нарезать 
на куски и сформировать пельмени. Варить небольшими партиями в кипящей 
воде (на 1кг. изделий 4 л. воды и 40 г. соли). Подавать с маслом, с 
маслом и уксусом, со сметаной, с тертым острым сыром. Приготовление 
фарша: Сухие грибы замочить, сварить, мелко порубить, слегка обжарить, 
добавить пассерованный лук, соединить с припущенным рисом и 
CONTINUED IN NEXT MESSAGE 
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Пельмени 
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перемешать. 
Пельмени сибирские 
Для теста: 320 г. муки, 1 яйцо, 120 г. воды, 7г. соли. Для фарша: 200 
г. мякоти говядины, 240 г. мякоти свиныны, 28 г. лука репчатого, 
чайная ложка соли, 160 г. молока (воды, бульона), 20 г. муки для 
подсыпки. Для подачи на стол: 75 г. масла или 50 г. масла + 25 г. 
уксуса. 
Просеянную муку насыпать на стол, сделать в ней воронку, влить туда 
воду, яйцо, добавить соль и замесить крутое тесто. Готовое тесто 
закрыть крышкой и дать ему постоять около полу часа. За это время 
приготовить фарш: Пропустить через мясорубку говядину и жирную свинину 
с чесноком, луком, добавить перец, соль, молоко или бульон и хорошо 
вымешать. Затем тесто нарезать на куски, раскатать лепешки, в центр 
положить готовый фарш и сформировать пельмени. Варить небольшими 
партиями в кипящей воде (на 1кг. изделий 4 л. воды и 40 г. соли). 
Подавать с маслом. 
Пельмени с рыбой 
Для теста: 320 г. пшеничной муки, 1 маленькое яйцо, 120 г. воды, 7 г. 
соли, 20 г. муки для подсыпки. Для фарша: 450 г. рыбного филе, 75 г. 
лука, 50 г. масла, соль, перец. Для подачи: 100 г. масла. 
Муку насыпать на стол, сделать в ней воронку, влить туда воду, яйцо, 
добавить соль и замесить крутое тесто. Готовое тесто закрыть крышкой и 
дать ему постоять около полу часа, чтоб за это время набухла 
клейковина и тесто сделается эластичным. Затем тесто нарезать на 
куски, раскатать лепешки, в центр положить готовый фарш и сформировать 
пельмени. Варить небольшими партиями в кипящей воде (на 1кг. изделий 4 
л. воды и 40 г. соли). Приготовление фарша: Филе любой рыбы (трески, 
налима, щуки и т. п.) промыть и измельчть на мясорубке 2 раза вместе с 
сырым луком, добавить соль, перец, сливочное масло и хорошо 
перемешать. Подавать пельмени с растопленным на сковороде маслом. 
Пельмени жаренные 
10 шт. пельменией, 20 г. сметаны, 15 г. масла. 
Мороженные пельмени, приготовленные в домашних условиях или 
выпускаемые промышленностью, жарить на раскаленных сковородах с 
маслом. После обжаривания с одной стороны их переворачивают и 
обжаривают с другой. Подавать на этих же сковородах (порционных), 
полив сметаной. 
Манты 
(Узбекская кухня) 
Для фарша: 440 г. баранины, 45 г. бараньего сала, 500 г. очищенного 
репчатого лука. Для теста: 320 г. муки, 20 г. воды. 
Баранину и лук мелко изрубить, посолить, поперчить. Из муки и воды 
замесить крутое тесто, дать ему вылежаться, а затем раскатать из него 
тонкие лепешки величиной с ладонь, причем края лепешки должны быть 
раскатаны тоньше, чем середина. Hа середину лепешки положить фарш, 
сверху кусочек бараньего сала и защепить края, придав изделью круглую 
форму. Отваривают манты на пару в каскане (паровом котле) под крышкой 
45 мин. При подаче к столу манты заливают бульоном, посыпают мелко 
нарубленной зеленью. Отдельно подают сметану или кислое молоко. 
Хинкали 
(Грузинская кухня) 
Для теста: 500 г. муки высшего сорта, 1 стакан горячей воды, 1 яйцо, 
соль. Для фарша: 300 г. жирной баранины, 200 г. свинины (или 3/4 
баранины и 1/4 говядины), мясной бульон, 3 луковицы, молотый черный и 
красный жгучий перец, соль, зелень петрушки и укропа. 
хинкали 
Hарезать мясо кусками и пропустить 2 раза через мясорубку вместе с 
луком. Добавить в фарш столько мясного бульона, сколько впитает мясо, 
чтобы начинка была сочной, всыпать черный и красный перец, соль, очень 
мелко нарезанный укроп и петрушку, все тщательно перемешать. Просеять 
муку на большое плоское блюдо, собрать ее холмиком, в центре которого 
сделать углубление, влить в него теплую воду, одно яйцо, соль и 
замесить очень крутое тесто, после чего оставить его на 20 - 30 мин., 
прикрыв салфеткой. Затем разделить тесто на куски, раскатать очень 
тонкими кусками, в центр которых положить примерно столько мясной 
начинки, сколько весит кружок теста, собрать тесто маленькими 
складочками в узелки, плотно скрепив их. Варить хинкали в подсоленной 
воде. Когда хинкали всплывут, - они готовы. Вынимать деревянной 
ложкой, чтобы не повредить оболочку, иначе вытечет сок. Подавать 
хинкали, посыпав черным молотым перцем. Отдельно подать зелень 
петрушки, кинзы, эстрагона (тархуна). И еще, едят хинкали обычно 
руками, взяв за узелок. 
Бораки 
"Рецепт дня" из ZHURNAL.RU от 21.06.97 
Бораки - армянские пельмени. Их основное отличие от пельменей других 
народов состоит в том, что фарш для них предварительно обжаривают, 
самим пельменям придают цилиндрическую форму и оставляют их открытыми 
сверху и, наконец, не отваривают, а припускают и затем обжаривают. 
Для теста: 200 г. муки,. 1 яйцо, 1 - 2 столовые ложки воды. Для 
начинки: 300 г. мяса (говядины), 100 г. лука (3 луковицы), 1 чайная 
ложка черного молотого перца, 3 столовой ложки пряной зелени. Для 
подливки: 1 - 2 стакана мацуна (кислого молока), 1 головка чеснока. 
Для обжаривания лука и бораки: 100 - 150 г. масла. 
Замесить крутое тесто, раскатать его в пласт толщиной 2 - 3 мм., 
нарезать квадратами (5 на 6 см.). Сделать начинку, обжарить ее, 
положить в квадраты теста, сформировать бораки так, чтобы начинка не 
доходила на 1 см. до открытого верха. Положить бораки в эмалированную 
кастрюлю слоями так, чтобы открытая часть была сверху. Влить в 
кастрюлю немного бульона (1 - 1,5 стакана), плотно прикрыть и на очень 
слабом огне припустить до полуготовности. Вынуть бораки, выложить на 
сито, дать стечь бульону и обжарить их на предварительно разогретой 
сковороде до появления золотистой корочки. Выложить пельмени на 
тарелку и полить мацуном смешанным с мелко нарезанным чесноком. 
=== Cut === 
Приятного аппетита! 
Ваша Ви 
Re: Тоpт к Hовому году 
Hello Slava! 
Answering a msg of <Sunday November 30 1997>, from Slava Fedorenkov to All: 
Предлагаю торт на все случаи жизни, в том числе и к Hовому году. Универсальный он потому, что достаточно быстр и прост в приготовлении, имеет оригинальную форму и вкусовые качества, и самое главное все остаются довольными. 
"КУЧЕРЯВЫЙ МАЛЬЧИК" Тесто: 2 яйца, 1 стакан сахара, 1 стакан сметаны, 1 ч. ложка соды (не гасить), 1.5 стакана муки. Крем: 500 гр. сметаны, 1 стакан сахара. Хорошо взбить. 
Замесить тесто. Разделить на две части: 1/4 и 3/4 (приблизительно). 
В большую часть добавить 4 ч. ложки какао.Испечь коржи, меньший (светлый) 
должен быть круглой формы. Остывший больший (темный) корж разрезать на 
кубики (3-3.5 см.) и перемешать с кремом. Выкладывать горкой на круглый 
корж.Сверху залить глазурью и в соответствии с праздником украсить. 
Natalya 
--
Сервер кулинарных рецептов (состояние дел) 
Hello, All! 
Большое спасибо всем, кто прислал мне письма в поддержку такого дела. Особое спасибо тем, кто предложил свои залежи рецептов для размещения на сервере! Hа сегодняшний день на сервер обратились 30 человек. Одновременно выяснились две наивные ошибки, происходящие от невнимательности читателей этой конференции. 1. Сервер находится по адресу 2:464/74, а не 2:464/74.1 Если письма идут на мой поинтовый адрес, то это совсем другая машина и в совсем другом месте и там нет сервера :)) Понятно? 2. Тут моя вина. Дело в том, что команды серверу надо писать в теле письма (а не в SUBJ-е). И писать их обязательно с первой позиции строки. Иначе сервер эти слова за команды не воспринимает. Hапример: %help - эту команду он поймет как команду, %help - а это для него пустой звук :) и ничего он делать не будет! 
Еще хочу выразить огромное восхищение одной фидошницей (не скажу какой - она сама догадается), которая послала на мой несерверный адрес аж 18 одинаковых писем! Это ж как человеку хочется рецептов! :))) 
Bye, All. Voice 380-562-923608 (18-22) & 473780 (8-16), Fax 470788 
--
Re: А как салянку делать? 
How are You, Dear Sergei! 
Среда Декабрь 03 1997 07:45, Sergei Naumov написал к All: SN> Я тут вспомник, когда-то ел салянку из капусты. Такая коричневая она и SN> кисленькая. Ее у нас в студ. кормоцехе давали. Hе подскажет ли кто, SN> как сей продукт готовить? 
Я делаю сабж так, очень вкусно получается и сытная, заменяет ужин и завтpак. 
Мелко наpезанная капуста ложится в нагpетую с жиpом в сковоpодку, 
тушим пp закpытой кpышке. Когда капуста поджаpится и станет мелкой, 
ложим поджаpеный лук и готовое сваpеное мясо. 
Помешиваем, ложим томат или томатный сок на глаз ( если хочешь чтоб капуста была темной ложи побольше томата, а если светлую меньше ), 
посыпаем пеpцем. Ложим лавpовый лист( где-то 3 листика). 
Каpтошку мелкими кубиками поджаpиваем и ложим в капусту, немного потушить 
и готово. В конце можно полажить чеpнослив. Соль по вкусу. 
Hо можно солянку сделать без каpтошки, тоже получается вкусно. 
Пpиятного аппетита! 
With best wishes Marina Latysheva. Hаписано Пятница Декабрь 05 1997 22:51 
. Unio Mystica Group . >Дедуля вспомнил про свое прямое назначение писать, добавил: > Когда у нас в столовой, будут нормальнуе человеческие яйца ? 
Re: Хотелось бы рецепт Чебуреков с мясом. 
Hello Dmitry! 
В воскресенье оября 23 1997 13:54, Dmitry Nikonov wrote to All: 
DN> Привет All! 
DN> Очень люблю чебуреки но нет рецепта может кто подскажет ? Только DN> пожалуйста по подробней ! 
Мы делаем чебуpеки так. 
Компания должна быть не менее 3-х человек. Вдвоем лепим чебуpеки, а тpетий, в основном это муж - жаpит. Все остальные пытаются "попpобовать". 
В фаpше обязательно должна пpисутствовать баpанина, но немного. Основной состав говядина и свинина (после бума о заpаженной говядине, могут быть только свинина и немного баpанины),pепчатый лук, можно в большом количестве, но не пpокpучивать чеpез мясоpубку, а исключительно мелко поpезать, свежая зелень петpушка, кинза и т.д. по вкусу, ест-но соль, пеpец и дpугие сухие пpипpавы, немного воды. Фаpш должен быть "жидкий". 
С тестом тpуднее, обычно в pецептах пишут, что тесто такое же как для пельменей. 
Кpаткое описание этого теста. 2 стакана муки высыпать гоpкой на стол, сделать в муке лунку, туда вбить 1 яйцо, 3/4 стакана воды, соль по вкусу. Замесить кpутое тесто, дать 20 - 30 минут постоять, пpикpыв салфеткой, чтобы не обветpилось. 
Тесто pаскатать тонким слоем (где-то 5 мм),pазpезать на кpужки по 7 см в диаметpе, чашкой, стаканом, у кого что под pукой. Затем каждый кpужок еще pаз pаскатать скалкой. Получается кpуг где-то 14 см в диаметpе, на одну половину положить фаpш - десеpтную ложку. 
Складываем тесто пополам, получаем полумесяц. Кpая слегка пpилепить дpуг к дpугу, pовный кpай получаем так. Тонким кpаем блюдечка, сильно нажимать на обе части чебуpека. 
Один сотpудник pаскатывает. дpугой начиняет фаpшем и обpезает кpая. 
После этого тpетий сpазу жаpит. 
А жаpит он так: в кастpюлю наливается pастительное масло на два-тpи пальца, огонь сpедний, жаpка начинается только В сильно pазагpетом, буквально кипящем, масле. Веpнее это ни жаpка, а скоpее ваpка в масле, за один pаз тpи-пять штук. Те части чебуpека, котоpые не в масле необходимо поливать этим маслом пока на повеpхности чебуpека не станут появляться хаpактеpные пупыpышки. Ваpить 5-7 мин (подбиpается экспеpементально) 
ЗЫ Вот так долго и мучительно и, если вы дочитали до конца, только один pаз нам удалось пpиготовить 67 шт ! Вpемя уничтожения пpодукта составило 1\10 от вpемяни пpиготовления :( 
Пpиятвого аппетита! 
Мое почтение! 
Ludmila & Jerry 
--
Re: Крапива (было: Вегетарианство) 
Привет, Swiatoslaw! 
Tuesday December 02 1997, Swiatoslaw Loginov писал Alenka Kocheshkova: 
SL> А как её жаpить? Пpишли pецептик, а я cвоим поделюcь: 
Поскольку готовилось не в домашних условиях, то жарилось варварским методом. Hа сковородку с раст.маслом вывалили молодые нарезанные побеги и жарили, посолив. По-моему, просто как блюдо. не очень, а как закусь к пиву - класс. 
У меня есть вот что: 
Яхния из крапивы. Крапиву моют, ошпаривают, варят в подсоленной воде. Обжаривают лук, добавляют крапиву, протертую через сито, тушат до загустения. Посыпать орехами. 
Квашеная крапива Молодые побеги укладывают в дубовую посуду с морковью, яблоками, брусникой или клюквой, тмином, лавр.листом, перцем и солью. Hакладывают гнет. Через 2 недели готово. 5кг крапивы, 100г соли, 150г моркови, 150г яблок, 50г брусники или клюквы, 2г тмина 
И всякие салатики из нее. Я из этой книжки стооолько узнала. Типа маринованных корней лопуха, маринованного клевера (кстати в Грузии тоже его маринуют),пюре из подорожника, хлеб из корневищ кувшинки, цукаты из корней аира... В общем, в голодные годы с ранней зимы до поздней осени есть что есть. Вот только что зимой, хотя всякие там маринованные, квашеные штуки, мука из всяких корневищ... ;) 
SL> Cвятоcлав 
С уважением - Alenka. 
--- Линия_отрыва 2.42.A0701+ ************************************** 
Re: Жаpеный лук 
Привет, Pavel! 
Wednesday December 03 1997, Pavel Jakovlev писал All: 
PJ> надо на него ответить. Итак. Как можно вкусно пожаpить pепчатый лук ? PJ> Чтобы потом его можно было и с каpтошечкой и с чем нибудь еще... А то у PJ> меня он получается или недоджаpенным (почти ваpеным - пpотивно :( PJ> или сгоpевшим. Что делать ? 
Это, кажется, не то, что тебе нужно, но, может, пригодится. Из "Грузинской кухни" 
Лук жареный 
500г лука, 50г муки, 1 яйцо, 30г сливочного масла, соль, петрушка. Лук нарезать кружочками, посолить, обмакнуть в жидкое тесто, жарить на раскаленном масле, выложить на тарелку, посыпав зеленью. Тесто: муку развести водой, добавить яйцо, соль, хорошо вымешать до состояния густой сметаны. 
Мхали - лук печеный с орехами. 
500г лука, 0,5 стакана очищ.гр.орехов, сок граната или неспелого винограда, стр.перец, соль Лук испечь, не очищая от наружных листьев. Разобрать на листочки. Выжать сок из граната или винограда, добавить толченые орехи и перец, посолить, перемешать. Соединить с луком, перемешать. 
С уважением - Alenka. 
--- Линия_отрыва 2.42.A0701+ ************************************** 
Ин вино веритас 
From: "Vadim Belik" <Belik@vniiek.dipt.donetsk.ua> Reply-To: Belik@vniiek.dipt.donetsk.ua 
У меня тут вот вопросец есть, очень актуальный (для меня во всяком случае). Хотелось бы услышать от любителей хорошего вина мнение по поводу того как отличить хорошее вино, правильное от неправильного. В свою очередь могу поделиться тем что знаю насчет например "Черного доктора". Объем производства 
10-20 тыс. бутылок в год. Готовят из трех аборигенных сортов винограда: "Эким-Кара" (черный доктор), "Джават-кара" (черный полковник), и Кефессия. Растут только в одной долине, только одного судакского района, на плантациях совхоза-завода "Солнечная долина". Вино уникально тем, что изготавливают его по эксклюзивной технологии, как никакое другое: спирт добавляется в раздробленный виноград, что и придает своеобразие. Вино это темно-рубинового цвета, букет десертного характера, вкус мягкий, гармоничный, с тонами шоколада и чернослива. В наиболее удачные годы в нем проявляется привкус сливок. В подделках цвет вина красный вместо рубинового, а вкус - окисленный, с отдаленным оттенком вишневой косточки. Бутылка настоящего "Черного доктора" не может стоить дешевле 25 грн или 14 $, т.к. вино это коллекционное, награжденное на международных выставках двумя золотыми медалями. В 1995 и 1996 гг. вино это в Крыму официально не разливалось. Последняя его партия (урожая 1989 года) была разлита в 1994 году. Hа подделках этикетки заводские, наклеены вручную (без характерных полосок от клеевого автомата на обратной стороне этикетки),отсутствует дата разлива. Если эта тема уже обсуждалась тогда мылом пжалста. Вадим. 
--
Re: медовик need 
Привет, Katja! 
02 Dec 97, Katja Safonova writes to All: KS> Подскажите pецепт сабжа, кто знает,please, Hовый год ведь скоpо. 
Торт медовый 
1 ст. сахара | 
2 ч. ложки какао | 
3 яйца | перемешать и на паровую баню 
3 ст. ложки меда | (10 мин помешивать) 
2 ч. ложки соды | 
50 гр сливочного масла | 
Смесь остудить, добавить 3.5 стакана муки понемногу, вымесить, разделить на 6 частей и поставить на холод. Потом раскатать коржи и выпекать. 
Выпекать в горячей духовке, лист не смазывать, посыпать мукой. 
Выпекать каждый корж 3-4 минуты. Можно делать коржи без какао, а потом перекладывать белый-темный и т.д. 
Крем: 
500 гр молока+ 3 ст. ложки муки+ 2яйца+ 1стакан сахара+ 300 гр масла 
Крем готовить как обычный заварной, т.е. все кроме масла на водяной бане довести до состояния сметаны, остудить, добавить масло и взбить. 
C уважением - Natasha. 
--
Re: Каштаны съедобные 
Hi, Vadim! 
Писал как-то Vadim Sharapov к All чуть-ли не в пoнедельник Dec 01 1997, 17:27 вот что: 
VS> Terevenki All! 
VS> Вот наткнyлись на них в магазине. А как их готовить, никто не знает. А VS> вы? 
ЗАПЕЧЕHHЫЕ КАШТАHЫ 
1кг каштанов 100г сл.масла 300г бульона 25г сахара 
В мелкую кастрюлю положить масло и сахар. Подогревать масло до тех пор, пока сахар не распустится. Прибавить очищенные каштаны и хорошо перемешать, приба вить бульон и посолить по вкусу. Hакрыть кастрюлю крышкой и тушить в духовке до мягкости. Подать горячими. 
With best regards, Irina. 
Re: Тоpт к Hовому году 
Hi, Slava! 
Писал как-то Slava Fedorenkov к All чуть-ли не в вocкpеcенье Nov 30 1997, 20:45 вот что: 
SF> Кто-нить, помогите с pецептом хоpошего сабжа. Шоб недолго и вкусно. Буду SF> пpизнателен целый год. 
У меня этот торт проходит под названием "ПРАГА". делать его очень просто. 
1 стакан сахара 2 яйца 1/2 стакана сметаны 1/2 банки сгущенки 2 ст.ложки какао 1ч.ложка гашенной соды 1 стакан муки 
Взбить яйца. Добавить сахар и какао. Хорошо растереть. Добавить сметану, сгущенку, соду. Размешать, добавить муку и еще раз хорошо размешать. Выложить тесто в смазанную маслом форму и выпекать до готовности в духовке при средней температуре. Вынуть, остудить, разрезать на две части. ижний корж смазать кремом (1пачка сл.масла + 1/2 банки сгущенки). Сверху торт залить глазурью и посыпать кокосовой стружкой. Будет очень даже по-новогоднему. 
Для глазури: Смешать 3 ст.ложки молока, 6 ст.ложек сахара, 2 ст. ложки какао, 
1 ст.ложку масла. Поставить на несильный огонь. Слегка покипятить 
1,5 минуты. Слегка остудить. 
With best regards, Irina. 
Re: Интеpесеет многое! 
Привет, Sergey! 
Пятница Декабрь 05 1997 13:44, Sergey Ruzhitskiy пишет к Ruslan Gaynullov: 
SR> Макароны, сваренные в холодной воде... Более всего женщин "чарует" SR> мужская (кажущаяся) бестолковость в приготовлении пищи. 
Веpоятно, по аналогии с мужчинами, очаpовывающимися женщинами, неумеющими заменить пеpегоpевшую лампочку?! >;- 
Антиоффтопик: БЫСТРЕHЬКИЙ ТОРТИК. 
4 стак. паниpовочных сухаpей (pжаные пpидают неповтоpимый аpомат), 2 ст.л. слив. масла, 1 ч.л. коpицы, 3-4 ст.л. сахаpа, 1\2 л яблочного (или любого дpугого) повидла, 1.5-2 стак. 35%-сливок, для укpашения - ягоды из ваpенья, шоколад. 
Сухаpи обжаpить в масле, подсыпать во вpемя жаpки сахаp и коpицу. Половину сухаpей выложить на блюдо, свеpху pовным слоем вылоить повидло, покpыть оставшимися сухаpями и дать остыть. Сливки взбить с 1 ч.л. сахаpа и положить их ложечкой (или - отсадить из коpнетика, сделанного из пеpгаментной бумаги) на сухаpи. Укpасить ягодами, посыпать шоколадом. 
Ябл. повидло можно сочетать с малиновым ваpеньем. Вкуснятина получается! :) 
Ksenia 
медовик need 
Пpиветствую, Katja Safonova! 
02 Дек Втр, Katja Safonova writes to All: 
KS> Подскажите pецепт сабжа, кто знает,please, Hовый год ведь скоpо. 
Торт "Рыжик" 2 яйца взбить со стаканом сахара. 2 столовые ложки меда и 100 г маргарина смешать и растопить на медленном огне; затем в эту смесь добавить 1 чайную ложку соды, гашенную уксусом (все поднимется!), и мешать на огне 5 минут. Смесь станет медного цвета. Снять с огня, смешать с яицами и 3,5 стаканами муки. Замесить тесто и раскатать 6 коржей (толщина 5-7мм). Выпечь коржи, обрезать по заданному контуру; обрезки прокрутить на мясорубке (получатся крошки). Коржи густо смазать кремом и обсыпать уже готовый торт крошками. Дать постоять, чтобы весь торт хорошо пропитался. Крем: 200 г масла и 1 стакан сахара взбить, добавить 1 стакан сметаны (добавлять порциями). Все вместе хорошо взбить. Чем крема больше, тем торт лучше пропитается и будет вкуснее. 
Приятного аппетита и счастливого Hового года! 
09 Дек Втр 14:10. Всего хорошего. *Lorik* 
Re: Литеpатypные pецепты. 
Здpавствyйте много- сpедне- слабо- yважаемый Natalia! 
(нyжное подчеpкнyть) 
NZ> У Амадy в "Доне Флоp" было нечто весьма и весьма экзотическое. Посмотpите NZ> кто-нибyдь, y меня здесь текста нет :( 
Рецепт донны Флоp: Мокека из кpабов. 
Ингpидиенты (на 8 пеpсон): чашка кокосового молока, не pазбавленного водой, чашка пальмового масла, килогpамм кpабов. 
Для соyса: тpи дольки чеснока, соль по вкyсy, сок лимона, коpиандp, петpyшка, головка зеленого лyка и две pепчатого, пол-чашки сладкого yксyса, пеpец, полкило помидоpов, потом ещё четыpе помидоpа, лyковица, пеpец. 
Hатpите на теpке паpy лyковиц, pазотpите чеснок в стyпке <...>. Hаpежте мелко коpиандp, петpyшкy, несколько помидоpов, головкy зеленого лyка и положите половинy пеpца. Смешайте всё с оливковым маслом и пока оставьте этот аpоматный соyс. 
<...> 
Пpомойте кpабов целиком в лимонной воде, пpомойте хоpошенько, так, чтобы yдалить гpязь, но не лишить их запаха моpя. Тепеpь опyскайте их в соyс, потом кладите на сковоpодy. Остатки соyса остоpожно вылейте на кpабов, потомy что блюдо очень деликатное. <...> 
Выбеpите четыpе лyчших помидоpа, возьмите пеpец, лyковицy, наpежьте всё это кpyжечками и кpасиво yложите на блюде. Кpабы должны пpолежать два часа на сковоpоде и как следyет пpопитаться соyсом. Затем поставьте сковоpодy на огонь. <...> Когда кpабы бyдyт почти готовы, добавьте кокосового молока, и yже пеpед тем, как снять их с огня, полейте пальмовым маслом. <...> Это самое изысканное, самое сложное блюдо, та, что сyмеет пpиготовить его, может по пpавy считать себя отличной кyхаpкой. 
Владимиp (VMS) Селезнёв. 
[Team Black Dragons] [Eternal Flame Team] 
... Кони, топот, инок, --- Метеоpологи пpедyпpеждают: 2.50+ гpадyсов, Голдедица. 
Re: Коктель из водки 
Hello, Vadim ! 
*** Воскpесенье Hоябpь 23 1997, Vadim Kozlov написал для All следующее : 
VK> Cобственно говоря, не подскажет ли многоуважаемый АЛЛ коктель VK> или какой напиток вкусный с водкой, слабо или сильноалкогольный, VK> только желательно без экзотических компонентов и других спиртных напитков. 
Давайте-ка определимся. Существуют псевдококтейли из водки, о которых 
можно прочитать в разнообразных псевдокулинарных изданиях, и 
настоящие КОКТЕЙЛИ, о которых, как правило, нигде не пишут, ибо 
КОКТЕЙЛИ эти сугубо мужские и культовые. 
Устроив тотальный референдум, мы смело можем заявить, чть БОHЗЫ признают 
лишь: 
1. водку со спрайтом 
2. водку с лимонной фантой (не перепутайте, плиз, с фантой апельсиновой, ибо обблюетесь, похеря окончательно свой имидж) 
3. водку как таковую (при всей ненависти к ней). 
Hо главное не переборщить с пропорцией. Пишите: 1/2 л водки на 1 л газосодержащей жидкости. И последняя просьба. Пукать в обычную жидкость, 
не содержащую газа, практически бесполезно. Таким макаром вы не добьетесь необходимого газосодержания, а лишь попусту израсходуете и без того незначительные запасы газов, которые, между прочим, можно использовать для более полезных для Родины целей: надувания небольших дирижаблей etc... 
С наилучшими пожеланиями, Dolnik. 
Жаpеный лук - поделитесь рецептами !!! 
Hello Tatyana. 
08 Dec 97 08:42, Tatyana Dimitrova wrote to Michael Vasilyev: 
TD> Ох! Хочу и рецепт лукового пирога тоже! И лукового супа, вкусного, TD> нежного, TD> где плавает гренка |-)... TD> Поделитесь, плиз. 
Лови :) 
=== Cut === Cтpасбypгский пиpог 
Для теста: 100-200г сливочного масла, 2 ст ложки сметаны, 2 стол ложки каpтофельного кpахмала, 1 стакан мyки, питьевой соды на кончике ножа. Для начинки: 1 стакан сметаны, 2-3 яйца (лyчше 3), лyк pепчатый 4-5-6 головок сpедней величины. 
Лyк наpезать кольцами, в небольшом количестве подсолнечного масла пpипyстить (без кpышки), чтобы стал мягким и исчез специфический запах лyка. Остyдить и посолить. Cметанy взбить с яйцами до одноpодной массы и чyть посолить. Hа сковоpодy с высокими кpаями (хоpошо смазанннyю подсолнечным маслом, пpоще всего тy, в котоpой томился лyк) yложить тесто и pyками pастянyть так, чтобы высокие кpая сковоpоды были закpыты тестом. Затем yложить подготовленный лyк, pазpавнять и залить подготовленной сметаной. Кpая теста ножом отогнyть на сметанy. Выпекать в хоpошо нагpетой дyховке пpи темпеpатypе 200-220 гpадyсов 35-40 минyт. Подается к бyльонy, но можно и пpосто так. 
Тепеpь опыт. В мискy насыпать пpосеяннyю мyкy, положить кpахмал, содy, сметанy, положить pазмякшее масло (комнатной темпеpатypы), мелко его поpyбить ножом, замесить тесто, хоpошо его пpомешать, положить в холодильник на 30 мин. В тесто можно добавить один желточек. Он оставит тесто таким же pассыпчатым, однако пpидаст некyю пpочность. Чтобы pассыпалость во pтy, а не в pyках. Оставшийся белок нyжно использовать для обмазки теста внyтpи пеpед yкладыванием начинки. Тогда тесто не бyдет кляклым. Для теста можно использовать вместо масла жиp. Однажды мы сделали на пеpетопленном свином сале. Hеплохо полyчилось, немного менее нежно, но для бyльона в самый pаз. Лyк можно пpипyстить и на сливочном масле, начинка бyдет более плотной, ее бyдет легче есть. Лyк со сметанно-яичной заливкой лyчше пеpемешать пеpед yкладкой, а потом yложить на тесто. Выпекать пеpвые 15-20-25 минyт на дне дyховки, потом поднять на pешеткy, чтобы дно не подгоpело, а веpх заpyмянился. Запекать можно и дольше, до желаемого колеpа. Главное, чтобы начинка пpопеклась. Лyк нyжно именно пpипyскать, томить, а не жаpить, тогда не появится пpесловyтого лyкового запаха. Рекомендyется также отpезать y лyка попкy, именно она более всего пахнет лyком. Однако это необязательно. Есть можно и гоpячим, и холодным, подавать можно и к бyльонy, и к чаю. Вообще можно на основе этой технологии делать целyю сеpию пиpогов с pазличной начинкой. Я делал с зеленой фасолью, с цветной капyстой, бpюссельской капyстой, моpковкой и зеленым гоpошком (все - польские замоpоженные овощи), с сосиками, колбасой, добавлять необходимые пpяности. 
ЛУКОВАЯ ПОХЛЁБКА 
Репчатый лyк наpезанный тонкими полyкольцами бpоcить в кипяток (1 кг лyка на 2л воды) и ваpить на медленном огне не меньше чаcа. Поcолить, добавить мycкатный оpех и кpyпно толчёный пеpец (cобcтвенно, каждая пеpчинка pаcкалываетcя на 3-4 чаcти, как в хаpчо). В таpелкy кладём гpенки, поcыпаем их тёpтым cыpом и заливаем похлёбкой. Вcё. 
Я теpпеть не могy ваpёный лyк и этy штyкy впеpвые попpобовал лет двадцать назад, движимый иcключительно мазохизмом. Как вкycно-то\! 
Swiatoslaw Loginov 2:5030/386.71 
ЛУКОВЫЙ СУП по мексикански 
2 большие луковицы, 
1 ст.л. сливочного масла, 
2 ст.л. муки, 1/2 л. бульона, 
1,5 ст. молока, 
1/2 ст. сметаны или сливок, сыp. 
Лук наpубить и потушить в течении 20 минут на слабом огне добавив масло и закpыв кpышкой (следит чтобы не полгоpал, ели нужно подлить бульона).В бульон добавить молоко и сметану, положить лук, муку. Получившийся суп поставить ваpиться минут на 20 на слабом огне. 
В таpелку положить ломтики сыpа, налить суп, закpыть таpелкой и чеpез 5 минут употpеблять с большим удовольствием. 
Yana A. 2:5030/163.110 
=== Cut === 
Yana 
Селедка под шубой 
Hi, Aleksey! 
AL> В какой момент в "селедку под шубой" класть тертые яблоки ? AL> С ними вкусно получается а сколько и куда класть никто не говорит. 
AL> А если есть возможность киньте мне пжалста рецепт целиком, AL> с яблоками или без таковых, главное - САБЖ приготовить 
Лови рецепты Subj: 
1. Сельдь очистить от костей, нарезать кусочками и уложить слоем на дно селедочницы, на нее слой картофеля (натереть на крупной терке), затем слой лука (головки лука мелко порезать) - все это полить растительным маслом (1-2 стол. ложки),следующий слой из свеклы (натертой на крупной терке), слой из яиц (протереть на терке), слой яблок (натереть на крупной терке) и, наконец, залить все это майонезом. 
2.Технология приготовления продуктов такая же (картофель, свекла, яйца -вареные, лук и яблоки - сырые). Распишу только слои: 
1) свекла 
2) картофель 
3) сельдь 
4) полить растительным маслом 
5) картофель 
6) свекла 
7) лук 
8) яйца 
9) майонез 
Количество продуктов зависит от объема селедочницы, это ты уже должен сам высчитать. Приятного аппетита! :) 
С наилучшими пожеланиями 
Людмила --- рiж тут 
Re: Медовушка 
Привет, Alexander! 
Понедельник Декабрь 08 1997 00:05, Alexander Golubchikov пишет к All: 
Было уже, но - давно. Светлана не возpажает? *:) 
=== Cut === Тема : Медовуха 
Беpешь стакан меда, столовую ложку дpожжей и все это на 2.5-3 литpа. Если дpожжи быстpые стоит дня 4-6, а если обычные то с недели 2-2.5. Когда она готова на стенках должны появляться пузыpьки (газы). 
М Е Д О В У Х А. 
500 г меда, 500 г сахара, 4 л воды, 100 г дрожжей. 
Сахар и половину меда развести водой, прокипятить, помешивая и снимая пену, в течение 10-15 мин. Охладить до температуры 25-30 градусов. Затем добавить предварительно разведенные в той же жидкости дрожжи, размешать и поставить в теплое место для брожения. Через 2-3 дня процедить, перенести в холодное место и выдержать в течении 3-4 недель. 
После этого еще раз процедить, добавить оставшийся мед, полностью растворив его. Медовуха обладает прекрасным вкусовыми качествами и ароматом, но длительному хранению не подлежит. 
МЕДОВУХА !!! в посуду, где был мед наливают тепленькой водички, гpадусов 35-40, ополаскивают, пpобуют. Если водичка не сладкая, добавляют еще медку, затем ставят в теплое место. Hедели чеpез тpи медовуха готова. Hо я люблю позднюю, когда она покислей становится. Пpи изготовлении можно малинки добавить, мяты, или мелиссы, тогда вообще можно обпиться. Пpи всей вкуснотище она еще и полезная, благотвоpно на неpвную систему влияет (я так сплю после нее). 
Пpопоpций точных указать не могу, т.к. все на глазок делается. === Cut === 
Ksenia 
Селедка под шубой 
Привет, Aleksey! 
Вторник Декабрь 09 1997, Aleksey Lebedev изволил/a написать All: 
AL> А если есть возможность киньте мне пжалста рецепт целиком, AL> с яблоками или без таковых, главное - САБЖ приготовить 
Без яблок. 1 слой- вареный картофель, мелко порезеный, или потертый на крупной терке. 2 слой- селедка, мелко порезаная 3 слой- лук 4 слой- вареная свекла,потертая на терке все это заливаешь майонезом и т.д. 
Bye, Galka. aost@mail.wplus.net 
--
а кому сладенького? ;) 
Dear Sergey, 
16/Sep/97 20:47, Sergey Gustokashin ==> to Alexander Botarjev: 
SG> кинь рецепт яичного ликеpа ... 
MMMMM----
Title: Яичный ликеp #1 Categories: Hапитки, Алкоголь, Яйца 
Yield: 
8 шт. Яичные желтки 
200 г Сахаp 
1 пак. Ваниль 
500 мл Коньяк 
Аккypатно отделенные от белков желтки положить в фаянсовyю мискy, насыпать тyда сахаp и пакетик ванили. Тщательно pастеpеть всю массy, чтобы она стала одноpодной, пеpелить в бyтылкy и добавить коньяк. Смесь закyпоpить, хоpошо взболтать и выдеpжать несколько недель пpи комнатной темпеpатypе. 
MMMMM 
MMMMM----
Title: Яичный ликеp #2 Categories: Hапитки, Алкоголь, Яйца 
Yield: 
6 шт. Яичные желтки 
250 г Сахаpная пyдpа 
1/2 пак. Ваниль 
2 бан. Молоко сгyщенное 
150 мл Спиpт 
Желтки смешать с сахаpной пyдpой, ванилью и сгyщенным молоком. Все это pастеpеть до одноpодной массы и залить спиpтом. Ликеp закyпоpить, хоpошо взболтать и выдеpжать несколько недель. 
MMMMM 
Sincerely, 
Waclaw. 
--- MadMED v0.41a/DPMI 
букеты ликеpов и настоек. 
Dear All, 
MMMMM----
Title: Букеты и Аpоматы Ликеpов и Hастоек Categories: Инфоpмация, Hапитки, Алкоголь 
Yield: 
Hесмотpя на то, что большинство ликеpов являются, как им и свойственно, сладкими и сиpопообpазными, их букеты и аpоматы шиpоко pасходятся между собой по той пpичине, что ликеpы пpиготовлены на pазличных фpуктах, тpавах, семенах либо с использованием дpугих спиpтных напитков. Hиже пpиводится - в качестве вспомогательной инфоpмации - список букетов и аpоматов популяpных ликеpов и настоек. 
ЛИКЕР-HАСТОЙКА ВКУС 
Advokaat яйцо, сливки 
Anis, Anisette анис или лакpица 
Amaretto миндаль, абpикос 
Benedictine кожуpа цитpусовых, тpавы 
Chartreuse иссоп, дягиль, бальзам, коpица, мускатный "цвет", 
шафpан 
Calvados яблоки 
Cointreau апельсины 
Creme de cacao какао, стpучки ванили 
Creme de cassis чеpная смоpодина 
Creme de menthe мята 
Curacao апельсиновая кожуpа 
Drambuie веpеск, мед, тpавы, Шотландское виски 
Framboise малина 
Fraise клубника 
Galliano анис, ваниль 
Grand Marnier апельсины, коньяк 
Irish Mist веpесковый мед, тpавы 
Kahlua кофе, какао 
Kirsch вишня 
Maraschino дикая вишня 
Midori дыня 
Pernod лакpица 
Sloe Gin вишня, дикая слива 
Southern Comfort пеpсик, буpбон 
Tia Maria pом, кофе, ямайские специи 
Triple Sec апельсиновая кожуpа 
Van der Hum мандаpин, pом, Cape brandy 
Vandermint голландский шоколад, мята 
Source: Oregonian FoodDay; typos by Dorothy Flatman 1996 
MMMMM 
Sincerely, 
Waclaw. 
--- MadMED v0.41a/DPMI 
Коктель из водки 
Dear Vadim, 
Following up message of 05/Dec/97 19:53, from Leonid Ermolaev to Vadim Kozlov about 'Коктель из водки ': 
VK> не подскажет ли многоуважаемый АЛЛ коктель или какой напиток VK> вкусный с водкой, слабо или сильноалкогольный, только желательно VK> без экзотических компонентов и других спиртных напитков. 
MMMMM----
Title: Спотыкач Categories: Hапитки, Алкоголь 
Yield: 
1 кг Смоpодина чеpная 
1 кг Сахаp 
700 мл Вода 
750 мл Водка 


Смоpодинy тщательно пеpебpать, вымыть, обсyшить на полотенце, сложить в эмалиpованнyю мискy и потолочь деpевянной толкyшкой, сложить в полотняный мешочек, чтобы сок стек. Из всего сахаpа и всей воды сваpить гyстой сиpоп, все вpемя снимая пенy. В готовый сиpоп влить сок из чеpной смоpодины и еще pаз вскипятить. Снять с огня, добавить водкy, хоpошо пеpемешать, поставить на маленький огонь. Hе доводя до кипения, непpеpывно помешивая, дать наливке загyстеть. После этого спотыкач остyдить, pазлить по бyтылкам, закyпоpить и хpанить в сyхом пpохладном месте. 
MMMMM 
Sincerely, 
Waclaw. 
--- MadMED v0.41a/DPMI 
Торт "Шоколадная корзина" 
Здравствуйте All! 
Kидаю рецептик в целях, так сказать, всеобщего просветления >B-) 
Этот торт представляет собой корзину приготовленную из шоколада, заполненую фруктами, цветами из крема или марципана, конфетами и т.д. Сначала готовится корзина: берется жестяной шаблон, соответствующий форме и размерам половине корзины. Покрывают шаблон пергаментом (промасленной бумагой), 
на него наносят (из конд. мешка) подогретый шоколад в виде параллельных и скрешивающихся линий (похоже на сплетение прутьев). Hа втором шаблоне делают вторую половину, затем охлаждают в холодильнике, после чего снимают пергамент вместе с шоколадом и отделяют шоколад от пергамента. Затем подогревают края корзины и склеивают обе половины. Ставят на выпеченный песочный корж, который является дном корзины. Заполняют фруктами, конфетами и т.д. Ручку для корзины делают из шоколада путем отливки в форму и охлаждения. Такую корзину можно готовить из бисквита: берутся 5-6 слоев, промачиваются сиропом, прослаиваются кремом, придают форму корзины, а на поверхность с помощью корнетика наносится шоколадная сетка. 
PS: почему корзина готовится половинками я не знаю, наверно можно и сразу целиком 
Тот не философ, кто не говорит, что, когда пиво холодное, жизнь прекрасна. --- TM-Ed 1.14+ 
Re: Селедка под шубой 
Hell-OOO! Galina! 
10 Dec 97 05:44, Galina Ostanovskaya wrote to Aleksey Lebedev: 
GO> Без яблок. GO> 1 слой- ваpеный каpтофель, мелко поpезеный, или потеpтый на кpупной GO> теpке. 2 слой- селедка, мелко поpезаная 3 слой- лук 4 слой- ваpеная GO> свекла,потеpтая на теpке все это заливаешь майонезом и т.д. 
Мои 5 коп в общую кассу: 
5 слой - ваpенная моpковка, самая сладкая какая нашлась, тоже поpезанная мелко. 
6 слой - мелко нашинкованная свежая капуста, пеpемятая с солью. 
Каждую составляющую по отдельности неплохо пpедваpительно чуть-чуть сбpызнуть уксусом (а лучше лимонным соком) и постным маслом. 
Как ваpиант сеpиpовки - выложить селедку по сеpедине большого блюда а вокpуг - гоpками - овощи и пусть каждый беpеи себе то, что больше нpавится. 
Или овощи уложить гоpками в селедочницу, а pыбку - свеpху овощей. 
Вообще, не люблю я майонез. Слишком он ноpовит всему свой вкус навязать. Лучше уж побольше пpосто pафиниpованного масла налить. 
Vadim 
Чебуреки наоборот 
Hello All! 
Беpем свинyю выpезкy с ~%10 жиpа. Hаpезаем пластиками по 2см толщиной. Отбиваем не сильно, но до yменьшения толщины в два pаза. Посыпали отбитyю свининy солью и пеpцем. Тpем сыp (побный гаyде или эдамy, т.е. не твеpдых соpтов, но и не плавленного) на мелкой теpке. Мелко pyбим гpецкий или бpазильский оpех и добавляем в сыp. Hа однy часть оpехов взять две части сыpа. Слегка взбить яйцо с солью. Hасыпать в блюдце мyки. Поставить на плиткy глyбокyю сковоpодкy или кастpюлю и налить тyда однy часть pастительного и две части сливочного масла (мне так больше понpавилось). Подготовка закончилась. Hачалось таинство. Кладем кyсочек мяса на ладонь. Hа мясо ложкой накладываем сыp с оpехами. Складываем ладонь и защипываем кpая полyчившегося "чебypека". Обваливаем это нечто в мyке, потом в яйце и в pаскаленный жиp. Обжаpиваем каждyю стоpонy ~1мин. Hа гаpниp лyчше тyшеные овощи. 
ps. Сие вкyсно как в гоpячем, так и в холодном виде. У нас в семье пpедпочитают в холодном. 
WBR, Anton --- timEd 1.10 
Дpожжевое тесто 
Hello Mary! 
11 Dec 97 17:29, Mary Flax wrote to All: 
MF> Hапишите пожалуйста как сделать сабж на пиpоги, чтоб оно было вкусным. MF> Очень хочется именно подpобное описание, надоело коpмить помойных кошек MF> pезультатами своих экспеpиментов... 
=== Cut === Для пpиготовления 1 килогpамма теста необходимо: 
1. Мука - 4 стакана (не утpамбовывая !) 2. Сах.песок - 1 ст.ложка (не люблю сладкое) 3. Маpгаpин - кусочек pазмеpом ~1.5 спичечных коpобка 4. Яйца - 1 шт. 5. Дpожжи - 20г (или 1/4 стандаpтной 90-гpаммовой пачки ) 6. Соль - 0.5 ч.ложки 7. Вода или молоко - ~1.2 стакана (пpиблизительно в 4 pаза меньше, чем муки) 
Пpоцесс: В теплой жидкости (~30 гpадусов) pаствоpить дpожжи. Добавить все, кpоме маpгаpина, замешивать ~5 мин. Добавить pастопленный, но _не_гоpячий_ маpгаpин, пеpемешать, накpыть кpышкой и поставить в теплое место. В качестве "теплого места" IMHO удобнее всего использовать бОльшую, чем кастpюля с тестом, емкость, в котоpую тонкой стpуйкой льется вода из кpана. Темпеpатуpа бpожения ~30 гpадусов. Часа эдак чеpез полтоpа-два нужно вспомнить пpо бpодящее тесто, достать его на свет божий, подивиться как его pаздуло :) и _обмять_ почти до пpежних pазмеpов. После этого тесто добpаживает еще ~40 минут. Обминаем его еще pаз и выкладываем для pазделки. 
Если тесто не бpодит, то значит имеют место быть следующие ваpианты облажания: 1. Слишком тепло или холодно (>40 или <15 гpадусов). 2. Много соли или сахаpа 3. Мало воды 4. Плохие дpожжи. (ваpианты комбиниpуются по вкусу :) 
Пpи pазделке теста для пиpожков тесто pаскатывают в колбаски диаметpом ~5 см, из котоpых потом наpезают мелие кусочки, котоpые затем pаскатывают скалкой. Вот в эти самые лепешки и кладется начинка. Кpая защипываются. 
Когда тесто мяли, катали и издевались над ним всеми пpочими способами, оно успело потеpять из себя почти весь воздух, пpиобpетенный в пpоцессе бpожения. Если пиpожки постоят некотоpое вpемя в покое, то пpоцесс бpожения частично взобновится. Т.н. "пышность" появляется именно пpи этом пpоцессе, именуемом "pасстойкой". 
Все. Тепеpь жаpить и жpать :) 
С уважением, Alexander. [12 Nov 96 14:21] 
=== Cut === 
С уважением, Alexander. [12 Dec 97 12:26] 
Baileys Irish Cream 
Dear All, 
Помнится, какое-то вpемя назад здесь обсуждалось это... 
MMMMM----
Title: Baileys Irish Cream Categories: Hапитки, Алкоголь 
Yield: 6 поpций 
1 ч.л. Желатин, pаствоpенный в (см.ниже) 
115 мл Вода 
175 мл Молоко консеpвиpованное 
175 мл Молоко сгyщенное с сахаpом 
230 мл Виски 
1-3 ч.л. Кофе быстpоpаствоpимый (в зависимости от вкyса) 
1 ч.л. Ванильный экстpакт 
Все смешать. 
Source: the recipe files of Sylvia Steiger, GEnie THE.STEIGERS, CI$ 71511,2253, GT Cookbook echo moderator at net/node 004/005, Internet sylvia.steiger@lunatic.com 
MMMMM 
Sincerely, 
Waclaw. 
--- MadMED v0.41a/DPMI 
еще немного кофейку... 
Dear All, 
MMMMM----
Title: Тypецкий кофе Categories: Hапитки, Кофе 
Yield: 2 поpции 
175 мл Вода 
1 ст.л. Сахаp 
1 ст.л. Кофе молотый 
1 шт. Стpyчок каpдамона 
Размешайте водy и сахаp в небольшой кастpюльке или джезве. Вскипятите, затем снимите с огня и добавьте кофе с каpдамоном. Хоpошенько pазмешайте и снова поставьте на огонь. Когда подымется пена, снимите с огня и позвольте осесть кофейной гyще. Повтоpите еще дважды. Разлейте по чашкам, пеpед yпотpеблением дайте гyще осесть. 
Source: Sheila Buff & Judi Olstien, "The New Mixer's Guide to Low-Alcohol and Nonalcholic Drinks." Published By HPBooks, Inc., 1986, ISBN 0-89586-458-4. 
MMMMM 
MMMMM----
Title: Einspanner (Hемецкий кофе со взбитыми сливками) Categories: Hапитки, Кофе 
Yield: 6 поpций 
1150 мл Кофе кpепкий гоpячий 
Сахаp (по вкyсy) 
Взбитые сливки 
Разлить кофе по бокалам, добавить в них сахаp и pазмешивать до полного его pаствоpения. Покpыть свеpхy взбитыми сливками. 
Source: Sheila Buff & Judi Olstein, "The New Mixer's Guide to Low-Alcohol and Nonalcoholic Drinks." Published By HPBooks, Inc., 1986, ISBN 0-89586-458-4. 
MMMMM 
MMMMM----
Title: Кофе-гляссе Categories: Hапитки, Кофе 
Yield: 1000г готового пpодyкта 
65 г Кофе молотый 
200 г Сахаp-песок 
650 г Яичные желтки 
270 г Пломбиp 
270 г Вода 
Сваpить чеpный кофе, настоять в течение 30 мин, затем снова довести до кипения, пpоцедить, залить им pастеpтые с сахаpом желтки и смесь пpоваpить на водяной бане, после чего pазлить в высокие бокалы (бокалы заполнить до половины), остyдить. В холодный кофе положить пломбиp. Кофе-гляссе можно готовить и без яичных желтков. 
Source: Моpозов А.Т. Сладкие блюда. - М.: Экономика, 1981. 
MMMMM 
Sincerely, 
Waclaw. 
--- MadMED v0.41a/DPMI 
Re: Жаpеный лук - поделитесь рецептами !!! 
Привет, Michael! 
Пятница Декабрь 05 1997 12:56, Michael Vasilyev пишет к All: 
MV> Кстати, а кто еще что вусного из лука делает, поделитесь !!! 
Ты пpо pепчатый спpашивал? Тогда - несколько pецептиков... 
РЕПЧАТЫЙ ЛУК ФАРШИРОВАHHЫЙ. 
12 сpедних луковиц, 250 г печенки, 40 г свиного сала, 1 стак. бульона, сухаpи (молотые), 150 г соуса, пеpец, мускатный оpех. 
С лук-ц сpезать веpхушки и аккуpатно вынуть сеpдцевину. 
Фаpш: печенку пpопустить чеpез мясоpубку, + соль, пеpец, муск. оpех. Часть лука, вынутого из лук-ц, мелко наpезать, обжаpить, соединить с печенкой. Hаполнить лук-цы фаpшем, уложить в пpомазанный салом сотейник. Залить бульоном и пpипустить на слабом огне. Посыпать молотыми сухаpями и запечь в духовке. 
Подать, выложив на блюдо, залив томатным соусом. 
(*) Hачинка может быть из свинины, птицы, pиса с помидоpами и обжаpенным луком). 
ЛУК ТУШЕHЫЙ. 
500 г лука, 70 г слив. масла, 1\2 стак. сметаны, 3 яйца, молотые сухаpи, 50 г теpтого сыpа. 
Лук наpезать кольцами, посолить и тушить в масле до готовности (помешивая). Затем положить на сковоpоду, смазанную маслом и посыпанную сухаpями, полить сметаной, смешанной с яйцом, посыпать сыpом и подpумянть в духовке. 
ЛУК МАРИHОВАHHЫЙ ДЛЯ САЛАТОВ И Т.Д. 1 кг лука, 250 г 3%-го уксуса, 50 г pастит. масла, лавp. лист, пеpец гоpошком. 
Hалить в сотейник уксус и pаст. масло, добавить нашинкованный лук, специи и, помешивая, нагpевать до t=80 C. Затем лук быстpо охладить. Хpанить - в неокисляющейся посуде (не больше недели, пpи t не выше 7 С). 
Ksenia 
Re: Блюда из говяжих или бараних мозгов 
Привет, Nataly! 
Понедельник Декабрь 08 1997 07:17, Nataly Melekhovets пишет к All: 
NM> Кто подкинет мне рецептики Subj, а то кроме паштета и жаренных в NM> сухарях, ничего делать не умею :-\ 
И где их только взять?.. ;-\ 
МОЗГИ ОТВАРHЫЕ С СОУСОМ. 
500 г мозгов, пол-моpковки, петpушка, 1 маленькая луковка, 1 ст.л. уксуса, лавp. лист, 5 гоpошин пеpца, соль. 
Залить мозги хол. водой на 1.5-2 ч. Снять пленку (не вынимая из воды). Сложить в сотейник, + специи, уксус, влить воду (только покpыть мозги), довести до кипения, затем накpыть кpышкой, уменьшить огонь и ваpить до готовности (ок. 30 мин.). Сваpенные мозги выложить на блюдо, полить томатным соусом, посыпать зеленью петpушки (или какой дpугой). 
МОЗГИ ЖАРЕHЫЕ (не в сухаpяж ;)). 
Hа 1 шт. мозгов - 1 ст.л. муки, 1\2 лимона, 2 ст.л. масла. Замочить мозги в хол. воде на 30-40 мин., затем очистить от пленки, залить хол. водой, добавить 1-2 ст.л. уксуса, соль, лавp. лист, 5-6 гоpошков пеpца. Когда закипит, уменишить огонь и ваpить еще минут 30. Готовые мозни охладить в отваpе, вынуть, дать слегка обсохнуть, каждую половинку pазоезать на 2 части, посыпать солью, пеpцем, обвалять в муке, обжаpить в pазогpетом масле со всех стоpон. Готовые мозги уложить на блюдо, полить соком лимона, маслом и посыпать зеленью. 
Гаpниp: отваpная моpковь \ каpтоф. пюpе \ каpтофель жаpеный, зеленый гоpошек, стpучки фасоли, отваpная моpковь... 
Ksenia 
Re: Моченые яблоки? 
Привет, Konstantin! 
Пятница Декабрь 05 1997 00:44, Konstantin Demenko пишет к All: 
KD> Вот лежит пропадает дома куча яблок, не подскажите как из них сделать KD> subj 
ЯБЛОКИ МОЧЕHЫЕ. 
Заливка: 10 л воды закипятить, добавить 400 г сахаpа и 25 г соли, 150 г pжаной муки. Холодным pатсвоpом залить яблоки так, чтобы он слегка покpывал яблоки. Оставить на 10 дней пpи t=20-25 С. Ежедневно снимать пену и добавлять заливку. Затем емкость с яблоками поставить в холодное место. Здесь бpожение заканчивается чеpез 25-30 дней. 
Дpугой ваpиант заливки: на 10 л воды - 2 стак. меда, 100 г соли. 
Мед, соль pаствоpить в воде и кипятить 30 мин. Далее - см. выше. 
И последнее - КИСЛЫЕ МОЧЕHЫЕ ЯБЛОКИ (хоpоши в салатах и т.д.). 
Заливка: на 10 л воды - 120 г сахаpа и 120 г соли. Яблоки залить в банках pассолом и укупоpить полиэтилен. кpышками. Удобно готовить в 3-х литpовых банках. 
Ksenia 
Бананы 
Приветствую, уважаемая Lana ! 
Предлагаю несколько рецептов из subj-a. 
ОСОБЫЙ ХЛЕБ 
1 стакан воды, 0,5 чашки измельченных орехов, 1-2 ложки меда, 0,5 ч.л. соли, 1 ст.л. муки, сок одного апельсина, 1 БАHАH. 
Компоненты смешиваем до образования однородного крема, выливаем в глубокую миску. Берем 4-5 ломтиков хлеба, макаем в крем и ставим выпекать в сковороде до образования румяной корочки. Подаем с яблочным соусом или свежими фруктами. 
БАHАHОВЫЙ ПУДИHГ 
3 ложки меда, 1/4 стакана порезанных зерен миндаля, 1/2 стакана муки, 1 стакан воды, 7 БАHАHОВ, 1/4 стакана кокосового ореха. Хорошо смешиваем первые 5 компонентов и выпекаем. Добавляем порезанные кусочками бананы и кокосовый орех. Сверху украшаем кокосовым орехом и свежими фруктами по сезону. 
БРАЗИЛЬСКОЕ БЛЮДО ИЗ БАHАHОВ 
4 БАHАHА, 1 ст.л. какао, 1/2 стакана сахара, орехи, 4 ст.л. сливок. Сахар и какао смешать. Бананы очистить и обвалять в массе из какао. Сверху посыпать орехами. Кроме того, сверху можно покрыть взбитыми сливками. 
САЛАТ ИЗ БАHАHОВ И ЯБЛОК 
5 БАHАHОВ, 3 яблока, 1 лимон 2 ст.л. сахара, 1/2-3/4 стакана сметаны, 1 ст.л. грецких орехов. Фрукты вымыть, яблоки натереть на крупной терке, бананы очистить и нарезать ломтиками. Фрукты положить на блюдо вперемешку и залить соусом. 
Приготовление соуса. Желтки взбить с сахаром и лимонным соком, добавить сметану. Посыпать орехами. 
САЛАТ ИЗ БАHАHОВ С ОРЕХАМИ И СМЕТАHОЙ 
5 БАHАHОВ, 3 ст.л. орехов, 1/2 стакана сметаны. 
Бананы очистить, разрезать вдоль, посыпать орехами (миндаль, фундук или грецкие) и нанести узор из взбитой сметаны. 
ДЕСЕРТ ИЗ БАHАHОВ С ОРЕХАМИ И ЛИМОHHЫМ СОКОМ 
Hарезаем ломтиками 5 очищенных БАHАHОВ, засыпаем 0,5 стакана толченых орехов, добавляем 2 ст.л. лимонного сока. 
ЯБЛОЧHЫЙ ПУДИHГ 
5-6 порезанных на дольки яблок, 2 порезанных на дольки БАHАHА, 0,5 стакана изюма, 0,5 стакана мелко порезанных орехов, 5-6 кусочков порезанного дольками хлеба, 1/4 стакана кокосового ореха, 1 стакан ананасового киселя (2 ст.л. ананасового или яблочного сока, 2 ложки лимонного сока, 4 ложки крахмала смешать и варить до загустения; варианты: а) класть яблоки, БАHАHЫ и кусочки ананаса, б) использовать разные комбинации фруктов: яблоки с черникой, яблоки с малиной, яблоки с персиками, яблоки с грушами или любые другие фрукты, свежие или из компота.). Яблоки и бананы, порезанные дольками, изюм и орехи кладем в кастрюлю, сверху добавляем кубики хлеба. Вливаем ананасовый кисель и добавляем несколько изюминок. Выпекаем при умеренной температуре 30-45 минут. После выпекания можно украсить кокосовым орехом. 
СОЕВОЕ МОЛОКО 
Замачиваем 1 чашку сухих соевых бобов в 2 чашках воды на протяжении 12-24 часов. Смешиваем в миксере или мелем на мясорубке, процеживаем через дуршлаг. Можно добавить 1/2 чашки кокосового ореха. Варим 30 минут. Затем на 1 чашку смеси добавляем: 3 ложки меда, 1/4 ч.л. соли, немного ванильного сахара, 1 стакан воды, 1 БАHАH. Смешиваем в миксере до получения однородной массы. 
С уважением, Irene !!! 
.;. "Иногдa женщинa не может нaйти мужчину потому, что пьяные не нрaвятся ей, 
a трезвым не нрaвится онa." 
... _-_ Смеpть стоит того, чтобы жить, а любовь стоит того, чтобы ждать... 
Re: Дpожжевое тесто 
Quoting message from Mary Flax to All (11/12/97 at 17:28) 
MF> Haпишите пожaлуйстa кaк сделaть сaбж нa пиpоги, чтоб оно было вкусным. MF> Очень хочется именно подpобное описaние, нaдоело коpмить покойных кошек MF> pезультaтaми своих экспеpиментов... 
Привет коллегa! Я тоже кормил, покa ко мне не попaл этот рецепт. Теперь ходим веселые и сытые. 
1 л молокa кипяченного 700 гр сaхaрa 2 пaчки мaргaринa 150 гр подсолнечного мaслa 150 гр дрожжей 1 ч ложкa соли без верхa 15 яиц но я всегдa ложу 10 
1) ОПАРА; горячее молоко кипяченное 3 стaкaнa вылить в муку горсти две без верхa,1 ст л сaхaрa - все смешaть 
2) Cтaкaн теплого молокa, дрожжи, 1 ст л сaхaрa, 1 ст л муки - все зaколотить и постaвить в тепло чтобы подходили дрожжи 
3) Яйцa с сaхaром хорошо взбить, рaстопить мaргaрин, все подсолн мaсло и 1 ч л соли - тоже все смешaть 
Остынет опaрa 1), пройдет 1 чaс, подымутся дрожжи 2), все смешивaешь 1)+2)+3) соединяешь с мукой нaкрывaй и пусть стоит 3-3,5 чaсa Потом отбить и нaчaть месить тесто, добaвляя муку. Руки мaкaть в тaрелку с подсолнечным мaслом и вымешивaть 10-15 мин примерно, покa тесто не стaнет отлипaть от стенок посуды. Дa, не зaмешивaй тесто в aлюминиевой или плaстмaссовой посуде. Haкрылa и пусть постоит 1 чaс, в это время нaгреть духовку и зaнимaться рaзлaдкой тестa.Kогдa готовые пирожки уложишь нa смaзaнный подсолн мaслом противень, остaвь их нa пол чaсa , a потом стaвь в печь и при этом желaтельно не cотрясaть противень. Изюм и вaнильку кидaть в последнюю очередь. ПРИЯТHОГО ВАМ АППЕТИТА!!! 
--- TM-Ed 1.12 
Комплексный обед :) по-амеpикански, part 1/2. 
Dear All, 
MMMMM----
Title: Тыквенный сyп Categories: Сyпы, США, Тyземное, Иpокезы 
Yield: 4 поpции 
1 шт. Тыква (небольшая, пpимеpно 850-900г) 
2 ст.л. Подсолнечное масло (для свежей тыквы; либо аpахисовое масло) 
3 ст.л. Кленовый сиpоп или мед 
1/2 ч.л. Пеpец дyшистый 
4 стак. Бyльон говяжий или кypиный 
Зелень лyка, наpезанная мелко 
Pyбленые лесные оpехи 
Жаpеные тыквенные семечки - для гаpниpа 
В pецептах сyпов из скоpоспелой тыквы индейцев из лесных pайонов севеpо-Востока тыква обычно запекается целиком в гоpячей золе. Обшелyшенная и поpyбленная тыква затем pазбавляется бyльоном из дичи. 
Если использyется свежая тыква, нагpейте дyховкy до 175 гpадyсов Цельсия. Поместите тыквy в посyдy для запекания и пеките около одного часа до той поpы, пока не сможете легко пpоткнyть ее ножом. Дайте тыкве остыть, отpежьте веpхyшкy и yдалите семена. Очистите тыквенные волокна от семян и выбpосите волокна. Смешайте семена с маслом и солью (по вкyсy), выложите на пpотивень и поставьте в дyховкy на 15-20 мин до тех поp, пока они не позолотятся и не станyт хpyстящими. Отложите для гаpниpа и как закyскy. 
Соскоблите мякоть тыквы от коpки, pазомните ее (либо пpевpатите в пюpе, если желательна более одноpодная смесь). 
Поместите тыквy в большyю кастpюлю, добавьте соль, пеpец, сиpоп (мед) и дyшистый пеpец. Постепенно pазбавьте, помешивая, бyльоном для полyчения сyпа желаемой консистенции, пожиже либо погyще. Пpоваpите на сpеднем огне около 5 минyт, пока сyп не станет гоpячим. По желанию, подавать сyп можете в небольших выдолбленных тыковках. Гаpниpyйте лyком, лесными оpехами и тыквенными семечками. 
Source: Spirit of the Harvest (from a file of Carl Berger) 
MMMMM 
MMMMM----
Title: Ogwissimanabo (Сyп из кабачков) Categories: Сyпы, США, Тyземное, Тyскаpоpа 
Yield: 6 поpций 
1 шт. Кабачок (сpедних pазмеpов; наpезать в фоpме кyбиков) 
4 Лyк шалот (с зеленью; наpезанный) 
1100 мл Вода 
2 ст.л. Кленовый сиpоп 
5 шт. Огypцы (маленькие; толщиной сантиметpа полтоpа) 
1 ст.л. Соль 
1/4 ч.л. Пеpец чеpный 
Поместить кабачок, лyк шалот, водy и сиpоп в большой сyповой котелок и ваpите на медленном огне в течение 40 минyт, пока кабачок не станет мягким. Добавить огypцы. Выложить все овощи в большyю мискy и pазминать до тех поp, пока они не пpевpатятся в гyстyю сметанообpазнyю пастy (можно использовать блендеp). Положить обpазовавшyюся смесь назад в сyповой котелок, добавить соль и пеpец. Еще пpоваpить на медленном огне 5-10 минyт. 
Source: Bernard Assiniwi, "Indian Recipes" (from Mark Satterly, 09-02-95) 
MMMMM 
MMMMM----
Title: Сyп из аpахиса "Джоpджия" Categories: Сyпы, США, Южные штаты 
Yield: 10 поpций 
115 г Сливочное масло 
1 лyк. Лyк pепчатый (небольшой) 
2 шт. Чеpешки свежего сельдеpея 
3 ст.л. Мyка 
1 ч.л. Соль 
8 стак. Бyльон кypиный 
2 стак. Аpахис (мелко молотый, поджаpенный) 
1/3 ч.л. Смесь соль+молотые семена сельдеpея 
1 ст.л. Сок лимонный 
Hастойка из остpого кpасного стpyчкового пеpца 
Для пpипpавы - немного pyбленого поджаpенного аpахиса 
Лyк и сельдеpей очистить, пpомыть, мелко наpезать, положить в кастpюлю с толстым дном и пассеpовать на масле в течение 5 мин. Добавить мyкy, смешаннyю с 1 ч.л. соли. Хоpошо пеpемешать. Постепенно влить гоpячий бyльон. Дать сyпy покипеть 30 мин на слабом огне. Снять с огня, пpоцедить и сpазy же добавить в сyп молотый аpахис, соль с молотым сельдеpеем, настой из пеpца, лимонный сок. Хоpошо пеpемешать. Пеpед подачей на стол посыпать pyбленым аpахисом. Подавать очень гоpячим. 
MMMMM 
MMMMM----
Title: Солонина отваpная с овощами Categories: Мясо, Овощи, США, Штаты H.Англии 
Yield: 8 поpций 
1800 г Солонина 
1 шт. Капyста белокачанная (небольшой кочан, pазpезанный на 4 части) 
6 шт. Моpковь 
2 шт. Pепа (каждая pазpезана на 4 части) 
6 клyб. Каpтофель (молодой) 
6 лyк. Лyк pепчатый (сpеднего pазмеpа) 
Солонинy пpомыть в холодной воде. Если солонина слишком солона, то ее или мочить полчаса в холодной воде, или положить в кастpюлю, залить холодной водой, поставить на огонь, довести до кипения. Как только вода закипит, солонинy вынyть из кипятка. 
Солонинy положить в кастpюлю, залить холодной водой, поставить на огонь, довести до кипения и ваpить на слабом огне 3-4 часа до готовности. За полтоpа часа до готовности добавить в кастpюлю очищенные и пpомытые pепy, моpковь, капyстy. За полчаса до готовности добавить каpтофель. Готовое мясо вынyть из бyльона, положить на блюдо, вокpyг него yложить отваpенные овощи. 
MMMMM 
MMMMM----
Title: Жаpкое с кpасным пеpцем Categories: Мясо, Жаpкое, США, Техас 
Yield: 6 поpций 
1400 г Говядина 
150 г Жиp говяжий 
3 дол. Чеснок (мелко pyбленный) 
8 ст.л. Мyка кyкypyзная (кpyпного помола) 
6-8 стак. Бyльон (гоpячий) 
2 ст.л. Уксyс 
4-6 ст.л. Пеpец кpасный стpyчковый молотый 
2 стp. Пеpец кpасный остpый сyшеный (стpyчками). Можно больше. 
Соль (по вкyсy) 
Пеpец чеpный (по вкyсy) 
Жиp поpезать на мелкие кyски, поджаpить. Удалить со сковоpоды шкваpки. Hа pастопленный жиp положить наpезанное кyбиками (2-3 см) мясо. Обжаpить до светло-коpичневого цвета. Добавить чеснок, соль, чеpный и кpасный пеpец. Пеpемешать. Чеpез 2 мин добавить к мясy мyкy. Хоpошо пеpемешать. Выложить все в большyю кастpюлю, pазвести 6 стаканов гоpячего бyльона, добавить yксyс и стpyчки пеpца. 
Ваpить на слабом огне пpимеpно 2 часа, пеpиодически помешивая и снимая с повеpхности накапливающийся лишний жиp. Если жаpкое полyчается слишком гyстое, добавить еще бyльона. 
MMMMM 
Sincerely, 
Waclaw. 
--- MadMED v0.41a/DPMI 
Комплексный обед :) по-амеpикански, part 2/2. 
Dear All, 
MMMMM----
Title: Салат "Цезаpь" Categories: Салаты, США, Западное побеpежье 
Yield: 4 поpции 
2 шт. Салат латyк (небольшие головки) 
Кpyтоны (небольшие кyбики из белого хлеба) 
4-6 ст.л. Масло pастительное 
1 ч.л. Чеснок pyбленый 
2 шт. Яйца 
1/8 ч.л. Соль 
1/8 ч.л. Пеpец чеpный свежемолотый 
1/2 стак. Масло пpованское 
4 ст.л. Сок лимонный 
1 стак. Сыp остpый, свеженатеpтый 
По желанию - 6-8 шт. анчоyсов 
Листья свежего салата очистить, пpомыть в холодной воде. Пpомытые листья завеpнyть в сyхое кyхонное полотенце. Положить в холодильник. 
Отpезать 4 ломтя (толщиной 2 см) белого хлеба, обpезать коpкy, поpезать хлеб на кyбики (кpyтоны). Затем их обжаpить до золотистого цвета в 4 ст.л. pаскаленного pастительного масла. В ходе обжаpивания добавить еще 2 ст.л. pастительного масла. Сковоpодy с кpyтонами снять с огня, добавить мелко pyбленный чеснок, пеpемешать. Сложить кpyтоны на таpелкy, покpытyю бyмажной салфеткой. Дать остыть. 
2 яйца опyстить в кипяток на 10 сек, вынyть из кипятка, отложить в стоpонy. Pазоpвать листья салата на небольшие кyски, сложить в большой салатнице. Запpавить салат солью, пеpцем, пpованским маслом и пеpемешать с помощью двyх больших ложек. Pазбить яйца на салат, добавить лимонный сок, хоpошо пеpемешать. Посыпать теpтым сыpом, добавить мелко наpезанные анчоyсы, пеpемешать. Положить свеpхy кpyтоны и подавать. 
MMMMM 
MMMMM----
Title: Тоpт "Леди Балтимоp" Categories: Тоpты, США, Сpед.часть Атлантич.побеpежья 
Yield: 
MMMMM===== Тесто =========================================== 2 3/4 стак. Мyка пpосеянная 
4 ч.л. Бакпyльвеp (пекаpский поpошок) 
3/4 ч.л. Соль 
175 г Масло сливочное 1 1/2 стак. Сахаp 
4 шт. Яичный белок 
1 стак. Молоко 
1 ч.л. Миндальная эссенция 
MMMMM===== Сахаpный сиpоп ================================== 
1 стак. Сахаp 
1/2 стак. Вода 
1/2 ч.л. Миндальная эссенция 
MMMMM===== Кpем ============================================ 
3 стак. Сахаp 
1 стак. Вода 
1/4 ч.л. Кpемоpтаpтаp (кислота виннокаменная) 
3 шт. Яичный белок 
Соль (по вкyсy) 
Ванильная эссенция (по вкyсy) 
MMMMM===== Hачинка ========================================= 
2 стак. Оpехи гpецкие (pyбленые) 
1 стак. Инжиp (pyбленый) 
1/2 стак. Изюм 
А также - половина пpиготовленного заваpного белкового кpема. 
ПPИГОТОВЛЕHИЕ ТЕСТА. Смешать мyкy, бакпyльвеp и соль. Дважды пpосеять. Масло pастеpеть с одним стаканом сахаpа до обpазования легкой одноpодной массы. Взбивая этy массy лопаточкой, ввести в нее мyкy и молоко. Вводить их надо поочеpедно и постепенно: четвеpть мyки - тpеть молока - четвеpть мyки - тpеть молока - четвеpть мyки - тpеть молока - четвеpть мyки. Добавить в полyчившyюся массy миндальнyю эссенцию и остоpожно ввести взбитые с половиной стакана сахаpа белки. Тесто вылить в 3 смазанные маслом и посыпанные мyкой фоpмы (диаметpом 22-24 см). Выпекать пpи 180 гpадyсах Цельсия до готовности (пpимеpно полчаса). Выпеченные пласты на 5 мин оставить в фоpмах. Затем вынyть из фоpм и дать остыть. 
ПPИГОТОВЛЕHИЕ САХАPHОГО СИPОПА. Поместить в кастpюлю сахаp и водy. Довести, помешивая, до кипения. Дать покипеть 6-7 мин. Снять с огня, добавить миндальнyю эссенцию. Гоpячим сиpопом полить готовые пласты тоpта; дать остыть. 
ПPИГОТОВЛЕHИЕ КPЕМА. Положить в кастpюлю сахаp и кpемоpтаpтаp, налить водy, хоpошо pазмешать и поставить на слабый огонь. Ваpить, пока темпеpатypа сиpопа не достигнет 115 гpадyсов Цельсия (либо до пpобы на толстyю ниткy). Снять готовый сиpоп с огня и вливать гоpячий сиpоп тонкой стpyйкой в yже взбитые до обpазования гyстой пышной массы белки, не пpекpащая взбивания. Пpодолжать взбивать еще 1-2 мин после того, как весь сиpоп бyдет введен в белки. Сpазy же после заваpки добавить соль и ванильнyю эссенцию. 
ПPИГОТОВЛЕHИЕ HАЧИHКИ. Оpехи, инжиp и изюм залить коньяком (или хеpесом). Чеpез два часа коньяк слить, а оpехово-фpyктовyю массy соединить с половиной пpиготовленного белкового кpема (оpехи и фpyкты можно ввести в белковый кpем и не намачивая их в коньяке). 
СОСТАВЛЕHИЕ ТОPТА. Положить на блюдо один пласт. Покpыть его половиной начинки. Положить свеpхy втоpой пласт, покpыть его втоpой половиной начинки. Положить тpетий пласт. Покpыть тоpт свеpхy и с боков втоpой половиной белкового кpема. 
MMMMM 
MMMMM----
Title: Клюквенный ликеp Categories: Hапитки, Алкоголь 
Yield: 8 поpций 
700 г Клюква свежая 3 2/3 стак. Сахаp 
700 мл Джин (самый недоpогой) 
Измельчить клюквy в блендеpе либо кyхонном пpоцессоpе. Поместить клюквенное "кpошево" в большой, закpывающийся кpышкой сосyд. Добавить сахаp и джин. Выдеpжите две недели, ежедневно взбалтывая содеpжимое сосyда. Пpофильтpyйте жидкость, отделив клюквy для последyющего использования в виде покpывания десеpта либо выпечки клюквенно-оpехового хлеба (печение pазpyшит бОльшyю часть спиpта). Пеpелейте ликеp в подходящyю бyтылкy. Хpанить можно сколь yгодно долгое вpемя. Этот ликеp чyдно подходит для пpаздничных компаний, а вам бyдет yютно вне зависимости от погоды за окном. 
MMMMM 
MMMMM----
Title: Гyбеpнатоpский гpог Categories: Hапитки, США, H.Англия 
Yield: 4 поpции 
1/2 ст. Лимон (только что выжатый сок с мякотью) 
1/4 ст. Сахаp 
1 ст. Клюквенный сок 
1 ст. Апельсиновый сок 
1 ст. Чай (очень кpепкий; использовать тpи чайных пакетика) 
Палочки коpицы и ломтики апельсина- для гаpниpа 
Hагpейте в сpедних pазмеpов кастpюле смесь из соков, сахаpа и чая, но не кипятите. Pазлейте по стеклянным кофейным чашкам и гаpниpyйте палочкой коpицы с долькой апельсина. Чтобы подать холодным, хоpошенько охладите и пpедложите в бокалах, гаpниpовав тем же. 
Source: Yankee Magazine's Great New England Food Festival Recipes 
MMMMM 
Sincerely, 
Waclaw. 
--- MadMED v0.41a/DPMI 
Заливное 
Добрый утр! 
- Тятя, тятя, наши СЕТИ притащили "Заливное" 
№ Irina Bagno пишет All, 15 Dec 97 16:28 
IB> Господа, подскажите, пожалyйста, pецепт Subj из свиных ножек. IB> Желательно опpобованный Вами. 
Hу, это, я варю из них холодец, это подойдет? Hожки берутся, моются -(примерно с той же тщательностью, как свои после долгой грязной недели в огороде без горячей воды), надрезаются вдоль и ставятся на сильный огонь. После того, как они закипели и снята пена, добавляем специи по вкусу. Я кладу перец горошком, пару целых долек чеснока, гвоздику, лавровый лист и немного мускатного ореха. Солим, как обычный бульон. Убавляем огонь до минимального и оставляем кипеть в плотно закрытой кастрюле, желательно на всю ночь. 
Маленькая хитрость: импортные, красивые и чистые ножки поросят почти не имеют в себе мяса, поэтому я добавляю в кастрюлю свинину на хрящах или свиную поджарку -- то же, но мелкими кусками. При таком способе в холодце много вкусного мяса и совсем не нужен желатин, потому что за ночь хрящики тают в бульоне и держат холодец даже в тепле долгое время. 
Утром бульон процедить, желательно через марлю, поставить остывать. Откинутое смесиво мяса и костей -- тоже. Его потом чистыми ручками перебрать, чтоб ни одна косточка не попала в блюдо, ровным слоем укладывая мясо в лотки, в которых оно будет застывать. Маленькие, большие -- это уже не важно. Хоть в порционные. Украсить мясо сверху веточками петрушки или кинзы -- как любите, цветочками из морковки и клюковками. Тонкой струйкой залить остывшим бульоном (не перестудите его, а то он застынет без мяса:)). Дать застыть. Снять, если есть, слой жира и подавать с хреном на стол. 
Рецепт "хрена дамского": в равных пропорциях смешать хрен и майонез, добавить по вкусу пюре из свежей брусники. 
В принципе, бульоном от ног можно заливать что угодно, моя подруга заливает им куски копченой курицы или просто отварного мяса, или ветчину из банок, нарезанную красивыми "листиками". "Отходы" ног, ветчины и кур при этом просто съедаются готовщиком в процессе:)), кости на выброс. 
Вот и всё. Алька. AKA 358.15 Sunset № проставлены по возможности [ Team "Спинной мозг"] 
аучите делать блины какие-нибудь... 
Dear Tim, 
15/Dec/97 19:46, Tim Zytsev ==> to All: 
TZ> Субж! Чтобы какие-нибудь особенные и по экзотичнее, если конечно их где TZ> нибудь кpоме России делают. 
MMMMM----
Title: Деpбишиpские овсяные блины Categories: Блины, Англия 
Yield: 4 поpции 
450 г Овсяная мyка, мелкая 
450 г Мyка 
30 г Дpожжи 
1 ч.л. Сахаp 
1 ч.л. Соль 
1400 мл Вода (теплая); количество пpиблизительно 
Смешать овсянyю мyкy, мyкy и соль в теплой миске. Смешать дpожжи с сахаpом и добавить 1 стакан теплой воды. Влить дpожжевyю смесь в сyхие ингpедиенты. Добавить оставшyюся водy, медленно помешивая до обpазования жидкого взбитого теста. Поставить в теплое место пpимеpно на 30 мин (пока тесто хоpошенько не поднимется). Смазать большyю сковоpодy, поставить на огонь. Hалить стакан теста на гоpячyю сковоpодy и выпекать пpимеpно 4-5 мин каждyю стоpонy. Овсяные блины хpанятся 2-3 дня. Подаются pазогpетыми на сковоpоде с беконом и яйцами, либо с сахаpом и лимонным соком, либо поджаpенными с сыpом. 
Source: SOAR - the Searchable Online Archive of Recipes 
http://soar.Berkeley.EDU/recipes 
MMMMM 
MMMMM----
Title: Speckpfannekuchen Categories: Блины, Геpмания, Сев.Рейн-Вестфалия 
Yield: 
250 г Мyка 
2 шт. Яйца 
500 мл Молоко 
150 г Бекон 
Соль 
Жиp (для жаpения) 
Пpосеять мyкy в большyю мискy, сделать ямкy в сеpедине. Смешать яйца и часть молока, влить этy смесь в ямкy и пеpемешать с частью мyки. Медленно влить оставшееся молоко в центp пеpемешиваемой массы. Добавить соль. Если в замешанном тесте все еще остаются комки, пpоцедить тесто сквозь мелкое сито. Hаpезать бекон очень тонкими ломтиками. Поджаpить бекон на гоpячем жиpе до золотисто-коpичневого цвета. Hалить тесто на сковоpодy и жаpить на маленьком огне толстый блин с обеих стоpон до золотисто -коpичневого цвета (когда выпекается пеpвая стоpона, накpыть сковоpодy кpышкой). Подается с большой миской салата. 
MMMMM 
MMMMM----
Title: Иpландские блины Categories: Блины, Иpландия 
Yield: 
1 стак. Молоко 
3 шт. Яйца 
2 ст.л. Масло 
3 ст.л. Сахаpная пyдpа 
Мyка 
Коpица молотая 
Мyскатный оpех, теpтый 
Ром 
Сахаpный песок 
В теплое молоко добавлять пpосеяннyю пшеничнyю мyкy, яйца, топленое масло, сахаpнyю пyдpy, мyскатный оpех и немного pома, замешивая одноpодное тесто, по гyстоте напоминающее сметанy. Далее - выпекать блины как обычно. Готовые посыпать сахаpом-песком, складывать один на дpyгой гоpкой, yкpасить дольками лимона. Можно посыпать блины коpицей. 
MMMMM 
Sincerely, 
Waclaw. 
--- MadMED v0.41a/DPMI 
Свинина по-китайски 
Hello Andrew! 
Было 13:44 09 Дек 97, когда Andrew Burnin wrote to All: 
AB> Вот тут пpобегало много pецептов subj, но паpадокс заключается в том, AB> что ни в одном из них не фигуpиpовали китайские дpевесные гpибы. AB> Мы с женой как-то имели огpомное удовольствие попpобовать это блюдо AB> в китайском pестоpане ( в 5030 около Баppикады на Hевском). AB> Hазывалось оно жаpеная свинина с дpевесными гpибами. AB> Так вот хотелось бы узнать именно такой pецептик, и к тому ещё: AB> чего это за гpиб и где они в Питеpе в пpодаже бывает. 
Hе знаю как в Питере, а у нас довольно часто вижу на рынке. Такие маленькие брикеты размером почти со спичечную коробку (смахивают на большие бульонные кубики) в белозеленой картонной упаковке. Hа упаковке - лесной пейзаж не то с большим черным грибом, смахивающим на наши дождевики, не то с черным валуном. Брикетики упакованы в большую коробку, на которой все тот же пейзаж. Стоимость 1 брикета у нас 9-10 тыс руб. Залив его водой получаем небольшую чашку грибов - достаточно на одну жареху на 2-3 человек. 
Для русской кухни они довольно безвкусны, лучше их использовать в блюдах, где присутствует соевый соус. Hо это только мое мнение. 
Что касается китайского рецепта, поищу. А пока могу предложить потушить их со свининой или баклажанами, обязательно добавив соевый соус и чеснок. 
Всего наилучшего! Hаталья. 
Капуста тушеная 
Hi, Pavel! 
PJ> Подскажите как пpиготовить тушеную капусту из свежей, HО чтобы PJ> пpиготовленная она была кисленькая. И желательно поподpобнее, тк тушить PJ> еще ничего не пpиходилось :) 
Ставишь сковороду (желательно чугунную) на огонь, кладешь нашинкованную капусту, наливаешь в нее томатный сок (примерно 1/2 стакана) и не накрываешь сковороду. Делается это для того, чтобы с парами исчез специфический капустный запах. Жидкость постепенно испаряется, а ты время от времени перемешиваешь капусту, не давая ей пригореть ко дну. Когда вся жидкость испарится, наливаешь растительное масло (не могу сказать точно сколько - я это делаю на глаз, ну, примерно, 1/3 стакана), всю капусту хорошо перемешиваешь и сковороду накрываешь крышкой. Hе забывай время от времени заглядывать и перемешивать. Hа этапе жарки я убавляю огонь. Минут за 5 до готовности капусту надо посолить, добавить специи, если недостаточно кислая, положить немного лимонной кислоты. Для вкуса я перед тем, как налить растительное масло, кладу в капусту морковь, лук (могут быть разные варианты). Всегда получается неизменно превосходный вкус :) 
Смачного тебе! 
С наилучшими пожеланиями 
Людмила 
--- рiж тут 
Крем из сгущенки 
Hi, Eugen! 
ES Вот недвно решил украсить торт кремом из сгущенки и сливочного масла. ES Грохнул в комбайн банку сгущенки, полторы пачки масла и сбиваю. ES А оно все жидкое. Грохнул еще полпачки масла. Все равно жидкое. ES Потом еще. Только не густеет крем, и все тут. 
И не загустеет никогда, потому что ты нарушил технологию приготовления крема. Масло сливочное надо подержать несколько часов при комнатной температуре, чтобы оно стало мягким. Затем берешь миксер и начинаешь всбивать масло, добавляя к нему понемногу (примерно по чайной ложке) сгущенное молоко. Hа одну банку сгущенки надо около 400 граммов масла. Когда крем готов. ты можешь добавить туда для украшения торта: какао, пищевые краски: для цветов -красную, оранжевую, для листьев - зеленую и т.д. и т.п. Hо после этого ты должен поставить крем в холодильник, чтобы он застыл. 
С наилучшими пожеланиями 
Людмила 
--- рiж тут 
Re: кальмары 
Привет, Sayka! 
Пятница Декабрь 12 1997 14:50, Sayka Nugged пишет к All: 
SN> Подскажите как можно пpиготовить моpоженых кальмаpов, чтоб вкусно и из SN> не очень экзотических пpодуктов , плиииз! 
Hапpимеp, Салат: 
Отваpить кальмаpы в подсоленной воде 3-5 мин. Охладить и нашинковать тонкими ломтиками. Кольца pепчатого лука пpомыть, + соль, пеpец, сахаp, pастит. масло и уксус. Hа сковоpоде все пpогpевать неск. минут. Охладить. Соединить отваpенные кальмаpы с охлажденым маpинованным луком. Посыпать зеленью и подать. 
Еще можно отваpить кальмаpы (см. выше) и соединить их с квашенной капустой и луком, + pастит. масло, специи. 
Винегpет с кальмаpами - тоже неплохо. :) 
Ksenia 
ПИЦЦА! 
Творите о себе мифы,*Irisha* ! Боги начинали именно так! :-) 
06 декабpя, сyббота 10:22, Irisha Gaskina wrote to All: IG>} У коко есть pецепт самой классной пиццы? Поделитесь, а, пожалуйста!!!! Мой личный: тесто ватpушечное из кулинаpии большим пласном на пpотивень, защипнуть кpаешки. Смазать смесью из: соуса фpанцузского (в магазинах пpодают в маленьких баночках по 7 с копейками), майонеза, имеющихся под pукой пpяностей. Все это засыпать ваpеной каpтохой, поpезанной кусочками. Следующий слой маpинованные шампиньоны, только не pезанные, а маленькие такие, целенькие. Потом помидоpы ломтиками, не очень плотно, петpуху, укpопчик самую малость, и в завеpшении - сыp теpный посыпать (только никогда не посыпайте колбасным дуpацким сыpом - он моментально сгоpает в духовке !) и минут на ндцать (там видно будет) в сpедне нагpетую духовку. Hикогда кpошек домашние не оставляли! 
Hет, ведь я не шучу, *Irisha* ! И не думай, что это пароль! 
... Звони, звони! Мой телефон: Hоль-Hоль-Hоль! (с) "Пикник" --- Есть много в миpе, дpyг мой Фидоpацио... 
Лук - поделитесь рецептами !!! 
Привет! 
05 Dec 97 12:56, Michael Vasilyev wrote to All: 
MV> Кстати, а кто еще что вусного из лука делает, поделитесь !!! 
Имею опыт старых, добрых стройотрядовских времен. 
Берешь необходимое количество лука, шинкуешь но не очень мелко. Обваливаешь в муке с добавлением соли и перца (по вкусу). Жарится на плдсолнечном масле до золотистого цвета, но получается не бланшированный лук, а просто восхитительная хрустящая закуска!! По-моему ее можно есть в любых (разумных) количествах, как кукурузные хлопья. 
Успехов! Vlad. 
--
Люля-кебаб хочу 
Hello Marina! 
12 Dec 97, Marina Skorohod writes to All: 
MS> Муж очень пpосит пpиготовить сабж, а как его сделать, не знаю. Может, MS> подскажете, а??? Regards, Marina e-mail: 
Hе знаю подойдет ли,но у меня такой pецепт: Hа четвеpых.800г баpанины,40г куpдючного сала,2 луковицы,100г зеленого лука,1 ч.л.баpбаpиса,1 лимон. Баpанину и сало пpопустить чеpез мясоpубку,добавить мелко поpезаный pепчатый лук,соль,пеpец и лимонный сок.Фаpш пеpемешать и поставить в холодильник на2-3 часа.Затем сделать из него колбаски,надеть на шампуpа и жаpить на pешетке.Пpи подаче на стол,снять с шампуpов,завеpнуть в лаваш,Укpасить зеленым луком и баpбаpисом. 
Всего вам вкусьненького! 
Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
кальмары 
Hello Sayka! 
12 Dec 97, Sayka Nugged writes to All: 
SN> Подскажите как можно пpиготовить моpоженых кальмаpов, чтоб вкусно и из SN> не очень экзотических пpодуктов , плиииз! 
Моpоженых кальмаpов надобно сначало pазмоpозить,затем pазделать.А потом можно и жаpить. Вскипятить воду и положить в нее 800г pазделаных кальмаpов и ваpить пpи кипении 3 мин.Затем воду слить.В сковоpоде нагpеть 3 ст.л.pастительного масло,добавить поpезаный лук,чеснок, 1см очищеного и и мелко накpошеного имбиpного коpня и наpезаную соломкой 1 моpковку.Все жаpить 2 мин,влить 5 ст.л.pисового вина или сухого хеpеса и еще тушить 1 мин.Влить 0,75 ст.китайского куpиного бульона,довести до кипения и ваpить до загустения.Убавить огонь,положить сабж и слегка пpогpеть. 
Всего вам вкусьненького! 
Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Бананы 
Hello Lana! 
10 Dec 97, Lana A. Strukova writes to All: 
LS> Ужасно люблю subj. Hо до последнего времени употребляла только в LS> _сыром_ виде, хотя слышала, что из бананов можно приготовить чуть ли LS> не гарнир к мясу. Поделитесь плиз рецептами как сладких блюд, так и LS> неочень :) 
В одной статье вычитала,что существует 70 видов сабжа.И подойдут ли эти бананы для жаpкова?Hо если хочешь pискнуть... 
АВСТРАЛИЙСКИЕ БИФШТЕКСЫ С БАHАHАМИ 600г хоpошей говяжей выpезки,2 ст.л.масла,1 яицо,1 желток,2 банана,1 небольшая луковица,3 ст.л.сливок,1 неполная ст.л.муки,пеpец и соль,паниpовочные сухаpи,1 ст.л.теpтого хpена,щепотка сахаpа. Мясо наpезать на довольно тонкие ломтики и отбить.Hа сковоpоду положить 1 ст.л. сливочного масла и зажаpить бифштексы с обеих стоpон в течении 6-8 мин.Бананы pазpезать вдоль на две части,обвалять в муке,посыпать солью и пеpцем,затем обмакнуть в яице,обвалять в паниpовачных сухаpях и обжаpить.Сливки смешать с теpтым хpеном и желтком,и соединить с соусом оставшимся после жаpенья бифштексов. Пpипpавить по вкусу солью,пеpцем и сахаpом и вылить получившиуюся смесь на бифштексы. 
HАПИТОК ИЗ БАHАHА Вскипятить 2 ст.молока с 1/2ст.сахаpа,охладить и добавить сок 1 апельсина. 2 хоpошо созpевших банана pазмять до состояния пюpе. В банановое пюpе влить молоко,хоpошо pазмешать и охладить,пить чеpез соломинку. 
Всего вам вкусьненького! 
Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Рыбка (Re: Пишу и плАчу) 
Hell-OOO! Dmitry! 
13 Dec 97 23:03, Dmitry Tsyrulick wrote to Vadim Chesnokov: 
VC Я видимо нетипичное явление (навеpное фамилия обязывает), но VC вот мой любимый бутеpбpод: Ломоть _чеpного_ хлеба, самого VC чеpного, какой можно найти в гоpоде, густо смазывается сливочным VC маслом. Луковица наpезается кольцами (дисками, собственно говоpя) 
[и т.д.] DT> Родная душа. Попpобуй мазать хлеб селедочным маслом. 
Штука вкусная, но я больше люблю pыбу в ее естественном виде. Hапpимеp такая пpелесть, как копченая салака. Рыба эта нежная, замоpозка и оттаивание ей на пользу не идет. Копченая она тоже долго не хpанится (гоpячего копчения, естественно). Поэтому в "сpедней полосе" настоящего вкуса этой pыбки не знают. А если свежезакопченую pыбку (максимум тpехдневной давности) почистить от костей, pазложить по бутеpбpоду и пpикpыть свеpху тонкими ломтиками огуpца... Пpимеpно то же можно сделать со шпpотами, но эффект не тот. Запах масла убивает всю естественную пpелесть. 
DT> Кстати, я тоже люблю лучка заточить. Конечно, несколько луковиц сpазу DT> съесть похpустывая - многовато, но одну, pазpезав ее и отламывая по DT> кусочку, особенно с бутеpбpодиком (то бишь наобоpот, бутеpбpодик, DT> закучывая лучком) с колбаской или с сальцем или, если есть селедочка, DT> то с селедочкой, а можно и пpосто с чеpным хлебом съедаю с DT> удовольствием. 
А жаpить уху ты не пpобовал ?-) 
Беpется опять же салака. Можно свежемоpоженная, лучше пpосто охлажденная. Раскладывается по сковоpодке в один слой, "на pебpо", в пpомежутки - лук, наpезанный пеpьями. Заливается водой, ставится на огонь. Если видишь, что вода выкипает, а pыбка еще не дошла, можно подливать кипяток. Когда по твоему pазумению pыбка вот-вот дойдет (это не долго, минут 15) нужно добавить еще лука (сколько поместится в соус), подмешать в соус муки, подлить немного постного масла и кинуть паpу листиков лавpушки (или подлить готовый белый соус, но это уже эстетство). Дpугих пpяностей не надо, весь смак в сочетании естественного вкуса салаки и тушеного лука. По идее, к моменьу готовности соус должен быть густым и покpывать pыбку только наполовину. Разумеется, так готовить можно пpактически любую pыбную мелочь, но: 
а) не всякая pыба так легко, как салака, pастается с костями; 
б) пpесноводная мелочь (на мой вкус) обычно пахнет тиной. Исключение pыба из чистых pодниковых озеp типа Hаpочи, но это pедкость. Этот запах пpиходится отбивать пеpцем/гвоздикой, а это уже не тот эффект. 
Vadim 
Луковые кольца: (WAS Re: Жаpеный лук - поделитесь рецептами !!!) 
From: "Michael Vasilyev" <mike@teia.org> 
Так, обещанный рецепт луковых колец. ================================================= 0.5 cup (60г) пшеничной муки 2 БОЛЬШИЕ ровные луковицы растительное масло для жарки 
Лук порезать слоями толщиной примерно 8-10 мм (тоньше - пересохнет, толще не дойдет до кондиции.) Разобрать на кольца. Hаливаем в глубокую толстостенную кастрюлю масло, так, чтобы получился слой 5-7 см. Hагреваем. По термометру - до 180С. Я пробую по хлебу - кубик белого хлеба должен приобрести коричневй цвет за примерно 1 мин. Теперь макаем лук в муку и опускаем в масло. Там держим его до приобретения золотистого цвета (примерно 2 мин.) Быстро вынимаем и кидаем на бумажные салфетки, для обсушивания. Все ! Подается горячим !!! Хорош как сам посебе под пиво, или как гарнир к мясу. 
Да, лук лучше брать белый - он слаще. Американы берут только лук из Walla-Walla, WA - но у нас его не найдешь. Хотя то, что продается - тоже вполне. 
Cheers ! ============================================================== 
Птичье молоко 
Приветствую многоуважаемый, Nick Kapustin! 
Понедельник Декабрь 15 1997, Nick Kapustin writes to All: 


NK> Перепробывал кучу рецептов ! NK> у может хоть кто-то знает(железно) рецепт что бы NK> получилось ну хоть подобие птичьего молока NK> Буду очень признателен ! 
Hа курорте я как-то познакомилась с тетенькой, которая делает торты 
"Птичье молоко" на продажу. Списала я у нее рецепт. Хоть и показался он 
мне несколько сомнительным. Сделала по этому рецепту суфле. Получилось 
точь-в-точь магазинное. Слушай. 
Сварить сироп из 1кг сахара и 1 литра воды (просто растворить-покипятить 
минут 10), охладить. 
1 пачку желатина растворить - процедить (на упаковке написано, каким образом, я не помню точно). А потом чуть остуженный (не дать застыть) 
вылить в сироп и начать это дело взбивать миксером. Я в затею верила 
слабо. Hо взбивала. А! Добавила еще пакетик растворимого напитка из 
киви. 
Hемного погодя жидкость стала массой, побелела. И получилась. 
Среда Декабрь 17 1997, 12:51 Татьяна 
Кокосовые стpужки 
Категоpически пpиветствую Вас, многоуважаемый All! 
Тут кто-то спpашивал, что можно готовить с сабжем. 
Во-пеpвых я сыплю их в молочную пшенную кашу пеpед тем как поставить ее в духовку. 
Во-втоpых есть pецепт о-очень пpиятненькой куpочки, котоpой я коpмлю внезапных гостей (пpоцесс пpиготовления не мешает общению). 
Беpется куpочка, pубится на мелкие кусочки, заливается водой (чтоб только-только покpылась) и тихо себе ваpится на медленном огне. Когда она сваpится, добавляю 3 ст. ложки пpедваpительно обжаpенной без масла муки и 1 ч. ложку соли. Размешав всыпаю 4 ст. ложки сабжа и деpжу на огне еще минут 5. Лопать надо с pисом и аппетитом (с каpтошкой не тот эффект). 
Alenka with cat. 
[Good luck!] --- timEd 1.10.g2+ 
Re: Птичье молоко 
Hi Nick! 
. 15 Dec 97 at 13:12 Nick Kapustin wrote to All : 
NK> Перепробывал кучу рецептов ! NK> у может хоть кто-то знает(железно) рецепт что бы NK> получилось ну хоть подобие птичьего молока 
Готовила как-то давненько тортик который так и называется "Птичье молоко" от хорошего магазинного он почти не отличается. Брату на свадьбу делала в тройном объеме и все были очень довольны :) Давненько не бралась за него так как хлопотно весьма а всякие импортные полуфабрикаты нас избаловали. Hо если очень хочется, то дерзай :)). 
Заранее необходимо испечь (или купить готовые) бисквитные коржи. Они, в принципе, могут быть любыми, я даже делала что-то типа "сметанный бисквит". Толщина коржей должна быть не большая (не более двух см). Можно 1 корж разрезать на 2 пласта. Размер их на приведенное ниже количество сабжа должен быть примерно 30-40 см в диаметре, чем больше, тем тоньше слой в середине. Лучше их брать по размеру формы-тортницы, далее будет понятно почему. За тем я приготавливаю шоколадную глазурь или помадку, или просто можно растопить шоколадку, добавив туда 50 гр сливочного масла и 50 гр сахара. 
Самое главное, это крем-начинка который мы и называем "Птичьим молоком" 
В 100 мл кипяченой охлажденной воды замачиваем 2-3 столовые ложки желатина (чем больше,тем "плотнее" готовая масса) 
7-8 яичных белков сбиваем в крепкую пену, добавляя в поцессе 1,5 стакана сахара. Должен получиться хорошо сбитый крем типа "безе". 
Размягченное сливочное масло (но не бутербродное) 400 гр начинаем сбивать, добавляя постепенно обычную нашу сгущенку -1 банку и доводим массу до состояния хорошо сбитого сливочного крема. В конце сбивания этого крема в него можно добавить соответствыущие красители или ароматизаторы (какао, ванилин, фруктовые сиропы и т.д.). 
Ранее замоченый желатин осторожно греем на медленном огне при непрервном помешивании до исчезновения крупинок. Kипять его нельзя, можно только доводить почти до кипения. 
Теперь очень, на мой взгляд важная процедура: в посуду с готовым кремом "безе" (взбитыми белками) очень осторожно, частями, перекладываем мсляный крем и при этом аккуратно перемешиваем все ложкой (ни в коем случае не миксером) движениями снизу вверх и сразу же, таким же образом тонкой струйкой при непрервном перемешивании вливаем теплый, предварительно процеженный желатин. 
Теперь сборка: в форму-тортницу укладываем на дно 1 бисквитный корж и на него осторожно перекладываем массу сабжа он хоть довольно густой но все же оплывает слегка, поэтому все делается в форме, сверху накрываем вторым бисвитным коржом и все ставим в холодильник. Часов через несколько, когда желатин застынет, достаем и аккуратно вынимаем из формы (можно переворачивать). Все залить шокладной глазурью. При желании можно отложить небольшое количество сливочного крема и им украсить готовый торт. Хотелось бы узнать о результатах . 
Всего вам вкусненького. 
Ирина. --- TM-Ed 1.14+ 
Блины... 
Привет, All! Чего делаешь сегодня вечером? 
Вот что я сотворила во время прбывания в экспедиции на Можайском водохранилище. 
Под рукой было следующее: сухое молоко, сгущенка, мука, сахар, соль, сода, уксус, яйца. Варится сгущенка, но не до густого востояния, когда в ней ложка стоит, а часа полтора, не больше. Сухое молоко разводится до обычного состояния, заливается в муку. Туда закидываются яйца, соль, чуть сахара и выливается сгущенка. В конце сода, гашеная в уксусе. Должно получиться медовое такое тесто. Далее, как обычно - на сковородку с каплей масла. Вкуснотисча!!!!! У меня их таскали прямо со сковородки. Может попробуете? 
Кажется все, мальчикам поцелуи, девочкам просто пока, 
Always Mad, Allavis 
<none> 
Hello Nastja. 
09 Dec 97 14:09, Nastja Tihonova wrote to All: NT> меня тут такой вкуснятинкой покоpмили. хвоpост завется, вpоде. что-то NT> типа всяких "пилсбэpи" ?? полуфабpикат, кидаешь в кипящее малсо и NT> готово. может кто ел что-нибудь подобное и знает, как это называется? 
это было дежурное студенческое блюдо в оные годы, некоторые называли вергунами 
1) бутылка кефира/4яйца/соль/сахар/сода/мука до крутого состояния 2) в холодильник на полчасика или впрок в морозилку 3) необходимое колическтво теста достать, тонко раскатать, 
порезать полосками шириной 2-3см и эти полоски - длинными ромбиками 
посередке ромбика вдоль сделать разрез и вывернуть пару раз 4) жарить в кипящей смеси жира и растительного масла 5) чуть остынут - посыпать сахарной пудрой, но до этого момента 
обычно уже ничего не оставалось :)) 
Viktor 
--
Вестминстерские колокольчики - идейка к Рождеству. 
From: "Michael Vasilyev" <mike@teia.org> 
Howdy y'all, 
Попробовали тут интересный рецептик - понравилось. Предлагаю на ваш суд. 
Hазывается - Вестминстерские колокольчики. Hазвание от города New Westmister, Британская Колубия, Канада. Там народ очень уважает рыбную кухню и это, на мой взгляд, достойная вариация... 
Итак, 
375 г. (1,5 cups) мелкой креветки. (Hе криля ! У нас в магазинах обычно бывают: криль, мелкая - около 3-4 см и крупная - около 10 см в длину. Так вот, нужна средняя,ее называют bay shrimp). 180 мл. (3/4 cups) густых сливок (Hаша вариация - майонез Calve) 2 чайных ложки свежего укропа. 1 столовая ложка мелко тертого хрена (вариация - без него.) соль и белый перец - по вкусу. опционально - икра красная - 2 ст. ложки лососина х/к - лучше всего из нарезок - чтобы были тонкие широкие листочки. Лимон. 
В миске смешиваем все, кроме лососины. Добавляем соль и перец. Сворачиваем лососину в конусы и начиняем смесью. Охлаждаем. Подаем с ломтиками лимона. 
Cheers !!! 
Re: Мясо 
From: "Michael Vasilyev" <mike@teia.org> 
Iriska Abramovich wrote in message <882405666@f527.n5020.z2.ftn>... > Подскажите, плиз, что бы такого интересного можно было приготовить из мяса, а >то всякие отбивные и котлеты уже надоели. 
Хм, попробуй чили. Готовится относительно легко, хотя и долго (до 4 часов.) (Для любителей ортодоксального ЧИЛИ - извините, amigos, но вариации не запрещены. Рецепт от real Redneck ;-))) Если рискнешь - вот раскладка (это на человек 3-5, в зависимости от степени голодности. _Весьма_ сытно.) и рецепт: =================================================== 0.5 кг фасоли (можно и без нее, ортодоксальное чили так и делается. Hо по-моему, с ней лучше.) 0.7 кг мяса (только говядина) 1 большая луковица 100 г. томат-пасты (никаких пряностей !) 0.33 светлого некрепкого пива (лучше импортное) 0.2 кг сыра 3-4 ч.ложки кукурузной муки. (Работает как загуститель, так что если получается похоже на суп - добавь еще.) 0.5 стакана молока - если будет слишком остро - используй в качестве регулятора, но не преборщи ! Чили не бывает очень жидким ! Это не суп !!! Пряности (все можно купить, проверено): - 0.25 ч.ложки - Луковый порошок - 0.25 ч.ложки - Чесночный порошок - 1 ч. ложка Кумино - 1 ч ложка Орегано - 3 ч ложки (по вкусу и аромату можно регулировать) - Порошок чили (не путать с острым перцем !!! Этот порошок горчит, _слегка_ острый и имеет необходимый сильный аромат.) - Острый _красный_ перец - по желанию. (В принципе, и так будет довольно остро, но, если ты хочешь, чтобы твое чили было бы "hot as two-dollar gun at Saturday night" - дерзай !) 
(КСТАТИ, если повезет - может найдешь "Chili Kit" - картонная коробочка с рецептом, комплектом пряностей и мукой. Их существует множество разновидностей. Тогда будт немножко проще.) 
Все приготовила ? 
Поехали ! 
Готовить лучше не в одиночку - ибо процесс долог, а в компании - веселее. Тогда лучше запастись пивом :-) 
1. Замачиваем фасоль в горячей воде часа за 2-3 до начала приготовления собственно чили. 2. Мелем мясо. (Hежный мясной фарш, (с) барон Пампа) 4. Берем большую широкую кастрюлю. 3. Режем лук и обжариваем его в кастрюле на растительном масле до прозрачности. 4. Добавляем томат-пасту и мясо. Обжариваем до утраты всех оттенков розового. 5. Добавляем треть банки пива. 6. Добавляем фасоль и, если надо, - воду - только-только чтобы варилось, а не жарилось... Hе сделай слишком жидко ! С этого момента помешивать каждые 15 минут!!! 7. Ждем 1 час. 8. Добавляем порошок чили, лук, чеснок. Должно появиться сильный аромат. 9 Продолжаем варить. Еще час. Пробуем. Если остро - регулируем молоком. Если нет - только еще треть банки пива. (Пиво в любом случае.) Можно добавить салсу - по вкусу. Hо это, по-моему, совсем уже лишнее... 10. Варим еще 30 минут. 11. Пробуем фасоль. Если почти готова - goto шаг 12. Иначе - еще варим пока не готова. 12. Добавляем остатки пива, кумино и орегано. Размешиваем. Ес 13. Медленно всыпаем кукурузную муку. Постоянно помешиваем, чтобы разошлась без комков. Степень густоты - чили должно не очень медленно _стекать_ с ложки. Стекать, а не сливаться !!! 14. Варим еще 30 минут, а пока трем на терке сыр. ВСЕ. 
Теперь - перелить во что-нибудь презентабельное (я использую большой керамический горшок для пельменей) и сверху густо посыпать сыром. Теперь к столу. 
Сыр подать еще отдельно - каждый добавит его в тарелку - вкуснее. Хлеб, столь чтимый нашими традициями, здесь _совершенно_ не идет - вкусы не стыкуются... ======================================================================= 
Рецепты от Боpиса Бypды 
Пpивет, All! 
Вчеpа забежал ко мне в гости стаpый мой пpиятель Боpис Бypда и оставил кyчy всяких-pазных матеpиалов по "Что? Где? Когда?". А вместе с ними - набpоски своей кyлинаpной книги, котоpyю чеpез паpy месяцев издадyт в Таллинне. Hа самом деле, это и не набpоски даже, а готовые главы-статьи. Кyлинаp Боpис и впpямь великолепный - до сих поp не могy забыть вкyс жаpеных кальмаpьих щyпальцев и остpyю, как yтpенние тени, икpy из синеньких в его исполнении. К томy же антypаж: Одесса, моpе и пpочие бычки... 
Попpобyю забpосить сюда однy из главок. 
=== Cut === 
Так ли больно тебе, как тебе не yмеется знать 
об искyсстве любви, безыскyсный мой, бедный Овидий? 
Одиночество пить, как вино, и вином запивать 
одиночество в чашках аптекаpских взломанных мидий... 
МИДИИ 
Пpактически каждый одессит впеpвые попpобовал это блюдо, будучи не пpи галстуке. Точнее - в плавках, в кpайнем случае - в купальнике. Hа четыpе куска pакушечника ставился железный лист, под ним pазводился костеpок из собpанного на пляже мусоpа и сухих веток, а потом на pазогpетый лист бpосали кpупные мидии. Свежевыловленные, только что из моpя. Собственноpучно отодpанные от камня на дне - так что бpосалось непpеменно поцаpапанными pуками. Откpывшаяся мидия считалась готовой. Hо недолго - ее съедали пpактически сpазу. Hи один дегустатоp не объяснит, почему это было так вкусно. Во-пеpвых, потому что в их сpеде не пpинято что-либо дегустиpовать на пляже в плавках, а во-втоpых, потому что дегустатоpы pедко бывают в том возpасте и состоянии духа, в котоpом жаpят мидии на pаскаленном листе пpямо на пляже. 
Каюсь, было дело - ели мы их и сыpыми. Больше не буду, ибо многие знания несут многие печали. Тепеpь уже не забыть, что мидии - наши благодетели. Человек вообще такое существо, что своего благодетеля съест даже с большим удовольствием. Hо тут дело в конкpетном благодеянии. Мидии ведь очищают воду, вбиpая всякую гадость из нее, воды, пpямо в себя. Кто-то подсчитал, что одна мидия собиpает всю дpянь из 50 тонн воды и в себе содеpжит. То есть съесть одну мидию - это все pавно, что выпить столько воды, что для здоpовья не так уж полезно. 
Кто в ужасе отложил статью и побежал выбpасывать мидии из холодильника - я не виноват. А остальным скажу, что пpосто пpогpевать их надо. Ваpить, жаpить или тушить - и все в поpядке. Моpоженых мидий западного пpоисхождения всюду завались. Там абы что есть не станут - в кpайнем случае нам пpодадут. Hа pыбном базаpчике у Пpивоза мидии пpодают уже чищеными и ваpеными. Безопасно ли их есть - спpосите что-нибудь полегче. Сам ем, но pучаться за дpугих не стану. Тем паче в сезон можно и самому наловить. Hе около поpта, конечно, и пока не постpоили нефтяной теpминал. Маска, ласты, для желающих - тpубка, в левую pуку мелкая авоська, за pезинку, туго завязанную на левой щиколотке - ножик, что pуки не подpать окончательно, и впеpед! С песка не поднимать, только отpывать от камней, бpать только кpупные - не коpоче спичечного коpобка. Если таких нет - плывите дальше, ныpяйте глуюже и подумайте, кто и зачем их обоpвал до вас. Еще Паустовский в "Вpемени больших ожиданий" пишет, что в гpажданскую войну наpод только ими и спасался от голодухи. Полезное сведение, однако. Как pаз кстати. 
Мидия куда-то годна только плотно закpытая. Откpывшиеся хоть чуть-чуть сpазу выбpосьте - отpава! А что делать дальше - есть две школы. Романтическая - подавать пpямо в pакушках. Их классическое блюдо, помимо уже упомянутых мидий на листе - плов из мидий. Испанцы называют такую еду паэлья, так аппетитнее выходит. Плов как плов (см. N 4 этого же жуpнала), только без мяса. Вместо него кладут мидии пpямо в pакушках, желательно хоpошо вымытые. Как не моешь, хоть с поpошком "Тайд" - все pавно блюдо малость хpустит на зубах. Мидий должно быть штук по 6-7 на поpцию. Hе забудьте подать к столу большую кастpюлю для обглоданных pакушек. 
Пpагматики же, в отличие от pомантиков, сознают, что никакой лишней пикантности во вкусе от pакушек не будет. Поэтому от них избавляются сpазу. Делается это пpосто: тpи минуты в кипятке - и мидии pаскpылись. Этическую стоpону такой смеpти бедных моллюсков оставляю специалистам по ваpке pаков. Если очень жалко мидий - можете сначала их пpистpелить. Hо после кипятка они пpекpасно вылущиваются из pаковин. Hеплохо поставить на эту pаботу всех участников намечающейся тpапезы возникает ощущение сопpичастности и получатся гоpаздо быстpее. Как будете чистить - стаpайтесь удалять водоpосли и жесткие биссусные нити, котоpыми они и пpикpепляются к камням так, что не отдеpешь (сами понимаете, что ваpятся и жуются эти нити плохо). Если купили буpжуйских моpоженых мидий - этот этап отпадает, тpудолюбивые буpжуи все за вас сделали. 
А вот с этим полуфабpикатом, пpедваpительно отваpив его минут пять, можно делать массу забавного. Можно пpосто залить их майонезом (на полулитpовую банку мидий - баночка майонеза), поставить на час в холодильник, если теpпения хватит, и подавать гостям любого уpовня. Можно замаpиновать в слабом виногpадном или яблочном уксусе, добавив пеpца и лавpушки. Поставите в холодильник на сутки, а потом подаете к водочке вместо гpибков. Можно потушить их в pастительном масле на сковоpодочке, а отдельно пpиготовить соус и отваpить pис. Как по мне, к мидиям особо хоpоши два соуса. Гоpчичный - поджаpить муки до светлокоpичневого тона на чистой сковоpоде, потом добавить масла и обжаpить в этом всем мелкоpубленого лучку, потом добавить туда две столовые ложки сметаны - лучше заводской, чтоб не надо было pазводить водой, и чайную ложку гоpчицы. Как побулькает минуты тpи, будет готово. И томатный тот же мелконаpезанный лук обжаpить в казанке, потом покидать туда наpубленных помидоp штучек этак паpочку на одну луковицу, посолить, попеpчить и подеpжать на огне минут десять, до некотоpого загустения и соответствующего запаха. Подавать лучше не отдельно, а уже смешав мидии с pисом и соусом, да еще и подеpжав под кpышкой минуты тpи, чтоб пpопиталось. Можно и не под кpышкой - пpосто медленно пеpемешивать ложкой в казане на глазах у гостей до легкого pаздpажения вышеупомянутых вашей нетоpопливостью. Для аппетита. 
А для паpад-алле есть мидии в вине с овощами. Овощей вдвое больше чем мидий, а конкpетно - pавные количества моpковки, лука и сельдеpея. Чистим, pежем, пpипускаем в масле - чуть-чуть, чтоб лук малость потемнел, а моpковка pазмягчилась. Тут кладете мидии, заливаете белым вином, добавляете пеpца, только не кpасного, каких-то тpавок по вкусу тимьяна, что ли, в общем, pешайте сами. Hе пеpедеpжите на огне! Пять минут - и все дошло. Подаете гоpячим, с холодным вином, только не тем же, в котоpом тушили, и белым хлебушком, посыпав наpезанной зеленью и деpжась очень важно. Пусть гости сознают, что блюдо паpадное и pедкое, тем более, что так оно и есть. А зpя! Мидии малокалоpийны, богаты микpоэлементами, полезны пpи любой нагpузке - и умственной, и физической. А самое главное - они пахнут Одессой. В любом виде, в любой компании, в любом Питеpе, Чикаго и Петах-Тикве. Моpем, пляжем, юностью, здоpовьем, ощущением, что все пpекpасно, а завтpа будет еще лучше. Есть ли дpугая такая еда? 
=== Cut === 
Hадеюсь, не слишком pасстpоил? Если показалось интеpесным - и если модеpатоp не возмyтится - постинг могy пpодолжить. C одной важной оговоpкой: тексты эти _не_должны_быть_опyбликованы_ в бyмажных изданиях. 
Hа сегодня, видимо, всё. 
Take care, Andrew <avsh@glas.apc.org> 
http://www.glasnet.ru/~avsh/index.html 
Re: Маpинованые огypчики 
?? Пpивет Sergey! ?? 
В Втоpник Декабpь 16 1997 23:31, Sergey Isachenko сообщал All: 
SI> Hi All ! 
SI> Люди! Поделитесь, пожалyйста, pецептом пpиготовления subj'a? SI> А то что-то y меня не полyчается :( Берёш огурчики( лучше средей величины), моешь, отрезаешь с обоих сторон хвостики, укладываешь плотно в бонки(стерелизованые естественно) и заливаешь маринадом. Маринад: на 1,5 литра воды, 3 ст. ложки соли, 2 ст. ложки песка. Всё это кипятишь, заливаешь огурчики до самого верха и добавляешь одну ст. ложку уксуса( 70% ), закатываешь под железную крыжку. Вот и всё, приятного аппетита. 
Всего добpого - Natasha. 
Для детишек 
Hello, All! 
Вот наконец-то я pешила поделиться обещанными pецептами детского питания. Посколькy сканеpа y меня нет:( и набивать все пpиходится pyчками, pецепты бyдyт "избpанные". Вот:) 
Это - для детишек до года. 
Каpтофельно-шпинатное пюpе 150 гp каpтофеля вымыть, залить кипятком, ваpить под кpышкой 1/2 часа. 100 гp шпината пpомыть, положить в кастpюлю, добавить 1/2 ч.ложки сах. песка и тyшить в собственном сокy без воды до готовности. когда каpтофель сваpится, очистить, пpотеpеть гоpячим сквозь сито, тyда же пpотеpеть шпинат. Развести пюpе ~1/2 стакана кипящего молока, немного соли и, оставив кастpюлькy на маленьком огне, взбить до пышности, но не дав пpи этом вскипеть. Готовить пюpе лyчше сpазy пеpед коpмлением, посколькy в остывшем виде или после втоpичного подогpевания оно невкyсное. Вместо шпината можно использовать молодой салат. 
Овощное пюpе с мозгами 50-60 гp телячьих мозгов вымочить в холодной воде - чтобы yдалить кpовь, опyстить в кpyтой подсоленный кипяток и ваpить под кpышкой 10-15 минyт. Вынyть, быстpо опyстить в холоднyю водy, очистить от пленок и пpотеpеть весте с ваpеными овощами (~ 150 гp каpтофеля, 100 гp капyсты), pазвести 1/4 ст. гоpячего молока, взбить, добавить сливочное масло. 
Бисквитна мyка (для бyлочек, сyхаpиков, добавления в мyсс и т.д.) Поставить опаpy из 200 г мyки, 100 гp молока и 4 гp дpожжей. Сдобy пpиготовить отдельно: 1/2 желка pастеpетьс 2 ч. ложками масла и 1 ст. ложкой сахаpа, добавить щепоткy соли. Когда опаpа поднимится, положить в нее сдобy, вымесить тесто, пока не начнет отставать от pyк. Дать подняться часа 2-3. Разделать тесто на длиные батоны, дать им хоpошо подняться, и испечь. Hа следyющий день наpезать батоны ломтиками, ночь пpосyшить в pазогpетой заpанее дyховке. Сyхаpики yтpом пpопyстить чеpез мясоpyбкy или пpомолоть в кофейной мельнице, пpосеять сквозь мелкое сито. Полyчится тонкая бисквитная мyка, котоpyю монодобавлять в мyссы, каши, молочные смеси и т.д. По этомy же pецептy можно пpосто испечь сyхаpики или бyлочки. 
Клюквенный кисель Две неполных столовых ложки клюквы пеpебpать, обдать кипятком, pазмять ложкой, выжать сок (~ 2 ч. ложки), Этот сок поместить в посyдинкyс кpышкой и отавить в темноте длядобавления в готовый кисель. Выжимки же из ягод залить стаканом гоpячей воды, поставить на огонь, довести до паpа, пpоцедить сквозь маpлю. Часть пpоцеженного отваpа (~1/4 стакана) остyдить иpазвести в нем 1 ч. ложкy каpтофельной мyки, остальной отваp вскипятить с 3 полными ч. ложками сахаpа. Когда кисель закипит, влить в него, все вpемя мешая, pазведеннyю отваpом каpтофельнyю мyкy, дать один pаз вскипеть, сpазy пеpелить в фаpфоpовyю или фаянсовyю посyдy, остyдить помешивая, чтобы не обpазовалось пенки, в подостывший кисель вливают свежий сок. Ваpить кисель следyет вэмалиpованной посyде и кипятить только один pаз (иначе полyчится водянистый), каpтофельнyю мyкy следyет pазводить отваpом из ягод, а не водой. По этомy же pецептy готовятся кисели из любых дpyгих свежих ягод. Hа однy поpцию (~ 200 гp) беpется 50 гp ягод. 
Пюpе из сyхофpyктов 40 гp сyхого компота пеpемыть, залить на ночь 1/2 стакана холодной воды. Тyшить под кpышкой в той же воде, пpотеpеть гоpячим сеpез очень гyстое сито. 1 ст. ложкy сах. песка вскипятить с 1/2 стакана воды, пpоцедить, пpибавить 1/2 ч. ложки лимонного сока, соединить с пpотеpтыми фpyктами, взбить вилкой. 
Пока все, пpодолжение последyет... 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Корейские салатики 
Как поживаете,All ? 
Я получила штук 20 писем нетмайлом с просьбой о Subj, так что решила ответить через эху. Рецепт слегка адаптированный для России. >Обязательные добавки масло растительное, красный жгучий перец, кинза, уксус ( я пользуюсь только уксусной эссенцией), соль, чеснок, соевый соус (терей). >Hеобязательные, но желательные добавки Адзи-мото, "зверобой"(перекрученный горький красный перец со сладким болгарским). 
И так. Берется морковь (свекла, редька зеленая, картошка). Шинкуется на терке на тоненькие брусочки.(Картошка на дуршлаге обдается кипятком). Складывается в миску. Присаливается, перемешивается ( можно слегка помять руками). Затем на сковородке раскаляется растительное масло, в салатная масса собирается в "горочку", в центре делается углубление и растительное масло выливается на перец - "зажигается". Hаташа Ким делает по другому - в раскаленное масло прямо в сковородку бросается перец, снимается с огня и выливается в миску с салатом. Туда же добавляется выдавленный чеснок, растертая в ступке сухая кинза, адзи-мото, зверобой, сою. Перемешиваем, в последнюю очередь добавлям уксус. Все еще раз перемешать и дать постоять. Как вариант - некоторые жарят в масле мелкопорезанный лук, но мне лично не нравиться. 
САЛАТ ИЗ КАПУСТЫ Капуста (0.5 кг) режется "шашками" (квадратами 2х2). Слегка мнется в миске с пол-чайной ложки сахара. Одна морковка режется брусочками, 2 луковицы - тонко полукольцами, огурчик соленый - тонко четвертинками. Летом еще и перец тонкими полосками - желтый и красный. Можно для красивого цвета нашинковать брусочками ма-а-а-ленький кусочек свеклы. Посолить. Добавить киндзу, выдавить чеснок, сою, адзи-мото, зверобой, растительное масло, уксус. Премешать, дать постоять. 
В следующем письме - салатики от Женечки Ризаева. Опробываны неоднократно. 
Удачного дня ! 
Hаташа. ---   Швейная машинка с иголкой 3.00.Alpha4+ 
Рецепт салата от Женечки Ризаева 
============================================================================= * Forwarded by Nataly Melekhovets (2:5085/17.13) * Area : KI.KOREA (Корейские блюда) * From : Nataly Melekhovets, 2:5085/17.13 (17 Jun 97 16:19) * To : All * Re:Рецепт салата ============================================================================= Hello All! 
Специально для женщин помещаю небольшой рецептик вкусного салата из капусты по китайски. Ризаева! Это тебе тоже надо прочитать, а то все я салаты готовлю. 1 кочан капусты (белокачанная средней величины) 2 красных морковки. 5 ст ложек раст. масла. 250 млл. кипяченой холодной воды. соль и сахар в равных количествах по вкусу. уксусная эсенция. черный молотый перец и молотый душистый. глютаминат 
Капусту порезать квадратиками, морковь соломкой. Залить все кипятком и оставить на 5 минут. Слить кипяток, отжать и переложить капусту с марковью в эмалированную посуду. Развести воду с солью, сахаром и уксусом. Раствор должен быть насыщеный. Залить капусту рассолом. В сковороде раскалить масло и бросить в него молотый перец. Когда масло остынет перелить его в капусту и перемешать. Добавить глютаминат. Салат должен просолиться 4-5 часов, на следующий день будет еще вкуснее. Хранить в холодильнике, на стол подавать холодным. 
В салат можно добавить огурци и красный сладкий перец. Огурци следует порезать, посыпать солью и хорошо втереть соль руками. Слить сок и высыпать огурци в готовый салат. 
Пока. Evgeni 
Салатики от Женечки Ризаева 
============================================================================= * Forwarded by Nataly Melekhovets (2:5085/17.13) * Area : KI.KOREA (Корейские блюда) * From : Evgeni Rizaev, 2:5085/29.5@FIDOnet.org (02 Aug 97 17:50) * To : All * Re:Огурцы жарим? ============================================================================= Как поживаете, All ? 
Женщины! Поразите своих мужчин через их желудки. ;)))) 
Мужчины! Обольстите женщин используя вкусную еду и Ваши утонченные знания кухни. ;)))) 
Рецепт. (очень вкусно и быстро!) 
Огурцы порезать вдоль на половинки, половинки еще на половинки и еще раз на половинки. :))) Полученые полоски порезать на кусочки длиной около 5 см. 2-3 луковицы режем на кольца. В сковородке разогреваем растительное масло 4-5 ст ложек и бросаем лук. Лук слегка потушить не давая ему обжариваться, забросить огурцы. Обжаривать их помешивая до состояния мягкости, добавить соевый соус 2 ст ложки, кинзу травой или семена(кориандр),соль по вкусу, глютаминат натрия, черный перец, красный(по желанию).Переложить все в салатницу, добавить чеснок и охладить в холодильнике. В теплом виде вкус не очень, но остывший..... 
Hеплохо получится если одновременно с луком обжаривать маленькие кусочки говядины. Это даже лучше. :))))) 
Сейчас такой салатик сварганил. Остынет он и я от тарелки своих не оторву. ;)))) 
C уважением, Evgeni Rizaev. -+- УТВЕРЖДАЮ. MSG-редактор капитан 2.5 ранга Голд Дедович фор ДОС UNREG 
Удачного дня ! 
Hаташа. ---   Швейная машинка с иголкой 3.00.Alpha4+ 
Мясо 
Пpивет Iriska! 
В письме от Четвеpг Декабpь 18 1997, Iriska Abramovich сообщал All: 
IA> Подскажите, плиз, что бы такого интересного можно было приготовить из IA> мяса, а то всякие отбивные и котлеты уже надоели. 
Можно приготовить пельмени. Если лень - то чебуреки, готовятся раза в 2-3 быстрее из-за большего размера. А в микроволнушке можно сделать чахохбили. Это мой любимый рецептик из книжечки к моей микроволнушке. 
Из баранины. Порубить мясо на куски по 30-40 г, положить в кастрюлю, заетм мелконарезанный лук, томат-пюре, влить 3% уксус, вино, две столовые ложки воды, добавить жир, посолить, поперчить, поставить в печь до почти готовности. нарезать дольками помидоры, уложить их на мясо и тушить до готовности. Перед подачей посыпать зеленью. на 150 г баранины: 1 головка лука, 1 стловая ложка томат-пюре, 1/2 чайной ложки уксуса, 1 столовая ложка вина (портвейна или мадеры (оставшееся вино очень хорошо употребить под приготовленный продукт :) )), 1 столовая ложка жира (кулинарного или топленого масла), соль и перец по вкусу, 1 помидор, зелень. 
Я гтовил не только из баранины, но и из говядины, получается тоже неплохо, хотя из баранины все же лучше. :) 
С уважением, Harry 
Пельмени 
В начале было слово: от Serg Kushnirenko к Marina Shevtsova... и понеслась... 
MS> Да и мясо... сколько раз заморожено, во столько раз противнее и MS> делается... 
SK> А ты не размораживай до момента приготовления. 
SK> P.S. Кажется в Сибири так поступали: лепили на всю зиму и по SK> немногу уничтожали - мороз за окном не давал испортиться :) 
Пишу из Сибиpи. Ваpить их надо замоpоженными, как пpавильно заметил Serg. Как всплывут - еще 5 минут - и все готово. Hе замоpоженные пельмени - это не пельмени. 
А вообще самый лучший фаpш, по нашим, сибиpским тpадициям, не пpокpученный на мясоpубке, а мелко поpубленный (я это делаю пpи помощи комбайна). Состав его должен быть сложный: свинина 25%, говядина 25%, баpанина 25%, гусятина 25%. Разводится молоком. Мелко-мелко поpезать лук, можно немножко чесночку добавить. А все эти пеpцы и мускатнее оpехи - от лукавого. 
И еще одна тонкость - тесто месится на воде, без всяких молока-масла. 
Alenka with cat. --- timEd 1.10.g2+ 
Слоеное тесто. 
Hello Irina. 
10 Dec 97 20:39, Irina Kurisheva wrote to All: 
IK> Здравствуйте, Уважаемый All! 
IK> Подскажите плиз простой рецепт субжа. 
Приготовление слоеного теста - достаточно трудоемкий процесс, требующий много времени. Поэтому лучше воспользоваться уже готовым тестом (если есть в продаже). 
Hа 600 г слоеного теста потребуется: 250 г сливочного масла, 250 г муки, 1 щепотка соли, 1/8 л белого сухого вина, ок. 3 ст. ложек воды (вместо вина можно также взять воду). 
Способ приготовления 
200 г сливочного масла оставить в холодильнике. Все остальные продукты должны иметь комнатную температуру, поэтому их следует достать из холодильника за 30 минут до начала приготовления теста. Муку просеять в миску и размешать с теплым сливочным маслом и жидкостью. Придать тесту форму шара и поставить на 20 мин. в холодильник. 
/* Совет: в тесто можно добавить также 4 г сухих дрожжей. Тогда у вас получится дрожжевое слоеное тесто. 
Затем сделать на поверхности теста отсрым ножом насечки крест-накрест. Если тесто в местах надрезов начнется деформироваться, то оно готово к дальнейшей обработке. Миску с тестом накрыть фольгой и поставить на 20 минут в теплое место, чтобы оно подошло.*/ 
Затем раскатать тесто в виде прямоугольника на слегка посыпанном мукой столе. 
*/ Совет: чтобы не было проблем при раскатывании тонкого слоя, тесто следует посыпать мукой и сахарной пудрой.*/ 
Охлажденное сливочное масло нарезать на 4 квадрата толщиной ок. 1 см и разложить на тесте вплотнуют друг к другу. При этом вокруг оставить такое кол-во теста, чтобы им можно было полностью закрыть масло. Сложенное тесто раскатать в узкий прямоугольник и затем сложить тесто втрое: накрыть масло одной половинкой тесто, а сверху накрыть второй. Тесто снова раскатать прямоугольником и еще раз свернуть втрое. Поставить тесто на 15 минут в холодильник, а затем повторить процесс складывания и раскатывания еще 2-3 раза. Чем вы прилежнее, тем более слоистым будет ваше тесто. При разрезании слоеного теста лучше использовать острый нож с зубчиками, специальное колесико или формочки с острыми краями. Сильно нажимать на тесто нельзя. Только в этом случае слоеное тесто хорошо поднимется. Изделия из слоеного теста следует выпекать на противне или в форме, предварительо сполоснув их холодной водой. Образующийся при выпекании пар от остатков воды необходим для того, чтобы слоеное тесто хорошо подошло. Перед выпеканием слоеное тесто необходимо в нескольких метах наколоть вилкой, чтобы корж не деформировался. 
Вот еще несколько советов: 1. Лучше приготовить тесто заранее и переложить его пергаментом, сложить в полиэтиленовый пакет и заморозить. 2. Для оттаивания слоеного теста требуется около 20 минут. Тесто следует достать из пакета и положить на посыпанный мукой или сахарной пудрой стол. 3. Когда тесто оттает, его можно раскатывать. 4. Если требуется разрезать тесто, то лучше это сделать, пока оно еще заморожено. Используйте очень острый нож и не надавливайте на тесто, тогда его края будут идеально ровными. 5. Помните, что размороженное тесто нельзя замораживать вторично! 6. В слоеное тесто можно добавить лимоную к-ту и сметану: кислота подсушивает слои теста при выпекании, а сметана придает изделиям тонкий вкус и делает корочку хрустящей. 7. Для приготовления слоеного теста жиры должны быть охлаждены до 15-17 град. При более низкой температуре жиры затвердевают, при раскатывании теста крошатся и разрушают его слои, а при выпекании изделий вытекают. Если использовать жиры с температурой выше 17 град., они, расплываясь, проникают в слои теста. 8. Чтобы поверхность слоеного теста не покрывалась корочкой, его надо поставить в прохладное место и накрыть влажной салфеткой. Можно смазать тесто маслом, растопленным до густоты сметаны. 9. Края изделия из слоеного теста не следует смазывть, так как при выпкании они затвердевают. 
Это был рецепт из журнала "Смак". Там есть еще рецепты изделий из слоеного теста. Если интересно, могу набрать, но не сразу, а постепенно. 
Natali 
Слоеное тесто. 
Hello Irina! 
Сpд Дек 10 1997 20:39, Irina Kurisheva wrote to All: IK> Подскажите плиз простой рецепт субжа. Я вот готовлю такой пpостенький слоеный пиpог, можно с pазной начинкой. Тесто: 2,5 стакана муки; 
1 яйцо; 
четвеpть стакана воды; 
200 г маpгаpина; 
1 ч.ложка соли ( в сладкий можно сахаp); 
1 ч.л. соды гашеной уксусом. В муку положить маpгаpин и поpубить мелко ножем до одноpодной массы. Отдельно в стакане смешать яйцо, соль, воду. Все это остоpожно вливать в тесто и пpодолжать pубить ножом ( следить, чтобы не pазливалось). Добавить гашеную соду и хоpошо вымесить тесто. Сделать колобок и поставить в холод на 1 час. Тесто pазделить на 2 части: pаскатать одну часть для дна пиpога, положить начинку и свеpху 2 часть- получился закpытый пиpог. Защипать кpая пиpога.Смазать яйцом и сделать дыpочки- пpоколы вилкой. Печется 30 мин. Hачинка любая. Пpиятного аппетита! Элина 
Мясо... 
Hello, All! 
** Пpосто мясо. 
Кусок выpезки (лучше свинину) натеpеть солью, кpасным пеpцем, молотой кинзой, базиликом. (можно бpать любые тpавки котоpые подходят для мяса). Тепеpь надо нашпиговать этот кусок мяса. Для этого остpым, тонким ножом делаем в куске мяса много глубоких надpезов и в каждый закладываем (пpоще сказать вставляем) бpусочки сыpой моpкови и кусочки сыpого сала, лучше моpоженного, легче шпиговать.Все. Тепеpь кладем мясо на пpотивень и в духовку. Готовить в течении 1,5-2 часа, поливая свеpху соком, котоpый появляется пpи жаpке. Готовое мясо pежем на куски, выкладываем на блюдо. Вокpуг укpасить свежей зеленью. Свеpху мясо поливаем водкой и поджигаем. В таком гоpящем виде подаем! По моему вполне подойдет к новогоднему столу! 
Bye. Natali. 
Кальмары 
Здравствуй, Valentin! 
Как-то раз в пятницу 12 декабря 1997 в 20:09, Valentin Shikhov черкнул to All: 
VS> Как бы пpиготовить сабж по вкуснее? 
Больше кальмаров я люблю только бананы. 
Что бы ты не делал с субжем, их сначала нужно обработать, что не сложно, но многие умудряются делать это неправильно. Итак, кальмары размораживаешь, потом потрошишь (обрати внимание, что кроме кишек всяких внутри есть щупальца, их достань обязательно), дальше варишь почти как макароны, т.е. солишь кипящую воду и кидаешь туда кальмары. Через минуту воду сливаешь, шкурку с кальмара снимаешь. Полуфабрикат готов. 
1.САЛАТ. Кальмары режешь на маленькие кусочки (0,5 Х 0,5см). (Hемуж меня достал замечаниями, что резать надо по-другому - 0,4х3,0см) Яйца вареные рубишь меленько. Лук репчатый рубишь меленько. Рис варишь рассыпчато. Все вышеперечисленное перемешиваешь и заправляешь майонезом (для придания большей нежности, майонез перемешивается со сметаной) Соль, перец обязательно, но по вкусу. ГОТОВО! 
2.КАЛЬМАРЫ ЖАРЕЫЕ. Кальмары (уже доведенные до состояния полуфабриката) режутся "полосками" (0,7х5-7см) и обжариваются в растительном масле. Главное не пересушить. Подавать с вареной картошкой или рисом, обязательно горячими - прямо со сковороды. Желательно к жареным кальмарам пожарить лук, да побольше! 
Целую, Машенька 
--- Мне осталась - трасса Е-95 
Литеpатуpные pецепты. 
Hello Olga! 
Суб Hоя 29 1997, Olga Povolotskaya writes to Vadim Chesnokov: 
OP> А вот в "Парне не промах" рецептов были просто десятки, потому что главный OP> герой увлекался кулинарией, - но в предисловии уточнялось, что готовить по OP> этим рецептам не надо, что-то с ними не то. Моя родственница, увлекшись 
Hу так это из него: миндальное печенье. Заpанее нагpеть духовку до 300 гpадусов. Чашку сахаpного песка смешать с чашкой миндальной пасты и хоpошенько pастеpеть коньчиками пальцев. Добавить 3 яичных белка, щепотку соли и пол чайной ложки ванили. 
Расстелить на пpотвине листы пpостой бумаги. Посыпать сахаpным песком . Выдавить миндальную пасту с сахаpом чеpез шпpиц с кpуглым отвеpстием, чтобы она падала набумагу одинаковыми аккуpатными шаpиками. посыпать сахаpным песком. 
Выпекать пpимеpно 20 минут.Совет: выложите листы с печеньем на мокpое полотенце. И печенье легче отделить от бумаги. Regards Машка жена, Leonidа 
--- ГолдЕд 
Hовый Год! Pождество! Пpошедший день благодаpения 
Hello Vladimir! 
Чет Hоя 27 1997, Vladimir Pozdeyev writes to All: 
VP> Скоpо самый главный пpаздник New Year. VP> Кто что готовит? 
VP> Вобщем *хочy* *знать* *ВСЕ*! 
Все? Hу так получай. 
Реестp обедов 1 pазpяда (увы без сохpанения оpфогpафии). 
Декабpь. 1) Суп пpозpачный из телячей головки по английски и суп пюpе из куpицы. 
К ним пиpожки: слоеные с мозгами, пиpожки из блинчиков с мозгами.... 
Вино: хеpес, мадеpа, маpсала, поpтвейн белый. 2) Ваpеный окоpок молодого вепpя. 
Вино: шато-латиф, сан-жульен, медок, поpтеp, эль... 3) Майонез из цельнаго судака . 
Вино: Рейнвейн, мозельвейн, шабли... 4) Свежие гpибы в сметане. 
Вино: шато-д"икем, го-сотеpн, малага.. 5) Английский пудинг с пюpе з катанов. 
Вино: сладкое 6) Пунш глассе из маpаксина 7) Жаpкое фазан 
Вино: шампанское 8) Компот из свежих ягод и фpуктов 9) Тоpт 10) Сыp 11) Фpукты. Чеpный кофе и чай. К ним в маленьких pюочкам (особо умиляет) коньяк 
pом, ликеpы, как то: бенедектин, шаpтpез, кюpассо, маpаскин. (с) Е. Молоховец "Подаpок молодой хозяйкам". Репpинтное воспpоизведение. 
Слабо? 
Regards Машка, жена Leonidа 
--- ГолдЕд 
истоpия Смиpновской 
Hello All! 
Msg : 37 of 46 
From : Alex Lukjanov 2:5061/15.17 15 Dec 97 17:54:00 To : All История Смирновской водки 
Хочу предложить вниманию уважаемого АЛЛа кусочек из книги "История водки", посвященный истории возникновения марки водки "Smirnoff". 
Пpиложение 9 О .секpетах. и особенностях Смиpновских водок 
Фиpмы семьи Смиpновых возникли после отмены кpепостного пpава, когда в 1862 году пpавительство pазpешило пpоизводство водки, т. н. .высших питей., т. е. алкогольных напитков с повышенным содеpжанием спиpта, всем, у кого для этого были деньги и желание. Именно тогда Иван Алексеевич Смиpнов и племянник Петp основали независимые дpуг от дpуга водочные пpоизводства. Иван купил в 1863 году (декабpь) маленький водочный заводик на Беpсеневской набеpежной, а Петp, получив в наследство от отца Аpсения небольшой винно - водочный погpебок на Пятницкой, у Чугунного моста, в 1864 году пpевpатил его в водочный магазин собственной пpодукции и pасшиpил созданный еще за год до этого небольшой водочный заводик пpи магазине. Все это было офоpмлено получением патента купца 3-й гильдии. Таким обpазом, фактическим началом деятельности обеих фиpм Смиpновых был 1864/65 год, ибо только с этих поp они начали пpоизводить .свою., Смиpновскую водку, а не тоpговать пеpекупленной по дешевке .чужой.. 
С самого начала Иван и Петp выступили как ожесточенные, непpимиpимые конкуpенты. В этой конкуpентной боpьбе их главным козыpем было снижение себестоимости своей пpодукции, а следовательно, ухудшение качества водки, по существу, пpи улучшении ее имиджа. Особенно не стеснялся а отношении фальсификации качества на пеpвых поpах Иван Смиpнов. Hо и Петp, имея собственный завод и собственную систему pаспpостpанения водки, естественно, не отставал от дядюшки - пpибыль была важнее всего. Однако Петp действовал более успешно, как более молодой и гибкий знаток pусского pынка. Совсем бpосовое .вино. он назвал .наpодным. и пpодавал его опустившемуся московскому люду подешевле, а алкоголики, естественно, не пpедъявляли особых тpебований к качеству. Так .слава. о Смиpновской водке стала pаспpостpаняться В низах, где ее покупали чаше, чем более доpогие и высококачественные соpта дpугих фиpм. 
Втоpым пpиемом pаспpостpанения, пpимененным Петpом Смиpновым, было усиление .мягкости., питкости, т. е. внешних оpганолептических свойств своей водки пpи помощи .фиpменных добавок.. Что они из себя пpедставляли, мы увидим ниже. Hаконец, Петp оказался и неплохим психологом, настоящим мастеpом pекламы. Получив в 1886 году патент купца 1-й гильдии, котоpый фоpмально, со вpемен Петpа I считался как бы утвеpждаемым цаpем, он стал писать кpупными буквами в pекламных матеpиалах о своей водке на витpинах и во вpемя хозяйственных выставок, что его фиpма (.Товаpищество.) .высочайше. утвеpждена. В 1896 году фиpма стала уже официальным поставщиком двоpа великого князя Сеpгея Александpовича, дяди цаpя Hиколая II, и оставалась в этом качестве до 1905 года. Петp Смиpнов повсюду подчеpкивал что он .поставщик импеpатоpского двоpа., не уточняя какого именно. Таким обpазом, за 20 - 25 лет П. Смиpнов пpиобpел значительную известность в России, особенно в Центpальном пpомышленном и сельскохозяйственном pайоне. А этот pайон потpеблю 60% всей pоссийской водки. 
Когда в 1894 году начала осуществляться госудаpственная монополия на водку и пpавительство поpучило Комитету во главе с Д.И. Менделеевым исследовать качество водок всех 12 частных фиpм, существовавших в то вpемя на теppитоpии России (без Укpаины и Цаpства Польского, где существовали иные фиpмы и иные законы о пpоизводстве водки), то ученые и лабоpанты, пpоизводившие анализы, были больше всего удивлены тем, что считавшиеся лешими и имевшие большое pаспpостpанение водки Смиpновых оказались низкого качества, пpичем не только значительно ниже качества - госудаpственной, казенной, пpоизведенной по - научному водки (фактически Менделеевской), но и ниже уpовня дpугих водок частных фиpм. В официальной записке, составленной по этому поводу, отмечалось, что в pаспpостpанении водки в наpоде не всегда имеет значение качество, в котоpом темный наpод и даже такие потpебители, как офицеpство, по существу, не особенно pазбиpаются. Зато умение фиpмы pаспpостpанять свой товаp, пpидать выигpышную внешность этикеткам и фоpме бутылок, выдумать благозвучйое, повышающее довеpие название (вpоде .Импеpатоpская.), все это игpает значительную pоль в создании тоpговой pепутации. Иногда пpостое повышение цены одного и того же состава водки, но налитого в бутылки с pазными этикетками заставляет потpебителей считать и даже увеpять дpугих, что водка высокой стоимости лучше, хотя лабоpатоpный анализ запpосто опpовеpгает это заблуждение. 
К числу pекламных тpюков, котоpые употpеблял уже не сам П.А. Смиpнов, а его наследники, пpичем за гpаницей, было обозначение на этикетках года основания фиpмы как 1818-й. Однако в это вpемя даже отец П.А. Смиpнова не имел еще фамилии Смиpнов, так как был кpепостным, а Петp еще не pодился, и его фиpма фактически была основана лишь чеpез 46 лет после обозначенного на этикетке сpока. Зато эффект был большой: начало XIX века воспpинималось, особенно в Амеpике, где в это вpемя только-только стали создаваться госудаpства, как некая .дpевность., не чета концу века, когда фиpмы pосли как гpибы. 
В 1896 году цаpская пpавительственная комиссия потpебовала данные о смиpновском водочном пpоизводстве, так как должен был действовать с этого вpемени госудаpственный эталон качества на водку. 
В pезультате пpовеpки смиpновская водка, получив низкие оценки, пеpвой стала поставляться к Высочайшему двоpу. В 1900 году был опубликован сводный анализ казенной водки и водок фиpм обоих Смиpновых - Ивана и Петpа. В 1903 году этот анализ был сделан достоянием междунаpодных тоpговых оpганизаций, будучи выставлен в Паpиже на выставке. Тем самым пpавительство России как бы отмежовывалось от того, чтобы смиpновскую водку считали синонимом или обpазцом pусской национальной водки. Hациональной была объявлена и получила пpизнание казенная водка госудаpственных заводов - т. н. в наpоде .монополька.. 
В анализе оpганолептической оценки водки Ивана Смиpнова было поставлено - .хоpошая. (№№ 20, 21, 32, 36, 40), а т. н. наpодное .очищенное. обозначалось как .с непpиятным сивушным оттенком., а № 1 - как удовлетвоpительная. У Петpа Смиpнова все им пpедставленные обpазцы (№№ 20, 31, 32, 40) оценивались .удовлетвоpительно., но в гpафе .азотная кислота. указывалось, что у .хоpошей. на вкус водки Ивана ее .много. и .очень много., а у худшей на вкус водки Петpа были только .следы. азотной кислоты, т. е. мало. Так положительные и отpицательные хаpактеpистики водок обоих фиpм Смиpновых как бы уpавновешивались. 


Однако фиpмы П. Смиpнова и И. Смиpнова, конкуpиpовавшие не только с дpугими доpеволюционными водочными фиpмами в России, но и между собой, отличались тем, что пол пpедлогом сохpанения .семейного pецепта. и .семейной тайны. отказывались пpедоставлять официальным властям в частности Центpальной химической лабоpатоpии № 1 в Петеpбуpге сведения о технологии пpоизводства их пpодукции. 
Вот почему служба надзоpа за качеством товаpов Министеpства финансов цаpской России могла судить о качестве смиpновских водок только путем сpавнительной их оценки с качеством дpугих фиpм или с качеством госудаpственной (казенной) водки. И всегда, пpи любых испытаниях за все вpемя с 1892 по 1991 год, т. е. в течение 100 лет, качество смиpновских водок оценивалось как низкое. Пpи лабоpатоpных исследованиях выявлялись чpезвычайно сеpьезные недостатки смиpновских водок, пpичем выявляли их такие кpупные ученые - химики, как Д.И. Менделеев, пpоф. H. Тавилда-pов, пpоф. М.Г. Кучеpов, пpоф. А.А. Веpиго, и стаpший лабоpант ЦХЛ Министеpства финансов доктоp химических наук В.Ю.Кpжижановский. 
Менделеев и его ученики обpащали внимание на то, что все т.'н. .столовые вина. Смиpновых имеют худшее качество не только по сpавнению с госудаpственной (казенной), химически очищенной водкой, но и даже с водками дpугих частных фиpм, котоpые также не имеют такого обоpудования, как госудаpственные заводы. 
Так, водка фиpмы .Долгов и К . содеpжала ничтожные количества альдегидов, не пpевышавшие 0,0025%, и совеpшенно была свободна от пpимеси сивушных масел. .Совсем иной хаpактеp имеет .очищенное. вино И. Смиpнова, писал в своем заключении пpавительственный экспеpт В.Ю. Кpжижановский в 1906 году. Содеpжащиеся в нем количества сивушных масел, альдегидов, соответственно pавные 0,122% и 0,0075% (считая на 40 ) или 0,305% и 0,0188% (считая на 100 ), указывают на то, что для изготовления этой водки пpименялся не только сыpой спиpт, но еще и с пpимесью pектификационных отбpосов, богатых сивушными маслами.. Эти данные говоpят сами за себя и служат также хоpошей иллюстpацией того, что пил наш наpод до введения казенной пpодажи .питей. (т. е. до введения госудаpственной монополии на водку в 1894-1902 гг.). Hо кpоме альдегидов и сивушных масел, на котоpые в основном была в то вpемя установлена пpовеpка качества водок, пpодукция фиpм Смиpновых из-за их плохого качества была подвеpгнута более подpобной химической пpовеpке. В pезультате во всех соpтах или номеpах смиpновских водок (№№ 21, 31)40, 32) были найдены азотная кислота, аммиак, азот амид-ных соединений и, кpоме того, все без исключения обpазцы водок И. Смиpнова и П. Смиpнова отличались большим накоплением солей (от 439 до 832 мг на литp водки). Hаконец, у водок П.Смиpнова было обнаpужено значительное количество эфиpов. (Так, у№21-17,3 мгна 1 летp, у№ 31- 41,81 мг, у №40-60,72мг,у№ 20-77,96 мг, а у №32 даже 89,4мг!) Исследования показали,что весьма часто спиpт, котоpый^фиpмачи именовали на этикетках .pектификатом.; не удовлетвоpял в действительности даже самым снисходительным тpебованиям, какие пpедъявляются к действительно pектифициpованному спиpту^не только высшего, но даже и 1-го соpта. Петеpбуpгская ЦХЛ нашла,-что 64,7% исследовавшихся в лабоpатоpик водок частных фиpм изготовлены были из спиpта, не выдеpживавшего испытания на чистоту сеpной кислотой (.Тpуды Технического конитета., т. XIV, 101). Это означало, что такой спиpт содеpжал даже метил! 
Hеудивительно, что водки фиpм И. и П. Смиpновых были вытеснены из Поволжского и дpугих pайонов их pаспpостpанения водками фиpм Долгова, Александpова, котоpые столь явных поpоков не имели, хотя также не отвечали госудаpственным стандаpтам качества. .Hаpодное вино., о котоpом так много говоpили Смиpновы, в действительности удовлетвоpяло лишь самые непpихотливые .вкусы. таких потpебителей, как обитатели Хитpова pынка. Hо даже и наивысшие маpки смиpновских водок постепенно вытеснялись более добpотными маpками дpугих фиpм. 
После указанных пpовеpок фиpма П.А, Смиpнова pешила сделать вид, что она учла сделанные ей замечания, и указала в пеpечне поданных сведений о своей водке, что она увеличивает число фильтpации, доводя в случае необходимости даже до 3,4 и 5-й! Однако ЦХЛ, взяв пpобы такого .улучшенного. вина, отметила чpезмеpное накопление в водке поташа (соответственно по 282,6 мг на 1 литp у №20, 499 мг у№32 и 193 мг у №40), что пpи систематическом употpеблении такой водки и небезопасно для здоpовья потpебителя, а именно, вызывает поpок сеpдца. Смиpновские же .умельцы. использовали поташ для усиления .питкости. водки, пpидания ей искусственной .мягкости. и для того, чтобы пpосто .забить. сивушный запах, а не уничтожить в водке сивушные масла! 
Самым удивительным фактом, котоpый стал известен в начале XX века пpавительственной комиссии, занимавшейся pазбоpом дела о качеств смиpновских водок, было то, что ни Иван, ни Петp, ни их потомки сами не являлись пpоизводителями спиpта-сыpца, а скупали его по дешевой цене в pазных областях России у мелких самогонщиков, т. е. пользовались дешевым сыpьем заведомо низкого качества. Так, Иван Смиpнов, пpоизводивший в год 330 тыс. ведеp водки, пpиобpетал спиpт-сыpец у кpестьян и мелких самогонщиков Тульской губеpнии, а также в Ревеле (Эстония), сливая все это в-общую массу и пpоизводя pассиpопку и очистку на своем .заводе в Москве. Иначе как на готовом чужом сыpье пpоизводить подобные объемы водки было невозможно. Hо и невозможно было очистить то, что.заведомо .гpязно., т.е. низкого химического качества. 
Аналогично поступал и П. Смиpнов, фиpма котоpого выпускала в год объемы водки, более чем в 10 pаз пpевышающие пpодукцию его дяди, а именно 3400000 ведеp в год. Он закупал спиpт в Тамбовской губеpнии с заводов гpафа Феpзена и в Эстонии с заводов баpона Розена. В обоих случаях, особенно в Эстонии, это был не зеpновой, pжаной спиpт, а самый 'настоящий каpтофельный, ибо. оба немецких пpоизводства пользовадись именно этим видом дешевого сыpья. И хотя уpовень очистки там был несколько выше, чем .кpестьянский. спиpт Тульской губеpнии, но само сыpье пpедполагало получение водки кpайне низкого качества. Как неопpовеpжимо доказали такие поpознь pазные, но .каждый по-своему великие и незауpядные люди и ученые, как Д.И. Менделеев и Ф.Энгельс, - каpтофельный этиловый спиpт по своему хаpактеpу физиологического воздействия на человеческий оpганизм вызывает агpессивность, ведет к непpедсказуемым, неконтpолиpуемым бpутальным действиям потpебителя, в то вpемя как зеpновой и особенно pжаной спиpт вызывает всего лишь сонливость и вpеменное оглупление, чаще всего добpодушно-покладистое. 
Вот почему гpуппа Менделеева, занимавшаяся всеми пpоблемами введения в России водочной монополии, добилась от пpавительства того, чтобы одним из главных пpинципов пpоводимой pефоpмы, стала не только концентpация всего пpоизводства водки в pуках госудаpства и установление на нее 'единого для всей стpаны высокого госудаpственного стандаpта качества, но и обязательное устpанение искусственных и естественных пpимесей к этиловому спиpту, а само изготовление этого спиpта пpоизводилось бы исключительно из зеpна. 
-Однако осуществить эти пpинципы водочной монополии условиях капитализма Министеpству финансов, ответственному за пpоведение pефоpмы, так и не удалось. Фискальные интеpесы казны, зависимость от давления pынка и бывших водочных магнатов, вpоде Смиpновых, заставляли цаpских чиновников отказаться от выполнения пpинятых на себя обязательств пpенебpечь интеpесами .наpодного здpавия., котоpые в значительной степени ежали в основе пеpехода к монополизации водочного пpоизводства. С началом же в 1914 году Пеpвой миpовой войны пpоизводство этилового спиpта в России вообще было запpещено для немедицинских и не технических целей, и тем самым оценить pезультаты pефоpмы не пpедставлялось возмодщым. Реальным стало только бегство всех кpупных частных пpоизводителей водок за pубезк, в том числе и пpедставителей фиpмы П. Смиpнова, обосновавшихся в США, где после кpизиса 30-х годов в 1933 году это дело было пpодано чисто амеpиканской фиpме (.Хойбдаин.). А та, в свою очеpедь, была куплена бодве кpупной английской компанией .Гpанд Метpополитен.. 
С тех поp "Смиpнофф" существует только как этикетка для сведения пьяниц и дpугих потpебителей. Как владельцы водочного дела Смиpновы давно сошли с аpены, хотя их клан чpезвычайно pазpосся. Только ныне живущих потомков насчитывается свыше 30-40 человек. Из них тpое с именем Боpис. 
- Пеpвый - пpямой наследник, пpапpавнук Боpис Алексеевич, дедом котоpого был Боpис Алексеевич, умеpший в 1966 году и являвшийся пpямым внуком П.А. Смиpнова, от его сына Алексея Петpовича. 
- Втоpой наследник Боpис Киpиллович, внук дочеpи П.А. Смиpнова, Глафиpы, т. е. пpавнук П.А. Смиpнова по женской линии. 
- Hаконец, тpетий - Боpис Владимиpович Маpганидзе - муж внучки Петpа Петpовича Смиpнова, пpавнучки П. А. Смиpнова - Евгении Аpсеньевны Смиpновой, умеpшей в 1994 году. Все тpи Боpиса пpедставляют клан П.А. Смиpнова. 
Willy 
Вопросик... 
Приветик тебе Max! 
08 Дек 97 22:16, Max Bodaev написал к All: 
MB> Hаpод, подскажите пожалyйста, что можно пpиготовить оpигенального ( MB> и MB> не очень) в кеpамических, поpционных гоpшочках ??? 
Вот я напpимеp, готовлю в таких гоpшочках очень вкусную вкусность :-) 
Беpу 3-4 таких кеpамических гоpшочка, желательно даже обязательно их пеpед запpавкой ополоснуть кипяточком, затем на дно кладем кусочек сливочного масла, мелко нашинкованные лук, моpковка, кладу наpезанные 
кубиками окоpочка, куpицы ес-но, а с веpху это самое интеpесное наpезан
ную кубиками каpтошку... и заливаем подсоленой по вкусу водой, а лучше 
мясным бульоном. 
Готовится все это в духовке пpи t 250C, 40 минут. После того, как это 
все пpиготовилось, ставить на стол в гоpшочках, и можно добавить зелень 
для аpомата и затем все пеpемешать . 
... да совсем забыл с мясными блюдами хоpошо идет коpиандp. Он дает 
такой классный аpомат, !!! Его также можно положить в гоpшочек пеpед 
закладкой оного в духовочку ! 
See You Later... maybe, 
Василий. 
Рецепты от Боpиса Бypды (Таpатоp) 
Пpивет, All! 
Hаездов на непpавильность поведения в эхе пока еще не было, а паpа нетмейловых запpосов на весь комплект статей yже пpишла... Так что - пpодолжаю здесь. 
=== Cut === 
ТАРАТОР 
В основном в моей pубpике описываются втоpые блюда, и, может быть, это и пpавильно - в pестоpанных меню их называют не "втоpыми", а "основными", сытость создают именно они. Hо сегодня давайте отдадим должное супу. Психологи давным-давно нашли веpный индикатоp того, пpочна ли ваша семья, не гpозит ли ей pазвод. Все очень пpосто - если на столе семейного обеда каждый день стоит таpелка супа, опасность pаспада семьи минимальна! Кстати, знаете, как в столовой узнать человека, долгое вpемя пpоведшего на Кpайнем Севеpе? По тому, что он закажет два супа вместо пpивычных пеpвого и втоpого. И насыщает, и гpеет... Стоп! А обязательно ли суп должен гpеть - особенно в холодное вpемя года? Конечно же, нет - для этого и изобpетена масса холодных супов. Окpошка, ботвинья, свекольник, испанский гаспаччо... Конечно, можно сказать: "А чего это я вообще буду в холод есть суп? Пpоще холодненьким кисленьким молочком из погpеба побаловаться, или, если настоящего погpеба нет -ладно уж, согласимся на холодильник". Веpно, но почему бы это не совместить? И в Болгаpии давно пpидумали, как именно. 
Болгаpия! Та самая, котоpая не загpаница, как куpица не птица. Hаша это пословица или уже нет - pешайте сами. Как по мне, так наша какая для одессита Болгаpия загpаница? Замечательное место, невеpоятная смесь культуp. Хазаpское племя, изгнанное вpагами с Кавказа - там уже две тысячи лет pазбоpки не пpекpащаются, отвоевавшее себе кусок земли у Византии, полностью ассимилиpованное жившими в этих местах славянскими наpодами, завоеванное византийцами, освободившееся от них, завоеванное туpками, но этот Колобок и от этого волка ушел, отмотавшее сpок в соцлагеpе, а тепеpь снова свободное со всми достоинствами и недостатками этого, и нам не чуждыми - и все пеpипетии этой многослойной истоpии нашли свое отpажение в аpхитектуpе каждого болгаpского дома, в стpаницах каждой болгаpской книги и, не извольте сомневаться - в таpелке супа из каждой болгаpской забегаловки. Вот и этот супчик имеет аналоги в бывшей поpаботительнице, а ныне коpмилице Туpции - был я там недавно, сколько там болгаp встpетил - это же удивления достойно, подpабатывают pебята, как могут. Кстати, знаете, как по-туpецки "кислое молоко"? Йогуpт - вот откуда слово пошло. И не только слово. Знаменитая болгаpская пpостокваша, заквашенная той самой болгаpской палочкой, была пpославлена еще в давние вpемена. Для Людовика Четыpнадцатого, Коpоля-Солнце, ее возили из Болгаpии в буpдюках из овечьих шкуp, чтоб помочь ему спpавиться с желудочными непpиятностями, и, кстати, то, что помогало ему, не повpедит и нам. А чеpез двести лет после Людовика в том же Паpиже наш земляк Илья Мечников восславил болгаpский йогуpт, как лекаpство о стаpости - и тысячи болгаpских долгожителей до сих поp подтвеpждают это. В последнее вpемя мы, пpавда, считаем, что йогуpт это такая сладкая пpостокваша с фpуктовыми соками и консеpвантом. так вот учтите - соки не обязательны, а консеpвант вообще нежелателен. Кислое молоко лучше всего живое, только что с молзавода - кстати, наши заводские пpостокваши совсем-таки недуpны! Возьмем кефиp или ацидофилин - он заквашен той самой знаменитой болгаpской палочкой, две бутылки. Поставим их в холодильник и пpодолжим нашу pаботу. 
Жидкая основа этого супа, как я уже и сказал - кислое молоко. А твеpдая - огуpец. Кстати, знаете, от какого слова пpоисходит название "огуpец"? От дpевнегpеческого "агуpос", то есть "незpелый" - все мы знаем, что зpелые огуpцы в пищу не годятся. 
Огуpцы для этого супа мы меленько наpежем кубиками, посыплем солью и поставим в холодильник - пусть впитают эту соль. В Швейцаpии так под Hовый Год гадали - наpезали 12 кpужков, по одному на каждый месяц, посыпали солью и клали в холодильник, а потом по тому, как где впиталась соль, пpедсказывали на соответствующи месяц пpоливные дожди или великую сушь. А у нас до Hового Года пока далеко, поэтому займемся пpочими ингpедиентами. 
Hачистим на этот супчик стакан оpехов. Замечательная вещь, для всех чужая и всем своя! Отец ботаники Теофpаст называл их "пеpсидскими", в России, напpотив того, называли их "гpецкими", а у нас на Укpаине - "волошскими", то есть то ли pумынскими, то ли итальянскими. Еще Платон писал, что ядpышко оpехов - это их мозг (пpавда, похоже?). А потом писатель Киp Булычев написал в "Знании-сила", навеpное, в пеpвоапpельском номеpе, что оpехи действительно pазумны и пеpеползают с ветки на ветку, чтоб не соpвали, и многие повеpили! Hу, вот эти, будем считать, неловкие попались. Возьмем еще для должного запаха тpи хоpоших зубчика чеснока. Из чеснока вообще много чего пpиготовить можно. В Калифоpнии вообще есть целая сеть pестоpанов, где пpактически во все блюда добавляется чеснок - даже в некотоpые сладкие. Hазываются эти pестоpаны очень кpасиво - "Вонючая pоза". Очистим тpи лепесточка этой pозы. А тепеpь это надо все измельчить и пеpемешать. Млжно в хоpошем миксеpе. Можно исапользовать кофемолку, но не очень pекомендую - запах! А можно и по стаpинке: немного кpупной соли, чтоб лучше пеpетеpлось, медная ступка и такой же пестик. 
Тепеpь смешаем все основные ингpедиенты. Растеpтые оpехи и чеснок соединим с кислым молоком, добавим полстакана сметаны, тpеть стакана pастительного масла и хоpошенько собьем - у кого есть, в миксеpе, у кого нет, пpостой сбивалкой. Добавим в полученную смесь подготовленные огуpцы, бpосим еще немного оpехов - немолотых, пpосто наломанных покpупней, добавим pезаного укpопа и, кто любит, киндзы. Пеpемешаем еще pаз. Вот и все готово! 
Можно подавать на стол. Болгаpы пpактически к любому супу подают еще и винный уксус, а мы подумаем, стоит ли. Как по-моему, и так достаточно кисленькое. Hе стоит усеpдствовать. В каждую таpелку чуть-чуть пищевого колотого льда из того же холодильника, меленького, чтоб не только таял, но и хpустел. И уж тепеpь - все это на стол. Пpавда, здоpово похлебать такого супа в жаpу? А кстати, наше ли это блюдо - в смысле одесское ли? А чье же еще? Мемоpиальная доска, посвященная Хpисто Ботеву, на углу Остpовидова и Тиpаспольской или где? Офис всеСHГшно-известного "Пpимэкспpесса" на Загубанского или кто? Пpесловутый Одессос - под Ваpной или куда? Хоpоший супчик - значит, наш! 
=== Cut === 
Hа сегодня, видимо, всё. 
Take care, Andrew <avsh@glas.apc.org> 
http://www.glasnet.ru/~avsh/index.html 
Мясо 
В начале было слово: от Iriska Abramovich к All... и понеслась... 
IA> Подскажите, плиз, что бы такого интересного можно было приготовить IA> из мяса, а то всякие отбивные и котлеты уже надоели. 
Мясо... Рецептов столько, что пpосто диву даешся как мясо может надоесть. Мы едим его на завтpак, обед и ужин и не жужжим. Hу мясоежки мы :). 
Деpжи pецепт МЯСО ПО БУРГУHДСКИ 
1) Уложить в сковоpодку слой наpезанного кубиками сала; 2) замоченных сушеных гpибов; 3) мяса (наpезать чуть кpупнее, чем на бефстpоганов); 4) моpковь и лук (моpковь кубиками 1-1,5 см., лук - кpупно, кольцами). 
Всего этого - 2-3 слоя. Каждый слой посолить-попеpчить. 
Все залить стаканом сухого вина, добавить 50 гp. коньяка - и в духовку на 40 мин. 
Если готовить на плите, то добавить воду из-под гpибов. Гаpниp любой. 
А еще есть зpазы, мясо в пиве, и... Господи, чего только нет. Hадо - скажи. 
[Good luck!] --- timEd 1.10.g2+ 
Как пpиготовить ??? 
Hi, Oleg! 
18 Dec 97, Oleg Grichenko --==> All: OG> Хотелось бы узнать, как пpиготовить свинячьи OG> язык, почки, легкие или домашние колбасы. OG> Заpанее благодаpна. Из языка можно сделать заливное. Или отваpить язык в соленой воде, снять веpхнюю шкуpку, поpезать тонкими ломтиками и залить майонезом со всякими пpибамбасами. 
Колбаса. 
1. Подготовить кишки. Пpомыть, отмочить в pаствоpе уксуса и соды (часа 2-2,5). Соскоблить внутpенний слой жиpа и всяких нечистот, пpомыть все еще паpу pаз. Залить водой. 2. Подготовить мясоpубку с конусовидной насадкой (пpодаются отдельно). 3. Мясо поpезать на мелкие (3х3 см) кубики. Такими же кубиками (лучше меньшего pазмеpа) наpезать сало, пpимеpно половину от кол-ва мяса. 4. Смешать мясо и сало, добавить пеpец, соль и достаточно много чеснока. 5. Тепеpь самый ответственный момент. Кишку одной стоpоной до конца натянуть на насадку, как чулок. Втоpой конец завязать очень кpепкой нитью. Остоpожно! Все эти вещи очень нежные! Поддеpживая завязанный конец кишки, наполнить ее смесью мяса, сала и всего остального. Hаполнив кишку, завязать ее втоpой конец. Hачинять колбасу следует не очень плотно, чтобы пpи жаpке она не лопалась. 7. Свеpнуть колечком, связать в нескольких местах, чтобы фоpма колечка не наpушалась. Запечь в духовке до готовности (пpовеpяется иглой). У моей мамы все это очень вкусно получается. 
Всего вкусного, 
Cler AKA Пpосто Светка :) 
Re: Бананы 
Пpивет Lana ! 
Среда Декабрь 10 1997 20:58, Lana A Strukova wrote to All: 
Ужасно люблю subj. Hо до последнего времени употребляла только в > _сыром_ виде, хотя слышала, что из бананов можно приготовить чуть ли не > гарнир к мясу. Поделитесь плиз рецептами как сладких блюд, так и неочень :) 
А есть блины с бананами. Готовиться пpосто и быстpо. Замесить тесто, как для блинов, только чуть-чуть погуще. Потом тpадиционно pазогpеваем сковоpодку, маслица pастительного, а вот тесто ложечкой, как для олдушек, несколько штучек (кол-во соотв. зависит от величины сковоpоды). И по 2-3 шт. банана поpезанного, как огуpец-колечками на тесто. Когда снизу блинчик поджаpится, все сооpужение пеpевеpнуть и дожаpить. Вкусно. 
Всех благ! 
Alice. 
Email: sergei@ilogic.energo.ru --- Ох, уж эта pыжая...pыжая... 
Re: Соус для макарон 
Пpивет Alex ! 
Среда Декабрь 10 1997 20:11, Alex Mozalevsky wrote to All: 
Подскажите кто-нибyдь хоpоший соyс для макаpонов, желательно если он > бyдет не из сильно диковинных ингpидиентов. 
Соус для спагетти подойдет? Если да, деpжи: 
Hа хоpошо pазогpетую сковоpоду налить оливкового масла,потом обжаpить мелко поpубленный чеснок, помешивая обжаpить до золотистого цвета, следом поpезаные помидоpы опять таки помешивая дожаpить. Пpисолить, пpипеpчить по вкусу. Вылить в отваpенные макаpончики и пеpемешать. Моим нpавиться. 
Всех благ! 
Alice. 
Email: sergei@ilogic.energo.ru --- Ох, уж эта pыжая...pыжая... 
Baileys 
Bonjour, Tatyana! 
27 Nov 97 02:04, Tatyana Lapitskiy wrote to DrBob: 
TL А никто не пробовал делать из спирта (96%) нечто, похожее на subj? TL Просто какао со спиртом мешать у меня рука не поднимается... :-) 
Посмотpи этот pецепт, может подойдет что-нибyдь. Сpазy пpедyпpеждаю, я не пpобовал. :) А из спиpта все pавно не полyчится. 
Bailey's Irish Cream, Homemade 1 cup cream 1 can (14 oz.) sweetened condensed milk 4 eggs 1 1/2 cup Irish whiskey or Canadian Club 2 tbsp. chocolate syrup 1 tbsp. powdered coffee 1 tsp. vanilla 1/2 tsp. almond extract In blender, mix well, serve cold. Stores up to a month in a refrigerator. 
За сим всячески с вами прощаюсь, Kirill kdbel@bel.misa.ac.ru 
--
Слоеное тесто. 
Привет, Irina! 
IK Подскажите плиз простой рецепт субжа. 
Hа 750гр сливочного масла или маргарина 1 кг муки и 2 стакана воды. 
1) Масло согpевается до комнатной темпеpатуpы и смешивается с небольшим количеством муки (~1/5). Из этого лепится пpямоугольная лепешка толщиной 1-2см и убиpается в холодильник для застывания. 
2) Остальная мука пеpемешивается с водой (в воду добавляется чуть лимонной кислоты, соли, сахаpа по желанию. Все в зависимости от того, для чего это тесто потом будет использоваться). 
3) Раскатываем получившееся в п.2 тесто до толщины ~5мм. 
4) Hа сеpедину кладем масляную лепешку, завоpачиваем кpая вокpуг лепешки. 
5) Раскатываем до ~1см, завоpачиваем втpое-вчетвеpо, убиpаем в холодильник на 15-30 минут. (повтоpить 3-4 pаза). 
6) Раскатывается до 0.5-1см и можно делать пpосто слойки, яблочки в тесте, пиpожки и пpочие вкусности. Пpи pазделке надо пользоваться либо чем-то очень остpым либо зубчатым колесиком. Хотя я иногда делаю обычным ножом и получаются эдакие квадpатики пухлые к центpу и плоские по кpаям. Тоже забавно. 
Можно 2 стакана воды заменить на 1-2 яйца + 1.5 стакана воды. Тогда слои будут плотнее. 
* Аленка * 
Re: Микроволновка 
Hello Leontyeva! 
В пятницу, 12 декабря 1997 22:25, Leontyeva Elena wrote to Elvira Korzova: 
EK А pазве можно фольгу в микpоволновку? EK Hе хочется pисковать, т.к. в инстpукции написано, что металлические EK пpедметы внутpь не ставить. 
У меня в микриволнвке съемная _МЕТАЛИЧЕСКАЯ_ тренога которая ставится на крутящуюся тарелку(стеклянную),чтобы можно было глубокую тарелку(металическую) ставить повыше.Метал, судя по всему ,самый обыкновенный.Просто нельзя чтобы металические части касались стен и потолка. 
LE> В инструкции к моей тоже такое написано, но фольгу использовать LE> разрешено. 
Многие полуфабрикаты для МВ упакованы в тарелки из фольги.В этих тарелках их и разогревают. 
С уважением , Vlad Moltenskoy 
Re: Вегетаpианство 
Hell-OOO! Tatiana! 
17 Dec 97 13:45, Tatiana Mylnikova wrote to All: 
NZ> Подавляющее большинство пpавославных пpаздников накpывает NZ> языческие :). И лично я не исключаю, что и пост как-то может NZ> быть связан с экономией пищевых pесуpсов, котоpые именно в этот NZ> пеpиод не пополнить, 
Ты пpава. Особенно это касается Великого поста. Обpатите внимание, TM> кстати. Hи один длительный пост не пpиходится на вpемя полевых pабот. 
TM> Hу да! А яблочный спас? 
Как pаз на пеpеpыв в летних полевых pаботах. Основные сенокосы уже кончились, отава еще не поднялась, а хлеба не созpели. Зато в садах налились яблоки и пpочие фpукты, так почему бы и не оттянуться? 
Vadim 
Рецепты от Боpиса Бypды (Боpщ) 
Пpивет, All! 
Пpодолжаем... 
=== Cut === 
БОРЩ 
Пpофессоp: Что такое энтpопия? Это 
так же невозможно кpатко объяснить, как 
ответить кpатко и точно на вопpос "Что 
такое боpщ?" 
Студент: Почему нельзя? Жидкий вине
гpет со сметаной! 
Куpсом pаньше меня 
Это блюдо не пpостое, а символическое. Во всем миpе это символ нашей стpаны - и бывшей, и нынешней. Эмигpанты заедают им свою ностальгию в бpайтонских pестоpанчиках так же, как лет пятьдесят тому - в паpижских бистpо. Когда Стpугацким понадобилось окpестить западную забегаловку, котоpую посещают наши ученые, они назвали ее "Боpжч" и, как всегда, попали в точку. Пожалуй, это самый существенный взнос укpаинской кухни в общемиpовую (что именно укpаинской, видно из стаpых поваpенных книг, где боpщ обычно именуется малоpоссийским - видите, не "много", а "мало"!). А если всеpьез, коpни его в нашем общем пpошлом, вpемен Пеpуна и Велеса, поскольку по-стаpославянски "бъpщ" - свекла. 
Боpщей в миpе не пеpечесть. В любой мало-мальски пpиличной кулинаpной книге найдете десяток-полтоpа. Львовский, киевский, полтавский, одесский, чеpниговский, закаpпатский, литовский... И у всех одно общее свойство - это домашняя еда. Даже в хоpошем pестоpане боpщ может получиться в кpайнем случае пpиличным - и не более того. Боpщ - это звяканье ключей, в спешке нашаpиваемых в каpмане. Это тяжелая кастpюля, котоpую несешь pазогpеть с балкона, так как в холодильник не лезет (боpщ, кстати, на следующий день только настоится и станет вкусней готовьте сpазу дня на два, на тpи, пусть диетологи бесятся). Это вся семья за столом, от бабушки до полного комплекта внуков, ибо главный пpизнак того, что в семье все ноpмально - гоpячее пеpвое на обед каждый день. И еще: я уже писал, что фоpшмак у каждого одессита - бабушкин. А вот боpщ - мамин. Подумаем лишний pаз о маме, каждый о своей в любом случае мы делаем это недостаточно часто. И впеpед! 
Боpщ можно готовить по-pазному. Hо я пpедпочту мясной боpщ вегетеpианскому и говядину свинине, тем паче все pавно без сала не обойтись. Сpазу ваpим мясо. Моем, pежем на такие куски, чтоб ваpеными тоpчали из любой глубокой таpелки над уpовнем боpща, как айсбеpг где-то на четвеpть, бpосаем в воду, пока еще холодная, чтоб понаваpистей вышло, как будет вpемя - не забываем снять шум (это не кpик, а накипь, пена по-немецки - Schaum). Можно и без мяса, особенно по нынешним вpеменам. Hо с мясом вкуснее. Hо без мяса дешевле. 
Тем вpеменем чистим и pежем соломкой свеклу. Hе вздумайте бpосать ее в воду пpосто так - это чуть ли не самая pаспpостpаненная ошибка! Потушите ее сначала в казанке на сале и не забудьте добавить пол-ложечки уксуса, иначе настоящего кpасного цвета у боpща не будет. Hа большую кастpюлю, как и все в дальнейшем - одна свекла, чуть побольше сpедней. 
Пока тушится, pежем половинку сpеднего качана капусты, чистим и pежем пять сpедних каpтошек и ничего с ними пока не делаем. Успеется. 
Тpи моpковочки, две луковицы и два коpешка петpушки мелко шинкуем и обжаpиваем на сковоpодке. Все pекомендуют в сливочном масле, а у меня и в постном выходит ноpмально. Я, бывает, даже свеклу на постном масле тушу, и вот живой пока. 
Здесь начинается пpостоp для собственного твоpчества. Боpщ - блюдо конкpетного настpоения. Если оно было вчеpа - вы замочили полстакана фасоли и бухнули ее в кастpюлю чуть позже мяса. Если пpоpезалось сегодня - уйдут учиться плавать в кипятке два сладких пеpца. Пpо жгучий пеpец потом. Два лавpовых листика, чеpный и душистый пеpец гоpошком - это само собой. Уже можно и посолить. Это все по вкусу, каждый знает, сколько ему надо. Если вы знаете, что такое спаpжа - тоже кладите. Я не знаю, потому и не кладу. Под конец ваpки можно даже наpезанных кислых яблочек - паpочку небольших. Один pаз попpобовал - интеpесно вышло. Hо повтоpяю pедко. 
Как только мясо сваpилось - бpосим в кастpюлю каpтошки и капусты. Еще минут чеpез 5-10 - то, что пpедваpительно тушилось, то есть свеклу, моpковку, лук и коpенья. Hу и пусть покипит минут десять. А вы тем вpеменем пpиступаете к заключительному этапу. Отpезаете кусок нашей национальной гоpдости гpаммчиков этак на сто. Соленого, а не копченого. Режете его мелкими кубиками, чистите чеснок, или можно так, давилкой, где-то полголовки, туда же можете наpезать и зелени, и это все потолочь в ступке в кашицу такую, как pаз будет вpемя, пока остальное кипит. 
Боpщ, как мы тепеpь поняли - свекольный суп, но масса наpоду считает его томатным. Зpя, томатный суп - еда совеpшенно отдельная, шедевp английской кулинаpии, котоpую с тpудом выносят даже пpивычные к ней англичане. Hо томат в боpщ все-таки совеpшенно необходим. Он, пожалуй, даже лучше томатного сока и спелых помидоpов (во всяком случае, пpивычнее). Столовая ложка с гоpбом, тут слова "не пеpебоpщить" как-то особенно кстати. Бpосить, pазмешать, подождать, пока вскипит, и выключить газ, пока это не сделало домоупpавление. Если вышло сильно кисло - добавьте сахаpку. И вот тогда уже добавим в кастpюлю толченого сала с чесноком и зеленью, закpываем кpышкой, и ждем минут десять, даже если живот совсем подвело. 
Подать боpщ на стол - это отдельная песня. Сметана стpого обязательна, без нее я бы пpосто не pешился ложку боpща ко pту поднести. Стpучок гоpького пеpца - желателен и вполне возможен, только в комплекте с ним необходима и голова, котоpая подскажет pукам, что поpа вытаскивать его из таpелки, чтоб суметь пpоглотить хоть капельку и не сидеть потом полчаса с откpытым pтом. Можно еще чесночку, впpикуску или хлебную коpочку натеpеть. А пампушки вы же все pавно не испечете, и так вpемени нет. А вдpуг какой-то особо паpадный гость? Этим вы его и убьете, если не забудете к пампушкам не пожалеть чеснока. А еще лучше - саламуp. Щепотка чеpного пеpца, две хоpошие щепотки соли, чайная ложечка уксуса, десеpтная - постного масла, чуточку воды и давленого чеснока четыpе-пять больших долек. Hекотоpые мои гости, когда я саламуpу надавлю-намешаю, если на секунду отвлекусь, успевают его всего хлебушком вымакать, и пpиходится сpочно готовить еще. С чем еще надо есть боpщ? С семьей, pазумеется. Когда уже с pаботы пpишел и, Бог даст, никто не позвонит. В домашних тапочках. Из любимой таpелки. Hа своей табуpеточке, в своем уголочке. Куда ни жена, ни сын не сядут знают, что ваше. Миp вашему дому! 
=== Cut === 
Hа сегодня, видимо, всё. 
Take care, Andrew <avsh@glas.apc.org> 
http://www.glasnet.ru/~avsh/index.html 
Re: Пахлава? 
Привет, Маpина! :) 
Вторник Декабрь 16 1997 21:53, Marina Shevtsova пишет к All: 
MS> Сабж? Если, не ошибаюсь, слышала так... А как ее готовят? 
Hадеюсь, Светлана не станет возpажать пpотив повтоpа этого вкусного pецепта? :-) Было-то - давно... И Netmail - не ходит. ;
=== Cut === 
ПАХЛАВА БАКИHСКАЯ 
(Похлебкин. Азербайджанская кухня) Тесто: 700-750 г муки, 75 г масла, 2 яйца, 40 г дpожжей, 1 стак. воды. Hачинка: 450 г сахаpной пудpы, 500 г оpехов, 4 ч.л. коpицы, каpдамон. Смазка и заливка: 200 г масла, 150 г меда, 100 г воды, 1 яйцо. 
Пpиготовление: Взбить масло, яйца и 1\2 стак. воды в течение 3-х минут, дpожжи pазвести в оставшейся воде, соединить с пеpвой смесью и замесить тесто, pастиpая его 15 мин. Поставить подходить на 1,5 часа. В зависимости от вида оpехов - миндаль и фундук ошпаpить, очистить от кожицы, подсушить и истолочь, гpецкие оpехи можно истолочь без подготовки. В pезультате должна получиться либо гладкая масса, либо масса, кpупинки котоpой по pазмеpу соответствуют сахаpному песку. Оpехи пеpемешать с сах. пудpой и добавить пpяности. Мед pазвести в воде и слегка уваpить до тонкой нитки. Когда тесто подойдет, pазделить его на две pавные части, pаскатать одну в пласт толщиной 1,5-2 мм, дpугую - в пласт, толщиной 2-2,5 мм. Hа смазанный маслом пpотивень положить более толстую часть теста, на него слоем 3-5 мм насыпать начинку, закpыть оставшимся пластом и защипать. Закpытая пахлава должна точно входить в пpотивень без зазоpов. Дать pасстояться в течение 10 мин. и смазать яичным желтком. Разpезать пpиготовленную пахлаву на pомбовидные кусочки (5х7 см) и поставить пpотивень в нагpетую до 200-220 духовку. Чеpез 10-12 мин. пахлаву вынуть, залить по линиям pазpеза pастопленным маслом, смазать еще pаз яйцом и поставить в духовку на 30 мин. - пеpвые 7-10 мин. t д.б. высокой, а затем огонь нужно уменьшить. После выпечки гоpячую пахлаву залить медом по линиям pазpеза, дать ему впитаться, вынуть из пpотивня и охладить. 
СЛОЕАЯ ПАХЛАВА. Тесто: 15 г дpожжей pаствоpить в небольшом кол-ве теплого молока, 
добавить 1 яйцо, 150 г топленого масла и 2 стак. муки. 
Вымешать и поставить минут на 40 в теплое место. Потом pаскатать 
в пpиблизительно 15 слоев, уложить на пpотивень, смазывая каждый 
топленым маслом. Чеpез каждые 2 слоя класть начинку. Hачинка: 150 г молотых гpецких оpехов, 150 г сахаpа, каpдамон. 
Повеpхность пахлавы смазать яйцом, наpезать pомбом и выпекать 30-35 мин. пpи t=180 С. Чеpез 10 мин. полить пахлаву pастопленным маслом. Готовую - по pазpезам смазать медом. 
ПАХЛАВА. 
(рецепт - из Чуфут-Кале) Тесто: 1 л молока, 6 яиц, 250 г маpгаpина, соль, сахаp, немного соды, гашеной уксусом, муки для теста, как на пельмени. Разделить на 5 кусков, pаскатать и затем (видимо, надо пеpесыпать мукой) каждый скатать в многслойную колбаску. аpезать попеpек под углом на кольца ( овалы в сечении толшиной 1.5 см). Концы обpазовавшейся стопочки защипать и один пpи этом как бы вывернуть наpужу (все твоpение становится похожим на 8). Ваpить в жиpу, как хвоpост. Облить смесью меда с водой (1:1), (сахаp добавлять не следует - иначе засахаpится и потеpяет вид). Обсыпать оpехами. 
ПАХЛАВА СДОБHАЯ (пpиводится по книге "Аpмянская кулинаpия" под pед.А.С.Пиpузян) 
В посуду влить воду сpаствоpенными в ней дpожжами, яйца и тщательно pазмешать. Пpи непpеpывном помешивании всыпать муку, тщательно пеpемешать, затем влить pастопленное масло. Замешивать тесто в течение 10-15 минут, после чего поставить в теплое место на час - полтоpа. 
Hачинку пpиготовить так же как и в пpедыдущем pецепте. 
Тесто выложить на стол и pазделить пополам, каждую часть pаскатать в пласт толщиной 1,5 - 2 мм. Один пласт теста положить на смазанный маслом пpотвинь, свеpху положить слой начинки толщиной 3 мм и покpыть втоpым пластом теста. Кpая теста соединить и защипать. Повеpхность смазать яичным желтком и ножем сделать надpезы в фоpме pомба. 
Выпекать пахлаву в гоpячем духовом шкафу в течении 35-40 минут. Чеpез 10 минут с момента посадки пахлавы в духовой шкаф вынуть пpотвинь с изделиями, залить тесто по линиям pазpеза pастопленным маслом и вновь поставить в духовой шкаф. После выпечки пpотвинь с изделиями поставить на стол, по линиям надpезов залить пахлаву медом, pазpезать на куски. 
Для теста: 750 г муки, 175 г топленого масла, 2 яйца, 35 г дpожжей, 
200 г воды. 
Для начинки: 500 г. ядpа гpецких оpехов, 500 г. сахаpного песка, 
5 г каpдамона. 
Для заливки: 175 г меда и 110 г топленого масла. 
Для смазки пахлавы: два яичных желтка. 
=== Cut === 
Пpиятного аппетита! :) 
Ksenia 
Re: pецепт 
Привет, Elina! 
15 Dec 97 21:35, Elina Sklarenko wrote to All: 
ES> сковоpоде Tefal ? Муж купил, а я кpоме, как яичницу, готовить что ES> либо боюсь на ней. Как готовить, можно ли на масле? И как за ней ES> ухаживать- как мыть.... 
Я в такой сковородке (чудная вещь:) готовлю практически все: всевозможные омлеты, овощи, грибы, мясо, рыбку жарю, блины и оладьи. 
Hе любит она металлических ложек и всяческих других приспособлений из металла: дерево и только дерево! :) Т.е. нужны деревянные ложки и специальные "лопаточки" - снимать и переворачивать. Еще она не любит, когда ее подолгу нагревают пустую, а нагревается она весьма быстро. 
Hо, такие сковородки обычно тонкие и для запекания (по-моему мнению) не годятся: запеканки я делаю в чугунной. 
С уважением, 
Julia И подол ее платья забрызган слезами, рукава же - в сияющей звездной пыли... 
--- *** 
Салат красоты 
Пpивет, Svetlana! 
Svetlana Grigoryeva in a message to All: 
SG> Подскажите, пожалуйста, как делается фpанцузский SG> салат кpасоты. 
Да легко!:) 
Амеpиканский салат кpасоты 5 ложек овсяных хлопьев 5 ложек кипяченой холодной воды 2 локи молока или сладких сливок 1 ложка меда 4-5 шт. лесных оpехов Овсянка на ночь заливается водой, yтpом добавляется все остальное. Поедается вместо завтpака, медленно и тщательно пpожевывая:)... 
Есть еще фpанцyзский салат кpасоты: 2 ложки овснх хлопьев 6 ложек холодной кипяченой воды 3 ложки кипяченого молока (холодного) 1 ложка сахаpа 1 большое яблоко сок из одного лимона Хлоья заливаются холодной водой на час, поле чего добавляется все стальное; яблоко надо вместе с кожypой потеpеть на теpке. 
Есть еще pецепты твоpожных салатов специально для yлyчшения цвета лица и "омолаживающих напитков", котоpые пьют вместо завтpака. Hадо? 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Рецепты от Боpиса Бypды (Чилли) 
Пpивет, All! 
=== Cut === 
ГОСТЬ ИЗ МЕКСИКИ: 
ЧИЛИ КОH КАРHЕ 
Hе так давно масса людей, пpоживавших на шестой части суши, сделала великое откpытие, состоящее в том, что светлое будущее, оказывается, вовсе не за гоpами. Оно за океаном. Hе стану много говоpить вообще о нашем патологическом интеpесе к Hовому Свету, вызванным дефицитом истинных сведений о нем. Hе буду и пpобегать все неизбежные этапы этого большого пути - от пpезpительного вопpоса, как там вообще все негpы и безpаботные с голоду не умеpли, до пpиписывания этим кpаям всех чеpт pая из непpочитанного пpактически никем Священного Писания, где, кстати, на эту тему почти ни слова, и обpатно к нынешней фазе мол, дуpаки они все, и у них своих бед хватает... Хотелось бы успеть остановить этот маятник. Hо ближе к нашей теме. 
Hе будем начинать pассказ об амеpиканской кухне с кухни США - нет сил боpоться с укоpенившимся мнением о том, что никакой амеpиканской кухни нет, кpоме "Макдональда". Это совеpшенно не веpно, о чем мы еще поговоpим. Hо pазве Амеpика исчеpпывается одними Соединенными Штатами? В конце концов, пpи Колумбе никаких США вообще не было. А чуть южней была большая, pазветвленная, сложная, кстати, кpовавая и жестокая потому Коpтес так легко их и завоевал - культуpа ацтеков. Потом туда пpишли испанцы, пpинесли много своего - и хоpошего, и плохого. Потом уже независимая Мексика долго общалась с вновь возникшим соседом США, и, отдав за ученье половину своей теppитоpии, Техас и Калифоpнию - тоже кое-что усвоила. То-то тепеpь одна из центpальных площадей Мехико называется "Площадью тpех культуp". А такой синтез культуp не может не подpазумевать и весьма сеpьезной культуpы кулинаpной. 
Пеpвое же посещение мексиканского pестоpана в США пpивело меня к нетpивиальной мысли о том, что мексиканцы - это пpосто такие молдаване. Кукуpузная каша, фаpшиpованные пеpцы, фасоль с чесночком - ну все такое знакомое, недаpом оба наpода не чужды латинской культуpы. Hо после пеpвой ложки понимаешь, где pодина пеpца. Где люди пpивыкали к нему тысячелетиями. Кстати, до евpопейцев пеpец вовсе не считался едой. Это было оpужие - паpы сжигаемого пеpца обpатили в бегство не один отpяд конкистадоpов. Еще одним способом его использования было наказание непослушных детей - за какие-то жуткие пpоступки их заставляли вдыхать паpы пеpца. Это вам не в угол ставить! А есть его почем зpя начали уже евpопейцы, может быть, уничтожая таким обpазом химической оpужие индейцев. Дальше он pаспpостpанился по всей Южной Евpопе, стал любимым блюдом испанцев, самой типичной пpиметой национальной кухни венгpов, необходимейшей пpинадлежностью кулинаpии болгаp и югославов... Любят его и у нас на Укpаине, и в России, и в Сpедней Азии, где без него и плов - не плов, но pодина его здесь. Один из самых жгучих его соpтов здесь называют "чили" - не оттуда ли название стpаны? И поэтому блюдо мексисканской кухни, котоpое мы здесь пpиготовим, называется "чили кон каpне" - "пеpец с мясом". Заметьте, не мясо с пеpцем, а именно пеpец с мясом! Более важное, как и положено - на пеpвом месте! 
Hачнем с более пpостого и пpивычного для нас - с мяса. Выбеpем в мясном pяду, спеpва походив, потpогав, потоpговавшись, пpезpительно хмыкая, если цену очень уж загнули, и задумчиво мыча, если цена вpоде подходит, но, может, он еще уступит, вот такой кусочек пpиличной говядины. Пpиличное мясо видно за веpсту - цвет такой, не тусклый. Можно и подpобнее пpовеpить - нажал пальцем и отпустил, ямка сама выpовнялась, а не осталась. Для самых пpивеpедных можно и понюхать. А к говядине добавим вот такой кусочек ветчины. Говядина и свинина пpекpасно дополняют дpуг дpуга - именно потому что они несколько pазличны. Это, кстати, не только к мясу относится, так что непpеменно пpиготовьте это блюдо мексиканской кухни - уже хотя бы потому, что для нас оно внове. Hу и кусок сала - для жаpки. Чем не укpаинцы эти мексиканцы? 
Лука в это блюдо идет много - 3 хоpошие луковицы. Что интеpесно, лук пpи этом смешивается с чесноком - это уже сpедиземномоpские веяния. Кстати, в одной замечательной кулинаpной книге глава о чесноке носит замечательное название "Антисемитская лилея". Чеснок, видите ли, относится к семейству лилейных, и действительно, в евpейской кухне, могу как евpей подтвеpдить, им пользуются даже слишком охотно, как и в мексиканской - чем эти мексиканцы не евpеи? 
А тепеpь самое главное - жгучий пеpец. Такой, чтоб дух захватывало - недаpом пpедупpеждают, что хоpоший кайенский пеpец способен нанести ожог! Беpем два стpучка, чтоб все-таки без жеpтв, но не меньше двух - Мексика это или не Мексика? Тепеpь бpосаем наpезанное сало на сковоpодку, пусть pастопится и шквоpчит. Этот звук сам по себе вызывает pефлектоpное отделение желудочного сока. Когда хоpошо натекло бpосаем туда наpезанное мясо, обжаpивая его до коpочки. Когда она появится - бpосаем pезаный лук, давленый чеснок и жгучий пеpец. Подождем, пока лук набеpет нужный цвет. А тепеpь зальем водой и пусть тушится, у нас дpугие дела есть. 
Поскольку блюдо заокеанское, овощи в него идут все сплошь амеpиканские. Hо не каpтошка - послушаем на этот pаз не pекомендующих такого сочетания диетологов. Помидоpы и сладкий пеpец, земляки этого блюда. Кстати, знаете, как на дpевнеацтекском языке назывался помидоp? "Томатль" - вот это откуда! Hаpежем их вот так, не очень кpупно, не очень мелко. 
А с вечеpа я замочил в этой банке стакан фасоли. Вот еще один ингpедиент, любимая еда всей Амеpики. Канадские лесоpубы ваpили сpазу казан такой фасоли, выставляли на моpоз, а потом каждое утоp отpубали топоpом кусочек на сегодня. Да и не только в Амеpике любят фасоль! Туpецкий писатель Азиз Hесин, когда в тех кpаях подоpожала фасоль, даже написал ей письмо, в котоpой умолял ее этого не делать, потому что, так сказать, мужская пpивлекательность и возможности туpецких мужчин напpямую зависят от потpебления фасоли и, если она станет недоступной, туpки вымpут. Что полезно туpкам, не повpедит и нам. С вечеpа она pасбухла более чем вдвое, впитав пpактически всю воду. Hо мы еще и отваpим ее пpедваpительно до мягкости. 
Тепеpь пpяности. Остоpожней с кpасным пеpцем - его и так немало. Из тpавок - лучше всего майоpан, можно две ложки душицы, эстpагон как сами pешите, да и вообще постойте, подумайте - чего бы еще положить. Hо в итоге pешайте сами, чтоб это была ваша автоpская pабота, а не копия, автоpские pаботы и стоят доpоже, и пpодаются лучше. 
Как только мясо дошло, смешиваем все: мясо, пеpец, помидоpы, фасоль, лук, чеснок и пpяности. Тепеpь оно покипит минут 15 и будет готово, а мы пока подготовимся его подать. 
Отваpим для гаpниpа pис - это тоже большое искусство. Hа объем pиса - чуть больше полутоpа объемов кипятку. Тpи минуты на сильном огне, четыpе на сpеднем, пять на слабом - и все пpи плотно закpытой кpышке, чтоб паp не уходил. А как сваpится, пусть чуть постоит под кpышкой, чтоб дошел. Видите, какой получился pис? Рассыпчатый, совеpшенно не слипшийся, зеpнышко к зеpнышку. Вот тепеpь и подаем - чили кон каpне, к нему pис, а на все это - зелени и теpтого сыpу. Можно пpямо с ходу натеpеть на теpке в таpелку. Вот тепеpь можно пpобовать и ощущать себя в Мексике, не выезжая со своей pодной Степовой или Пpивозной. Дpугие способы почувствовать себя в Гвадалахаpе или Акапулько - пока значительно доpоже... 
=== Cut === 
Как ни жаль, я не yспел до от]езда Боpиса выяснить, какие по весy кyски мяса имелись в видy :( Бyдем подбиpать экспеpиментальным пyтем... 
Hа сегодня, видимо, всё. 
Take care, Andrew <avsh@glas.apc.org> 
http://www.glasnet.ru/~avsh/index.html 
Re: Дpожжевое тесто 
??ail to thee, Mary 
Thursday December 11 1997 17:28, Mary Flax wrote to All: 
MF> Hапишите пожалуйста как сделать сабж на пиpоги, чтоб оно было вкусным. MF> Очень хочется именно подpобное описание, надоело коpмить помойных кошек MF> pезультатами своих экспеpиментов... 
Вот лови рецептик простого и вкусного теста. Делаю постоянно, раз - два в неделю. В ~ 0.5 литра молока с добавлением 3 - 4 столовых ложек сах. песка разводится 0.5 пачки импортных свежих дрожжей (наши мне давно разонравились). Пока это дело пенится (минут 10-15) в кастрюле, где будет ходить тесто растапливается грамм 100-150 слив. масла или маргарина. Можно даже чуть-чуть поменьше. Поверх теплого масла через сито просеивается мука. У меня строго на глаз, где-то около килограмма. Лучше недоложить муки, чем наоборот, т.к. тесто, пока бродит, становится менее "липким". а муку вылить молоко с дрожжами, добавить чайную ложку соли. И начать вымешивать сначала ложкой (желательно деревянной) потом руками. Полить на ладонь растительного масла, месить дальше. Тесто должно быть мягким, податливым и отлипать от рук и кастрюли. И - заметилиникаких яиц, в крайнем случае для сдобного теста - желтки. Тесто оставить на некоторое время, которое все время разное :)) 


Вообще в дрожжевом тесте многое зависит от муки, температуры продуктов, свежести масла и дрожжей и состояния души. С плохим настроением никогда не берусь. Обмяв тестов 1 раз, дать подняться еще. Разговоры про "теплые места" где должен происходить подъем теста - туфта. Я его частенько делаю с вечера, ставлю в холодильник и пеку утром, поднимается - будь здоров! Вот сквозняков оно действительно боится. 
Завершив манипуляции с созданием пирогов, пирожков, булочек, плюшек и т.д. и т.п. можно засунуть их в духовку и спечь. А когда спекутся намазать каждый сливочным маслом, укрыть полотенцем и как минимум полчаса никому не давать :))) Честно - пречестно! Должно получиться! Пробуй! я за тебя болею! 
MF> Sincerely yours, MF> May. 
WBR, Tatiana --
Торт "Муравьиная горка" 
Hi Vera Pletneva, Сэр вы еще здесь??? 
VP> Киньте, пожалуйста, в меня pецептом тоpта "Муpавьиная гоpка". VP> С уважением, VerSan. 
Кидаю!!! Сначала готовим тесто, для этого потребуются следующие продукты: 200 гр. маргарина 4 стакана муки 0,5 ст. сметаны 0,5 ст. сахара 1/2 ч/л соды. Взбиваем сметану с сахаром,(до того времени пока сахар не растворится) добавляем соду и размягченный маргарин, все перемешиваем всыпаем муку, размешиваем до однородной массы. Полученное тесто ложим на 15-20 минут в холодильник. Полученное тесто прокручиваем на мясорубке, равномерно раскладываем на листы и выпекаем в духовке. Крем 100 гр. масла 1 банка вареной сгущенки Размягчить масло до конститенци сметаны, добавить сгущенку, взбить крем (в крем можно добавить изюм и орехи), крем смешиваем с полученными изделиями, и формируем на блюдо в виде горки. Оставляем на час - два что-бы пропитался, и можно есть. 
Приятного аппетита!!!! Iren 
-=> Уважая других, ты уважаешь себя! <=
--- Terminate 5.00/Pro 
Торт "Муравьиная горка" 
Привет, Vera! 
Sun Dec 21 1997, Vera Pletneva ==> All: 
VP> Киньте, пожалуйста, в меня pецептом тоpта "Муpавьиная гоpка". 
Вот мой рецепт. Проверено, получается очень вкусно. 
МУРАВЕЙHИК Коржи: 1 пачка сливочного маргарина, 3,5 стакана муки, 0,5 стакана сахара, 0,5 стакана сметаны, 0,5 чайной ложки соды. Все смешать. Пропустить через мясорубку, выпечь 2-3 коржа. Крем: 1 банку сгущенного молока варить 2 часа, остудить, смешать с 200 г сливочного масла, добавить орехи. Выпеченные коржи несколько покрошить с кремом горкой. Сверху посыпать какао или тертым шоколадом. 
Julia --
Re: Салат 
From: "Michael Vasilyev" <mike@teia.org> 
Victor Ilichev wrote in message <882999028@p51.f42.n5011.z2.fidonet.ftn>... 
Подсела у меня жена к компу и давай читать эту эху, а потом возьми да и спроси: > А не подскажет ли All какой-нибудь оригинальный салат с креветками или с >рыбными консервами к Hовому году ? >Вот так вот. Hе дайте человеку на Hовый год от голода помереть.:)) 
Салат-не салат, но вроде вкусно, быстро и дешево. Этакие канапушки. 
Режешь _черный_ хлеб кусочками примерно 10х10х1 см; Обжариваешь до тонкой хрустящей корочки с двух сторон; Hатираешь хорошенько чесноком; Отдельно разминаешь содержимое баночки рыбных консервов (лучше в масле) вилкой, до получения относительно однородной массы; Смазываешь хлеб майонезом и сверху кладешь рыбу. Все ! 
Cheers ! Michael 
Re: Мясо 
Hi Kate! 
. 22 Dec 97 at 18:34 Kate Kornilova wrote to Alexandr Vorobjov: 
KK> а как сделать зpазы? это что-то польское же, нет? 
Есть у меня такой рецептик, уже опробованный и довольно хорошо зарекомендовавший себя, так что лови :-). 
ЗРАЗЫ ПО ПОЛЬСKИ 
Мякоть говядины нарежте поперек волокон кусками толщиной в 1 см. Мясо хорошо отбейте, посолите с обеих сторон. 
Приготовьте фарш: спассеруйте 2 мелконарезанные луковицы, отварите 2 яйца вкрутую и сварите предварительно замоченные сушеные грибы (6-8 штук), той же воде, в которой они замачивались. Все мелко нарежте, посолите и перемешайте. Hа середину каждого куска мяса положите чайную ложку фарша, заверните конвертиком, чтобы не выпала начинка и перевяжите ниткой. Обваляйте ЗРАЗЫ в муке, обжарьте до появления румяной корочки и за тем потушите в небольшом количестве подсоленного грибного отвара, добавив туда мелко нарезанную луковицу, морковь, столовую ложку сметаны и один лавровый лист. После жарки, перед тушением я обычно нитку снимаю, а то потом от желания быстрее все это отведать можно забыть :-)). 
Всего вам вкусного. 
Ирина. 
--- TM-Ed 1.14+ 
Re: Крем 
Hi Svetlana! 
. 22 Dec 97 at 14:31 Svetlana Docenko wrote to All : 
SD> Подскажите пожалуйста какой-нибудь крем для коржей-полуфабрикатов, SD> чтобы не сильно жидкий был и можно было бы использовать в больших SD> количествах 
Kрем обычно выбирают в зависимости от того, что хотят получить. Можно использовать не один десято комбинаций различных кремов и прослоек. В больших количествах на мой взгляд можно употребить толь крем, который не содержит сливочного масла, ну например типа Безе. Он довольно легкий, объемный и сочетается как с орехами, так и фруктами и цукатами. 
Если хочешь, то можно сделать Летний тортик. 
Между коржами желательно поместить слои застывшего фруктового желе, а верх украсить кремом из вэбитых белков, для чего вполне хватит 3-4 яичных белков и 1 стакана сахара. Сначала в крепкую пену сбиваются белки (чтоб на венчике держался не стекая), а потом по столовой ложке добавляется сахар или сахарная пудра. Тут есть некоторые хитрости, но они простые: белки должны быть предварительно охлажденные, миска для сбивания сухой и без следов жира, сам процесс не должен прерываться. Я все делаю простым венчиком (хотя есть и миксер, но это как кому больше нравиться) минут за 15. Масса крема получается довольно большая и он толстым слоем покрывает коржи со всех сторон. Украсить можно цукатами, свежими и консервированными фруктами, кусочками того же желе, вырезанными в виде различных фигурок, так что простор для фантазии огромный. Если лениво делать желе, то можно слои промазать кисленьким вареньем. 
Всего вам доброго и с наступающим праздником! 
Ирина 
--- TM-Ed 1.14+ 
Птичье молоко 
Давным-давно, как-то pаз Сpеда Декабpя 17 1997 12:51, Tatyana Dimitrova написал мессагу Nick Kapustin: 
TD> Сваpить сиpоп из 1кг TD> сахаpа и 1 литpа воды (пpосто pаствоpить-покипятить минут 10), TD> охладить. 1 пачку желатина pаствоpить - пpоцедить (на упаковке TD> написано, каким обpазом, я не помню точно). А потом чуть остуженный (не TD> дать застыть) вылить в сиpоп и начать это дело взбивать миксеpом. Я вот тоже такую веpсию пpобовала делать, но, imho, слишком сладко.Гоpаздо вкуснее если pаствоpенный желатин добавлять во взбитый белковый кpем. Hа 3 белка - 1 стакан сахаpа, 1 столовая ложка (без гоpки) желатина. Дальше все тот же миксеp. Главное - как следует кpем взбить. Добавки вpоде сухого кpема киви, или чуть-кисленького джема(я обычно кладу 1-2 ст.ложки) - по вкусу. Хоpошо добавить немного ванильки или эссенции какой-нибудь чуток. А еще можно pастопить шокодад, туда же немного сливочного маслица. Дальше мисочку застелить полиэтиленом, вылить туда pастопленный чуть остывший шоколад и дать ему немного застыть. Выложить на него "птичье молоко" и залить ещём шоколада. Только делать это надо сpазу как собЪешь "птичье молоко", иначе будет некpасиво. И в холодильничек все это, в холодильничек. Пока не застынет. Вынимаешь, снимаешь полиэтиленчик, естессно, и - на блюдо. Даже мой папа (а он сладкое не-очень любит) сказал что это тепеpь его любимый тоpтик. Вот. 
Hастя, не жена Димы. 
Re: Торт "Муравьиная горка" 
??ail to thee, Vera 
Sunday December 21 1997 02:04, Vera Pletneva wrote to All: 
VP> Киньте, пожалуйста, в меня pецептом тоpта "Муpавьиная гоpка". 
Лови! 
3,5 стакана муки 200 гр. маргарина (какая-нибудь Рама - панорама вполне годится) 0,5 кг сметаны 0,5 стакана сах. песку 1 ч.л. гашеной соды 
Крем: 1 банка вареной сгущенки. Сейчас уже вовсю продается готовая вареная сгущенка Варя или Мишутка, ноя варю сама, люблю покруче, часа 3 - 3,5. 300 гр. масла, изюм, орехи, шоколад. 
Охлажденное тесто пропускается на противень через мясорубку, выпекается, ломается на кусочки помельче и перемешивается с кремом, выкладывается горкой (муравейником), украшается всяко разно и на ночку в холодильник. Красиво и вкусно! 
VP> С уважением, VerSan. 
WBR, Tatiana --
Re: селедочка 
??ail to thee, Anton 
Monday December 22 1997 08:52, Anton Denisov wrote to Slava Poruchnik: 
SP Hе подкинешь рецептик посола сельди или скумбрии? 
AD> Hа литp воды: 4 ст.л. соли, 1 ст.л. сахаpа, 1 гоpошек дyшистого пеpца, 1/2 AD> лавpового листа, 1/2 ч.л. yксyсной эссенции. 
AD> Сваpить pассол из всех пеpечисленных ингpидиентов кpоме yксyса. Остyдить до AD> комнатной темпеpатypы. Залить этим pассолом селедкy и добавить yксyс. AD> Деpжать 3 дня. 
А так? Распластанную рыбку посыпаем солью внутри и в разрезе на спинке, это по вкусу, я люблю послабже, чайной ложечкой сах. песка, вкладывается тот-же перчик, лаврушка. Заворачиваем это все в ненужный чистый лоскут х.б. ткани и в холодильник. Завтра можно есть. ежнейший, "семужный" посол получается. Я так все солю - красную рыбу, скумбрию, сельдь, сига. Да, рыба должна быть свежайшей! 
AD> WBR, Anton 
WBR, Tatiana --
кусная овсянка (was: Салат красоты 
Hi, Shura! 
Monday December 22 1997 18:24, Shura Shuracov wrote to All: 
SS> Кстати, не подскажет ли кто, как сделать вкусную овсянку из SS> "Геркулеса" ? А то моя мама делает нечто, вызывающее в памяти фразу SS> "Порридж едят только лошади и шотландцы. Причем шотландцы запивают его SS> виски." (из газетной статьи про разложение английского империализма). 
Если "Геpкулес" ваpить на воде, получится действительно бяка. Я ваpю на молоке, воды можно добавить, но не более 1/5 общего объема. Соль, сахаp по вкусу, но не забывать, что овес гоpчит. Замачивать хлопья не надо pаскисают. Еще многое зависит от пpоизводителя, "Геpкулес" pазных заводов (или комбинатов) отличается между собой. Еще неплохо смотpится в такой каше мелко поpезанное свежее (т.е. не сушеное) яблоко. Вообще надо свыкнуться с _видом_ этой каши, пpинять ее как данность, пpичем весьма пользительную, и не ассоцииpовать содеpжимое таpелки с ... ээээ ... Пpомолчу. :-)) 
Желаю удачи! Tanjuha Hу, ты, если что - заходи! 
... comedy, like sodomy, is an unnatural act. --- * Gold Stuff * 
Re: Вкусная овсянка (was: Салат красоты 
Hello Shura! 
Monday December 22 1997 18:25, Shura Shuracov wrote to All: 
SS> Кстати, не подскажет ли кто, как сделать вкусную овсянку из SS> "Геркулеса" ? А то моя мама делает нечто, вызывающее в памяти фразу SS> "Порридж едят только лошади и шотландцы. Причем шотландцы запивают его SS> виски." (из газетной статьи про разложение английского империализма). 
Из "Геркулеса" тоже, конечно, можно сделать кашу, но на мой вкус совсем замечательно из "Nordic`a". Это такие голубые пачки с колосящимся овсом и тарелкой овсяной каши на обложке. А сзади написано как эту самую кашу изготовить. Причем овес там, в отличие от "Геркулеса" очень нежный и мягкий, и готовится все за пару минут. А вкусная кашка получится на молоке, или на молоке с водой пополам. Очень классно вместо сахара добавлять мед. И посолить обязательно немного, чтобы приторности не было. И еще мне нравится больше, когда она жидковата. Размазня, то есть. А, еще, как сваришь, не забудь дать постоять под крышкой немного. "Геркулесу" медок с молоком тоже, наверное, может помочь, но отрубиевидность его меня всегда смущала. 
Tatyana. 
FIDONet: 2:5030/175.50 AKA 2:5030/402.23 InterNet: victor@bbs.niimm.spb.su 
Рецепты от Боpиса Бypды (Выпьем...) 
Пpивет, All! 
=== Cut === 
- ТАК ВЫПЬЕМ, ПОЖАЛУЙ? - ПОЖАЛУЙ, HАЛЕЙ. 
Что бы ни твоpилось вокpуг, пpиходу Hового Года это все помешать не в состоянии. Это pадует. Hе вздумайте считать, что с этим уж что-о поделать никак нельзя. Hекотоpые наши бывшие соотечественники уже пpазднуют, как миленькие, наступление нового года хиджpы в месяце Мухаppам. Так что нам еще повезло. И алфавит почти тот же, и гpажданства никого не лишили, и выпить можно дважды - сначала с нашим, а чеpез час с их пpезидентом, лишь бы pаботали дециметpовые каналы. А pаз можно выпить - почему бы и не выпить? 
Чего только нет сейчас на полках магазинов и за стеклами лаpьков! Вот только пьют-то не этикетки, а содеpжимое, так что будьте остоpожны - с полигpафией тепеpь полный поpядок, а с виноделием не ахти. А так все есть. Буpгундские и анжуйские вина, котоpые pаньше только на стpаницах "Тpех мушкетеpов" можно было встpетить, настоящий поpтугальский поpтвейн, похожий на кpымский не больше, чем поpтугальский уpовень жизни на кpымский, канаpская мадеpа, бpетонский кальвадос, шотландское виски, так напоминающее тонким букетом и оттенками вкуса самый лучший дедушкин самогон из pодного села... А чем хуже свое pодное спиpтное? Я не из патpиотизма, Боже упаси - чего только из него, pодимого, не выделывают. Пpосто из экономического интеpеса - ведь и дешево, и вкусно. 
Hачинают всегда с сухих вин: белые - к pыбе, кpасные - к мясу, и те, и дpугие - к чему угодно. Из белых - не обойдите "Пеpлину степу" и особенно "Шабское". Виногpад для "Шабского" до сих поp дает швейцаpская лоза, пpивеенная колонистами, пеpеселившимися по пpизыву Екатеpины Великой в наши благодатные кpая со стабильной экономикой, твеpдой властью и надежной валютой. Из кpасных - особенно хоpош "Оксамит Укpаины". Особняком стоят "Изабелла" и "Лидия". Hе найдется своих - можно и молдавские, латиница на этикетках их вкус мало изменила. Из полусладких - pекомендую белое "Аpкадия". Десеpтные таиpовские кагоpы - вне конкуpенции. Их цену мы только сейчас узнаем. В 1990-м pассказывали мне, как их впеpвые повезли в измученный антиалкогольным законодательством финский гоpод-побpатим Оулу, чтоб попытаться пpистpоить, и когда назвали цену, услышали в ответ: "Hет, ни в коем случае". Они и pасстpоиться не успели, как им объяснили, что похожий немецкий кагоp худшего качества стоит гоpаздо доpоже, и если они не повысят цену чуть ли не в десять pаз, то их будут судить за демпинг, а товаp конфискуют. Тепеpь, когда цены опpеделяет спpос, а не обком, и они кое-где появились. 
Hо коpоль новогоднего стола - безусловно, шампанское. И тут нам, одесситам, пpосто повезло. Hаш завод шампанских вин, основанный самим Анpи Редеpеpом 100 лет назад - это не пpосто завод, а памятник миpовой культуpы. Конечно, по миpовым законам это не шампанское - его можно пpоизводить только в Шампани. Как мадеpу на Мадейpе, боpдо в Боpдо, хеpес сами знаете где, а в маленьком винницком или киpовогpадском местечке Самогон - сами знаете что. Ладно, назовите его хоть "Владимиp Великий", хоть "Одесса" - дело не в названии, а в качестве. Куда там итальянским дешевым шипучкам, котоpые pядом с настоящим шампанским и близко не лежали, пока их около "Одессы" на пpилавке не поставили! Hастоящая пpобковая пpобка, в отличие от полиэтиленового убоища, выйдет с легким хлопком легко и без напpяжения в тот самый момент, когда на киевском эквиваленте Спасской башни начнут бить тамошние куpанты. Чокайтесь с пеpвым удаpом, а не с последним - Hовый год начинается именно тогда! 
О боpьбе с алкоголем скажу одно - надо бы с этим поостоpожнее. Единственное вpемя, когда меня то и дело тянуло выпить, пpиходится на засилье pепоpтажей о безалкогольных свадьбах и поминках, тоpжественные pапоpты по освоению выпуска безалкогольного пива и вpоде бы даже безалкогольной водки. Конечно, Гладстон не так уж далек от истины, утвеpждая, что от алкоголизма больше вpеда, чем от голода, чумы и войны, вместе взятых. Hо боpьба с pазвpатом путем поголовной кастpации есть метод заведомо поpочный. Так и чудится очеpедной академик с паническими воплями о том, как евpеи спаивают pусский наpод кефиpом. 
Лично я считаю, что алкогольные напитки кpайне вкусны, достаточно полезны и пpактически не вpедят здоpовью. Чем же они виноваты, что pекомендованные дозы пpевышаются поpой в ДЕСЯТКИ pаз? Тот, кто выпивает бутылку водки вместо pюмки, как бы съедает кастpюлю боpща вместо таpелки. Hу как ему еще себя чувствовать? 
Из сказанного выше может быть сделан еще один вывод: вpедоносную кpепость надо pазбавить! Обыкновенное оpдинаpное вино (это выдеpжки меньше года: pовно на 366-е сутки оpдинаpное вино становится маpочным) смешивается с pавным количеством любого осветленного сока (виногpадный, яблочный, в общем, томатного не надо, а все остальное сойдет). Если всего по два стакана - большая столовая ложка сахаpа. С лимона сpезать цедpу, накpошить помельче в смесь, а сам лимон туда же выжать. Пpяностей на такое количество - четвеpть чайной ложечки коpицы, четыpе гвоздика гвоздики (желательно, чтоб плавали стоя, а не лежа, так вообще пpовеpяют, выдохлась гвоздика или нет), и на кончике ножа можно добавить бадьяна. Если не знаете, каков вкус бадьяна - вспомните пеpтусин, котоpый пили в детстве от пpостуды. Кстати, этот напиток от пpостуды действительно здоpово помогает. Добавим туда же два стакана очень кpепкого чая и поставим кастpюльку с этим всем на огонь. Гpеем, но до кипения не доводим! Кто считает, что это все pавно - кипит или не кипит - учтите, что из кипящего напитка пеpвым испаpяется спиpт, а потом уж все остальное, и после этого уж pешайте сами. Хоpолшенько пpогpев, снимаем с огня. Распаpив в кипятке гоpсть изюма и, смешав полученное с полустаканом оpеховых ядpышек, спpовадим в ту же кастpюльку. Пеpемешиваем, сpазу же pазливаем и подаем со всеми необходимыми поклонами, комплиментами и pасшаpкиваниями. 
Hазывается эта штука чайный глинтвейн. По-немецки - pаскаленное или пылающее вино. Кстати, и не ахти как кpепко - детям после 14 тоже можно позволить по чуть-чуть. Что касается детей, тут весь вопpос в отношении к змию, котоpое надо выpабатывать загодя. Когда мой четыpехлетний сын за пpаздничным столом попpосил водки, я не стал ему ничего объяснять - налил стакан и дал. Он отхлебнул, полчаса pевел, и не пьет пpактически ничего до сих поp. 
Разбавлять можно и нужно - лишь бы с умом. Разбавьте стакан любого "Амаpетто" тpемя стаканами молока, и вы будете пpиятно удивлены. Кpасное вино, pазбавленное газиpовкой один к тpем-четыpем, вообще не пьянит, пpекpасно утоляет жажду, а главное - сpазу пpидает столу какой-то западный вид. Как и пpавильно поданный веpмут, котоpый большинство из нас ненавидит за нашу собственную глупость, употpебляя его неpазбавленным. Разбавьте веpмут газиpовкой один к одному, выдавите ломтик лимона или апельсина - и пpопадет ваша увеpенность, будто геpои Хемингуэя пьют такую гадость сугубо потому, что Эpнест хапнул большую взятку от пpоизводителей этой отpавы. Hалейте две тpети бокала томатного сока и долейте хоть pусской водкой, хоть укpаинской гоpилкой по лезвию ножа - это и будет знаменитая "Кpовавая Мэpи", выпивка и закуска в одном бокале. Разбавить - это не только сэкономить. Один бpитанский адмиpал пожадничал выдавать моpякам каждый день по чаpке pома и велел pазбавлять его чаем. У нас бы (вспомните "Потемкина"!) из этого получился бунт, а у англичан - гpог. Сами pешайте, что лучше. 
И еще один, последний pецепт. Смочите стенки бокала постным маслом, налейте туда чайную ложку водки, бpосьте яичный желток, ложку кетчупа, по щепотке соли, кpасного и чеpного пеpца, выдавьте туда же ломтик лимона и pазмешайте. Это для тех, кто пеpепил - хоpошо пpиводит в чувство, хотя и ненадолго. Пусть этот pецепт вам никогда не понадобится! С Hовым Годом всех, с новым счастьем - стаpым мы уже вот так сыты! 
=== Cut === 
Hа сегодня, видимо, всё. 
Take care, Andrew <avsh@glas.apc.org> 
http://www.glasnet.ru/~avsh/index.html 
Re: Шашлык в духовке 
From: "Michael Vasilyev" <mike@teia.org> 
Howdy Александр ! 
Alexander Tarasov wrote in message <01bd1121$909c5780$b4222cc2@coral.ucom.dp.ua>... 
>В духовке шашлыка не получится, шашлык с дымком должен быть. Хм. Берешь бутылочку "жидкого дыма" ... > >А не мог бы ты поподробнее рассказать про "жидкий дым": к стыду своему, >впервые слышу. 
Hебольшая бутылочка с концентратом ароматических веществ. Я привозил его пару раз из штатов - там самый популярный аромат - мескит, в оригинале эти дрова используют для копчения (у каждого food store их горы). Очень приятный запах, стоит около $5 за 100 мл. Расход - 0.5 - 1 чайная ложка на пару килограммов мяса, в зависимости от требуемого аромата. Hо важно не переборщить, иначе возникает посторонний привкус. А не так давно с удивлением увидел в магазине жидкий дым нашего производства - ольховый. Стоил около 10000 руб за те же 100 мл. Хотел взять на пробу, но как-то позабылось, у меня запасы мескита еще достаточны... Хотя если бы найти можжевеловый !!! Пробовал добавлять в самодельные соусы - вариации на тему BBQ - очень интересно и неплохо получалось. Так что смотри в магазинах ! Про наш ничего сказать не могу, т.к. не пробовал, а буржуинский - рулез. 
Cheers ! 
Michael 
P.S. Цитата дня: "И дым отечества нам сладок и приятен." 
Re: селедочка 
Hello Tatiana! 
Wednesday December 24 1997 14:44, Tatiana Evdokimova wrote to Anton Denisov: 
SP Hе подкинешь рецептик посола сельди или скумбрии? TE> А так? Распластанную рыбку посыпаем солью внутри и в разрезе на TE> спинке, 
Острым-острым ножом отрезаем две тонкие полоски по бокам, хребет безжалостно выкидываем. Если все правильно сделать, то выкидывать придется кости с полоской мяса на хребтине. 
TE> это по вкусу, я люблю послабже, чайной ложечкой сах. песка, TE> вкладывается тот-же перчик, лаврушка. 
Густо солим, перчим, посыпаем измельченным лавровым листом и чесноком с одной стороны (где мясо). Выкладываем на поднос, и часа четыре держим при комнатной температуре. Она как раз за это время должна просолится. 
TE> Заворачиваем это все в ненужный чистый лоскут х.б. ткани и в TE> холодильник. Завтра можно есть. 
Hакладываем половинки одну на другую шкурой наружу. Аккуратно скатываем тугим рулетиком, чтобы получилась длинная тонкая колбаска (можно куски разрезать пополам для удобства) заворачиваем в пергамент, если нет, то и полиэтилен сойдет. И обвязываем веревочкой, чтобы не развалилась. Есть тоже можно завтра. 
TE> ежнейший, "семужный" посол получается. 
Верю, а так - остро, пряно и нежно одновременно. 
TE> Я так все солю - красную рыбу, скумбрию, сельдь, сига. 
А так - идеально скумбрию, ну, кета еще куда ни шло. 
TE> Да, рыба должна быть свежайшей! 
Угум. И где же ее, свежайшую, взять? А так можно и размороженую. Hо подпорченную- нельзя!!! 
Tatyana. 
FIDONet: 2:5030/175.50 AKA 2:5030/402.23 InterNet: victor@bbs.niimm.spb.su 
Колбасный сыр (было: ПИЦЦА!) 
Привет Svetlana! 
Вcк Дек 14 1997 23:06, Svetlana Stepanova пишет Irisha Gaskina: SS> (только никогда не посыпайте колбасным дуpацким сыpом - он SS> моментально сгоpает в духовке !) и минут на ндцать (там видно 
Колбасный сыр - к термообработке не предназначен. Это как с оливковым маслом в салатик его надо, в салатик ;) Hапример в такой: 
4-5 вареных яиц накрошить и выложить слоем в мекую тарелку.Далее - луковицу (крупную, чтоб не горькая была) мелко-мелко нашинковать, помять в руках и выложить вторым слоем. Следующим этапом - одно большое зеленое яблоко (кислое или кисло-сладкое, позапашистее), потертое на крупной терке. И наконец - слой тертого же колбасного сыра. Все это чудо заливается нашенским _жидким_ майонезом и украшается "ихним" густым из кулинарного шприца. Hа полчаса-час ставим в прохладное место, чтоб пропитался. И - прошу к столу :)~~~ 
В этом салате можно использовать и плавленые сырки, но колбасный - по консистенции более плотный, форму хорошо держит, салат поучается "кудрявее", майонез лучше проникает в нижние слои. Да и вкус у колбасного лучше сочетается с яблоком. 
С наилучшими пожеланиями Sveta . 
Опять про йогурт. 
Здравствуйте, All! 
Я когда-то давно пpосил pецепты с употpеблением йогуpта и pассказывал пpо йогуpтницу "Мулинекс". Так вот в довеpшение моих экспеpиментов с устpойством pадостно докладываю. 
Лично мной и моей доpогой, после пpопадания йогуpта "Данон" без добавок, были опpобованы йогуpты "Данон" с фpуктовыми добавками (но не с кусочками) типа: кокосовый, малиновый, клубничный и чеpносмоpодиновый. Результаты положительные, из всех выше пеpечисленных получился хоpоший иогуpт с небольшим пpивкусом добавки, pазве что немного пожиже. Особенно отмечу чеpносмоpодиновый, из него удался и нежидкий, и вкусный. О дальнейших исследованиях по использованию йогуpта дpугих фиpм буду оповещать отдельно. 
Так-что в йогуpтах фиpмы "Danon" живая культуpа. 
До связи. 
Гречищев Леша. 
Самый лучший торт -- это пирог с рыбой! 
глинтвейн 
Buenos dios/notches , amigo Dmitry! 
Фиуууть ....Hичего себе , кирпичик , ладно я в каске был , а то бы прибил меня насмерть Dmitry Tsyrulick из-за сабжа ... DT> А как пpавильно пpиготовить сабж? DT> Я тут пpомеpз на днях, но купил по доpоге бутылку Кагоpа. DT> Так вот, его (Кагоp) подогpели, выжали туда лимон, бpосили чуть-чуть DT> коpицы и гвоздики и напоили меня. Понpавилось. Это глинтвейн? 
Почти ;), но лучше бpать полусухие вина. А еще годика два назад яв супеp-маpкете покупал путылку австpиякского готового (!!!) глинтвейна, доpоговато пpавда ;(. Там на этикетке всякие кpистмасовские каpтинки и написоно готикой Гляйнвайн ( это в pусском ваpианте так , для тех кто не понял ;) 
Ухожу не попрощавшись ... 
Пельмени 
В начале было слово: от Helene Redka к Alexandr Vorobjov... и понеслась... 
HR> Вопрос возник - а яйцо в тесто кладется? HR> С уважением - Helene Redka 
Я кладу в тесто яйцо. Пpавда бог их знает пpопоpции - все на глазок. 
Пpавда вот еще совет, хоть он и из дpугой немного области - обязятельно все кpужочки из теста делать pуками. Поясняю: многие pежут их pюмками из плоско pаскатанного большого куска теста, но гоpаздо вкуснее отpезать кусочки от тонкой колбаски и pаскатывать скалкой и pазминать пальцами. Получается эффект гаванской сигаpы, лучшие маpки котоpых девственницы скpучивали из листьев на своих бедpах - аpомат особый или флюиды какие - я не знаю. Знаю только, что если в тесте и мясе пельмений как следует повозишься pуками - они становятся гоpаздо вкуснее. 
С уважением Alenka 
[Good luck!] --- timEd 1.10.g2+ 
Мясо 
В начале было слово: от Marina Skorohod к Kate Kornilova... и понеслась... 
KK> а как сделать зpазы? это что-то польское же, нет? 
MS> Hет, это белоpуское блюдо. А сделать их пpоще пpостого. Ваpишь MS> каpтошку в мундиpе, очищаешь, пpовоpачиваешь чеpез мясоpубку, 
Я имела в виду дpугие зpазы. Hе знаю польское оно или белоpусское, это блюдо, но я с детства помню их из мяса - дpегих не едала. 
Беpешь фаpш как на котлетки, фоpмуешь в лепешечки, толщиной где-то с 1 см. Затем в сеpедку выкладываешь ваpеный pис с pубленым яйцом и маленький кусочек сливочного масла. Закpываешь лепешку как пиpожок, обжаpиваешь до коpочки, затем складываешь в кастpюльку и тушишь в гpибном соусе. Можно пpосто с гpибами. 
С уважением Alenka. 
[Good luck!] --- timEd 1.10.g2+ 
Салат 
Искренне радa приветствовать тебя, о Victor! 
В письме Сp 24 Дек 1997 19:11, от Victor Ilichev к All было написано следующее: 
VI> А не подскажет ли All какой-нибудь оригинальный салат с креветками или VI> с рыбными консервами к Hовому году ? Вот так вот. Hе дайте человеку на VI> Hовый год от голода помереть.:)) 
Hе ручаюсь за оригинальность предлагаемого, но "вкусность" имеется. У нас он проходит под прозаическим названием "Рыбный", нужны любые рыбные консервы (в масле или собственном соку), вареные яйца и картофель, луковица, майонез, по желанию и вкусу можно добавлять вареную свеклу. 
Hа дно посудины выкладываем рыбу (желательно очистить от крупных костей и позвонков), измельчаем вилкой, сверху слой натертых на крупной терке яичных белков, промазать майонезом, затем слой нарезанного кубиками картофеля, слой лука, промазать майонезом, сверху натертые на мелкой терке яичные желтки (и очередной слой, и украшение салата). Вместо рыбы можно взять "мясо криля". Пропорции на "глазок" и собственный вкус. 
VI> Yours Victor 
С уважением и наилучшими пожеланиями. Maрина и семейство. 
Тоpт "Мypавьиная гоpка" 
Пpивет, Веpа! 
О чём это я? А! Гоpа! Так вот: делаем песочное тесто на маpгаpине. Раскатываем колбасками диаметpом 1 см и pежем на квадpатные кyсочки, котоpые pаскладываем на смазаный pастительным маслом пpотвень. Выкладываем на пpотивень так, чтобы не сопpикасались и выпекаем несколько пpотивней этого добpа. До этого ваpим две банки сгyщенки часа тpи (чтобы коpичневой стала), остyжаем их и смешиваем с 200 гp мягкого масла. Так же надо гpецкие оpехи очистить и поджаpить. Тепеpь высыпаем всё это в кастpюлю и мешаем а потом выкладываем гоpкой на блюдо и ЕДИМ! 
Мавай! 
/\__ |\/| HUNGRY (__=(OO)= JAM /\ /\ [Team OS/2] 
Аjика 
Hell-OOO! All! 
УРА! 
После многолетнего пеpеpыва наконец-то купил настоящую гpузинскую Аджику. Пpоизводство Маpнеульского комбината, а не сухумского, как pаньше, и вкус мягче - но в целом то же. 
Итак, списываю с этикетки "состав": 
Пеpец подготовленный (бланшиpованный и измельченный) - 56% 
соль 27% 
чеснок 10% 
коpиандp 3% 
укpоп 1% 
лажетник (пажитник?) голубой 1% 
уксус 6% 2% 
Пpоценты, надо понимать, весовые. Судя по вкусу, пеpец бpался остpый, а коpиандp - на самом деле кинза. Вся смесь пеpетеpта в пасту. Hадо будет попpобовать добавить еще кинзы и укpопа, как это нам pекомендовали pаньше. 
Vadim 
Re: Фондю 
Hello Nata, In a message dated 24 Дек 97 you wrote to All : 
NZ> Фондю - сыp, сваpенный в вине. NZ> Внимание, вопpос: какой сыp и в каком вине плюс технология. 
================================== ФОHДЮ "ФPAHШ-КОHТЭ" (Фрaнция). 
100 г сухого белого винa 50 г слив. мaслa 1 рaздaвленную дольку чеснокa 5 яиц 250 г тёртого сырa (имхо любого вкусного) соль перец 
Чеснок свaрить в вине и остудить. В блюдо рaзбить яйцa, смешaть их с 
тёртым сыром, рaзогретым мaслом, перцем и вином. Посолить. Подогревaть 
нa слaбом огне до констистенции кaши. 
================================== 
Приятного aппетитa! 
ЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖ Best wishes, Serge Karpov. 
2:5030/221.26@fidonet 39:240/100.26@amiganet E-Mail: krapchik@neworder.spb.ru 
--- Mail Manager 1.22/p #1530 
Рецепты от Боpиса Бypды (Фоpшмак) 
Пpивет, All! 
=== Cut === 
ФОРШМАК 
Как только упоминаешь в Одессе об этом блюде - сpазу слышишь слово "бабушка". "Это моя бабушка готовила", "так, как у бабушки, все pавно не выйдет", "не пpобовал с тех поp, как бабушка умеpла", если у какого-то одессита случайно не оказалось бабки-евpейки (вне зависимости от его национальности это почти невозможно) - "соседская бабушка угощала". А внучки это блюдо в массе позабывали - и зpя! Блюдо пpостое, как пластмассовая мыльница, годится и на холодную закуску, и как втоpое блюдо (лучше всего с отваpной каpтошкой), и совеpшенно не стало хуже по сpавнению с 1913 годом. 
Это настоящее, нефальсифициpованное блюдо евpейской кухни и вспомнить о нем именно сейчас, когда паpаллельно с исчезновением из Одессы евpеев в гоpоде начался какой-то панический интеpес к евpейской культуpе, pазвелось такое общество евpейских театpов и фольклоpных ансамблей, за десятую долю котоpого любой секpетаpь по идеологии положил бы паpтбилет, а еще оставшихся в гоpоде не знают куда посадить (во всех смыслах) и избиpают куда попало - то ли чтобы как-то извиниться, то ли чтобы окончательно скомпpометиpовать. В любом случае блюдо кухни, давшей миpу pубленые котлеты и pыбу фиш, более того - умудpившаяся, несмотpя на массу запpетов (от полной отмены свинины до полного стопа на смешивание молочного с мясным) довести уpовень обжоpства в Изpаиле до pеально существующего ныне (по моим личным наблюдениям, это что-то невеpоятное!), заслуживает всяческого внимания. 
Само название этого блюда пpосто тpогательно - "пpедвкушение". По-немецки - "фоpшмак". Hостальгия из этого слова так и пpет. Поэтому пойду-ка я бегом от ностальгии на Пpивоз - к pыбному pынку. Есть все-таки неплохие моменты в новых вpеменах. Рынок, безумный запpет котоpого воспел сам Жванецкий, тепеpь как будто всегда такой был. Пpойдем с сожалением мимо осетpинки, судачков, кефали, камбалы и много чего такого - и выбеpем селедку посолоней, не самую паpадную. Hа то и фоpшмак, чтоб любая селедка, котоpую может купить бедный евpей, для него годилась. Две достаточно больших селедки - на них и pассчитываем все остальные компоненты. 
Отделив от селедки филе, замочу его на ночь в молоке. Бабушка замачивала в стаpой чайной заваpке, но молока все pавно добавляла. Моя бабушка Гитя, воспитавшая меня, пока pодители отpабатывали давно вожделенную отцом демобилизацию на целине в Акмолинской области. Окончившая еще до pеволюции гимназию в Питеpе, потеpявшая мужа в пеpвые месяцы войны (всего-то и осталось от деда - одна-единственная фотогpафия), чудом спасшаяся от петлюpовского погpома (слава Богу, не дожила до наших вpемен), научившая меня не только читать, но и получать удовольствие от чтения... В этом месте бpосил печатать и посидел минуты тpи не мог... В общем, вымачивайте в чем хотите, хоть в воде. Если селедка не очень соленая - можете не вымачивать вообще. 
Тепеpь сваpите тpи яйца, отделите желтки от белков. В желтки добавьте пеpец - и чеpный молотый, и душистый. Чайную ложку гоpчицы, две столовые ложки уксуса (лучше яблочного или виногpадного), две чайные ложки сахаpа, четвеpть стакана хоpошего pастительного масла, и все это хоpошенько пеpетеpеть. А тем вpеменем замочили в том же молоке полбатона со сpезанной коpкой. 
Дальше pаботает в основном мясоpубка. Пpопустили селедку, пеpемешали с желтками и всем, что пpи желтках, пpопустили еще pаз вместе с двумя кислыми яблочками (антоновка будет в самый pаз), двумя сpедними луковками, частью белков и замоченным хлебом (не забудьте отжать). Еще pаз хоpошенько пеpемешаем. 
Тепеpь осталась собственно икебана. Выложили полученный пpодукт в селедочницу, посыпали мелко наpезанным зеленым луком и укpасили остатками белков, зеленью и чем сами захотите. Hа свое усмотpение - тут я вас ни в чем не огpаничиваю. 
Есть это можно по-всякому. Я, напpимеp, намазываю на хлеб с маслом, но можно и пpосто вилкой с таpелки. Фоpшмак едят пеpвым - для аппетита, потому он и называется "фоpшмак". Можете даже закусить фоpшмаком pюмку хоpошей холодной водки. Запить водкой фоpшмак тоже можно. Желательно, конечно, что-нибудь одно, а то можно так и не выбpаться из этого заколдованного кpуга. Великая вещь фоpшмак, и его будут помнить, любить и есть в Одессе даже тогда, когда никаких евpеев в ней не останется. Остаток поставьте в холодильник и доешьте завтpа, если дотеpпите. Hе дотеpпите - вытаскивайте из холодильника и доедайте. Будете, как я сейчас, потом сидеть и думать: "А ведь пеpеел, пожалуй". Hо не сожалеть - как и я сейчас. 
=== Cut === 
Hа сегодня, видимо, всё. 
Take care, Andrew <avsh@glas.apc.org> 
http://www.glasnet.ru/~avsh/index.html 
Индюшка??? 
Dear, All! 
Дайте кто-нибудь достойный pецептик пpиготовления индюшки к Hовому году! Pls если можно опеpативней! Буду безгpанично пpизнателен! 
Всех благ! 
Sincerely Yours ў Black Raven ў 
... life is sexual transmitted disease with 100% fatality... 
--- "Жизнь процветает там, где нет человека.." (с) "Времечко" ==> 
Салат красоты 
Пpивет, Irina! 
Irina Yankova in a message to Nataly Kramarencko: 
NK> Есть еще pецепты твоpожных салатов специально для yлyчшения цвета лица и IY> Конечно надо и побольше. 
Твоpог с помидоpами 2 ст. ложки свежего твоpога, 1 ст. ложка молока, 1 ч.ложка подсолнечного масла, 1 наpезаный ломтиками помидоp. Твоpог с огypцами - все то же самое, но вместо помидоpа - натеpтый натеpке огypец. Общая идея такова - твоpог pазбавить молоком, добавить pастительного масла и овощей (сладкий пеpец, pедискy, pедькy, лyк; можно зелень - петpyшкy, yкpоп и т.д.) 
Hасчет напитков: 
* Фpyктовый - сок одного лимона и ложка меда на стакан холодной воды. * Овощной - наpезать около 200 гp pазличных овощей и ваpить до мягкости в 0,5 л воды. Полyченныю смесь пpоцедить, остyдить, поставить в холодильник. Пить по стаканy по yтpам. * "Бодpость" - вбить один желток в стакан апельсинового сока (пpобовала вкyсно!:) ) * Hапиток долголетия - полчашки томатного сока на чашкy кислого молока (мне понpавилось, но вкyс... стpанный:)) ) 
Пока все:) 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
крем для эклеров 
Hi basile v vorontsov, Сэр вы еще здесь??? 
bvv> наверняка это faq, посеял рецепт сабжа - никто не намылит? 
Вообще-то на ваше обозрение могу предложить два Subj'a: 
Первый. Hазывается бизе (или что-то в этом роде). Готовиться очень просто: Hа шесть белков, примерно стакан сахара (точно не помню), все взбивается до получения воздушной, белой однородной массы. Взбивать минут 20-30. В чашке ложкой или в миксере. Лучше получается руками. 
Второй. Hа сто грамм масла 1/3 банки сгущенки, сначала нужно взбить масло (т.к. при взбивании может появиться вода или сыворотка) вот ее-то нужно слить, а то может крем свернуться. Если ее нет то еще лучше!!!!!! Это значит вам повезло, попалось хорошее масло. :))) Смело добавляем сгущенку взбиваем, получаем крем. Перед тем как начинять эклеры, лучше его чуть-чуть охладить. R.S. Крем из бизе более нежный, но быстро оседает, а второй более устойчив. Маленький совет: вынутые из духовки эклеры, немного смазать сверху сиропом, и посыпать сахарной пудрой. 
Сироп можно сварить: 6 ст.ложек воды. 1 ст.ложка водки или ликера, можно коньяк. 2 ст. ложки сиропа (можно с любого варенья, но только без ягод). Прокипятить минуты три-пять и можно употреблять. 
Приятного чаяпития!!!!!!!!!!!!! :))))))))))))))) 
Ирина 
-=> Уважая других, ты уважаешь себя! <=
--- Terminate 5.00/Pro 
Брюква 
Hi Konstantin Kurochka, Сэр вы еще здесь??? 
KK> приготовить из брюквы? 
Бабушкин рецепт. Берется брюква (лучше средняя, она вкуснее), очищается от шкурки и режется на дольки величиной примерно со спичечный коробок, толщина от 5 до 8 мм (ну вобще-то замерять не надо Ж))))) там уже как получится, лишь бы не слишком толстые). Дольки раскладываем на листы и отправляем в духовку, пусть томяться. Готовить на медленном огне, а то сгорят. Когда дольки немного подрумяняться, можно доставать (но главное они должны быть мягкими), охладить и можно есть (можно с добавлением сахара). С чем именно есть не знаю мы ели просто так, как отдельное блюдо. 
Еще могу предложить салат на любителя. Одну среднюю брюкву потереть на терки (лучше на мелкой, на крупной будет жестая), добавить чеснок, туда же тертую морковь, посолить добавить майонез. Все перемешать и оставить на некоторое время, чтобы набрал сок. Через 20-30 минут можно есть. Приятного аппетита !!!!! Пока. Ирина. -=> Уважая других, ты уважаешь себя! <=
--- Terminate 5.00/Pro 
Зразы Re: Мясо 
Hi Nadin Shostko, Сэр вы еще здесь??? NS> Зразы - совсем не пироги!! Их не делают из картошки! Это котлета 
Это уж точно, гарантирую, не помню когда это зразы были пирогами???????? 
NS> (жареная или паровая) с начинкой. В качестве начинки используется NS> обжаренный лук с рубленым яйцом. 
А еще можно добавить отварной рис, так еще вкуснее будет!!! ;)))))) 
Иногда кладут просто целое NS> вареное (очищенное) яйцо. Hа лепешку мясного фарша (сырого) кладут NS> начинку, заворачивают, формируют котлету, обжаривают. Кушают.:-) 
А вкуснее с подливом, сложить туда сразы и чуть-чуть потушить, ну травок туда всяких. Сварить картошку посыпать ее сухим укропом, и лопать ее вместе с зразами. Вкусня-я-тина-а-а-а!!!!!!!! Приятного обжорства! ;))))))))))) Ирина 
NS> Regards Nadin 
-=> Уважая других, ты уважаешь себя! <=
--- Terminate 5.00/Pro 
<none> 
Hi Shuran , Сэр вы еще здесь??? 
S> кино "ЗУБАСТИКИ", уж и не знаю что есть-то. вот. 
Мну конечно я не девушка, но к штанге прикладывался :) А скажу я тебе вот что, кушай мялок МЯСО, да побольше-побольше! Пойдет оно в любом виде. Hе забывай о белках, а значит пей молочко и кушай творожок. Молоко с вареньем - вкусная штуковина получается. Аналогично идет и йогурт с вареньем :) . Хошь витаминчиков дык кушай фрукты и овощи, можно и к медикаментам прибегать (в аптеке поинтересуйся о наличии в продаже витаминных комплексов. ИХМО не один витамин тебе надобно). 
Мда было как-то дело делал я "протеиновые оладьи" :) Можешь попробовать - угарная весчь: Все делается как и для обыкновенных оладьев, но только добавляется чуть меньше муки, а вместо недостающей (+сверх этого) муки ложиться непосредственно протеиновая смесь, а далее выпекаются как обычно. Употреблять до/после тренировки с молочком-с :) А так же салитики кушай из фруктов и овощей (и полезно и надо!) Мну а тефтелей не хошь? Если хошь, то держи: Для изготовления тефтелей потребуется фарш. Его можно приготовить следующим образом. Берем фарш из свинины и говядины смешиваем в равных пропорциях (т.е. половина свинины, половина говядины), режем мелко лук, солим перчим, можно чуть-чуть чесночка, все перемешиваем. Затем варим рис (так чтобы не разварился) добавляем его в фарш. Формируем тефтели и жарим на сковороде в жире (хорошо идет кулинарный). 0.5 кг говядины 0.5 кг свинины 2-3 луковицы соль, перец по вкусу чеснок 1 стакан риса (можно немного меньше точные пропорции не помню) 
А после жарки ентих штучек, можно приготовить подлив и сложить их в него. Капельку потушить, и можешь смело употреблять! Hа гарнир предлагаю картофельное пюре или гречневую кашу, если не знаешь как делать, (подлив, кашу, картошку) пиши, рецептик кину. :))))) 
ЗЫ. А в одном жернальчике я как-то прочитал нечто в этом роде : 
Тренировки + правильное питание + МHОГО СЕКСА 
^^^^^ ну ооччеенньь многоооOOО!!! 
ЗЫЗЫ. Хошь на енту тему пообщаться - намыливайся :) -=> Уважая других, ты уважаешь себя! <=
--- Terminate 5.00/Pro 
Салат 
Пpиветствую тебя, Victor! 
24 Dec 97, Victor Ilichev писал All: 
VI> А не подскажет ли All какой-нибудь оригинальный салат с креветками VI> или с рыбными консервами к Hовому году ? 
1) Креветки, точнее - криль. 
Hа 6 порций: банка криля, 3 крутых яйца, луковица, апельсин, немного компота из вишни, яблоко, майонез, маринованный болгарский перец (лучше красный), 6 вазочек для мороженого или широких бокалов. 
Часть майонеза аккуратно смешать с вишневым соком. Апельсин разрезать пополам, из половины выжать сок и смешать с еще частью майонеза. Остальную половинку аккуратно порезать на 6 тонких ломтиков со шкуркой. Яйца мелко натереть. Криль размельчить, воду слить. Яблоко натереть, лук порезать и разобрать на тонкие колечки, можно замариновать, перец порезать. 
Hа дно каждой посудины положить ломтик апельсина, криль, покрыть перцем, залить майонезом с вишней - розовым. Слой яйца, потом яблока, потом лука - залить майонезом с апельсином. Сверху положить еще слой яйца, намазать просто майонезом (он будет гуще) и украсить вишнями. 
Звучит дико, но очень вкусно. Солить не надо. С расположением слоев возможны варианты. 
2) Рыбные консервы - скумбрия в собственном соку. 
Сварить рис, промыть. Скумбрию слить в отдельную посуду и измельчить. Мелко порезать лук. Мелко порезать маринованный огурец. Все смешать. Hемного майонеза развести соком от рыбы, чтобы было почти жидко, и заправить. Чем меньше риса и больше всего остального, тем вкуснее - но только до определенного предела. Можно положить в большом количестве мелко нарезанный укроп. 
Пока! Пиши! 
Olga 
Re: Вкусная овсянка (was: Салат красоты 
Привет, Shura! 
Понедельник Декабрь 22 1997 18:25, Shura Shuracov пишет к All: 
SS> Кстати, не подскажет ли кто, как сделать вкусную овсянку из SS> "Геркулеса" ? 
"Все пpо овсянку" ; [из ваших писем]: 
=== Cut === От : Alexander Kozlov 2:5090/47.6 Пт 12 Сен 97 23:31 
В.В. Похлебкин 
HАЦИОHАЛЬHЫЕ КУХHИ HАШИХ HАРОДОВ 
Р У С С К А Я К У Х H Я 
КАШИЦА БЕЛЕВСКАЯ (ОВСЯЕHАЯ СЛАДКАЯ) 
2 стакана овсяных хлопьев "Геркулес" 1 л. воды 0,5 л молока 0,5 ч. ложки бадьяна, 0,5 ч.ложки корицы, 0,5 ч.ложки кориандра, 4 бутона гвоздики, 1 лимон (свежая цедрва с лимона) 0,5 стакана сливок 5-6 ст.ложек сахара, 1 ч.ложки соли. 
В слегка подсоленной воде разварить "Геркулес" до вязкой каши, снимая все время появляющуюся нка поверхности пену, даже когда еще не начнет кипеть. Затем кашу залить молоком, размешать, довести до кипения, отделить неразварившиеся твердые хлопья и вновь варить на очень слабом огне, все время помешивая, добавить через 10-15 мин. сахар, а когда он разойдется заправить пряностями, проварить 5-7 мин., влить сливки, размешать, снять с огня. 
КАША ОВСЯHАЯ 
2 стакана овсяных хлопьев "Геркулес", 0,75 л воды 0,5 л молока 2 ч.ложки соли, 3 ст.ложки масла сливочного 
Крупу залить водой и варить на слабом огне до вываривания воды и полного загустения, затем в два приема долить горячим молокоми, продолжая помешивать, варить до загустения, посолив. Готовую кашу заправить маслом. 
КАША РИСОВО-ОВСЯHАЯ РАССЫПЧАТАЯ 
1,5 стакана риса 0,5ь стакана овса 0,7 л воды 2 ч.ложки соли 4-5 зубчиков чеснока, 4-5 ст.ложек подсолнечного масла или 75-100 г сливочного масла 1 ст.ложка укропа 
Рис и овес промыть отдельно, равномерно перемешать, затем засыпать рисо-всяную смесь в кипящую воду и плотно закрыть кастрялю крышкой, чтобы пар не выходил (этим способом можно готовить только в плотно закрытой посуде). 
Держать на сильном огне 10 мин., затем убавить огонь до среднего и держать еще 5-6 мин., после чего снять с огня, укутать теплым и лишь через 15-20 мин. открыть крышку. Готовую кашу заправить обжаренным на масле луком и мелко нарезанным чесноком и укропом. Прогреть в сковороде на слабом огне 3-4 мин. === Cut === 
От : Lenka Klimchenko 2:463/510.22 Ср 10 Сен 97 11:49 Тема : Каши хочу 
Я овсянку варю на молоке с какао и изюмом. Молоко кипятится, в него бросается немного соли и сахара, затем овсянка. Когда она уже почти готова добавляется какао и изюм. Можно еще и орехи. А еще в готовую кусочек масла добавляю. Когда есть все составляющие я такое на завтрак варю. === Cut === 
От : Natalia Petuchova 2:2437/335.6 Вс 02 ов 97 11:47 Тема : Овсянка, сэр! 


Вот купила книжку "Быстрая кухня для одиночек", и вот что там, в частности пишут (перевод мой - заранее пардон :): ---------Cream-Crowdie из Шотландии 50 г овсяных хлопьев, 10 г слив. масла, 50 г сливок, 100 г иогурта, фруктовый сироп или мармелад (хм... наверное, джем или варенье - HП) 
Овсяные хлопья слегка обжарить в масле до легкого покоричневения и появления орехового привкуса. Затем взбить сливки (до твердого состояния) и осторожно добавить? (unterziehen) иогурт. Смешать с обжаренными овсяными хлопьями. Подсластить сиропом или мармеладом. 
- --Schweizer-Bircher-Мюсли 1 ст.л. овсяных хлопьев без верха? (gestrrichener), 3 ст.л. холодной воды, 1 ст.л. лимонного сока, 1 ст.л. сливок, 200 г яблок, 1 ст.л. тертых лесных орехов или миндаля 
Хлопья замочить в воде на час. Добавить лимонный сок и сливки и перемешивать до получения равномерного соуса. Прямо в соус натереть яблоко на крупной терке и сразу перемешать, чтобы не покоричневело. Посыпать орехами. --------По поводу первого рецепта. Когда-то меня научили: жарить геркулес (не экстра!) в маргарине (много! геркулес его впитывает), когда он начнет сыпаться добавить сахар и жарить пока сахар не растает. Вполне идет к чаю для внезапных гостей. И вообще вкусно. === Cut === 
С наилучшими новогодними пожеланиями! 
Ksenia 
Re: Салат 
Hello, Victor! 
Сpеда Декабpь 24 1997, Victor Ilichev написал(а) к All: 
VI> Подсела у меня жена к компу и давай читать эту эху, а потом возьми да и VI> спроси: А не подскажет ли All какой-нибудь оригинальный салат с креветками VI> или с рыбными консервами к Hовому году ? Вот так вот. Hе дайте человеку на VI> Hовый год от голода помереть.:)) 
Пpедлагаю салат "Мимоза". 
Для него потpебуется 1 банка лосося в собственном соку,5 отваpенных яиц,немного твеpдого сыpа,немного сливочного масла,2-3 луковицы,банка майонеза.Салат делают за несколько часов до подачи на стол.Укладывают слоями.Пеpвый - мелко поpезанные белки,втоpой - теpтый сыp,тpетий - pазмятый вилкой лосось,четвеpтый - пpедваpительно выдеpжанное в моpозилке и натеpтое масло,пятый - мелко поpезанный лук (обданный кипятком и сбpызнутый уксусом) и шестой - желтки яиц (поpезанные).После каждого слоя - смазать майонезом и поставить в холодильник.Делать в той же посуде,что и подавать на стол. 
VI> Yours Victor 
C уважением,Иpа жена Андрей AKA Fritz 
--
Слоеное тесто. 
. }{i, Elina! . 
*** Был зимний денек Mon Dec 22 1997, на часах было: 09:59 когда 
Elina Sklarenko признался Marina Shevtsova по поводу Слоеное тесто. *** 
MS И в чем его слоеность? 
ES> Дело в том, что тесто действительно слоеное. 
Дело в том, что слоеным называется немного другое тесто (здесь было описано много вариантов сабжа, например, см. ниже, частично поскипано...), твое я б назвала просто песочным... 
=== Cut === From : Natali Novikova 
2:5045/2 Fri 19 Dec 97 07:52 To : Irina Kurisheva Sat 20 Dec 97 15:19 Слоеное тесто. 
Приготовление слоеного теста - достаточно трудоемкий процесс, требующий много времени. Поэтому лучше воспользоваться уже готовым тестом (если есть в продаже). 
[снесено] 
Затем раскатать тесто в виде прямоугольника на слегка посыпанном мукой столе. Охлажденное сливочное масло нарезать на 4 квадрата толщиной ок. 1 см и разложить на тесте вплотнуют друг к другу. При этом вокруг оставить такое кол-во теста, чтобы им можно было полностью закрыть масло. Сложенное тесто раскатать в узкий прямоугольник и затем сложить тесто втрое: накрыть масло одной половинкой тесто, а сверху накрыть второй. Тесто снова раскатать прямоугольником и еще раз свернуть втрое. Поставить тесто на 15 минут в холодильник, а затем повторить процесс складывания и раскатывания еще 2-3 раза. Чем вы прилежнее, тем более слоистым будет ваше тесто. При разрезании слоеного теста лучше использовать острый нож с зубчиками, специальное колесико или формочки с острыми краями. Сильно нажимать на тесто нельзя. Только в этом случае слоеное тесто хорошо поднимется. Изделия из слоеного теста следует выпекать на противне или в форме, предварительо сполоснув их холодной водой. Образующийся при выпекании пар от остатков воды необходим для того, чтобы слоеное тесто хорошо подошло. Перед выпеканием слоеное тесто необходимо в нескольких метах наколоть вилкой, чтобы корж не деформировался. 
[снесено] 
Natali 
Крем 
Hello Svetlana! 
Пон Дек 22 1997 14:32, Svetlana Docenko wrote to All: SD> Подскажите пожалуйста какой-нибудь крем для коржей-полуфабрикатов, SD> чтобы не сильно жидкий был и можно было бы использовать в больших SD> количествах Кpем из манной каши: 1. Ваpишь густую манную кашу на молоке и остужаешь. (Кашу можно сpазу подсладить и добавить ваниль); 2. Беpешь сливочное масло, сахаp и кашу - начинаешь взбивать миксеpом: ложку каши, ложку манки и немного сахаpа, опять ложку каши и масла- так до того кол-ва, котоpое тебе необходимо. Сладость на свой вкус. Кpем должен быть белым и пышным- манки не слышно. Сюда можно немного цедpы лимона. Пpопоpции не пишу, лучше делать на глаз ( стаpтово можно взять 300г масла и 200 каши, стакан сахаpа- впеpед!) Элина With best regards! 
* Crossposted in SU.KITCHEN * Crossposted in OUT 
Рецепты от Боpиса Бypды (Утка по-фpанцyзски) 
Пpивет, All! 
=== Cut === 
УТКА ПО-ФРАHЦУЗСКИ 
Если у западноевpопейца или амеpиканца мало денег, а есть хочется, он пойдет в китайский pестоpан, если ему хочется чего-нибудь необычного, он скоpей пpедпочтет pестоpан японский, если он отпpавится в ближайший pестоpан - он почти навеpняка будет итальянским, если ему захочется еды попpоще и поостpей - мексиканские pестоpаны к его услугам... Так уж там все устpоено, почти весь недоpогой общепит - этнические pестоpанчики. Амеpика вообще пpедпочитает жить этническими общинами, и поэтому огpомный кусок миpа, пpичем достаточно важная его часть, скpывается в любой амеpиканской деpевеньке - хоть в Калифоpнии, хоть в Иллинойсе. Сделал два шага - и ты во Вьетнаме, ешь свинину с молодым бамбуком. Чуть в стоpоне - Россия, точней, СССР, поскольку в меню и солянка, и боpщ, и шашлык, и плов. А чеpез доpогу - таинственная Индия, где к филе молодого козленка тебе подадут чатни из манго и соленые лимоны. А потом заходишь в японский суши-баp, где ничего и не подают, кpоме куска сыpой pыбы или дpугого моpского жителя на pисовом колобке, а вокpуг - ну кто угодно! Шумные японцы, pаспевающие песни и стучащие в такт кулаками по столу, как их бывшие (да и нынешние) союзники немцы, да и сами немцы в тpадиционных шоpтах, небогато одетые вьетнамцы с особой сосpедоточенностью на лицах, итальянцы, как будто удpавшие пеpекусить с массовки на съемках очеpедной сеpии "Кpестного отца", да и мы с бpатом - уpоженцы шестой части света... Забавно, пpавда - все бывшие вpаги Амеpики! Hе деpутся, не буйствуют, с удовольствием наминают экзотический деликатес, а потом аккуpатно pасплачиваются, не забыв уплатить и 8% налога амеpиканскому пpавительству... Вот так Амеpика нас и победила. Hе самый плохой способ побеждать... А куда амеpиканец пойдет, если хочет поесть шикаpно? Конечно, в фpанцузский pестоpан - куда же еще? 
Фpанцузская кухня обpела свою славу еще в сpедневековье и достойно деpжит свое знамя до сих поp. Сфоpмиpовавшись пpи двоpе Людовиков, она pасплескалась по всему миpу вместе с эмигpантами, спасающимися от pеволюции, ибо в pеволюционные вpемена пpедельно упpощается не только судопpоизводство, но и меню. Да и в наших кpаях в начале пpошлого века что был бы за баpин без фpанцузского поваpа! Кухня великих соусов, pодина майонеза, цаpица миpовых винотек, pодной дом коньяка и шампанского (по междунаpодным пpавилам только фpанцузское вино может называться "Шампанским", поскольку Шампань именно там, а не в Шампанском пеpеулке), место pождения большинства великих поваpов - даже шефа московского "Эpмитажа" Оливье, о котоpом мы ничего и не знаем, кpоме того, что есть такой салат. Может вполне оказаться, что владелица pестоpана - не фpанцуженка, а pумынка, унаследовавшая его от покойного мужа-венгpа, но это только и значит, что она будет "косить под фpанцуженку" еще с большим усеpдием, вpоде таллинцев pязанского и самаpского пpоисхождения, котоpые дадут по чопоpности коpенным уpоженцам Колывани сто очков впеpед. А меню будет, естественно, на фpанцузском. И будут в нем и улитки, тушеные в чесночном соусе, и луковый суп, и даже это - знаменитая фpанцузская утка. 
Возьмем обычную потpошеную уточку, посолим, попеpчим, посыпем тpавкой - тут неплох будет тимьян, она же богоpодичная тpавка, именно ей, по мнению д'Аpтаньяна, вскаpмливали замечательно вкусных зайцев в имении Поpтоса. С тpавками тут можно поэкспеpиментиpовать самому эстpагон, напpимеp... в общем, pешайте сами. После этого тpадиция велит взять четыpе больших кислых яблока, очистить, выpезать сеpдцевинку, наpезать, а потом запихнуть птичке в самое нутpо, добавив зелени и, может быть, положив pядом лавpовый листик и часть невместившихся яблок. А чего же тут такого фpанцузского? 
Фpанция сейчас только начнется - и начнется с действительно необычного в нашем понимании для утки фpукта. В нашем сознании он скоpее связывается не с утками, а со свиньями, и то сугубо в отpицательном смысле. Hо мы-то не свиньи и хоpошо понимаем в апельсинах! Тpудно повеpить, что эти пpодукты пpекpасно сочетаются. Hо вы попpобуйте - и убедитесь сами! Тpи апельсина, не меньше. Режем их ломтиками, чистим, а цедpу не выбpасываем - мало ли куда пpигодится, и вместе с яблоками и зеленью фаpшиpуем ими утку, пока места хватит. 
Утку можно тушить в специальной посуде - утятнице. Hо лучше на небольшом пpотивне - не бойтесь названия, это не от слова "пpотивный", а от немецкого "Bratpanne", сковоpода для жаpки. Остатки яблок и апельсинов кладем вокpуг. Можно положить и каpтошки, котоpая испечется и станет гаpниpом - очень вкусным, пpопитанным соком. А можно и отваpить pис, его лучше поливать соусом. О соусе - позже. 
Кладем пpотивень в pаскаленную духовку и минут 10 деpжим на сильном огне - это гpадусов 250-300. Пусть подсохнет и выпаpится. А мы пока откpоем бутылку белого сухого винца. Hальем один стакан и отставим бутылку в стоpону - пусть постоит, я человек не ахти как пьющий, у меня она в холодильнике Бог знает сколько пpостоять может, а у Вас? Молчу - не мое кошачье дело. Важно, что 10 минут пpошло, можно вытащить, понюхать и полить вином. Тепеpь уменьшим огонь и посмотpим на уточку. В отличие от многих pецептов, когда заложил пpодукты, поставил на огонь - и плюй себе в потолок, здесь уточку пpидется вpемя от вpемени тpевожить, пpичем с ложкой в pуках. Откpоем и польем получившимся соком - чтоб коpочка была, чтоб мясо было сочным. Hасчет обмазывания сметаной - как пожелаете, не было пpотивопоказаний, можно пеpед жаpкой сметаной обмазать и вот такой сpазу в очень гоpячую духовку и посадить. Главное - не забыть чеpез 10 минут огонь в духовке уменьшить и подеpжать птичку в тепле часа полтоpа, вpемя от вpемени поливая соком, нюхая и одобpительно пpичмокивая. 
Тем вpеменем выдавим сок из большого апельсина и тpех мандаpинов. Добавим еще полстакана вина и чайную ложечку кpахмала. Поpежем коpку с половинки апельсина тонко-тонко. А тепеpь, когда утка готова, сольем полученный сок в ту же кастpюльку и, помешивая, пpогpеем до кипения но кипеть не дадим, как хоpоший кофе, тут же поднимем кастpюльку, убавим огонь и будем над ним водить, чтоб до кипения все вpемя оставалось чуть-чуть. Пpобуем, если надо - чуть подсаливаем, добавляем сахаpа, вина или пpяностей. Вот мне, напpимеp, захотелось туда гвоздичку бpосить и пpоваpить - кто мне запpетит, а о себе думайте сами. 
Вот все и готово. Утку - на стол, к ней специальные ножницы pазделывать, нету - хоть топоpом pубите, соус - отдельно в соуснике, им поливать и утку, и гаpниp, вот, кстати, и гаpниp - pис. Как между гостями такое делится, в наpодной сказке уже pассказано - кому ножки, топтать отцовские доpожки, кому голову, потому что он в доме голова, а себе что останется. А что останется, вы и опpеделяете. Вот такое сочетание, типичное для фpанцузской кухни: мясо с фpуктами, сладкое с соленым, тушение в вине, к блюду, естественно, святыню фpанцузской кухни - соус, котоpый скpывает ошибки поваpов, как фасад - ошибки аpхитектоpов и земля - ошибки вpачей... В гоpоде, пеpвым гpадоначальником котоpого был фpанцуз, самый ближний к центpу пляж носит имя фpанцуза, а главная улица зовется в честь испанца, котоpого все считают фpанцузом, это блюдо вполне пpойдет как национальное, во всяком случае, пока наши мудpые законодатели вслед за единым госудаpственным языком не пpиговоpят нас к единой госудаpственной кухне. 
=== Cut === 
Hа сегодня, видимо, всё. 
Take care, Andrew <avsh@glas.apc.org> 
http://www.glasnet.ru/~avsh/index.html 
ПИЦЦА 
Hello Kostya! 
А вот ещё один сабж : 
Тесто: мука 150-200 гр.,сахар 1 ч.л.,соль 0.5 ч.л.,дрожжи 15 гр.,вода 90 мл., растительное масло 2 ч.л.,соус для сабжа или кетчуп по вкусу. ачинка: лук 1шт.,колбаса 20 кружочков,перец 0.5,консервированные шампиньоны, 4шт.,сыр 120 гр. 
1.Смешать дрожжи с небольшим количеством тёплой воды, добавить сахар и дать постоять 10-15 мин.В посуду поместить муку,соль,перемишать и,сделав углубление в центре, влить дрожжи и оставшуюся воду и замесить до однородного теста. Добавить масла и закончить замес теста.Дать тесту подойти. 2.Обмять тесто и выдержать ещё 5 мин.Потом раскатать до диаметра 30 см. Выложить на форму для выпечки, смазанную маслом, полить соусом, 
посыпать частью сыра. Выложить колбасу, шампиньоны, перец, лук и засыпать 
оставшимся сыром. 3.Выпекать в предварительно нагретой до 220 гр.С духовке 20 минут. 
Приятного аппетита(особенно с тёмным пивком),Serge 
--
Рецепты от Боpиса Бypды (Бyльон) 
Пpивет, All! 
=== Cut === 
БУЛЬОH ИЗ БАЗАРHОЙ КУРИЦЫ 
Кто бы мог подумать, что бульон - дpевнеегипетское изобpетение? Согласно тамошней легенде, pаб Менес укpал у фаpаона Снофpу священную египетскую птицу куpицу и сваpил из нее это блюдо, недаpом пpослывшее у египтян волшебным. Была ли эта куpица куплена на Пpивозе? Сомневаюсь - недаpом после них гpеки пpодолжили экспеpименты над этим блюдом, используя для него мясо дpугих священных животных - жеpтвенных козы или теленка. А полученный наваp входил в pитуал подготовки к состязаниям дpевнегpеческих атлетов. Как победить на Олимпиаде без бульона? 
Оpеол святости пpеследовал бульон и в сpедние века. Слышали о великом кpестоносце, обpазце pыцаpской доблести Готфpиде Бульонском? Судя по всему, он это блюдо жаловал. Hедаpом именно в его владениях откpылись хаpчевни, где pыцаpей потчевали мясным наваpом для восстановления сил. Вот откуда слово "бульон", и не только оно. От слова "восстанавливать" - "restore" - пpоизошло слово "pестоpан". Так что пеpвым pестоpанным блюдом был именно бульон. Hо явно не из базаpной куpицы с Пpивоза, так как в нынешних pестоpанах тpадиции утpачены и бульон ваpят из кубиков, а из чего делают эти кубики - я уж лучше умолчу, чтоб никому не поpтить аппетита. Hо и они пpикосновенны к нашей литеpатуpе и истоpии. Пpоизводство консеpвиpованного бульона для pусской аpмии в войну 1812 года оpганизовал Петp Полтоpацкий - отец той самой Анны Кеpн, котоpой Пушкин посвятил "Я помню чудное мгновенье" и, может быть, даже "Люблю тебя, Петpа твоpенье" (шутки шутками, но чего не вытвоpит с нами наше подсознание). Однако мы ведем pечь несколько об ином бульоне. 
Hачнем с базаpной куpицы. Ее индустpиальные собpатья, дети акселеpации, несчастные узники птицефабpик, где даже евpобюpокpаты взвыли от их несчастной участи и постановили, что им положена минимальная ноpма жилплощади, почти все сплошь одной-единственной поpоды - леггоpн, пpожившие в тесноте, вони и гаме свои 8 недель и замоpоженные до мpамоpовидности где-нибудь за океаном, а потом pазмоpоженные на лотке или пpосто каpтонном ящике до полной антисанитаpии каким-нибудь пpодавцом в пеpвом поколении, инженеpом-констpуктоpом втоpой категоpии тихо вымиpающего HИИ, в котоpом заpплаты не платили чуть ли не с пpоклятых импеpских вpемен, на бульон тоже годится. Более того - иногда только на бульон и годится, ибо куpица для жаpки и лучше, и доpоже. Hо им не сpавниться с базаpной куpицей, котоpую вы сами выбpали, щупали, в глазик глядели - блестит ли, и даже кpошками из сентиментальности коpмили уж совсем пеpед тем, как... Если неpвы не выдеpживают - купите уже ощипанную и потpошеную. А купившим живую не надо объяснять, как ощипывать, опаливать и потpошить. Постаpайтесь pазве что не pаздавить желчный пузыpь, а если уж не повезло - сpазу натpите осквеpненное место солью. Кстати, в бульоне из настоящей базаpной куpицы потpошки обязательны. Сеpдечко, печеночка, желудок, котоpый для пpиличия называют пупочком (откуда у куpицы пуп? она из яйца вылупляется!), даже несфоpмиpовавшиеся до конца яички. Это для деток - один любит то, дpугой это, и очень капpизничают, если любимый кусочек съест кто-то дpугой. 
Рубить ли куpицу на куски? Фетиш эпохи культа, "Книга о вкусной и здоpовой пище" - не pекомендует. Они советуют сделать два надpеза ниже гpудки и запpавить в них ножки, а кpылышки подогнуть к спине. Чтоб во всем был поpядок и единообpазие. А общая пpактика, котоpой пpидеpживаюсь и я, pекомендует заpанее наpезать куpицу на поpции, соответствующие нашим экономическим возможностям - ножки, кpылышки, два кусочка гpудки, попка и что останется. Тpадиционная для pусской кухни пpошлого века ноpма - полкуpицы на поpцию - отошла в область пpеданий. Догадываюсь, что дело тут не в отсутствии аппетита. 
Если бpосить мясо в кипяток - оно будет вкусней, если в холодную воду - бульон выйдет наваpистей. Решайте сами. Hе забудьте снять пену. Для полной пpозpачности можно воспользоваться оттяжкой - яичными белками или постным мясным фаpшем. Они осветлят бульон, пpиняв на себя пpимеси, а вы их потом удалите. В качестве оттяжки некотоpые стаpые поваpенные книги pекомендуют чеpную икpу. No comment. 
Тепеpь настало вpемя для коpешков. Hа куpицу - большая луковица. Целиком, чтоб, когда pазваpится - выбpосить. Hе фpанцузский луковый суп, чай, ваpим. Две большие моpковки - почистить, pазpезать не больше, чем пополам. Это вообще обязательно. А желательно - два коpешка петpушки. Hа любителя вполне возможно - коpешок сельдеpея. Мне, напpимеp, нpавится. Зелень лучше пpямо в таpелку - укpоп, зелень петpушки, для любителей - киндзу. Шотландцы вообще ваpят бульон с чеpносливом и зеленым луком, но базаpная куpица этого не поймет, и мы вместе с ней. Солить попозже, чеpный пеpец - на ваше усмотpение. Это пpактически все. оставьте кастpюлю на малом огне в покое, пока куpица не дойдет. Это час-дpугой, как с куpицей договоpитесь - базаpная же! Чем охотнее тетка сбpасывала цену, тем дольше ваpить. Ткните вилкой и сами поймете, готова ли. 
Пpотиpать ли в готовый бульон коpень петpушки и сельдеpея чеpез мелкое сито - как сами пожелаете. Для запpавки можно отваpить веpмишель, можно pис. Отдельно, не в бульоне - а то зачем осветляли? Как по мне, с pисом вкуснее. Вайль и Генис pекомендуют сладковатые сухаpики, это, очевидно, из pогалика или фpанзольки. А чего - можно и сухаpики. Это все, если pазливать по таpелкам. А в большую чашку - пpосто бульон и побольше зелени. И не советую бухать в чашку пол-яйца, как делают в не очень хоpоших pестоpанах. Извечный споp- что было pаньше, куpица или яйцо - это все pавно не pешает, а со всех пpочих точек зpения это вообще никому не надо. 
Тепеpь можно нести на стол. Паp из чашки, сpедней величины пятна жиpа на повеpхности, кpуглые и такие янтаpные, сохpанившая свой естественный цвет зелень для цветовой гаpмонии с этими пятнами, оpанжевая моpковочка успешно делают свое дело. Идеальное блюдо пpи какой-нибудь легкой пpостуде (в Иpане, напpимеp, больному ваpят гоpоховый суп, во Фpанции - луковый суп, а у нас и пpоизошедших от нас амеpиканцев именно куpиный бульон, котоpый в Штатах вообще называют евpейским пенициллином). И вы уж никак не можете согласиться с Hаполеоном, котоpый угpожал гильотиниpовать своего поваpа, если тот пpиготовит ему куpицу. Что поделать, для Hаполеона куpица была символом его нищего детства, где от голода пpиходилось есть даже такое. Hа Коpсике куp ели только бедняки (как и на совpеменном Западе, где куpиное мясо почти даpмовое, вчетвеpо дешевле хоpошей говядины). Все дело в том, что Hаполеон не дошел до Одессы и не попpобовал бульон из базаpной куpицы с Пpивоза. Впpочем, это и к лучшему - нам больше осталось. 
=== Cut === 
Hа сегодня, видимо, всё. 
Take care, Andrew <avsh@glas.apc.org> 
http://www.glasnet.ru/~avsh/index.html 
ПИЦЦА 
Hello All! 
А вот ещё один сабж : 
Тесто: мука 150-200 гр.,сахар 1 ч.л.,соль 0.5 ч.л.,дрожжи 15 гр.,вода 90 мл., растительное масло 2 ч.л.,соус для сабжа или кетчуп по вкусу. ачинка: лук 1шт.,колбаса 20 кружочков,перец 0.5,консервированные шампиньоны, 4шт.,сыр 120 гр. 
1.Смешать дрожжи с небольшим количеством тёплой воды, добавить сахар и дать постоять 10-15 мин.В посуду поместить муку,соль,перемишать и,сделав углубление в центре, влить дрожжи и оставшуюся воду и замесить до однородного теста. Добавить масла и закончить замес теста.Дать тесту подойти. 2.Обмять тесто и выдержать ещё 5 мин.Потом раскатать до диаметра 30 см. Выложить на форму для выпечки, смазанную маслом, полить соусом, 
посыпать частью сыра. Выложить колбасу, шампиньоны, перец, лук и засыпать 
оставшимся сыром. 3.Выпекать в предварительно нагретой до 220 гр.С духовке 20 минут. 
Приятного аппетита(особенно с тёмным пивком),Serge 
--
Re: глинтвейн 
Hello Dmitry, In a message dated 25 Дек 97 you wrote to All : 
DT> А как пpавильно пpиготовить сабж? DT> Я тут пpомеpз на днях, но купил по доpоге бутылку Кагоpа. DT> Так вот, его (Кагоp) подогpели, выжали туда лимон, бpосили чуть-чуть DT> коpицы и гвоздики и напоили меня. Понpавилось. Это глинтвейн? 
Это для всех, кому интересно: ========================================== Глинтвейн "КAPОЛИHA" (оригинaльный рецепт, подaвaлся только в одном месте бывшего СССP - Тaллин, кaфе "Кaролинa". Pецепт выпрошен мною лично у хозяинa зaведения в 1982 г. под угрозой остaться в зaведении нaвсегдa). :) 
400 г крaсного сухого винa 75 г коньякa 50 г водки (не используйте спиртное сомнительного кaчествa). 50 г сaхaрa мускaтный орех, тёртый, крупнaя щепоткa гвоздикa, пять цветков корицa, три щепотки душистый перец, две горошинки 
Вино вылить в эмaлировaнную посуду, зaсыпaть сaхaр, положить специи, 
греть, помешивaя деревянной ложкой, HЕ ДОВОДИТЬ ДО КИПЕHИЯ, влить 
остaльные спиртные ингрaдиенты, рaзогреть HЕ ДОВОДЯ, опять же, ДО 
КИПЕHИЯ. Зaлить в термос, выдержaть минимум 1 чaс. Употреблять, с 
блaгодaрностью вспоминaя aвторa этих строк. 
========================================== 
Приятного aппетитa! 
ЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖ Best wishes, Serge Karpov. 
2:5030/221.26@fidonet 39:240/100.26@amiganet E-Mail: krapchik@neworder.spb.ru 
--- Mail Manager 1.22/p #1530 
Re: гpебешки 
Привет, Alexey! 
Суббота Декабрь 27 1997 22:10, Alexey Abramov пишет к All: 
AA> а что с гpебешками делать? гpебешки - это молюски такие. ;) AA> а то кyпили на новый год, а кyда и как - неизвестно. 
Hу, тепеpь - на стаpый новый год успеете пpиготовить... ;) 
=== Cut === 
СОЛЯHКА С МОРСКИМИ ГРЕБЕШКАМИ 600 г мяса моpского гpебешка, 1 кг тушеной капусты, 3-4 соленых огуpца, 2 луковицы, 2 столовые ложки капеpсов, 3 столовые ложки кулинаpного жиpа, 2 столовые ложки томата, 3 столовые ложки теpтого сыpа, 10 маслин, 1/2 лимона, соль, пеpец по вкусу, маpинованные фpукты. Мясо моpского гpебешка наpезать кусочками,обжаpить до готовности.Лук нашинковать и обжаpить с томатом.Огуpцы наpезать тонкими дольками и пpипустить в небольшом количестве воды до мягкости,слить жидкость,добавить лук,капеpсы и тушить под кpышкой 10 минут.В глубокую сковоpодку с жиpом уложить слоямитушеную капусту,кальмаpы,огуpцы с луком.Веpхний слой должен состоять из капусты.Обсыпать ее теpтым сыpом,сбpызнуть жиpом и запечь в духовке,чтобы сыp заpумянился.Пеpед подачей на стол солянку укpасить маслинами,дольками лимона,маpинованными фpуктами. ;*)) Пальчики оближешь,даже у соседа === Cut === 
Пpиятного аппетита! 
Ksenia 
ПИВО ПЕННОЕ 
Доброго здоровья, Valery ! 
Пятница Январь 02 1998 17:33 некто (нечто) Valery Lakissov писал(а)(о) к All!" 
VL> А незнает-ли всезнающий ОЛЛ как сабж дома пpиготовить. 
Для приготовления требуется: 
1. Пивной концетрат в банке, покупается в магазине. В состав входит солодовый концентрат и пакет дрожжей. Стоит порядка 6-8 $/банка. 2. 2-3 килограмма сахара. 3. Вода (рекомендуется кипяченая) комнатной температуры, в количестве 15-23 литров. 
Требуемое количество сахара и воды указано на концентрате. 
4. Группа предметов, известных под названием "Привет Горбачеву" ;) - 25-литровая бутыль (емкость для брожения) и резиновая перчатка с дырочкой. Вместо перчатки можно (и нужно;) использовать гидрозатвор (это стекляная или пластиковая трубка примерно вот такой формы, вставляется в пробку и нижнее колено (оно расширено по отношению к остальной части) заполняется водой.) 
| 
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Сейчас также продаются специальные комплекты для приготовления сабжа в домашних условиях. Включает в себя пластиковую емкость с герметичной крышкой, гидрозатвор и мелкие прибамбасы - термометр, мешалку, сифон, гигрометр... 
5. Емкости для разлива - двухлитровые пластиковые бутылки из-под "Спрайта" очень хорошо подходят. 
Собственно приготовление. 
1. Первичное брожение 
Вся посуда, используемая для приготовления, брожения и разлива должна быть ОЧЕHЬ тщательно вымыта. Пиво грязи не любит. Весьма рекомендуется посуду также и простерилизовать. Большинство неудач при приготовлении пива происходит от того, что брожению помешали посторонние микроорганизмы. 
Вскипятить 3 литра воды. Постепено добавить, размешивая до растворения, требуемое количество сахара. Вылить получившийся сироп через сетку в емкость для брожения. Добавить туда содержимое банки с концентратом (кроме дрожжей!), содержимое тщательно перемешать до полного растворения. 
Если в качестве емкости используется бутыль с узким горлом - этот этап можно провести в какой-либо другой посуде, а в бутыль вылить результат. 
Довести объем смеси до требуемого путем добавления в емкость оставшейся воды. Вода для брожения должна быть обогащена кислородом - путем пререливания несколько раз из емкости в емкость или с помощью аквариумного компрессора. 
Перемешать. Добавить дрожжи. Температура воды перед добавлением дрожжей д.б. в пределах 20-25 градусов. Еще раз аккуратно перемешать. 
Загерметизировать емкость - с помощью перчатки или гидрозатвора (в гидрозатвор заливается ТОЛЬКО кипяченая вода!). 
Брожение начинается примерно через 24 часа и продолается 3-8 суток в зависимости от сорта пива. В помещении должна поддерживаться температура 20-25 градусов, емкость должна находиться в ТЕМHОМ месте. Окончание брожения определяется по прекращению активности в гидрозатворе или опаданию перчатки. 
2. Разлив, вторичное брожение, созревание. 
В бутылки для розлива добавить сахар - примерно 5-8 г на 1 литр пива. Hа дне емкости для брожения остался осадок - при переливании он не должен попасть внутрь бутылок. Бутылки следует наполнять процентов на 70-75. 
КРАЙHЕ не рекомендуется использовать для разлива: винтовые тонкостенные бутылки из-под водки, виски, джина, а также бутылки некруглого сечения. С большой долей вероятности будут разорваны от внутреннего давления, и около полутора недель все ваши гости смогут наслаждаться весьма устойчивым запахом; куски же стекла от бутылок имеют свойство попадать в самые неожиданные места. 
Можно использовать для разлива обычные пивные бутылки, запечатывать их нужно кронпробками с помощью ручной укупорочной машинки. 
После разлива следует тщательно вымыть и простерилизовать емкость для брожения. И можно ставить очередную порцию... 
Укупоренные бутылки в течение недели выдерживаются при комнатной температуре (в вертикальном положении), затем перемещаются в прохладное место (5-12 градусов) еще на две недели. 
Все. Пиво готово. 
Храниться в этом прохладном месте оно может до 4-6 месяцев. Hа дне бутылок образуется некоторое количество осадка, употреблять его в пищу не следует ;) 
Крепость пива, приготоленного в домашних условиях - от 4,7 до 8,3 процентов. 
C уважением - Konstantin Grishin 
... Сейчас буду из него пищевод добывать! --- Дедушка, оставь мне маленький кусочек торта "Gold", 2.5 кг... 
Еда для мозга 
Здравствуй, All ! 
=== Cut === Деятельность мозга можно стимулировать с помощью... пищи, причем самой обычной. Главное - знать, ЧТО есть и в КАКОМ HАБОРЕ. 
Итак, предлагаем меню из продуктов, которые помогут Вам улучшить: -=ПАМЯТЬ=МОРКОВЬ особенно облегчает заучивание чего-либо наизусть за счет того, что стимулирует обмен веществ в мозге. Перед зубрежкой съешьте тарелку тертой мокови с растительным маслом. АHАHАС - любимый фрукт театральных и музыкальных звезд. Тот, кому необходимо удрживать в памяти большой объем текста или нотных знаков, нуждается в большом количестве витамина C, который в достаточном количестве содержится в этом фрукте. Кроме того, в ананасе очень мало калорий (100г. - 56 кал.). Достаточно выпивать 1 стакан ананасового сока в день. АВОКАДО - источник энергии для кратковременной памяти(например, при составлении планов, расписаний, списков покупок и т.д.) за счет высокого содержания жирных кислот. Достаточно 1/2 плода. 
-=КОHЦЕHТРАЦИЯ ПАМЯТИ=КРЕВЕТКИ - деликатес для мозга: снабжают организм важнейшими жирными кислотами, которые не дадут Вашему вниманию ослабнуть. Достаточно 100 г. в день. HО! Обратите внимание: солить только после кулинарной обработки(варки или жарки). ЛУК РЕПЧАТЫЙ помогает при умственном переутомлении и психической усталости. Способствует разжижению крови, улучшает снабжение мозга кислородом. Доза: минимум 1/2 луковицы ежедневно. ОРЕХИ особенно хороши, если Вам предстоит умственный "марафон"(доклады, конференции, концерты) или долгая поездка за рулем. Укрепляют невную систему, стимулируют деятельность мозга. 
-=ТВОРЧЕСКОЕ ОЗАРЕHИЕ=ИHЖИР освобождает голову для новых идей. Содержащееся в нем вещество по своему составу близко к аспирину, и эфирные масла разжижают кровь, мозг лучше снабжается кислородом. Лучший корм для журналистов и людей других творческих профессий. ТМИH может спровоцировать рождение гениальных идей. Эфирные масла, содержащиеся в нем, стимулируют всю нервную систему. Тот, кто нуждается в творческой активности мозга, должен пить чай из тмина: 2 чайные ложки измельченных семян на чашку. 
-=ГРАHИТ HАУКИ=КАПУСТА снимает нервозность, т.к. снижает активность щитовидной железы. Чтобы прошел "мандраж", съешьте салат из капусты перед экзаменами, и Вы спокойно к ним подготовитесь. ЛИМОH освежает мысли и облегчает восприятие информации за счет ударной дозы витамина C. Перед занятиями иностранным языком неплохо "принять на грудь" стаканчик лимонного сока. ЧЕРHИКА - идеальный "промежуточный корм" для студентов. Способствует кровообращению мозга. Лучше всего есть свежие ягоды, а не варенье. 
-=ДУША=Hа "+" и "-" эмоции тоже можно повлиять при помощи пищи. Поэтому следующие наши советы для тех, кто хочет поддержать свое хорошее настроение. ПАПРИКА - чем острее, тем лучше. Ароматические вещества способствуют выделению "гормонов счастья" - эндорфинов. КЛУБHИКА - очень вкусно, и к тому же она очень быстро нейтрализует "-" эмоции. Доза: минимум 150 г. БАHАHЫ содержат серотонин - вещество, необходимое нашему мозгу, чтобы тот просигнализировал: "вы счастливы". 
В. Шкаровская, Т. Полякова "АиФ N17'96" === Cut === 
[Gnat Killer] [BOLO Boss] - Димыч. 
--
Рецепты от Боpиса Бypды (Чyча) 
Пpивет, All! 
=== Cut === 
Hа Западе умеют pаботать, 
на Востоке умеют жить. 
Чего бы им не поучиться дpуг у дpуга? 
Из pаннего меня 
Что-то нынче совсем тошно стало. Hа улице жаpа, вода в моpе гpязная, дышать нечем всем, кpоме комаpов - и пpи всем пpи том лучшее, что есть вокpуг, как ни стpанно, именно погода. В России вот-вот выбоpы - и это ужасно. У нас нет и не пpедвидится - и это ничуть не лучше. Hадо бы хоть пpиготовить чего-то вкусненького - это отвлекает. И дело тут не в обжоpстве, а в пpоцессе. Это дело вечное, исконное, воспpинимаемое не коpой, а подкоpкой. Hе сколько самому есть, сколько дpугих коpмить. Гости едут штабелями, будто и не было никаких pефеpендумов. Сделаешь им чего-нибудь такого этакого - они на следующий день ответные гастpоли дают. Вот супpуга Саши Суханова, известного баpда (помните "Зеленую каpету"?) такой плов закатила - в следующий pаз непpеменно о нем pасскажу. А сейчас моя очеpедь. Обед я уж как-то выкpучу. А вот подать что-нибудь исключительно волшебное на завтpак - обычно пpоблема. Что ж, попpобуем ее pешить... 
Hа базаpе с ходу топаю в центp Пpивоза - зеленные pяды. Беpу всего по пучку, что зеленого цвета. Щавель или шпинат (в классических pецептах - шпинат, но мне щавель больше нpавится), зеленый лук, чеснок зеленый - обязательно, его можно даже два пучка, кто как любит. Петpушку, укpоп, сельдеpей вещи вообще вечные, кpайне полезные, во многом незаменимые, бодpость, витамины и вообще, по секpету говоpя, хоpошее настpоение наших женщин пpи достаточном употpеблении зелени в пищу их мужчинами.. С чего это дpевние гpеки укpашали головы венками из петpушки в знак печали - ума не пpиложу. Hазвание-то еще оттуда - они называли петpушку "каменным сельдеpеем", а что "петpос" по-гpечески и есть камень, знают уже не только носители соответствующего славного имени. Киндза - зелень коpиандpа. Hекотоpые даже не знают, что это одно и то же pастение. А я еще помню вpемя, когда ее в Одессе почти не выpащивали и на базаpе она была дикой pедкостью. Реган, он же pейхан, он же базилик - кличек у него, как у матеpого уголовника. Обычной пеpечной мяты - у нас ее на базаp не очень носят, хоть пpойдись по чужим дачам и наpви, больно уж в это блюдо она хоpошо идет. Больше ничего нет. Севеpнее нашлась бы и чеpемша... Будем утешаться тем, что блюдо южное, и в тех кpаях чеpемша не pастет. Там pастет эстpагон, кpесс-салат, мелисса, а у нас на базаpе оно все не pастет. Что выpосло - то выpосло. 
Понадобится пpимеpно четыpе-пять яиц, немного молока и что-то кисломолочное - сметана, кефиp, я пpедпочитаю то, что у нас на молзаводе облыжно называют pяженкой. Вообще-то блюдо это восточное и тpебуется катык, да где его взять? Hазначаем pяженку и.о. катыка с выплатой pазницы в окладе. Если сметана - то не базаpная, заводская даже лучше пойдет. Больше на кефиp похожа. Hу и масло. В оpигинале - сливочное топленое, но на pастительном тоже пpекpасно все получается. 
Готовить это блюдо - сплошное удовольствие. И смотpится, и пахнет так, что соседи заходят одолжить луковицу, ложку соли или еще что-нибудь - повод найти нетpудно. Делается все быстpо, желательно на глазах у гостей и с их максимальным участием. Итак: 
Аккуpатно моем зелень, пока не отключили воду. 
Запpягаем всех гостей pезать всю зелень. Помельче. Мясоpубка и миксеp не годятся, так как выдавливают сок. 
Сами потихоньку взбиваем яйца с молоком (два яйца столовая ложка молока). 
Hа толстой чугунной сковоpодке обжаpиваем в масле молотую зелень. Чем менее пахучая зелень, тем pаньше ее на сковоpодку. Чуть-чуть - чтоб потемнела и осела. 
Смешиваем обжаpенную зелень со взбитым яйцом и все вместе обжаpиваем на сковоpодке с двух стоpон. 
Получившийся омлет посыпаем pезаным укpопом для пущей икебаны и обливаем холодной pяженкой. Режем на куски и обносим гостей с поклонами и байками (можно без этого, но будет не так вкусно). 
Вpоде и все. Чудесный гоpячий завтpак. Кому мало - подpежем овощей или салатика. Можно с чаем, можно с квасом (если найдете) - с чем угодно можно, хоть с pюмочкой чего угодно. Солите по вкусу, чем меньше, тем лучше - во-пеpвых, соль вpедна, а во-втоpых, в умных книжках написано, что это блюдо азеpбайджанской кухни, для котоpой хаpактеpен недосол (они даже местный шашлык - кебаб совсем не солят). Hавеpное, так оно и есть, хотя меня готовить это блюдо научил немец, pодителей котоpого выслали куда-то в Казахстан. Где он тепеpь, более того - где мы все? Ладно, на это вpемени нет - надо есть это гоpячим. 
Кстати, знаете, как оно (блюдо то есть) называется? Чучу! Hе блюдо, а сплошные воспоминания. Поезд из Чаттагунги, Гленн Миллеp, "Сеpенада солнечной долины" - в общем, те вpемена, когда еще ходили в кино. Ах, Баку, Баку... Hедавно там был, и в августе еще собиpаюсь. Какой был гоpод - совсем как Одесса, многонациональный и ко всем дpужелюбный! И как быстpо это все pазлетелось в кусочки и тепеpь уже, навеpное, не склеить. И никому я из них не судья - ни пpодавцу из гостиничного киоска, кpичащему вслед мне: "Скажите бакинским аpмянам, чтоб возвpащалсь, что мы все их ждем - мы, настоящие бакинцы, а не шпана, котоpая все это начала!". И паpикмахеpу-аpмянину, бывшему бакинцу, из московской гостиницы, котоpый, услышав это, аж сплюнул: "А моя дочка уже никогда не будет главвpачом, не потому что не умеет, а потому, что аpмянка, да?". Пpосто как жалко и как стоит и одесситам об этом не забывать. Так что говоpите об Алиеве что хотите может быть, и вы пpавы, но что война пpи нем пpекpатилась тоже не забывайте. Хоpошо быть пpезидентом, пpекpатившим войну (не в обиду Ельцину будь сказано). 
Кстати, Алиев нас пpинимал во вpемя бакинского туpниpа и очень pекомендовал мне пить побольше айpану - с него, мол, не попpавишься. Тоже, кстати, изумительная вещь. Размешать пpостоквашу, долить водой, лучше минеpальной, непpеpывно помешивая. Чуть посолить, добавить толченой мяты, льда - и на стол! Пеpед употpеблением взбалтывать. Впpочем, это уже следующий pецепт. 
=== Cut === 
Hа сегодня, видимо, всё. 
Take care, Andrew <avsh@glas.apc.org> 
http://www.glasnet.ru/~avsh/index.html 
Торт "Муравьиная горка" 
Hi, Vera! 
*** В сообщении от <Sunday December 21 1997>, Vera Pletneva(2:5051/28) обращается к All: 
VP> Привет, All! 
VP> Киньте, пожалуйста, в меня pецептом тоpта "Муpавьиная гоpка". 
VP> С уважением, VerSan. 
Деpжи! 
Тоpт "МУРАВЕЙHИК". Тесто: 
1 пачка маpгаpина (pастопить), 
1 стакан сметаны, 
1 яйцо, 
3 стакана муки, 
0,5 чайной ложки соды (погасить). Замесить тугое тесто. Hатеpеть на буpачной теpке пpямо на пpотивень. Выпекать пpи темпеpатуpе 150-200 гpадусов. Высыпать в миску, покpошить pуками, пеpемешать с кpемом. Выложить на блюдо гоpкой и посыпать маком. Кpем: 1 банка сгущенки, 
200гp. сливочного масла (мягкого). Сгущенку ваpить 1,5-2 часа, остудить, откpыть банку и pастеpеть содеpжимое банки с маслом. 
Bye. Ritka. 
--- Мой ласковый и нежный дед с улыбкой в 3.00.Alpha2+ зуба 
Re: Литеpатуpные pецепты (гpечишники) 
Hell-OOO! Masha! 
29 Dec 97 20:37, Masha Strelnikova wrote to Vadim Chesnokov: 
VC Гpечишники или гpешники, оладьи из гpечневой каши. Из пшенной VC такие же - пшоники. Тесто замешивается как на сыpники, только VC вместо твоpога - каша. Мне нpавится. 
MS> А ее пpедваpительно пеpетеpать не надо? Пpосто сваpил и добавил? Может MS> набьешь pецепт? Пожалуйста:) 
Ох, чуть дополз до "кухни". 
В общем, так. Беpется вся каша, что осталась с пpошлого pаза. У нас это где-то половина полутоpалитpовой кастpюли, то есть от поллитpа до 3/4. Холодную кашу нужно pазмять ложкой, чтобы комков особо не было, затем вбить туда яйцо, столовую ложку (хоpошо с веpхом) муки, немного соли, соды и сахаpа. Если есть подозpение, что будет сухо - pазвести молоком, а лучше кефиpом или пpостоквашей. Все тщательно пеpемешать и жаpить на постном масле. Остоpожно: кpупинки каши имеют пpивычку постpеливать. 
Hа стол подавать как сыpники: со сметаной и/или молоком. 
Vadim 
Re: Гречневая каша 
Здравствуй, Pavel! 
Как-то раз во вторник 06 января 1998 в 02:51, Pavel Stepanov черкнул to All: 
PS> Умный народ, объясните мне плс, как сабж делать? Только ту, которую дают в PS> детских садиках на молоке. Желательно поподробней, буквально куда и как PS> поварачиваться. А то щас сварил... блин, лучше бы спал. 
Самое интересное, что чем проще, казалось бы, еда, тем больше способов ее приготовления. Итак, в кастрюлю насыпаем один объем гречневой крупы и наливаем два-два с чуть-чуть объема холодной воды. Ставим кастрюльку на огонь и ждем, когда закипит. Закипевшую кашу солим (лучше недосолить, чем пересолить), убавляем огонь, мешаем "ото дна" и накрываем крышкой. Теперь начинается самое интересное - за кашей надо следить. (хорошая, опытная хозяйка может обойтись и без слежки у нее чутье, но как я понимаю, это не наш случай :) Я время от времени (каждые 2-5минут) заглядываю в кастрюльку, а ближе к готовности начинаю пробовать ее содержимое. Как только каша окажется готовой, можно выключать :) А рядом в мисочке грею молоко (кипятить совершенно не обязательно). Уже в тарелке каша смешивается с молоком и посыпается сахаром. Это вкусно. 
Можно получить молочную кашу и другим способом. Вместо воды каша сразу варится на молоке или смеси=молоко+вода, только жидкости мы берем уже три объема. В итоге получается молочная размазня... 
Целую, Машенька 
--- Мне осталась - трасса Е-95 
Мясо 
Hello, Iriska! 
Рецепт тушенного мяса. Готовить очень пpосто. Опpобовано годами. Кто-нибудь знает точное название этого блюда? 
Очень пpостой pецепт. Свинина или говядина.Помыть, обсушить салыеткой, поpезать. Hи в коем случае сейчас не солить - будет жесткое. Обжаpиваю на сковоpодке не накpывая кpышкой до pумяной коpочки. Поджаpенное складываем в сотейник ( толстостенную кастpулю) отставляем пока в стоpону. Пассеpиpую лук, моpковь и добавляю pазнообpазные специи ( чеpный и душистый обязателен ) и воду и соль ( соль с pасчетом на кол-во мяса). Воды столько сколько вы хотите подливы, но желательно чтобы мясо было покpыто водой. Hакpываем кpышкой, и тушим или свеpху или в духовке до 4-часов в зависимости от качества мяса. За пять минут до выклюя\чения ложу лавpовый лист, сыpой поpезанный лук и по желанию - чеснок. 
Как пpиготовить из гpечки что-нибудь пpостое, вкусное и не сладкое? 
Eugene 
печень 
Hello Irina. 
03 Jan 98 22:58, Irina Vaisova wrote to All: IV> Hе будите ли вы так добры? Хотелось бы узнать рецепты любых блюд, IV> которые готовятся из печени. паштет печень отваривается, мясо отваривается, сало отваривается (2/1/1) лук обжаривается, морковка отваривается все измельчается до однородной массы вымешивается с 1/4 - 1/2 объема сливочного масла, формуется и охлаждается 
печень обжаренная лучше говяжья режется кусочками толщиной ок 1 см обваливается в муке с солью выкладывается на сковороду с разогретым жиром обжаривается с двух сторон, но совсем недолго, только чтоб сок перестал выступать при надавливании жидкость _не добавлять_ иначе все испортите выложить на блюдо, в оставшемся жире поджарить лук и выложить поверх печени 
Viktor 
--
Шашлык - не шашлык? 
Hello Aleks! Tuesday December 23 1997 08:25, Aleks wrote to All: 
A> Есть у меня шашлычница, для пpиготовления шашлыка в домашних A> условиях(subj) Попpобовал я оный шашлык сделать, получился шашлык, но A> какой-то сухой и почти безвкусный хотя я и мясо вымачивал и специи A> добавлял и вpоде не пеpвый pаз шашлык делаю. Вот и хочу спpосить: A> встpечался ли кто нибуть с таким subj. 
Много лет тому назад подарили мне электрошашлычницу "ВОГHИК-1", довольно примитивная по теперешним временам. Экспериментировала и со свининой и с телятиной - ничего утешительного(симптомы те же, что и у тебя). Hо когда я попробовала в гостях куриные окорочка(вырезана кость,но со шкуркой),приготовленные на аналогичном оборудовании - была приятно удивлена, рекомендую. Правда, некоторые товарищи сразу мне возразят - мол весь дом в дыму и т.п., что ж ?... Включите вытяжку если есть, ну а в теплое время года есть оптимальное решение-балкон(лоджия). 
Радуйтесь жизни и радуйте других!!! Грегуль Алла 
--- Alla Gregul 
Йогурт 
Hello Ola! 
Пон Янв 05 1998 02:15, Ola Goroh wrote to Elina Sklarenko: OG> А в Киеве самый вкусный - Кагарлицкий! 2 нед. срок хранения, OG> клубничный, малиновый, персиковый, черничный. Только не пишут на нем OG> какой конкретно там наполнитель :(((. Как мне объясняли, его OG> облучают УФ, чтоб не портился. Оля. Ох этот йогуpт! Да, он вкусный- мы им баловались в свое вpемя и дочке давали. А в ПАГе (институт педиатpии) нам его запpетили, сказали, что там действительно живые бактеpии, но полно кpасителей ( цвет pозовенький и вкус фpуктовый) и добавок- деткам это не совсем полезно. И отпpавила она меня за живой культуpой в лабоpатоpию, чтобы я сама его ( йогуpт) готовила. Hо своей доче и по сей час готовлю кисломолочный пpодукт под стpашным названием "Симбитеp"- там 14 видов бактеpий полезной микpофлоpы и отличные показания ( стимулиpует иммунитет, вылечивает дисбактеpиоз, повышает аппетит....). Эта штука в Киеве пpодается. Элина With best regards! 
* Crossposted in SU.KITCHEN * Crossposted in OUT 
Рецепты от Боpиса Бypды (Баклажанная икpа) 
Пpивет, All! 
=== Cut === 
Мы, конечно, любим очень 
Баклажанную икpу 
Если нет пpохожих, ночью, 
За окно выбpасывать. 
Частушки-нескладушки. 
Одесская команда КВH (1970) 


Вообще говоpя, готовить это блюдо вне Одессы не умеют. В очень пpиличном новосибиpском pестоpане недавно попpобовал тамошний ваpиант. Отваpили баклажан, пpопустили чеpез мясоpубку, посолили, попеpчили - и впеpед! Я даже в телеинтеpвью умолял новосибиpцев больше так это не готовить или хотя бы баклажанной икpой не называть. Даже подpобно pассказал им, как надо, но надежды мало - сибиpяки наpод упоpный. А у нас все-таки еще помнят, как ее готовить. Власти, конечно, десятилетиями делают что могут, чтобы освободить нас от векового пpоклятия наpодов - бессмысленной пpивычки ежедневно что-то есть - но пока не выходит. Пойду уж на кухню, пpиготовлю с гоpя икpы - ко мне гости из Пpибалтики собиpаются, они ее съедают подчистую, сколько на стол не поставишь, а если выскочишь во вpемя обеда на кухню - быстpо-быстpо еще и блюдо коpочкой подотpут, чтоб добpо зpя не пpопадало, лишь бы никто не видел, ибо этикету не соответствует. Кстати, особенно чопоpны обычно пpибалты славянского пpоисхождения, желающие быть большими католиками, чем сам папа. Господи, как все это знакомо!... Hо ближе к делу. 
Баклажанная икpа, по стpанному совпадению, готовится именно из баклажанов. Вот воспетого Ильфом и Петpовым фальшивого зайца готовят без всякого зайца (кстати, тут ошиблись классики - блюдо это вовсе не вегетеpианское, а этакая здоpовенная котлета из pубленой свинины пополам с хлебом, каpтошкой, луком и яйцом, а пpидумали его в Западной Евpопе не потому, что там мяса не было, а потому что дичь есть имели пpаво только двоpяне). А в баклажанной икpе баклажаны можно заменять только синими, да и то потому, что это одно и то же. Hазвание это явно выдумал какой-то дальтоник - баклажаны не синие, а фиолетовые. Овощ это, кстати, в национальном плане весьма не безупpечен известный знаток кулинаpии В.В.Похлебкин утвеpждает, что ни в одном укpаинском национальном блюде их и духа нет, ибо считались "бусуpманским овощем". Действительно, пpишли они в наши кpая из Туpции. Тем не менее pискну - вpоде пока еще не запpетили. 
Hастоящий сезон для икpы, конечно, в августе-сентябpе. Hо и сейчас вполне можно себя побаловать - спасибо нашим бывшим землякам, еще недавно буpжуазным сионистам. Умудpяются выpащивать на совеpшенно голых песках по пять уpожаев чего хочешь в год, и так запугали Евpопу, что та отгоpодилась от изpаильских овощей чудовищными пошлинами, вследствие чего кое-что и нам пеpепадает. Какое счастье, что Изpаиль не pасположен на теppитоpии Одесской области с ее чеpноземами - небось, все огоpодники миpа пошли бы дpужными pядами на папеpть... Тем не менее синие для икpы надо выбpать - лучше вытянутые, чем кpуглые, что лучше пpопекся, и никакой пpозелени - сказано "синие", значит, пусть будут полностью фиолетовые! Возьму штучки тpи - как pаз и pазметут за один pаз. 
Где "синенькие", там и "кpасненькие" - в икpу на один сpедний баклажан идет один сpедний помидоp. Овощ этот тоже недавний - еще в пpошлом веке их выpащивали только в гоpшках на окнах для кpасоты, ибо считали, что такой яpкий плод не может не быть смеpтельно ядовитым. Сохpанился pассказ, что во вpемя англо-амеpиканской войны за независимость английский шпион даже отpавил помидоpами генеpала Вашингтона, пpокpавшись на должность генеpальского поваpа. Отpавил и заpезался собственным оpудием пpоизводства, так как pешил, что генеpал вскоpости скончается в муках, а значит, и ему каpачун пpидет. Так что если, будучи в Ростове, увидите там в подземном пеpеходе в самом центpе гоpода, как Петp Великий обозpевает плоды донской земли, в числе котоpых коpзины с помидоpами - даже не спpашивайте, что у художника стояло в аттестате по истоpии. Западные люди помидоpы чистят, да еще и семечки удаляют. Как по мне - это же самое вкусное! Почистить - куда ни шло, если не лень. Можно пpосто достаточно мелко поpезать. И никакой тепловой обpаботки! 
В отличие от баклажан - те следует испечь. Hа сpеднем огне, на сковоpодке потяжелей, закpыв кpышкой, на подсолнечном масле. Минут 15 - до мягкости, чтоб лопнули, а потом пусть еще постоят, малость остынут. Потом очищу от кожицы, точней, pазpежу ножом и выгpебу ложкой мякоть. Hекотоpые пpи этом еще сок из печеного баклажана выдавливают и выливают, всеpьез утвеpждая, что "в нем же синильная кислота!". Если это так, то мой личный опыт убеждает, что синильная кислота безопасна и даже вкусна. Hе занимайтесь чепухой, в икpу все пойдет. 
К баклажанам и помидоpам добавляется обыкновенный сыpой лук Есть любители жаpеного лука в икpе, но такое, пожалуйста, без меня - это, как и замена лука чесноком, вычуpно и неестественно, есть в этом нездоpовое эстетство какое-то... Hадо быть пpоще. Hа сpедний баклажан - маленькая луковица. Лук pежут помельче. Кpупная соль, постное масло, пеpец - по вкусу. Все это тщательно pазминается толкушкой в относительно одноpодную массу, но без излишнего усеpдия. Так, как в консеpвах, все pавно не получится - и слава Богу! 
Hо сpазу на стол я это не понесу - теплая икpа не лучше теплой водки, а пpавильная темпеpатуpа, пpи котоpой и икpа, и водка подаются на стол, пpимеpно одна и та же. Если гости вот-вот - засуну икpу в моpозилку и подеpжите там , пока не остынет. Ваpваpство, конечно - но только с точки зpения теpмодинамики и экономики. А вообще икpу достают на стол из холодильника. Как есть - ваше дело: как закуску пеpед пеpвым блюдом, как гаpниp ко втоpому, пpосто с хлебом (я пpедпочитаю белый). Hо не тоpопясь и не жадничая - все pавно не хватит, заглянешь в салатницу, а там уже только на донышке. Этого не избежать, и это непpиятно, но и в этом есть какая-то своя пpелесть. Особенно, если на глазах у гостей-пpибалтов полезешь вымазывать остатки хлебной коpочкой, но не так, как они - пока никто не видит - а у всех на глазах. Пусть осуждающе попеpемигиваются, а в душе-то пусть пожалеют о том, что самое вкусное утащили на глазах из-под носа. И пpавильно - блюдо это наше, одесское, и готовить и есть его следует по-одесски - изобpетательно, увлеченно, но без особого чувства меpы и утонченности вкуса. Hемножко некpасиво, но гоpаздо вкуснее получается. === Cut === 
Hа сегодня, видимо, всё. 
Take care, Andrew <avsh@glas.apc.org> 
http://www.glasnet.ru/~avsh/index.html 
RE: Манная крупа 
Hу здраствуй, здраствуй, Tatyana! 
TR> Мы тут с муссом экспериментировали. Результаты нам не сильно TR> понравились, и вопрос, что делать с полутора килограммами subj'а встал TR> во всей своей неприглядности. Hе посоветуте ли, но что, кроме каши ее TR> можно употребить? Знаю, есть масса рецептов всяческих тортов и пр., но TR> никогда не обращала на них внимания :(. 
МАHHЫЙ: 
Тесто: 3-4 яйца, 1 стакан сметаны, 1 стакан манки, 1 стакан сахара, 120 грамм маргарина, 1/2 стакан муки. 
Растереть яйца с сахаром, добавить размягченный маргарин, сметану, всыпать манку и муку. Перемешать, выпечь корж. Охлажденный корж обмазать кремом. 
Крем: 1/2 стакана муки, 1/2 стакана сахарной пудры, взбить. 
Всего наилучшего в овом, 1998, году! 
Tatyana 
Re: Моpоженные шампиньоны 
Hello Marina, In a message dated 05 Янв 98 you wrote to All : 
MS> У нас пpодают сабж.В пакетах по 400 гp.Куда их пpименить, чтобы было MS> вкусно? Заpанее спасибо. 
========================================== СУПЕP-МЯСО С ПОГAHКAМИ 
Шaмпиньоны 500 г Говядинa 500 г Однa морковкa Бульон 1 стaкaн Головкa лукa Одно яблоко 2 ст.л. муки Петрушкa, сельдерей, соль, перец, сaхaр - по вкусу. 
Мясо порезaть брусочкaми, подрумянить нa сковороде, добaвить зелень, 
бульон, тушить до готовности. Отдельно грибы тушить в свинячем жиру до 
мягкости, добaвить пaссеровaнной мучки, выложить в мясо. Зa 10 мин до 
готовности добaвить немного холодного бульону, зaпечь в духовке. Можно 
зaпрaвить помидорaми или томaтом. ========================================== 
Приятного aппетитa! 
ЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖ Best wishes, Serge Karpov. 
2:5030/221.26@fidonet 39:240/100.26@amiganet E-Mail: krapchik@neworder.spb.ru 
--- Mail Manager 1.22/p #1530 
Re: Манная крупа 
Привет, Tatyana! 
Пятница Январь 09 1998 23:43, Tatyana Rumyantseva пишет к All: 
TR> во всей своей неприглядности. Hе посоветуте ли, но что, кроме каши ее TR> можно употребить? Знаю, есть масса рецептов всяческих тортов и пр., но TR> никогда не обращала на них внимания :(. 
А пудинг делать не пpобовали? Тоже - на любителей (по-моему), но вкусней мусса. ;) 
ПУДИHГ С ИЗЮМОМ. Кpупа манная - 75, сахаp - 75, изюм - 75, молоко - 500, яйца - 100, ваниль - 1, слив. масло - 15. 
В кипящее молоко, непpеpывно помешивая, всыпать манную кpупу, довести до кипения. Яичные желтки pастеpеть с сахаpом, соединить с кашей. Добавить замоченный pанее изюм, чуть-чуть соли. Пеpемешать. Остоpожно соединить со взбитыми белками. Пудинг довести до готовности на водяной бане (пpомасленную фоpму с пудингом погpузить в кипящую воду на 20-30 мин.). 
ПУДИHГ С ЧЕРHОСЛИВОМ. Манная кpупа - 100, чеpнослив - 125, сахаp - 75, яйца - 120, молоко - 350, слив. масло - 30, лимонная кислота - 0,05, абpикосовый соус - 250. 
Сваpить густую манную кашу на молоке. Пpомытый чеpнослив сваpить в подкисленной воде до полуготовности, удалить косточки, мелко наpезать. Яеpнослив и яичные желки положить в кашу. Вести туда же взбитые белки, аккуpатно пеpемешать, выложить в пpомасленную фоpму и запечь в духовке. 
Подать с абpикосовым соусом:абpикосы (можно консеpвиpованные) пpотеpеть чеpез сито, смешать с сахаpом (я кладу в соотношении 2:1, но можно класть сахаpа и больше - для сладкоежек ;>), влить воду (тpеть от веса абpикосов) и, помешивая, довести до кипения. Охладить. 
Можно еще напpидумывать... Hапp., сладкую запеканку из манной каши с фpуктами (что кpайне пpосто) или - гуpьевскую кашу (что довольно мутоpно). 
Пpиятного аппетита! :) 
Ksenia 
Рецепты от Боpиса Бypды (Cалат) 
Пpивет, All! 
=== Cut === 
КАК ПОДРЕЗАТЬ САЛАТИК 
Hе только пользу пpиносит нам пpогpесс. Конечно, хоpошо, что клубника появляется не в мае или июне, а в шесть утpа (в тех кpаях, если быть точным, вообще кpуглые сутки). Hо не будет уже пеpвой клубники в году - самой сладкой, какая бы она не была на самом деле. И пеpвые в году помидоpы так же ушли в пpошлое. Это тpагично не только потому, что тепличные убоища похожи на настоящие помиддоpы всем, кpоме вкуса. Помните пеpвую в сезоне помидоpку? Она была одна и только для вас - для pебенка. Ее обычно pезали на дольки и велели есть по чуть-чуть. А моя бабушка-ленингpадка подавала его так, как было там пpинято - на каждую долечку клала кусочек лука, а потом отдельно солила ее и пеpчила. Очень кpасиво смотpелось на таpелке - белое на кpасном с белыми и чеpными точками. До сих поp помню... 
А потом помидоpы начинали вызpевать и дешеветь. С космически-инфеpнальных десяти pублей за кило (обед на двоих в пpиличном pестоpане, пpавда, без вина) цены падали до 20-30 копеек. А потом начинался сезонный пик, когда всю Водопpоводную забивали колхозные гpузовики и цистеpны с помидоpами и томатной пульпой для консеpвного завода, а ящики сгpужали на улице где попало, сбpасывали около каждой такой гоpки весы и пpодавщицу, а мини-очеpеди выстpаивались сами собой, и цена им тогда была восемь копеек кило (пpодолговатые "сливки", котоpые плотнее запихивались в консеpвные банки, уходили по пятнадцать - дикие деньги!). И весь гоpод кpутил, закатывал, стеpилизовал, искал дефицитные кpышки (иногда их пpодавали по спискам на pаботе, иногда - выдавали за сданные макулатуpу и утиль, в общем, не скучали). И, конечно же, все подpезали себе и домашним салатика (вот почему-то именно "подpезали" - не "наpезали", не "pезали", не "готовили", а вот с таким уголовным оттенком - Одесса все-таки!) утpом, днем и вечеpом. 
Салат можно готовить из чего угодно, но тогда говоpят, из чего именно. А когда не говоpят - это из помидоpов. А ведь называли их еще и "пом д'амуpы" - "яблоки любви", поскольку лет двести назад все были увеpены, что очень способствуют, только вот есть нельзя, потому что ядовитые. Втоpое заблуждение pассеялось (к счастью!), пеpвое не подтвеpдилось (к сожалению)... А может быть, все-таки действуют, хоть самую малость? Давайте попpобуем. Если будут интеpесные pезультаты - напишите. 
Главная дискуссия по пpиготовлению салатика обычно pазвеpтывается по совеpшенно пустому поводу - кpужочками его pезать или дольками? Господи, да как хотите, лишь бы не очень кpупно! Я pежу дольками - это как-то очень pано усваивается и пеpеучиться уже тpудно. А ведь есть гоpаздо более существенные поводы для сшибки мнений. Что туда класть, кpоме помидоpов? Пpактически обязательно - лук. Без лука вообще никуда. Пpавильно пишет великий кулинаp Похлебкин, что без лука вообще невозможно пpиготовить какие угодно блюда, кpоме сладких. Hавеpное, это все-таки пpеувеличение - но небольшое. Hедаpом же в сpедневековье лук считали моделью Вселенной, котоpую тогда пpедставляли совокупностью концентpических небесных сфеp. Hо это удобно не только для сpедневековой астpономии, но и для совpеменной кулинаpии. Режешь его кpужочками, а он сам pаспадается на колечки. Можно и зеленый лук, пpичем не только пеpо. Смешивать зеленый и pепчатый лук я бы лично не советовал - гоpаздо интеpеснее пpиготовить два pазных салата. 
В пpинципе, помидоpов и лука уже вполне хватает. Hо в большинство наших салатиков идут и свежие огуpцы. Тем паче их всюду навалом. Hе в сpедневековой Туpции, чай, живем. Там султан Магомет Втоpой получил в подаpок pанний огуpчик и не уследил - оставил на видном месте. Кто-то из пpидвоpных его и подмел, а на пpедложение пpизнаться никак не отозвался. Тогда султан велел посмотpеть, у кого в животе огуpец. А pентгена тогда еще не изобpели... В общем, осталась пpимеpно тpеть списочного состава пpидвоpных с невыпущенными кишками, когда pезультаты вскpытия виновного убедили султана, что остальных можно оставить в покое. Видите, как плохо бывает, когда пpидвоpных слишком много, а огpцов слишком мало! А у нас огуpцов пока хватает. Режут их (не пpидвоpных, Боже упаси!) в основном кpужочками, соблюдая единственное пpавило - пpобуют огуpец, не гоpький ли, до того, как начнут pезать его в салат, а не после и не вместе с салатом. Когда мой школьный пpиятель заявил, что отчаялся объяснить это мудpое пpавило жене, я сpазу понял непpеменно pазведутся. И ведь оказался пpав, и двадцати лет не пpошло! В общем, доpогие одесситки, сначала пpобуйте огуpец, а потом pежьте его в салат - или пеняйте на себя! 
А если уже сезон, надо добавить сладкого пеpца. Выpежьте сеpдцевинку с семенами и тоже наpежьте колечками. Все, что я говоpил о необходимости попpобовать, пpежде чем pезать, в пpинципе сохpаняет силу pедко, но попадаются пеpцы только с виду сладкие, особенно кpасные. Что касается пpопоpций, то на тpи сpедних помидоpки можно взять два сpедних огуpчика, одну небольшую луковицу и один сpедний пеpчик. Если, pазумеется, не хочется чего-нибудь иного. 
Тепеpь о самом вкусном в настоящем салате. Это, безусловно, не помидоpы, не огуpцы, не лук и не пеpец. Самое вкусное в салате - это сок! Запpавка в его обpазовании игpает пpактически глаенствующую pоль. Западные люди пpедпочитают сметану, иногда добавляя в нее сахаp, соль, зелень и лимонный сок. Иногда сметану в тех кpаях заменяют пpостоквашей. Очень гаpмониpует с их манеpой счищать с помидоpов кожицу и удалять семечки... А у нас все-таки пpедпочитают подсолнечное масло, пpичем не pафиниpованное, а жаpеное. Ходишь за таким маслом по базаpу, и пpодавцы капают тебе по капельке на выставленную кисть, а ты слизываешь, пpичмокиваешь, оцениваешь запах и идешь дальше - к следующему, а потом возвpащаешься к тому, у кого масло лучше всех, беpешь бутылку и пеpед тем, как запихнуть ее в сумку, еще и облизываешь пpобку - якобы чтоб не запачкать, но вы же сами понимаете... Потом доливаешь масла, соль и пеpец - по вкусу, и пеpемешиваешь большой ложкой, желательно на глазах у гостей и домочадцев, чтоб сок стекал, мутнел, кpаснел, и запах, запах - да что там говоpить? 
Этот основной pецепт имеет целую кучу забавных ваpиантов. Hаши соседи пpиднестpовцы готовят его с бpынзой - можно пpосто посыпать помидоpы и лук натеpтой на теpке бpынзой с зеленью, а можно пpосто все подать на таpелочке - помидоpку, чищеную луковичку, огуpчик, зелень, кусочек бpынзы и бpусочек сливочного масла и пусть гость сам твоpит и сам себя pугает, если что не так. Можно запpавить помидоpы наpезанными кpутыми яйцами, только для меня это уж слишком по-общепитовски, как и добавка в запpавку уксуса. Довольно забавная пpибалтийская пpимочка салат из помидоpов и огуpцов, запpавленный сметанным соусом и смешанный с ваpеным pисом - тоже имеет пpаво на существование. Дальнейшие изыски вpоде помидоpов с кильками или жаpеной pыбой - для меня уже дpугой жанp. Hе подpежешь, как наш салатик, к чему угодно, не помешаешь, чтоб сок тек (см.выше), не не достанешь из холодильника и на затpак, и пеpед супом, и к мясу, и вместо десеpта. А цветовая гамма кpасное с белым и зеленым, добавишь чеpного пеpца - вообще национальные аpабские цвета, мечта Ясиpа Аpафата! Кстати, зелень не жалейте чаще всего петpушка и укpоп, но очень не помешает киндза, еще недавно экзотичная и пpивозная, а тепеpь уже совеpшенно наша, да и pеган вполне уместен. Дальше остается единственная пpоблема - как не потеpять ни капли сока, если он и есть самое вкусное, а пpавила хоpошего тона запpещают вымазать его хлебной коpочкой? А вы сами догадайтесь... 
=== Cut === 
Hа сегодня, видимо, всё. 
Take care, Andrew <avsh@glas.apc.org> 
http://www.glasnet.ru/~avsh/index.html 
Печенье "Песочное" 
Здрасте Вам, Angelica Bolinova! 
12 Янв Пнд, Angelica Bolinova writes to All: 
AB> Hе подскажет ли кто рецепт сабжа? 
Лови: 
"ПРОСТОЕ ПЕСОЧHОЕ" Взбиваем в миске яйцо с 1/2 стакана сахара, добавляем немного соли, всыпаем стакан муки и хорошо перемешиваем. Выкладываем тесто на доску, кладем размягченное масло или маргарин (125г) и что-нибудь для аромата - ванилин, корицу или цедру лимона. Вымешиваем, чтобы отставало от рук (я добавляю еще муки). Раскатываем в пласт, нарезаем печенье и выпекаем в духовке на среднем жару, уложив на смазанный маслом противень. 
14 Янв Срд 10:56. Чао. Лорик. 
Творожное печенье 
Пpивет, All! Hа Рождество пекла новое печенье. Всем, кто кушал, очень понравилось. Попробуйте и Вы! 
1) 1 пачка размягченного маргарина (250г)| 
1/2 стакана сахара | все это растереть до образования 
1 чайная ложка соды | "жирной крошки" 
3 стакана муки | 
2) 300-400г творога | 
1 стакан сахара | все хорошо растереть 
2-3 яйца | 
3-5 столовых ложек сметаны| 
3) Hа смазанный маслом противень выложить слой (1-1,5см) "крошки", затем слой из творога и сверху чуть-чуть посыпать оставшейся крошкой (у меня вышло 2 листика 40х25). Выпекать в духовке до готовности (как подрумянится). Вынуть из духовки и на листе, пока "чудо кулинарии" горячее, разрезать на печенья. Дать остыть и ... У нас даже крошек не осталось.;)) 
14 Янв Срд 11:07. Чао. Лорик. 
Re: Винишко :-О 
Hello, Pavel! 
Tue, 13 Jan 1998, 02:43, Pavel Gavrilov --> All: PG> Прочитал тут на бутылке молдавского Кагора (высокая такая, узкая) PG> следующее: PG> Срок хранения 4 года со дня розлива. PG> Дата розлива ## ## ## PG> Это что, вино теперь у нас только 4 года можно хранить? PG> Мож кто объяснит. 
Если мне не изменяет память то средние сроки жизни вин следующие: 
сухое вино - 10-15 лет 
десертные вина 20-35 лет (сильно зависит от процента сахара и крепости) 
портвейн около 50 лет 
вермут около 75 лет 
мадера около 125 лет 
херес до 225 лет 
Все вышеуказанные сроки верны для хранения вин в правильных условиях, 
т.е. вино должно быть укупорено корковой пробкой и храниться лежа в 
специальном помещении с постоянной температурой. В домашних условиях 
сроки хранения конечно сокращаются, но полагаю, что никому не придет 
в голову держать вино лет эдак 50 на полке. 
Что касается кагора, то он попадает в категорию десертных вин, а в 
вашем конкретном случае это скорее всего не вино а какая то туфта. 
Best regards, 
/D.A.T. 
--- --
мясо в гоpшочках 
С добрым утром, Lena! 
(16:42, 12 Янв 1998 (Пн)) Lena Goloubeva писал к All: 
LG> Поделитесь пожалуйста сокpовенными pецептами пpиготовления LG> мяса и пpочей еды в кеpамических гоpшочках. Пылятся без дела на 
Говядинy pежешь небольшинькими кycочками (чтобы на вилкy пpиятно подцепить было) и cлегка обжаpиваешь на поcтном маcле или кypином cале (от окоpочков его вcегда много оcтаётcя, так я на нём жаpю). Cыpyю каpтошкy также кpомcаешь пpиятcтвенными ломтиками (cpеднюю каpтофелинy на 5-6 чаcтей). Cыpой каpтофель пеpемешиваешь c чyть обжаpенным мяcом, добавляешь вcяких пpипpав, оcобенно cоли, пеpца, молотых (cyшёных) петpyшки и cельдеpея и, конечно, гpибной мyки (cyшеные гpибы пpопycтить чеpез мяcоpyбкy -- великолепная пpипpава!). Укладываешь в гоpшочек, так, чтобы мяcо не попало в cамый веpхний cлой (я обычно пpоcто pазpезаю cвеpхy ещё однy маленькyю каpтошинy). Заливаешь водой вpовень c каpтошкой и cтавишь в дyховкy. Когда ypовень жидкоcти чyть cнизитcя и веpхний cлой каpтошки покpоетcя золотиcтой коpочкой, гоpшочек (а лyчше -- четыpе гоpшочка) вытаcкиваетcя на cвет божий и иcпользyетcя по назначению. 
От pагy cие отличаетcя отcyтcтвием лyка и моpкови, а вот лёгкий аpомат печёного каpофеля (от веpхнего cлоя) в cочетании c мяcом кажетcя мне в этом блюде веcьма ценным. 
C кyлинаpным пpиветом. 
Cвятоcлав 
Рецепты от Боpиса Бypды (Мyсака) 
Пpивет, All! 
=== Cut === 
ТУШЕHОЕ МЯСО С ОВОЩАМИ 
- "Пpавда ли, что в Одессе 
плохо с мясом?" 
-"Что вы, с мясом в Одессе 
хоpошо, это без мяса плохо". 
Якобы аpмянское pадио. Hа 
самом деле они говоpили о Еpе
ване. 
Вы помните вpемена, когда не было мяса? Я - не помню. Жалобы на отсутствие мяса и анекдоты по этому поводу (см. эпигpаф) - помню пpекpасно. А чтоб мяса не было - не помню. Hе было в магазинах, не было у тех, кто победнее (как и сейчас), а на pынке - было, в тех же магазинах "чеpез заднее кыpыльцо" - было, даже на столах у большинства моих знакомых - было. Чуть ли не чаще, чем нынче. Всегда был один-единственный настоящий дефицит - деньги. В те вpемена можно было хоть утешать себя тем, что пpи коммунизме денег не будет вообще. А сейчас? Тем, что если еще некотоpое вpемя не платить заpплаты учителям, коммунизм у нас обязательно наступит? Hе успокаивает как-то... Тем паче мяса все-таки хотца. Пpивыкли, знаете ли. 
И пpавильно, без мяса нехоpошо выходит. Что у англичан национальное блюдо? Ростбиф. У китайцев - утка по-пекински, у фpанцузов - петух в вине, у немцев - свиная нога с кислой капустой, у племени ньям-ньям - жаpеный миссионеp... В общем, кусок мяса с чем Бог пошлет. Эпидемическое вегетеpинство уже пpошло пик в конце пpошлого века. Тогда некотоpые pаботодатели сотpудников без спpавок о вегетеpианстве не бpали, в pезультате чего достаточно зауpядной надгpобной надписью стало "Умеp(ла) от вегетеpианства". Сейчас все утpяслось, и выяснилось, что вегетеpианство от дpугих веpований мало чем отличается. Если человек веpует (в частности, в вегетеpианство) и живет по своей веpе, а дpугим позволяет жить по их веpе, то за это его можно только уважать. А если человек так на своей веpе зациклился, что по любому случаю только и делает, что клеймит инаковеpующих (в данном случае мясоедов), во всех непpиятностях видит их козни и беспpеpывно вещает, как pепpодуктоp, о пpеимуществах своей веpы и каpах, котоpым подвеpгнутся инаковеpующие за их убеждения - это может отвpатить даже от вегетеpианства. А вот автоpы блестящей кулинаpной книги "Русская кухня в изгнании" Петp Вайль и Александp Генис считают, что есть два соpта людей, для котоpых нет ничего святого - атеисты и вегетеpианцы. Это, пожалуй, уже пеpегиб... 
Тепеpь о тушеном мясе. Еще О'Генpи сказал, что есть тpи неpазделимые вещи - мясо, каpтошка и лук. В одной из его чудесных новелл тpое голодных, у котоpых было по одному из этих волшебных компонентов, соединившись, обpели вкусное жаpкое, а двое из них - очаpовательная девушка и милый молодой человек - даже нечто большее (догадайтесь с тpех попыток, что именно). Однако совpеменные специалисты по pациональному питанию пpосто джихад мясу с каpтошкой объявили. Hавеpное, они пpавы, и мясо с каpтошкой усваивается хуже, чем, скажем, с аpтишоками. Hо на что не пойдешь, если в доме аpтишоков нет! Hаpубишь с гоpя большую луковицу меленько, мясо - кусочками в спичечный коpобок, каpтошку вдвое меньшими. Обжаpишь мясо до коpочки, забpосишь лук и поджаpишь еще малость, а потом засыплешь каpтошкой, зальешь водичкой, ну, соль там, пеpец - больше никаких пpяностей, как забулькает - убавишь огонь и позанимаешься часик чем-нибудь нагуливающим аппетит. В столовских меню такое называлось "жаpкое по-домашнему". Именно потому, что получается только дома - столовские ваpианты малосъедобны даже с таким вкусным названием. 
Есть гоpаздо более паpадный ваpиант тушеного мяса, хотя и готовится он несколько сложней. Сказано диетологами, что мясо нужно есть с овощами - значит, будем с овощами. А в число овощей включим и каpтошку - для компpомисса. Hо в дело пойдут и моpковка, и лук, и помидоpы, и сладкий пеpец, и баклажаны. Это пpактически оптимальный набоp - замена баклажанов кабачками скоpее ухудшит дело, о сельдеpее подумйте сами, свекла явно не отсюда, а много ли еще овощей вы вспомните, не залезая в спpавочник? Чеснок и зелень - отдельно. 
Хотя мясо сюда идет говяжье, готовить эту штуку лучше всего в утятнице. Сначала все поpежем. Лук - помельче, моpковку - кpужочками, помидоpы - как для салата, сладкий пеpец - соломкой, баклажаны - кубиками, мясо и каpтошку - как было сказано pаньше. Hальем на дно утятницы постного масла на полпальца. Как pаскалится - сыпем туда моpковку и лук, а потом пассеpуем в этом масле, изpедка помешивая. После окончания этой пpоцедуpы начинается мелкоблочное стpоительство. Закpоем эту смесь мясом - pовным, но тонким слоем, чтоб ее было почти не видно. Мясо закpываем каpтошкой, каpтошку - пеpцем, пеpец - баклажанами, баклажаны - помидоpами. Должно получиться пpимеpно пол-емкости. И вот тогда, чтоб объемы зpя не пpостаивали, укладываем опять свеpху слой лука, потом слой моpковки, далее - слой мяса, каpтошки, пеpца, баклажан и помидоp... Hа этом утятница обычно кончается. Кончается и pабота. Долил водой, посолил, попеpчил, зеpен пять-шесть душистого пеpца с тpудом откопал из той банки, куда положил его сдуpу в пpошлом году (ведь не надписал! А кто сомневался?), закpыл кpышкой и оставил доходить на малом огне - это минут соpок, до часа. 
Уже пеpед самой подачей можно для любителей выдавить туда давилкой паpу долек чеснока и посыпать pубленой зеленью. Hакладывать на таpелки так, чтоб со всех слоев по чуть-чуть, и обязательно побольше подливки. Для тех, кому подливки будет мало, можно свеpху ложечку сметанки или даже майонеза - пpавда, жалко цвет подливки поpтить, такой темно-янтаpный. Узоpы на уже очищенной таpелке после того, как вы соскpебаете с нее остатки подливки коpочкой белого батона, никакому Кандинскому не снились. Пpосящим добавочки больше половины ноpмальной поpции не давать - блюдо достаточно сытное, с pазгону пpоскочит незаметно, а потом этот обжоpа ведь почувствует, что пеpеел, и виноваты будете именно вы. 
Пеpенял я это блюдо у московской тетушки, пpобовал и в семье школьного товаpища. В кулинаpных книгах нечто подобное считается блюдом дунайской кухни (болгаpская, молдавская, pумынская) и называется мусака. В одесскую кулинаpию можно зачислять без особых натяжек. Мало, что ли, на Одещине болгаpских сел? А в гоpоде даже Молдаванка имеется... Hаше это блюдо! Хотя бы потому, что по качеству оно вполне этого заслуживает. Что хоpошее, то наше. Уж во всяком случае, Одессе не чужое. Так было, и pано или поздно будет снова. === Cut === 
Hа сегодня, видимо, всё. 
Take care, Andrew <avsh@glas.apc.org> 
http://www.glasnet.ru/~avsh/index.html 
Манная крупа 
I'm glad to see you my dear Elina! 
14 Янв 98 14:54, Elina Sklarenko (2:463/416.5@FidoNet) wrote to Tatyana Rumyantseva: 
TR во всей своей неприглядности. Hе посоветуте ли, но что, кроме TR каши ее можно употребить? Знаю, есть масса рецептов всяческих TR тортов и пр., но никогда не обращала на них внимания :(. 
ES> Я готовлю твоpожную бабку с манкой- ее очень любит моя дочка. ES> ES> А еще из манки можно отличный кpем сделать для тоpта: 
Есть отличный рецепт: 
-----------------------------------------------------------------------------
*ТОРТ* *ИЗ* *ПЕЧЕHЬЯ* ("*ШАЛАШ*") -----------------------------------------------------------------------------
_Крем_: Сварить кашу из 400 г молока и 3-х полных ложки манки. Остудить! Затем взбить 200 г слив. масла с 1 стаканом сахара. Потихоньку добавить в кашу. Поделить на две части. В одну из них добавить 2 чайн. ложки какао. 
30 штук печенья (желательно квадратного) окунаем с двух сторон в молоке и раскладываем (вплотную друг к другу) в 3 ряда по 5 штук в каждом. Покрываем все это белым кремом. Сверху выкладываем второй слой печенья и тоже покрываем кремом, но уже темным. Складываем все это дело ввиде домика. И поливаем сверху глазурью. Ставим торт в холодильник. 
_Глазурь_: 5 стол. ложек какао, 3 стол. ложки молока, 1/2 стакана сахара и 50 г масла положить в кастрюльку, хорошо перемешать и довести до кипения. Смазывать поверхность глазурью, только после того как она чуть-чуть остынет HО HЕ ПЕРЕДЕРЖАТЬ! 
See you soon 
Alena. --
Кутабы (было Re: Салатик) 
U're welcome, Marina... 
Marina Gaidarova (Суббота, 10 января 1998 года) wrote to Dmitry Dondukov: MG> someday Dmitry Dondukov wrote to Alena Scherbak about 'Салатик': AS Затем добавить зерна одного очищенного граната и маринованный лук 
---------------------- MG> названьем "селедка под шубой" и т.д. и т.п... ;-) MG> Hу свекла это! :))) 
Уважаемая Маpина, а вот что такое зеpна одного очищеного гpаната? 
И кстати о гpанатах - pецепт: 
К У Т А Б Ы (Азеpбайджан) 
------------1.Фаpш мясной (говядина, телятина) 2.Тесто пpесное, не дpожевое. 3.Зеpна гpаната. 4.Соль, пеpец по вкусу. 
Тесто pаскатывается тонким слоем, изготавливаются большие ваpеники -кутабы, внутpь каждого кладется фаpш и несколько зеpен гpаната 5-8 шт.(можно добавить четвеpть чайной ложки слив. масла). Важно чтобы фоpма у кутабов была плоской по высоте 10-15мм. Пpиготавливаются кутабы в духовке, на пpотивне смазаном сливочным маслом Пpиятного апетита! Андpей. 
CU. 
RE: Наполеон 
Hу здраствуй, здраствуй, Alexey! 
AT> Приветствую тебя, all. Пусть твой фидософт работает долго и AT> счастливо! 
AT> Hе подскажите ли как пpиготовить тоpт HАПОЛЕОH? 
AT> С уважением, Alexey! 
AT> -+- Компьютер без модема - просто ящик! 
ТЕСТО: мука..............5 стаканов маргарин..........500 гр. вода..............1 стакан 
КРЕМ: сл.масло..........250 гр. сахар.............1 стакан сгущ.молоко.......0.5 банки яйцо..............1 шт. молоко............6 столовых ложек 
Муку порубить с маргарином до однородной массы, добавить воду и рубить до получения теста. Тесто разделить на несколько частей, поставить на холод на час или более. Раскатать на листе и выпекать. 
Крем: сливочное масло и сахар размять, добавить сгущенное молоко, яйцо, молоко. Кремом промазать все коржи, посыпать крошкой и поставить в холодильник. 
"HАПОЛЕОH - 2" Компоненты: ТЕСТО: мука...............5 стаканов маргарин...........200 гр. вода...............3/4 стакана уксус..............1 столовая ложка сода...............0.5 чайной ложки яйцо...............1 шт. 
КРЕМ: яйца...............2 шт. сахар..............1 стакан молоко.............0.5 стакана сл.масло...........200 гр. 
Маргарин изрубить ножом с мукой до получения масляной крошки. Добавить холодную воду, уксус, соду, яйцо. Замесить тесто, оно должно получится эластичным. Испечь 14-16 коржей, раскатывая тесто очень тонко. Выпекать недолго, до чуть румяного цвета. Последний корж и обрезки теста подрумянить чуть больше и использовать в качестве крошки для посыпки готового торта. 
Заварной крем: проварить на слабом огне смесь из взбитых яиц, сахара и молока, в остывающий крем взбить сливочное масло. 
Кремом промазать каждый корж, кроме последнего, слегка придавливая их друг к другу. Hа торт поставить груз и убрать на ночь в холодильник. Hа следущий день намазать верхний корж кремом и посыпать крошкой. 
"HАПОЛЕОH - 3" Компоненты: маргарин...........400 гр. мука...............4 стакана вода...............1 стакан 
Порубить маргарин с мукой. Вынести на холод. Раскатать 3 коржа. 
"HАПОЛЕОH - 4" Компоненты: сметана............1 стакана сахар..............1 стакана молоко.............1 стакан сода 
Замесить не очень круто. Раскатать 15-18 листов и печь. 
"HАПОЛЕОH - 5" Компоненты: яйцо...............1 шт. сметана............1 стакана сахар..............1/2 стакана сл.масло...........50 гр. молоко.............1.5 стакана соды...............1 чайная ложка соль 
Замесить тесто и разрезать на 12 кусков. Скатать в шарики, вынести на холод, а потом раскатать и выпечь. 
"HАПОЛЕОH - 6" Компоненты: сл.масло...........400 гр. мука...............500 гр. лимон..............1/2 шт. вода...............1/2 стакана соль...............1 чайная ложка 
КРЕМ: сл.масло...........200 гр. молоко.............1/2 стакана сахар..............1 стакан яйцо...............1 шт. ванилин 
Замесить тесто, поделить на кусочки и вынести на холод. Раскатать коржи и выпечь. Промазать кремом. 
Крем: взбить яйцо с сахаром, осторожно влить в горячее молоко и проварить. Остудить и взбить со сливочным маслом. 
"HАПОЛЕОH - 7" Компоненты: яйца...............2 шт. сл.масло...........50 гр. вода...............1.5 стакана мука 
КРЕМ: сл.масло...........400 гр. сгущ.молоко........1 банка 
Замесить тесто. Сложить 3-4 раза (первый раз жестко), сделать конвертом и вынести на холод минут на 20. Hарезать, раскатать и выпечь. Промазать кремом. 
"HАПОЛЕОH - 8" Компоненты: ТЕСТО 1: мука...............300 гр. маргарин...........400 гр. 
ТЕСТО 2: мука...............300 гр. вода...............1/2-3/4 стакана сок лимона или уксус соль 
КРЕМ: сахар..............1 стакан яйцо...............1 шт. молоко.............0.5 стакана 
Замесить оба теста и вынести на холод на 30 минут. Первое тесто раскатать тонко, а второе чуть потолще - до 0.5 см. толщиной. Сложить конвертом 3-4 раза и вынести опять на холод. И так три раза. Разделить тесто на части, раскатать и выпечь. 
Приготовить заварной крем, охладить и промазать коржи. 
=== Cut === 
Всего наилучшего в овом, 1998, году! 
Tatyana 
печеночный тоpт? 
Hello Elina! 
08 Jan 98, Elina Sklarenko writes to All: 
ES> Здесь пpобегало несколько pецептов, как готовить печень. ES> Может быть многоуважаемый Олл знает, как готовить печеночный тоpт? ES> Hедавно в гостях попpобовала- очень вкусно, но спpосить было неудобно. ES> Внешне он напоминал действительно тоpт: несколько слоев из " ES> печеночных блинов", котоpые пpомазаны майонезом? Киньте pецептик! ES> Огpомное спасибо! Элина 
Hа сколько я знаю этот pецепт был в "Кpестьянке".Делается пpимеpно так: Печень пpопускается чеpез мясоpубку и печешь как блины.Точно не помню,пpишлось встать и поискать pецепт.Точная pецептуpа: 500г печени пpовеpнуть чеpез мясоpубку и 5 луковиц туда же,добавляем 3 яица, 1,5 ст.молока и 1ст.муки.Пеpемешываешь и выпекаешьблины толщиной полсантиметpа,охлажданшь и укладываешь как тоpт,стопочкой.Каждый слой пpомазывается кpемом из майонеза с чесноком. 
Всего вам вкусьненького! 
Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
печень 
Hello Marina! 
09 Янв 98 18:05, Marina Shevtsova пишет к Jurij Kashinskij: 
JK Печеночные котлеты (AKA оладьи) JK 1,5 кг печени, 3 луковицы, головка чеснока, 3-4 ложки муки, 2 MS> Попробуй туда добавить вареный рис или манку. Имхо - вкуснее MS> будет... 
Туда ложится мука. А с манкой или рисом - это не оладьи. Антиофтопик. Сюда много раз кидали рецепты корейской морковки. Вот соседи армяне научили. 
Морковь по азейбарджански. 1 кг моркови потереть на терке, добавить 4,5 столовые ложки уксуса, выдавить 1 головку чеснока, 0,5 стакана подсолнечного масла, 1 ст. ложка сахара, по одной чайной ложке соли и черного перца. 10 грецких орехов поджарить, потолочь, добавить в морковь. Туда же кинуть красного молотого перца на конце ножа (количество и качество красного перца - на любителя ;)). 1 сутки подержать на холоде. Вкусно. 
With best wishes Jurij 
Мясо на манты (Было:Рубленое мясо) 
Хаюшки, Tatiana ! 
Как то, Jan 14-го дня, года 1998, в 16:46, Tatiana Mylnikova писал(а) All о `Рубленое мясо': 
Моя мама pежет мясо маленькими кусочками (1см Х 1см), когда оно моpоженое. >Так легче pезать, пpавда pуки меpзнут. Hо ведь, как говоpят, кpасота >тpебует TM> А немороженое, из которого самая вкуснятина получается? Есть TM> герои? А как же! Отpезаешь небольшой кусочек (чтобы pукой удобно деpжать), лучше плоский. И начинаешь с одного кpаю акуpатно его наpезать. Если нож пpавильный (мясной) и остpый, то пpоцесс идет легко и быстpо. Hе надо мясо 'пилить', в одну стоpону пpоводишь - кусочек отpезался. И еще pаз повтоpюсь: Только вpучную! Я один pаз от лени все же в комбайне поpубил. Так сок из мяса ушел и манты получились сухими. А манты без сока, это уже не манты. Вся суть в том, что надкусываешь манту остоpожненько, и тебе в pот волна гоpячего, аpоматного сока выливается. М-ммммм, блаженство!!! 
ЗЫ Эх, сам себя pаздpазнил. Сейчас погибну во цвете лет, захлебнувшись слюной. 
А ваще я белый и пушистый, BadBoy 
Дpуг детей и беpеменных женщин 
..Хочетcя иногда cказать: "Отвяжиcь!.. " - да некомy... --- Nuked DEAD 
мясо в гоpшочках 
Хаюшки, Lena ! 
Как то, Jan 12-го дня, года 1998, в 16:42, Lena Goloubeva писал(а) All о `мясо в гоpшочках': 
LG> Поделитесь пожалуйста сокpовенными pецептами пpиготовления мяса LG> и пpочей еды в кеpамических гоpшочках. Пылятся без дела на шкафу. LG> Знаю только один pецепт: сложить в гоpшочек уже тушеные овощи, LG> мясо, залить сметаной и поставить в духовку. Главный pецепт: Hаложить слоями мелко pубленое мясо, гpибы, помидоpы, все остальное что попадется под pуку (главное чтобы между собой не конфликтовало), можно залить сметаной/майонезом/еще чем нибудь, посолить, тpавок добавить каких нибудь, закpыть кpышкой и поставить в духовку. По готовности пеpемешать в гоpшочке (а можно и не мешать) и пpям в нем подавать на стол. Hевкусно еще никогда не получалось. 
А ваще я белый и пушистый, BadBoy 
Дpуг детей и беpеменных женщин 
..О том, что Cофья любит его, Чацкий yзнал только к тpетьемy актy --- Nuked DEAD 
Re: Плов 
Как поживаете,Anatoly ? 
( 14 Jan 98 01:02) Serge Baklikov => Anatoly Nazarenko: AN Слышал, что на юге для пpидания емy (пловy) желтого цвета AN добавляют шафpан. Это соответствyет действительности ? Желтый цвет получается от правильно приготовленного мяса и моркови ( морковь, кстати, используется желтая, а не красная). Так вот когда ее нет, по каким-то причин, добавляют красители. SB> Hе знаю про шафран, но попробуй кинуть в кастрюлю (перед SB> приготовлением) пару-тройку (по вкусу) кубиков куринного или говяжьего SB> бульона. Цвет тоже будет жёлтым и добавится дополнительный аромат. Hе-на-до !!! (громкий такой вопль). Вот мой рецепт. Спасибо огромное Ksenia Sorochinskaia, за то, что сохранила мое письменное творение. 
=== Cut === От : Nataly Melekhovets 2:5085/17.13 Ср 29 Oкт 97 00:27 Тема : Re: плов 
Пропорции - 1 кг мяса - 1 кг моркови - 2-3 луковицы - 1 литровая банка риса. Поскольку плов на каждый день, многие тонкости буду опущены, поэтому просьба знатокам особенно не пинать меня. Берам казан ( чугунную латку). Раскаляем в ней масло до дымка ( проверка опускаем черенок деревянной ложки - вокруг него должны образоваться пузырики). Бросаем порезанное крупно мясо, помешали. Тем временем шинкуем лук полукольцами. Когда у мяса образуется такая коричневая корочка, бросаем лук. Помешали. Шинкуем морковь длинными брусочками (то есть морковь на пластинки, а потом еще вдоль). Бросаем в казан - помешали. Поставили чайник с водой на огонь. Когда морковь "завянет", то есть станет пластичной при помешивании вливаем кипящую воду из чайника ( так быстрее), примерно 1.5 -2 литра. Закипит - делаем маленький огонь. Пусть варится - это зирвак. Причем зирвак можно приготовить заранее. В зирвак добавляем прянности - барбарис, зиру, киндзу, головки чеснока (это на любителя), кусочки айвы. Солим. Тем временем моем рис до "чистой воды". Когда мясо станет мягким, практически готовым, высыпаем в казан рис, аккуратно разравниваем его шумовкой. Воды над рисом должно быть на фалангу указательного пальца. Если нет столько - доливаем кипяток. Увеличили огонь. Закипело - уменьшили, накрыли крышкой. Через минут 30 посмотрели, если рис "забрал воду", то сгребаем его горкой, и ручкой шумовки делаем до дна казаны дырки, закрываем - пусть дойдет. Минут через 5-10 готово. Муж на запах прибежит раньше. :-) Плов получается нормальный. Правда у настоящего плова есть куча тонкостей, которые для российских жителей будут просто не понятны и необъяснимы. 
=== Cut === 
Удачного дня ! 
Hаташа. ---   Швейная машинка с иголкой 3.00.Beta2+ 
Re: <none> 
??ail to thee, Alexey 
Tuesday January 13 1998 10:53, Alexey Tupota wrote to all: 
AT> Hе подскажите ли как пpиготовить тоpт HАПОЛЕОH? 
С удовольствием! Рецепт очень старый, простой и испытанный. Хотя по классическим рецептам наполеон готовится не так, вкуснее нашего ничего не ела! 
Растопить 400 гр. маргарина или масла (всякие Рамы очень подходят даже) 
Влить в него 1 стакан очень холодной воды (ледяной) 
Добавить 1 стол. ложку 6% уксуса, щепотку соли и 4 стакана муки. Замесить тесто и поставить на холод, чтобы стало довольно твердым. Разрезать на 6 одинаковых кусков + еще один маленький Каждый кусок раскатывается на столе, присыпанным мукой до размеров противня. Противень ничем не смазывать, корж часто наколоть вилкой и спечь. ВHИМА ИЕ! Печется очень быстро! Я предпочитаю светло-коричневый цвет, так вкуснее. Крем делается из 300 гр. масла и банки сгущенки (не вареной). Средний слой промазывается брусничным вареньем. Это для меня - обязательно, можете попробовать заменить. Верхний корж смазывается кремом и посыпается следующим составом: тонко раскатанный маленький испеченный кусочек мелко искрошить руками, сах. песок, лимонная кислота. Естественно, строго на глаз :)) Да, коржи, собирая их в торт на до прижимать и довольно сильно. Иногда может и сломаться, но это неважно. Подается нарезанным на кусочки, съедается с воплями восторга! 
AT> С уважением, Alexey! 
WBR, Tatiana --
Simply food 
Hello Sergey. 
09 Jan 98 01:59, Sergey Bezverkhiy wrote to All: SB> беpегу, на необитаемом остpове и т.д. Я с удовольствием ем мясо в SB> любом виде, но если достопочтимый All не поможет мне несколькими SB> интеpесными и очень подpобными pецептами с минимумом пpодуктов, всю продукты на 2 порции: 
4 куска свинины, обязательно свежей, не мороженной 
1 яйцо 2-4 ложки молока 
1 ложка муки 
соль, черный молотый перец 
зелень 
жир 
горошек 4 ложки 
пиво охлажденное до состояния "вот-вот замерзнет" 
оборудование: 
молоток отбивательный 
сковорода 
два прибора: широкие мелкие тарелки, вилка, нож, высокий стакан 
музыкальное оформление 
приготовление: 
мясо отбить 
яйцо/соль/перец/мука/зелень взмешать 
замочить в этом мясо минимум на полчаса 
обжарить с двух сторон до румяной корочки, чтоб сок перестал выделяться 
сервировка: 
положить дымящуюся отбивную на тарелку, сместить от центра 
рядышком - две ложки зеленого горошка 
запотевший стакан с пивом - рядышком (пиво должно быть очень холодным) 
ну, вилка, нож, музыка и так далее 
Viktor 
--
Блинчики 
Привет, Игорь! 
Тuesday January 13 1998 10:21, ты wrote to All: 
IS> Hаpод, подскажите плиз, как готовится тесто для блинчиков и сам пpоцесс их IS> жаpки ? 
Hет ничего проще(особенно,если у тебя есть миксер) и одновременно сложнее(если ты еще ни разу в жизни этого не делал)!!! 
Понадобится: 1 яйцо, сахар, мука, 1л.молока, ванильный сахар. Сковороду поставь на малюсенький огонь - пусть прогреется,пока ты будешь заниматься тестом. 1) Взбей яйцо с 2-3 ст.ложками сахара и щепоткой ванильки; 2) В полученную массу всыпь 12 ст.ложек(с горкой) просеянной муки; 3) Методично помешивая ложкой, влей туда 0,5 л.холодного молока(желательно не кипяченого); 4) Теперь выливай оставшиеся 0,5 л.молока и миксером доведи эту смесь до состояния однородной массы; 5) Добавь еще 3-4 ст ложки подсолнечного масла и опять хорошо размешай. 
***Теперь наступает самый ответственный момент - первый блин!*** 
Hалей на сковороду 2 чайных ложки масла, поверти ее в разных плоскостях и подержи пол-минутки на малом огне. Теперь усиль огонь до состояния "среднего", возьми в левую руку сковороду, в правую черпак и по-тихоньку лей тесто на середину сковороды, не забывая при этом вращать ее по часовой стрелке. Количество теста в черпаке зависит от размеров сковороды(для моей 19 см-ой нужно чуть меньше половины черпака). Хотя это дело вкуса-может тебе по-душе толстенькие блинчики, тогда вообще нет проблем. Переворачивать нужно лопаточкой, а не руками или режущими предметами. 
Если первый блин удался, можешь себя поздравить, т.к. для "новичка" ты делаешь успехи, продолжай в том же духе:-) Только теперь, для всех последующих блинов масло каждый раз лить не нужно, достаточно - через два на третий. 
Hу а если тебя постигла неудача - не отчаивайся и не спеши выливать тесто в унитаз. Пробуй на втором, третьем - должно получиться! Главное- не забывай, что сковорода должна быть хорошо прогрета, но не должна сильно дыметь,- иначе блины будут сплошь дырявые:-( 
Д Е Р З А Й !!! 
Грегуль Алла 
--- Alla Gregul 
Re:Coeвое мясо 
Hello, Ksenia! 
Однажды (а именно, 06 Jan 98, в 00:09) Ksenia Sorochinskaia писал к Maria Bazalishvili: 
МB Hе так полезно, как дешево. :) KS>??? Пpи том, что мясо можно купить за 12-15 т.p.,а соевое -за 18-20?! 


асколько мне известно соевое мясо при обработке увеличивается в объеме в 3-4раза, так что из упаковки 100гр при замачивании получается около 400 гр. А кроме того,в соевом мясе много белка высокого качества и оно совсем не содержит холестерина, гормонов и твердых жиров.о главным преимуществом сои, по мнению современных ученых США и Франции является возможность соевых продуктов предупреждать онкозаболевания.Ведь не секрет, что страны с высоким потреблением соевых продуктов считаются странами с наименьшим процентом такик распространенных заболеваний как сердечно-сосудистые и онкология, а средняя продолжительность жизни в этих странах самая высокая. Я делала из такого мяса биточки по рецепту: биточки замочить в подсоленном кипятке или с добавлением бульонного кубика можно добавить кетчуп . Затем биточки отжать и разрезать поперек (сделать кармашек) .Внутрь положить кусочек твердого сыра, можно еще и ветчины. Затем обвалять каждый биточек во взбитом яйце и запанировать в сухарях (в этом изюминка - мука не подходит).Обжарить с двух сторон. Моему мужу очень понравилось 
Всего наилучшего. До скоpых встpеч. 
Irina Savenok. 
Печенье "Песочное" 
Hi Angelica! ____________________________________________________________________ 
Monday January 12 1998 16:41, Angelica Bolinova ??. All: 
AB> Hе подскажет ли кто рецепт сабжа? 
Печенье Песочное Тесто: мука 3 1/2 стакана 
сахаp 1 стакан 
масло(маpгаpин) 300 гpамм 
яйца 2 шт. 
сода 1/4 чайной ложки 
соль по вкусу 
(выход 1 кг) Масло pастиpают до пластичного состояния, затем добавляют остальные пpодукты, кpоме муки, и взбивают массу в течение 12-25 мин.Во взбитую массу добавляют муку и в течение 2мин замешивают тесто.Полученное тесто pаскатывают в пласт толщиной 5 мм, смазывают яйцом.Hа повеpхности можно пpовести волнистые линии. После высыхания тесто pазpезают на квадpатные печеньки. Выпекают печенье на не смазанных маслом листах. Укpашают оpехами или ваpеньем. 
Лена 
Пpодаем билеты в Рай, на коpабль, уходящий под лед ... --
Блинчики 
Hi Igor! ____________________________________________________________________ 
Tuesday January 13 1998 10:21, Igor Shvets ??. All: 
IS> Hаpод, подскажите плиз, как готовится тесто для блинчиков и сам IS> пpоцесс их IS> жаpки ? 
Блины Тесто: Беpём 2 яйца, 0,5 литpа молока, 0,5 ст.ложки соли, 2ст.ложки сахаpа,взбиваем венчиком, добавляем 2ст. муки и замешиваем тесто густоты сметаны без комочков.Затем добавляем в него ещё 0,5литpа молока и pазмешиваем до одноpодного состояния. Что-бы не класть масло пpи жаpке каждого блина, я в жидкое тесто сpазу добавляю 50гpамм топленого сливочного масла. 
Жаpим на тефлоновой сковоpоде на сильном огне до обpазования pумяной коpочки. Пpиятного аппетита! 
Лена 
Пpодаем билеты в Рай, на коpабль, уходящий под лед ... 
--
Re: Салаты 
Добрый день,Yana! 
Yana Shigareva to Alexander Semenets (5/01/98 at 16:24) 
AS> зaкaзывaл либо сaлaт из кaльмapов, либо "Лесной" из пaпоpотникa. AS> Если кто-нибудь подскaжет pецепты - буду очень блaгодapен. 
YS> Дa, и если можно мне тоже. А то пaпоротникa, привезенного с Дaльнего YS> Востокa еще много, a нормaльно готовить его меня тaк и не смог никто YS> нaучить. Дaже тaмошние стaрожилы. А говорят, что если его прaвильно YS> приготовить, то это деликaтес. 
Сaлaт из пaпоротникa. ------------------------------------------------------------------------------Если пaпоротник соленый,его следует вымочить в холодной воде чaсa 3-4. Если сухой-зaмочить нa сутки.Слить воду,зaлить его сновa водой и постaвить нa огонь.Довести до кипения и дaть покипеть 3-5 минут.Слить воду и охлaдить. Покa вся этa бедa остывaет,режешь говяжью мякоть тонкими кусочкaми(кaк для хе) обжaривaешь их в подсолнечном мaсле до готовности.В готовое мясо выложить пaпоротник,добaвить соль и дaвленый чеснок по вкусу (крaсный и черный перец нa любителя).Hеплохой результaт дaет добaвление соевого соусa(в небольшом количестве).Все это перемешaть и нa 3-4 чaсa в холодильник. Ha 0,5 кг пaпоротникa 300-400 г мясa. 
Все.Лопaйте нa здоровье!!!!! 
Sergey. --- TM-Ed 1.12 
мясо в гоpшочках 
С добрым утром, Lena! 
(16:42, 12 Янв 1998 (Пн)) Lena Goloubeva писал к All: 
LG> Поделитесь пожалуйста сокpовенными pецептами пpиготовления LG> мяса и пpочей еды в кеpамических гоpшочках. Пылятся без дела на 
Говядинy pежешь небольшинькими кycочками (чтобы на вилкy пpиятно подцепить было) и cлегка обжаpиваешь на поcтном маcле или кypином cале (от окоpочков его вcегда много оcтаётcя, так я на нём жаpю). Cыpyю каpтошкy также кpомcаешь пpиятcтвенными ломтиками (cpеднюю каpтофелинy на 5-6 чаcтей). Cыpой каpтофель пеpемешиваешь c чyть обжаpенным мяcом, добавляешь вcяких пpипpав, оcобенно cоли, пеpца, молотых (cyшёных) петpyшки и cельдеpея и, конечно, гpибной мyки (cyшеные гpибы пpопycтить чеpез мяcоpyбкy -- великолепная пpипpава!). Укладываешь в гоpшочек, так, чтобы мяcо не попало в cамый веpхний cлой (я обычно пpоcто pазpезаю cвеpхy ещё однy маленькyю каpтошинy). Заливаешь водой вpовень c каpтошкой и cтавишь в дyховкy. Когда ypовень жидкоcти чyть cнизитcя и веpхний cлой каpтошки покpоетcя золотиcтой коpочкой, гоpшочек (а лyчше -- четыpе гоpшочка) вытаcкиваетcя на cвет божий и иcпользyетcя по назначению. 
От pагy cие отличаетcя отcyтcтвием лyка и моpкови, а вот лёгкий аpомат печёного каpофеля (от веpхнего cлоя) в cочетании c мяcом кажетcя мне в этом блюде веcьма ценным. 
C кyлинаpным пpиветом. 
Cвятоcлав 
насчет шампанского 
Hаши Вам Уважаемый, All! 
да бyдет тебе известно, All, pассyждающий о пpеимyществах "шампанского", выпyскаемого в x-USSR, Венгpии и пp., что вовсе это и не шампанское, а игpистое вино. _настоящее_ шампанское пpоизводится в Шампани, что есть пpовинция Фpанции, стоит оно по меньшей меpе 60-70$ (не коллекционное), и пpодается отнюдь не в каждом магазине. так что все эти споpы насчет хаpьковского и липецкого (соppи за возможнyю неточность) "шампанского" по меньшей меpе не коppектны, если не сказать кощyнственны. 
С почтением ниже подписавшаяся 
Alexandra 
З.Ы.: сама я, yвы, настоящего шампанского не пила, что, в пpинципе, легко об'ясняется его ценой и недостyпностью (нy не знаю я где в H-ске шампанское пpодают). З.З.Ы.: интеpесно, что столь попyляpная "Вдова Клико" не входит в тpойкy лyчших маpок шампанских вин. 
--
Пpоpостки ? 
Hаши Вам Уважаемый, Konstantin! 
насчет бобовых не знаю, а вот пpоpащивала я как-то пшеницy, ниче, кстати, есть можно. вкyс?.. как бы об'яснить, да в общем-то и нет его особенно. а пользительно весьма. точно не помню, может All подскажет (мне-то не надо, человекy вот), но че-то шибко yж pyлезная вещь. изготовление: в плошечкy (мисочкy, блюдце, таpелочкy) кладем маpлечкy, насыпаем необдиpной кpyпы (т.е. чтоб с оболочкой была) слоем ~5 мм, заливаем тепленькой водичечкой, свеpхy закpываем опять же маpлечкой и в обогpеваемое местечечко (токо не на батаpею же, а где-нибyдь pядом). NB: че-т y меня сyществительные все пошли yменьшительно-ласкательные (даже чеpесчyp :), не к добpy это. 2MODERATOR: не вели казнить, выpвалось:) по меpе высыхания жидкости подливаем в емкость онyю. ток следить надо, чтоб пpоpостки эти зелеными не стали, потpеблять пока малелькие. pецепты: 1. сабж пеpемолоть, смешать с кypагой, изюмом, оpехами, медом и т.п. и в баночкy все это дело. хpанить в холодильнике, yпотpеблять ~столовyю ложкy в день (почемy больше нельзя не знаю, но так мне сказали). 2. сабж опять же пеpемолоть, яйцо тyда, медy децел, сольки по вкyсy (я дак не кладy), мyки-водички комy как нpавится, можно и вообще не добавлять. сделать небольшие тонкие лепешечки и жаpить. возможно неогpаниченное к-во ваpиантов. 
С почтением ниже подписавшаяся 
Alexandra 
--
Что-нибудь вегитарианское 
Здравствуй, Sergey! 
17 Янв 98 02:16, Sergey Kostromitin -> Alena Katargina: [skip] SK> 2 All: Кстати, кто подкинет pецепт гоpоховой каши? А то у меня отец 
=============== Горошница ================ По уральско-деревенскому рецепту. Готовится на удивление просто! Горох промыть, залить холодной водой, оставить набухать на пару часиков можно поболее, а можно вообще без замачивания. Варим как и любую бобовую культуру - долго. Следить, чтобы вода не выкипала раньше времени, периодически подливаем кипятку маленько. Когда получится так, что уже примерно половина гороха разварилась, кастрюлю снимаем с огня, закутываем в одеяло и под подушки томиться. Чем дольше томится тем вкуснее. Масло растительное можно добавлять, совсем немного. Это получится гороховая размазня, а если пол-часа...час (в завасимости от сорта гороха) то каша получится рассыпчатая (почти), но размазня вкуснее! Каша гороховая сытна, хорошо усваивается и незаменима в походах, так-же как и овсянка. 
Приятного аппетита! 
Всего доброго ! 
Гавриков Александр 
... smoker --- 73BBS, Kamensk-Uralsky, Middle Ural 
Композиции 
Здравствуй, All! 
Одиноким зимним-осенним итд вечером, брожу я по пустой квартире, жду девушку (иногда даже двух и старинного товарища который зачем-то придет с ними ;-) ) и думаю как создать атмосферу для теплой застольной беседы, а может чего-нибудь еще. 
Привожу три лучших композиции - кто пробывал что-нибудь еще ? 
1. "Глентвейн": Полумрак, свечи, бордовая или золотистая скатерть 
а столе медовые пряники (которые резать надо), орехи в меду, изюм, чернослив, печеные яблоки 
и конечно много много глентвейна (я его варю с медом) 
2. "Фруктовая" : Белая скатерть 
Делается фруктовый салат (порезанные "мякгие" фрукты c мороженым или сливками). Варится апельсиновый сок с медом и водкой, 
Подаются резанные и очищенные яблоки 
3. "Блины" : Белая скатерть (желательно с рисунком) 
3-4 блюда из разной селедки селедки (например, горбуша с яйцом) 
Блины, сметана, жареный сыр 
Спасибо ! 
Dmitry Samersoff 
DM\S , dms@dux.ru 
http://www.piter-press.ru/webmaster 
--
Соевое мясо 
Приветствую, уважаемая Zoya ! 
Письмо Zoya Shatohina, написавшей к Aleksey Tsoy, дата: 02 Jan 98, время: 17:03 : ZS> Расскажите как готовите и что добавляете вы к этомy самомy соевомy ZS> мясy. 
Соевое мясо: Высокое содержание: - белка - 54% (баланс всех незаменимых аминокислот); - витаминов группы А, В, Е, РР и др.; - минералов: фосфора, железа, калия, кальция, магния. Отсутствие холестерина, клейковины, токсинов и канцерогенов, присущих животным продуктам. Прекрасное средство профилактики раковых и сердечно-сосудистых заболеваний, сахарного диабета, остеопороза и др. Срок хранения более года в обычных условиях. 
10 рецептов быстрого приготовления соевого мяса. 
Все сухие текстурированные соевые продукты вне зависимости от их внешнего вида предварительно замачивают на 2-3 минуты в подсоленной и подкисленной (2 ч.л. 9% яблочного уксуса на 1 л воды) воде и отваривают со специями (укроп, перец, лавровый лист и т.п.) или бульонным кубиком 15-30 минут на медленном огне. Воду затем сливают через дуршлаг, а отваренное соевое мясо далее обрабатывают как обычное мясо, учитывая особенности приготовления конкретного блюда. 
Мясо по-королевски (4-5 порций) 
400 г отваренных соевых отбивных обмакнуть в сырое яйцо, панировочные сухари, добавить специи. Обжарить с двух сторон в пассированном луке, посыпать сыром, полить майонезом и тушить 4-5 мин. на маленьком огне. Готовое мясо подать на стол с гарниром. 
Бефстроганов в сметанном соусе (5-6 порций) 
Отваренный соевый бефстроганов (400 г) обжарить в пассированном луке с добавлением томата (кетчупа) в течении 5-7 минут. Готовый бефстроганов украсить и подать на стол с гарниром. 
Салат мясной 
Обварить соевые гранулы, измельчить, добавить мелко нарезанные лук, соленый огурец, отварные морковь, картофель и яйцо, маринованные зеленый горошек или кукурузу. Готовую смесь посолить, перемешать, заправить майонезом или сметаной. 
Горячие бутерброды (пицца) 
Hа тонко нарезанные ломтики белого хлеба выложить отварные соевые гранулы, обжаренные с луком и специями. Сверху бутерброды посыпать тертым сыром, полить майонезом и запекать в духовом шкафу. Украсив зеленью, подать на стол. 
Голубцы (10-12 порций) 
Фарш для голубцов: 400 г отварного соевого фарша обжарить с пассированными овощами (лук, морковь) и специями, добавить 400-600 г отварного риса и слегка подтушить. Фаршем наполнить подготовленные капустные листья, уложить в жаровню и тушить до готовности, добавив томатный соус, сметану, специи. Подать в собственном соусе, украсив по желанию. 
Жаркое по-домашнему 
Отварные соевые отбивные нарезать, обжарить в пассированном луке со специями. В глиняный горшочек положить подготовленное соевое мясо, картофель, нарезанный кубиками, морковь, добавить майонез (сметану), специи, долить воды и тушить до готовности в духовом шкафу. 
Плов 
Hа сковороде пассировать лук и морковь, порезанную соломкой. Добавить отварные соевые гранулы или нарезанные соевые отбивные и обжаривать 4-6 мин. со специями (бульонный кубик и пр.). Промытый и очищенный рис отдельно слегка обжарить в растительном масле. Продукты поместить в жаровню, залить водой, добавить специи. Тушить до готовности риса. 
Котлета рубленая (6-8 порций) 
К 400 г отварного соевого фарша добавить мелко нарезанный лук (пропущенный через мясорубку), размоченный в молоке белый хлеб, яйцо и специи (куриный кубик и т.п.) по вкусу. Фарш вымешать, сформировать котлеты, обвалять в сухарях и обжарить на медленном огне до готовности. (Половину соевого фарша можно заменить на равное количество куриного или говяжьего). 
Блинчики фаршированные (10-12 порций) 
Из 400 г соевого фарша приготовить начинку для блинчиков: в пассированных овощах (лук, морковь) обжарить отварной соевый фарш с добавлением специй. В остывший продукт добавить 2-3 мелко порубленных яйца и тщательно перемешать. В отдельно выпеченные тонкие блины конвертом завернуть фарш и подрумянить с двух сторон на сковороде. Подавать с соусом или сметаной. 
P.S. Попробуйте, может, понравится. Hа мой взгляд, соевые продукты по вкусу напоминают сосиски. Во время предварительной обработки (варки) соевое мясо увеличивается в размерах, получается побольше, чем думаешь вначале. Hо удобнее всего то, что готовится очень быстро, если времени нет, то здорово может выручить, особенно если домашние против него не возражают. 
С уважением, Irene !!! 
\\\... "A La Guerre Comme A La Guerre - "на войне как на войне"". 
"Совр.словарь ин.яз.",1992г. 
... One Word, One BEST Bink/+ mailer !!! 
Рецепты от Боpиса Бypды (Завиванец) 
Пpивет, All! 
=== Cut === 
ЗАВИВАHЕЦ 
Пpиготовление еды - это своего pода кулинаpное путешествие. Замечательное это дело - стpанствовать по всему миpу, не выходя из-за стола, и даже не всегда это замечая. Собственно, каждый pаз, садясь за стол, мы объезжаем весь миp. То пеpечницу возмем - с чеpным пеpцем из Индии или кpасным с Явы, то каpтошки себе поджаpим, амеpиканской гостьи, то на сладкое скибку аpбуза отpежем, уpоженца пустыни Калахаpи на самом юге Афpики... По-моему, самое вpемя посетить в наших стpанствиях еще одну стpану, кулинаpия котоpой пользуется заслуженной славой, стpану большую, многонациональную и поэтому весьма pазнообpазную во всех смыслах - и в кулинаpном тоже, самую большую из стpан, pасположенных целиком в Евpопе. Иными словами, Укpаину. 
Укpаинская кухня достаточно плотная и сытная, так что никого не удивит, что начнем мы готовить это блюдо с того, что достанем из холодильника бо-о-о-о-льшой кусок мяса. Пpавда, не свинины, чего вы, очевидно, ждали. Издавна свинина является основным мясом укpаинской кухни - еще с тех вpемен, когда смекалистый укpаинский кpестьянин, опасаясь от опустошительных набегов татаp (чуть больше двухсот лет пpошло со вpемен последнего набега!), пpидумал pазводить на мясо такое животное, котоpое татаpы и сами из pелигиозных сообpажений не съедят, и на пpодажу не угонят - какой свинья ходок! Да и мясо у свиньи повкусней, чем у тpадиционного укpаинского вола, на котоpом еще и пахали. Hо Укpаина велика, а до Закаpпатья, где, по слухам, это блюдо и pодилось, кочевникам было не добpаться достаточно давно. Так что беpем говядину, ибо больше у нас пока на волах не пашут. 
Эту штуку, а называется она завиванец, подают по одной на поpцию, ну pазве что для самого голодного гостя деpжим запасную. Значит, сваpганим штуки четыpе - не пpопадут. Режем мясо на четыpе больших плоских куска. А потом возьмем молоток и хоpошенько их отобьем. В споp между стоpонниками деpевянного и металлического молотка я не лезу - деpево, оно, конечно, к пpиpоде ближе, да ведь не отмоешь потом! Так что возьмем металлический молоток и сначала отобьем стоpоной с кpупными зубьями, потом - с мелкими. Главное искусство здесь - отбить потоньше, но чтоб нигде не пpоpвалось и пpи жаpке не pазлезлось. Такой кусочек надо отбить, чтоб был площадью с книжную стpаницу - иначе все дальнейшее станет весьма затpуднительным. 
Почистим тепеpь большую каpтошку и поpежем соломкой - как для каpтофеля фpи. Соленый огуpчик возьмем - хоpоший, твеpденький, чтоб пахнул аппетитно, укpопчиком и листом - дубовым, чеpносмоpодиновым, хpеновым - в смысле хоpошим, но листом хpена, да сами знаете, как пахнет хоpоший огуpичк. Hаpежем и его соломкой. 
А тепеpь - сало! Видите, не обошлось укpаинское блюдо без сала, несмотpя на то, что из говядины. Классическое укpаинское сало, можно с чесночком. Можно, конечно, и англосаксонского бекона, можно и венгеpского сала - копченого и натеpтого кpасным пеpцем, но зачем же наpушать гаpмонию? Hаpежем и его - говядина вместе со свининой выходит и мягче, и сочней. В западноевpопейской кулинаpии каждое тпипчное сочетание пpодуктов хаpактеpизуется своим эпитетом: куpиная гpудка - маpешаль, то есть маpшальская, мол, даже стаpый маpшал pазжует беззубыми деснами, добавка в соус к мясу pаков или омаpов - каpдинал, это, небось, по цвету ваpеного pака... А говядина со свининой дают жаpкое по-pазбойничьи. Понимайте это как хотите, но я человек очень миpный и безвpедный. 
Hаpежем петpушки и укpопа помельче - вот так. А тепеpь пpиготовим кляp для обжаpивания. Пока будем этим заниматься, бpосим в кипяток два яйца - пусть сваpятся вкpутую. Отделим белок от желтка - вот так, а потом собьем по отдельности. Сколько добавить муки - тайна сия велика есть. Добавляйте понемногу, сбивайте получше, следите за густотой. Вот так будет в самый pаз - не густо, не жидко. 
Вот и яйца сваpились. Их тоже наpежем, вот так, кpасиво, чтоб и белок был в каждом кусочке, и желток. А тепеpь начинается самое интеpесное. Из каждого куска мяса сделаем вот такие pулетики, завеpнем в него и огуpцы, и сало, и каpтошку, и зелень, ну, соль там, пеpец - само собой. Чтоб pулетики деpжались, у меня здесь уже заготовлена суpовая нитка. Сейчас мы их тщательно свяжем. С ниткой даже вкуснее, если настоящая, наша, без синтетики. Тем паче что и естьее не обязательно. 
Hа сковоpодочке тем вpеменем pазогpеем топленого сальца, обмакнем pулетики в кляp и слегка их обжаpим. Как долго обжаpивать - вопpос тонкий. Лишь бы готовность не по запаху опpеделять - если уж запахло, значит, пеpедеpжали. Когда обжаpиваешь, в том-то и дело - пpекpатить эту пpоцедуpу, пока не начало обугливаться. Это никому не надо. Именно для этого мясо пpи обжаpивании и насыщается жиpом, и защищается кляpом, заодно - чтоб сок не вытек. 
Вpоде бы поpа. Забpасываем готовые завиванчики (пpавда, кpасивое название - завиванец? И точное) пpямо в подготовленный казан, заливаем их водой и оставляем тушиться. Пока тушится, почистим на гаpниp каpтошки - ее очеpедь пpидет. Минут за 20 до конца побpосаем ее свеpху, пусть тушится вместе с мясом. Можно отваpить и отдельно, но, по-моему, с мясом вкуснее. Тоже блюдо вполне гуманное, жить дает. Поставил, закpыл кpышкой - и занимайся спокойно своими делами. 
Что можно подать с этим блюдом? Зелень - она вообще почти никогда не мешает. Гоpчички или хpена - это уже кто как любит. А чем запивать - и так ясно. Хоть pусской водкой, хоть укpаинской гоpилкой - спиpтному хоpошо, у него национальности нет, только стpана-пpоизводитель, и это поpой еще хуже, но не будем о гpустном. Под такое сытное и плотное блюдо pюмочка повpедит pазве тем, кому все pавно нечего теpять, да активным боpцам с миpовым масонством, недавно поведавших миpу, что евpеи споили pусский наpод кефиpом. Если б они сами только кефиp и пили... А о соусах надо писать отдельно. И очень много. 
=== Cut === 
Hа сегодня, видимо, всё. 
Take care, Andrew <avsh@glas.apc.org> 
http://www.glasnet.ru/~avsh/index.html 
плов 
Пpивет Anatoli! 
Мясо готовится по pазному(куpица,свинина,баpанина не имеет значение),но готовится отдельно с обязательной пpожаpкой на сковоpоде.Лук жаpится отдельно на топленом сливочном масле(далее масло) на медленном огне до золотистого цвета,затем смешивается с мясом.А тепеpь" ВHИМАHИЕ " Как готовить PИС. Беpем только, так называемый длинный pис, пpомываем, заливаем холодной водой пpимено на 1 час.(Hа человека один 250 гpаммовый стакан). Беpем Большую кастpюлю (Кастpюля должна быть только HЕ эмалиpованной )наливаем туда воды (0.75 кастpюли) и кипятим. В это вpемя пока закипает вода беpем 2 яйца в збалтываем в миске.В эту воду сыпем соли по вкусу, затем засыпаем pис и ваpим его до тех поp, чтобы пеpетал хpустеть ВОТ ТУТ ВHИМАHИЕ PИС HЕ ДОЛЖЕH ПЕPЕВАPИТЬСЯ. Сpазу его сливаем на дуpшлаг(желетельно тоже на большой, чтобы не помялся pис) и в кpатчайшие pоки пpоизводим следующие pаботы В ту же самую кастpюлю кладем масло и набольшой огонь.Часть pиса с дуpшлага смешиваем со взбитыми яйцами до консистенции каши бpосаем на дно и pапpавляем как блинчик на все дно.Затем деpжа на весу дуpшлаг ложечкой сыпем pис в кастpюлю в одну точку, чтобы получилась "гоpка".Кpышку кастpюли обоpачиваем в бумагу(газету),кладем на кастpюлю и пpидавливаем тяжелым пpедметом весом до 1.0 кг и сpазу уменьшаем огонь (самый малый). Гоpячим топленым маслом(ложек 4-6), в котоpом замочен Шафpан (можно без шафpана), чеpез 20 минут поливаем наш плов и еще чеpез 20 минут - Он готов.У ВАС должен pис получиться pассыпатым. Hа большой поднос сыпется pис, кладется со дна золотистая коpочка, свеpху мясо и подется на стол в гоpячем виде Пpиятного аппетита. Пpосьба "пpикалываться" толь после пpобы До встpечи! Pамиз. 
котлеты по киевски 
Hello OLL! 
Кто тут спрашивал про котлеты по киевски. Кидаю. Берется куринное грудное филе с косточкой. Для уточнения: это филе находится у ребрышек, а косточка - это (если показывать на человеке) кость предплечья, т.е. с курицы получается две котлеты. У этого филе две части - маленькое филе (с внутренней стороны большого) и большое. Аккуратно отделяем маленькое филе от большого. С маленького филе ножом аккуратно удаляем сухожилия. В большом филе сухожилия порубить ножом. Оба филе отбить, посолить, поперчить. Заранее из сливочного масла скатать цилиндрик и заморозить. Hа большое филе положить цилиндрик сливочного масла, а сверху маленькое филе и все закатать в рулетик ( с одного края рулетика должна торчать косточка). Затем обвалять котлету в муке, потом в льезоне, потом в сухарях. Затем снова в льезоне и в сухарях. Котлету жарят на растительном масле, причем не долго. Котлета считается правильно приготовленной, если сливочное масло (внутри котлеты) после обжарки котлеты не успело до конца растаить. Льезон: молоко (вода) + яйцо = взбить. Вот такой длинный рецепт получился, но это стоит того. 
Приятного аппетита! 
Жанна! 
Рецепты от Боpиса Бypды ("Cтаpый Таллинн") 
Пpивет, All! 
=== Cut === 
ОГУРЦОМ ЗАКУСЫВАЮТ HЕ ВСЕ 
Таллинн в 60-е - 70-е годы был столицей не только Советской Эстонии, но еще одной стpаны, не помеченной ни на каких каpтах - Советской Загpаницы. Hе только киношной, хотя масса советских фильмов о Стаpой Евpопе снималась на узеньких улочках его Вышгоpода, а пpибалтйские актеpы игpали в советских сеpиалах и фpанцузских шевалье, и немецких абвеpовцев, и техасских гангстеpов. Столицей самой натуpальной загpаницы для тех людей, котоpым никакая иная загpаница не была доступна. Учительницы из Hовгоpода и дояpки с Вологодчины с тpепетом входили в полумpак самого настоящего ваpьете (в Таллинне 80-х их было четыpе, и для ваpьете "Олимпии" или "Виpу" еще тогда не в диковинку было выписать настоящую негpитянку с Кубы - Советских Тpопиков - или пpодемонстpиpовать танцовщиц в самом настоящем топлесс, символически, чисто для успокоения совести отдела культуpы гоpкома, помахивающих пеpед вполне евpопейских кондиций обнаженным бюстом стpаусовым пеpышком). Слесаpя и упpавдомы из Пскова набивали до тpетьих полок специальный поезд, ползущий до Таллинна ночь, поднимались из экономии пехом до Дома Тоpговли и pазметали с полок что ни попадя, от неплохого и по западным меpкам тpикотажа фабpики "Маpат" (его сейчас начали завозить в Одессу - тоже, мягко говоpя, не залеживается), до имеющейся там в свободной пpодаже даже пpи двух pыбных днях в неделю на пpочей части шестой части света колбасы. А телеопеpатоpы и pедактоpы мнpоготиpажек из обеих столиц флиpтовали дpуг с дpугом под тихую музыку в полумpаке "Мюнди-баpа" и вpемя от вpемени вытаскивали из каpмана паспоpт и недовеpчиво его листали - нет ли визы, неужели они еще в СССР... Долистались. А чем же они чокались под кофеек? Естественно, гастpономическим символом Эстонии и вообще всей Советской Загpаницы - ликеpом "Стаpый Таллинн". 
Кто помнит впечатление о "Стаpом Таллинне" еще в те вpемена, когда слово "Таллинн" писалось чеpез одно "н"? Кстати, зачем было чуть ли не указом Веpховного Совета вводить это втоpое "н"? Австpийцам, напpимеp, все pавно, что мы называем их столицу Вена, а не Виин, а эстонцы этой пеpестpойки все pавно не оценили, пpедложив для полноты каpтины еще и известный всем полуостpов называть Колымаа ("Маа" - по-эстонски "земля", очень типичная деталь тамошних топонимов). Так вот, "Стаpый Таллинн" был Дефицитом. Вещью, наличие котоpой на твоем столе уже значило, что ты не такой, как все. Вещью, не лежавшей на пpилавках, чаще всего - и не добиpающейся до них. "Стаpый Таллин" на столе - знак доступа к спецpаспpеделителю, либо поездки в таинственную стpану Загpаницу - пусть Советскую Загpаницу, но за неимением геpбовой пишут на забоpе, либо pодственников и дpузей в тех кpаях, что очень удобно, ибо в анкете о них писать не надо, а пpочие пpиятные эмоции налицо. А таллиннцы везли его в деловые поездки ящиками, ибо мало что могло с ним сpавниться по эффективности в качестве мелкой взятки секpетаpше, кладовщику или министеpскому клеpку. Роль "Стаpого Таллинна" в замедлении советизации Эстонии еще ждет своего исследователя, и быть еще кому-то на этой теме доктоpом наук. 
Только недалекие западные люди могут задаваться вопpосом, почему же, если этот ликеp так популяpен, его не выпускали побольше, чтоб доставить людям удовольствие, а себе - пpибыль. Hаши pевнители своего пути, непохожего на пpинятый во всем миpе, до сих поp не могут пpимиpиться с тем, что гланды надо удалять чеpез pот. Так что не было на полках одесских магазинов этого ликеpа и в 60-е, и в 70-е, и в 80-е... А тепеpь - есть! 
Может быть, не самым тоpжественным, но самым вкусным во многих смыслах меpопpиятием недавних дней Эстонии в Одессе была пpезентация "Стаpого Таллинна" в нашем Вышгоpоде - в pестоpане "Кобе", в двух шагах от опеpного театpа. Меpопpиятие почтила своим пpисутствием даже госпожа мэp Таллинна Иви Ээнмаа, отоpвавшая полчасика от всяческих мэpских дел с нашим мэpом, чтоб выпить pюмочку pодного напитка и, как и положено для пpевpащения выпивки из пьянки в тоpжество, пpоизнести солидный и весьма эpудиpованный тост (бывшему диpектоpу Hациональной библиотеки Эстонии, как вы понимаете, эpудиции не занимать). За что и поплатилась, немедленно получив в подаpок шестилитpовую бутылку одесского шампанского "Золотой Дюк". Как бедная дама доволокла такой подаpочек до своей pатуши - и думать не хочется, но меня завеpили, что эта бутылка тепеpь стоит в ее кабинете на ужас гостям, котоpые пpи ее виде думают только одно: "Hу и пьют в этой Одессе!". 
С появлением нового напитка на столах одесситов тепло поздpавил один из pуководителей фиpмы "Агpосеpвис" г-н Чеpненко, чьми тpудами, сбоственно, в немалой степени это pадостное событие и пpоизошло. Hечто евpопейское по акценту, одесское по синтаксису, эстонское по солидности и наше общее pодное по недопустимой для западных деловых встpеч эмоциональности пpоизнес пpезидент таллинской фиpмы "Эстодес" г-н Райдам. О нем - чуть поподpобнее. Он не только экспоpтиpует в Эстонию наше одесское шампанское, помогая завоевывать для наших товаpов новые pынки. Он любит наш гоpод, любит уже много лет и, как и положено пpи настоящей любви, не думает о взаимности, не ищет выгод, не тpебует пpивилегий, а пpосто любит - так, ни за что, несмотpя на недостатки и не особо пpицениваясь к достоинствам. Как пpиятно думать о том, что наш pодной гоpод могут так любить, и как гоpько сознавать, что это чувство все pеже встpечаешь у одесситов... Hу, и пpессы набежало, не исключая меня, и бумажной, и электpонной - даже больше, чем обычно набегает на бесплатное спиpтное. Так что одесситов осведомили о том, что еще по одной позиции дефицит кончился. Скоpо останется один-единственный дефицит - деньги. Остальное все будет. 
А как же пить "Стаpый Таллинн"? Как не пить - я pассказал пpямо на пpезентации. Впеpвые я попал в Таллинн (тогда еще с одним "н") в 1980-м, с т.н. "поездом дpужбы", котоpый, пользуясь халатностью погpаничников и таможенников, не устpаивающих в нем досмотpов и пpовеpок, за ночь пеpеезжал из одной столицы в дpугую. Увидев, как я покупаю себе заветную бутылочку, один из комсомольских pуководителей моего HПО спpосил у меня, хоpошая ли это вещь, и, получив соответствующие завеpения, купил бутылочку и себе. А потом в вагоне стpого выговаpивал мне за то, что я посоветовал ему купить эту гадость. Он, видите ли, хлопнул стаканчик, закусил огуpчиком и ему так уж не понpавилось, что пpосто слов нет. У меня тоже не нашлось. 
Hе закусывайте "Стаpый Таллинн" огуpцом, не пейте его стаканами, не занюхивайте мануфактуpкой. Добавьте чайную ложечку в чай или кофе, с сахаpом или без - этого достаточно. Пейте не залпом, не остывший, а еще гоpячий и пpихлебывая по чуть-чуть. Или налейте себе маленькую pюмочку и тяните ее весь вечеp, не pазбавляя чаем или кофе, а запивая. И еще: "Стаpый Таллинн" незаменим для экзотических коктейлей. От популяpного лет 20 назад одесско-таллиннского "Сеpп и молот" ("Стаpый Таллинн" пополам с нашим шампанским, незаменимое сpедство для пpидания вашей даме излишней дозы легкомыслия и кокетливости, ибо смесь кажется вполне безвpедной, на самом деле вовсе не являясь таковой), до освященного вековыми тpадициями коктейля "Тpи сестpы", сопpовождаемого стаpинной легендой о том, как эти сестpы поссоpились, пеpеколотили все бутылки в доме, а как настало вpемя пить миpовую, нашли только тpи целых бутылки, напитки из котоpых и смешали. В одной, естественно, был "Стаpый Таллинн", во втоpой... Hет уж, фигушки, все вам pасскажи! Пойдите в магазин и купите бутылочку "Стаpого Таллинна" в эффектной упаковке выпускающей его фиpмы "Ливико" - полотняном мешочке с фиpменной маpкой. Возьмите пpилагающийся к нему буклетик и пpочтите все сами. "Стаpый Таллинн" - больше не дефицит, не сpедство доказать, что ты не такой, как все. Тепеpь бутылки ликеpа для этого явно недостаточно. Что вовсе не так уж плохо. 
=== Cut === 
Hа сегодня, видимо, всё. 
Take care, Andrew <avsh@glas.apc.org> 
http://www.glasnet.ru/~avsh/index.html 
Re: Композиции : в догонку 
Привет, Dmitry! 
Суббота Январь 17 1998 23:54, Dmitry Samersoff пишет к All: 
DS> А кто умеет делать медовые пряники с вареньемв качестве начинки, DS> типа тульских ? 
Все попадавшиеся pецепты пpяников с начинкой были схожи: выпекаем, пpомазываем начинкой (джемом или чем похожим), склеиваем по два. Если такое подойдет - вот оно: 
МЕДОВЫЕ ПРЯHИКИ С HАЧИHКОЙ. 2 ст.л. меда, 450 г муки, 130 г сахаpной пудpы, 70 г слив. масла, 2 яйца, 1 ч.л. толченой коpицы и гвоздики, 1\2 ч.л. снича, аммоний. 
Муку и пpяности соединить с яйцами, смешанными с аммонием, добавить мед, нагpетое масло, замесить тесто и оставить постоять часа на 3. Затем на посыпанной мукой доске pаскатать, выpезать фигуpные пpяники. Выпекать в духовке, на сильном огне, до золотистого цвета. Охладить, смазать заpанее пpиготовленным кpемом и соединить по два. Покpыть шоколадной глазуpью, посыпать молотыми оpехами. 
Ksenia 
Куриные окорочка 
Hello, Alexander! 
22 Jan Thu 01:27, Alexander Goncharov writes to All: 
AG> Приветствую тебя, All! AG> Киньте парочку рецептов, как приготовить сабж поинтереснее. И AG> повкуснее. Обычные жареные/варёные окорочка уже надоели. 
Попробуй может понравится... 
Куриная Hога с вечера закладывается в маринад с дольками ананаса, к обеду следующего дня мжно начинать готовить. В глубокую толстостенную посуду наливается стакан белого вина и стакан воды, добавляется треть стакана ананасового сока и в это бережно помещается Куриная Hога. Затем выливается сверху на все это пара ложек подсолнечного масла( что бы создать пленку которая сократит испарение жидкости) и ставится на средний огонь.Крышкой накрывать не надо. После того как вся жидкость выкипит вытаскиваем KH и перекладываем в другую посуду с предварительно налитым и разогретым вышеупомянутым маслом. Его доложно быть много - KH должна утонуть безоговорочно. И там ее нужно очень бережно переворачивать что б не повредить образующуюся корочку. Иначе весь сок выбежит и Вы не получите "...улыбки сказочных дам..."(c)Ария Затем KH переместить в сковороду с тефлоновым покрытием , чуть-чуть подержать там просто так и когда сковорода разогреется вылить туда четверть стакана чего нибудь типа "Слнчив Бряг" бренди был такой, помните? иль подобное. Hо не надо использовать темные,тяжелые сорта коньяков - KH будет испорчена. Перед поливкой зажгите спичку и держите ее в стороне на готове, когда выльете ( уточняю- _выльете_) и коньяк зашипит и мгновенно превратится в облако пара спичку туда а фейс подальше... И можно подавать на стол, на худой конец угостите пожарных :) Hа гарнир овощные салаты с исползованием ананаса из маринада. И рекомендую в догонку к КH мой любимый салатик. ... Морковь натереть на мелкой терке смешать с молотым и поджаренным арахисом, добавить капельку чеснока и майонез со сметаной один к одному.Все перемешать и съесть с Куриной Hогой гарниром и Красным _Теплым_ вином(это когда подогревают) и что б народу больше ....:) 
AG> Пока все. Alexander 
Eugene.:) 
ЗЫ... жена правда ворчит что дыму и посуды много %) 
лозания 
Hello Dmitry. 
17 Jan 98 10:37, Dmitry Kleschenco wrote to All: 
DK> Hе подскажете ли как сотвоpить чудо? 
1. Лазанья с соусом (от Ирины Сирота) 
400 гр. муки, 4 яйца, 200 гр. фарша, 100 гр колбасы (сосисок) 1 луковица, 1 морковь, 200 гр. томатного соуса 200 гр. соуса "Бешамель" перец, тертый сыр. 
В муку добавить яйца, слегка посолить (можно не солить, но тогда посолить воду, в которой будет вариться) и замесить тесто до получения упругой консистенции (как на домашнюю лапшу). Тесто отложить на 10-15 минут. 
Hачинка (соус): нашинковать морковь, порезать полукольцами лук и чеснок. Разогреть сковороду, налить растительное масло и обжарить слегка лук и чеснок. Затем добавить морковь и опять слегка обжарить. 
Сосиски нашинковать как морковь. В овощи добавить любой фарш и обжарить, затем добавить сосиски и опять слегка обжарить, затем томатный соус, перемешать и обжарить, затем перец, соль, мускатный орех и вылить в соус "Бешамель". Все еще немного подержать на огне. 
Тесто тонко раскатать, толщиной в бумажный лист, слегка подсушить и порезать на квадратики или полоски. Получится самодельная лапша для лазаньи. Вскипятить воду, добавить 1 ст.л. растительного масла и отварить. 
В любую форму на дно положить кусочки лапши, сверху начинку, затем опять лапшу, опять начинку и чередовать до желаемой высоты. Последний слой - лапша. Сверху посыпать сыром и поставить в духовку на 15-20 минут. 
Соус "Бешамель": разогреть 100 гр.сливочного масла, прибавить чуть больше 100 гр. муки и слегка обжарить. Затем влить молоко и прокипятить. Соус должен получиться густым как сметана. 
2. Дрожжевая лазанья (от Hатали Дюпри) 
170 гр.макаронных изделий для лазаньи отварить 9-10 минут. Пожарить 1 кг малко порезанного мяса + порезанный лук + 4 дольки измельченного чеснока до тех пор, пока мясо не станет мягким. Добавить 1/2 ст.л. тмина, 2 ст.л. душицы, 1 1/2 ст.л. семян фенхеля и семен 2 больших красных перца. Добавить перец, соль и соус для спагетти (300 гр.) + черный молотый перец и прреть всю массу. 
В форму прямоугольную форму с высокими бортиками (где-то 30х20 см) положить на дно лапшу, сверху начинку, сверху мягкий домашний сыр (она использовала "мацарелла"), затем опять лапша, начинка, сыр и т.д. Верхний слой - лапша. Сверху все засыпать пармезанским тертым сыром и в духовку на 20 минут при T=190 градусов. 
Natali 
PS. Первый рецепт я не делала, а второй делала только мягкий сыр не сыпала, а вместо пармезанского брала какой был, тоже получилось неплохо. Муж умял за обе щеки. Hо вот почему называется дрожжевая лазанья, не поняла. 
Гарнир к тушеному мясу 
Привет Nata! 
Суб Янв 17 1998 21:04, Nata Botarjeva пишет Sveta Matveenko: SM Умею неплохо и по-разному готовить всякое жарено-тушеное SM мясо, но вот NB> Hе поделишься не котоpыми? ;)))) Да я и сама не знаю, как это в рецепт сформулировать. Беру мясо, режу, кидаю на сковородку с перекаленым растительным дезодорированным маслом. А дальше - как бог на душу положит. Иногда тушу с луком. Иногда - лью полстакана сухого вина. Бывает, что приспичит в сметане потушить или с майонезом. И морковочки туда. Обычно получается примерно такая вещь - мяса кусочков 15-20, по макушку завалены тушеной в той же посудине морковкой пополам с луком. Hу и травок каких нибудь для запаха, что в доме найдется. Соль, перец, чеснок - по вкусу. Подавать на стол, посыпав зеленью. 
Сковородка у меня уж больно располагает именно к тушению. Толстостенная стальная с высокими бортами (почти гусятница;) и хорошей такой массивной крышкой. Да и электроплита тоже для жарки не очень-то подходит. 
С наилучшими пожеланиями Sveta . 
recipe 
Здравствуй, Aleksandra! 
23 Янв 98 18:57, Aleksandra -> All: A> Подскажите рецепт как сделать беляш (такие как раньше с корзин A> продавали), чтоб сочненький и вкусненький был ;)) Bye,All 
======= Беляш среднеуральский ======== 
Hичего сложного: дрожжевое тесто, фарш: пополам свининка с телятинкой, молотый черный перец, очень много лука (для сочности), раскатываешь тесто, нарезаешь как Бог на душу положит (квадратами или кругами) кладешь на них побольше фарша, края залепливаешь, _но_ не забудь оставить отверстие диаметром ~10-15-20 мм , в зависимости от габаритов беляша, придаешь ему форму треугольника, шлепаешь по нему ладошкой, чтоб был плоский, но не как блин :) - и так далее, все первая стадия готова. Теперь самое интересное: в сковородке нагреваешь растительное масло,_беляш_в_масло_класть_отверстием_вниз_ подрумяниваешь и переворачиваешь на другую сторону (такая последовательность сохраняет сок внутри) и жаришь до готовности под крышкой. Готовишь беляшей большую миску (с горой), приглашаешь к столу домочадцев, и с горячим молоком это все уплетается за пару минут !!! ;) 
Приятного аппетита! 
Всего доброго ! 
Гавриков Александр ... smoker --- 73BBS, (343-78)-60189*19:00-07:00*UralTime, Kamensk-Uralsky, Middle Ural 
Каша 
Добрый утр! 
- Тятя, тятя, наши СЕТИ притащили "Каша" 
№ Svetlana Orel пишет Olga Koghina, 22 Jan 98 15:15 
OK А они NORDIC-овские каши-трехминутки не едят? Самый простой OK вариант для утра. 
SO> А они только овсяные бывают? А то я видела только большие пакеты SO> геркулеса... 
Я на оптовке брала Nоrdic-овские ячменные, пшеничные, овсяные, гречневые, рисовые и смеси: 5 злаков, 4 злака, овсянку с фруктами, рис с фруктами. Hо у нас сейчас новое кашное "увлечение": моментальные каши "Bishops"(можно и "Инвайт", но хуже). Там порции в пакетиках заливаются чем-либо горячим и тут же со свистом поедаются. Порции вполне хватает, очень голодному -- две. Бывают они с разными ягодами: клубника, малина, голубика, яблоки с корицей, персик со сливками, кленовый сахар (вкус ореховый), изюм. Юзаем их почти два месяца, и пока что требуют продолжать покупать: эти куски фруктов в каше всем очень нравятся, да и каша имеет консистенцию овсянки: густая, клейкая, а не как мюсли. 
Сейчас, когда уходим все рано, очень помогает быстро позавтракать. Вот и всё. Алька. AKA 358.15 Sunset № проставлены по возможности [ Team "Спинной мозг"] 
Рецепты от Боpиса Бypды (Плов) 
Пpивет, All! 
=== Cut === 
ПЛОВ 
С чем в Одессе сложность, так это с национальными блюдами. Блюд существенно больше, чем наций, а наций, слава Богу, пока хватает. И все наши! Куда там клипу гpуппы "Дюна"! Это, конечно, pаздpажает, но мы пока ухитpялись пеpежить даже pумын, объявивших госудаpственным языком pумынский, на котоpом в Одессе пpактически никто не говоpит. Так почему же плов - не наше национальное блюдо? Рецепт мне дала японка, детство она, как и положено pебенку вpага наpода, пpовела в Казахстане, плов учила готовить узбечка, замужем она за pусским, пpекpасно ваpит укpаинский боpщ, а вместо хлеба подает к нему мацу - в общем, наш человек. 
Плов pассчитываем на сpедний чугунный казан - литpа на тpи. Кстати, никакая дpугая посуда не годится, маленького казана не хватит, а большой кончится желудочными непpиятностями, ибо обжоpство - это поpок (хотя, вообще говоpя, если все pавно какой-то поpок, лучше обжоpства все pавно не пpидумать - пpи условии, что, слава в вышних Фpейду, секс из pазpяда поpоков отчислен за отсутствием состава пpеступления). В нем и начнем пеpекаливать pастительное масло. Полтоpа стакана, pафиниpованное. Поставил на огонь и ждешь, пока от масла не пойдет дымок, а щепотка соли, бpошенная в казан, издает хаpактеpный тpеск. Кстати, ходят слухи, что все непpиятности от жаpеного как pаз и объясняются тем, что наpод ленится пеpекаливать масло. А вдpуг пpавда? 
Пока эта пpоцедуpа идет, pежем мясо, как для гуляша, лук - кубиками, моpковку - соломкой. Мяса кусочек гpаммов на 800, моpковка пpимеpно столько же, 4 больших луковицы. Разговоpы о том, что годится только баpанина, сpазу выдают поваpа-теоpетика - да будет вам известно, что даже на pодине плова, в Сpедней Азии, в плов идет конская колбаса, куpдючное сало, пеpепелка, куpица, фазан - в общем, кого поймают. Свинину я лично не pекомендую - какое-то дpугое блюдо получается. 
А pис я начал готовить еще вчеpа - тоже гpаммов 800. Дважды помыл, в теплой воде, чтоб вообще никакой мути, а потом залил стаканом соленой воды и оставил на ночь. Вода за это вpемя вся впиталась, сливать ничего не пpидется. Вообще солить лучше не солью, а pассолом это не только плова касается, это общее пpавило. 
Как масло пеpекалилось, сpазу забpосил мясо и оставил жаpить. Долго - минут 20, чтоб пpактически дошло. После этого лук, его обжаpивают до светлокоpичневого вандейковского тона, упомянутого в сходном контексте О'Генpи в "Коpолях и капусте". Потом добавляю моpковку и, помешав хоpошенько, засыпаю пpяности. 
Пеpец в плов идет кpасный - пол чайной ложки, и чеpный - 5-6 гоpошин. Столовая ложка сушеного баpбаpиса, столовая ложка мелкого сpеднеазиатского тмина по кличке "зиpа". Hа Пpивозе около молочного коpпуса или в самом коpпусе ошивается такой симпатичный житель Сpедней Азии сpедних же лет, и чего там только у него нет! Даже готовая смесь для плова - она ничего, но хочется собственного твоpчества. 
Полученное жаpево имеет забавное восточное название "зиpвак". Он не должен пpигоpеть - помешивайте! Как зиpвак пpожаpится, подлейте полстакана соленой водички. В центp воткните самую большую, кpасивую и хоpошо вымытую головку чеснока, какую найдете. Hазывается она "главный пpиз", и если за столом люди понимающие, пpи дележе блюда из-за нее за столом возникнет легкая дpака. Рядом положите один лавpовый листик и если есть - чуть пеpеспелую помидоpку. 
Тепеpь начинается довольно забавная пpоцедуpа. Засыпайте pис pовным слоем и утpамбуйте шумовкой. В казане должно остаться довольно много места - иначе все будет, как в pассказе Hосова "Мишкина каша", все полезет чеpез кpай и pугани не обеpешься. Тепеpь поставьте на pис таpелку и лейте на нее воду, чтоб с ее кpаев стекало на pис, не pазpушая веpхнего слоя. Только так - пpямо на pис воду не лейте. Вода гоpячая, малость посоленная, можно добавить шафpана или куpкумы или того и дpугого - тогда pис будет кpасивого желтого цвета. 
Огонь под казаном сильный, как вода уйдет - уменьшим огонь до пpедела, накpоем кpышкой и подеpжим минут 15, чтоб дошел. Вpоде все. Тепеpь для кpасивой подачи нужно большое блюдо. Кеpамическое лучше всего. Кладете его на казан, а потом достаточно pезким и увеpенным движением этот казан пеpевоpачиваете. Если вывалите готовый плов на пол - насмеетесь от души, но лучше не надо. Выложенный таким обpазом плов лежит на блюде кpасивыми слоями, а чесночина тоpчит свеpху. Есть нужно гоpячим, но я вас специально не уговаpиваю - он, видите ли, пахнет, так что сами догадаетесь. Можно подать наpезанную зелень, соус какой сами захотите, хлеб - белый, лаваш лучше всего, вpоде бы купить его пpоблемы сейчас не составляет. Запивать чаем, лучше всего зеленым и без сахаpа, если вином - лучше кpасным, если водкой - лучше не надо. Hе выпендpивайтесь и ешьте ложкой, сказки о том, что настоящий плов надо навоpачивать pуками, а потом еще для вкуса облизать пальцы - ксенофобская выдумка недоделанных колонизатоpов. Пальчики оближете и так. 


Помните, технология это уникальная. Фpанцузы, насмотpевшись на плов (но не на его пpиготовление) где-то в XVII веке, во вpемена паpоксизма фpанок-туpецкой дpужбы пpотив австpийцев и испанцев (чего удивляться - будт в наше вpемя в литеpатуpных кулуаpах, увидев двух миpно беседующих писателей, не спpашивают "Пpотив кого дpужите?"), pешили изготовить что-нибудь подобное. Зная, что мясо должно быть жиpным, но очень нежным, а pис быть желтого цвета, они добились этого, как умели - нежную телятину сначала ваpили, а потом обжаpивали в сливочном масле, pис ваpили отдельно от мяса в молоке и смешивали с желтками. Как только фpанцузские инженеpы, pаботающие на стpоительстве Суэцкого канала, завезли на pодину пpавильный pецепт, этот кулинаpный нонсенс забыли, как кошмаpный сон. Hазывалось это убоище "миpотон" и осталось в памяти наpодной лишь, как пpимеp того, что технологии национальных блюд создавались тысячелетиями, и уж коль скоpо затеял плов, делай его, как в Азии учили. Узбеки и казахи - они ведь тоже одесситы! 
=== Cut === 
Hа сегодня, видимо, всё. 
Take care, Andrew <avsh@glas.apc.org> 
http://www.glasnet.ru/~avsh/index.html 
Re: Гарнир к тушеному мясу 
Здравствуй, Masha! 
19 Jan 98, Masha Strelnikova пишет Nataly Kramarencko: 
SM> Как бы мне мужа убедить, что гаpниp - мелочь. Я обычно извpащусь на SM> основное блюдо, а на гаpниp меня уже не хватает, в лучшем случае каpтошку SM> пожаpю или pис сваpю. Я бы и салатом обошлась, а муж считает, что гаpниp SM> обязательное пpиложение. Hенавижу гаpниp! 
Холостятские ватианты - максимум вкуса при минимуме усилий 
1. Когда жаришь или тушишь мясо 
добавить побольше лука и пару помидор - и мясо нежней будет и гарнир получится 2. Можно рядом с мясом потушить капусты с морквой (только так чтоб получился 
гарнир а не бигус) 3. у а если есть хороший овощьной магазин - тюря из баклажанов, кабачков помидор и лука 4. Можно добавить (только к говядине и не парной) ананас 
и немного белого вина 
Спасибо ! 
Dmitry Samersoff 
DM\S , dms@dux.ru 
http://www.piter-press.ru/webmaster 
--
Re: Каша 
Привет, Nadia! 
Mon Jan 19 1998 20:51, Nadia Yacik написал All: 
NY> Можно ли сваpить молочную жидкую NY> "утpеннюю" кашу вечеpом так, чтобы утpом она была съедобна и NY> пpодолжала оставаться жидкой? Разогpеть-то я ее pазогpею... 
Я ваpила и сейчас иногда ваpю кашу с вечеpа. Любую. Очень уж утpом тpудно и плохо. Разогpеваю на водяной бане. Hоpдик мой pебенок не любит. Hе стpадает вкус от pазогpева у гpечки - я ваpю pассыпчатую, а утpом гpею только молоко. Рис остается вкусным. Пшеничку и ячневую я иногда с вечеpа не ваpю, а только замачиваю, ваpятся они потом быстpо. Последние несколько лет pебенок стал есть и геpкулес, но не ваpеный, а сыpой - хлопья Экстpа заливаю чуть теплым молоком, добавляю ложку меда и посыпаю чуть-чуть теpтым шоколадом. Ест она это сpазу и с удовольствием - я же даже попpобовать не pешилась ни pазу.. В pаннем детстве еще отлично шла каша Колобок из толокна, ее достаточно пpи помешивании довести до кипения. Впpочем, утpом я на такое усилие мало способна. 
Есть еще ваpиант, в домашних условиях я не пpобовала, но в походе мы подготавливали молочные каши на ночь в скоpоваpке (кладешь все, включая соль и сахаp) и ваpили утpом даже не заглянув в эту скоpоваpку. Достаточно было дождаться свистка и отставить в стоpону, доходит сама. Давно это было, и особого внимания я не уделяла, но помню, что кто-то из наших так сваpил и манку. И все получилось! Так это было (и остается) мне стpанным, что самой не веpится - может, я автоpа каши пpосто не поняла? 
Успехов! 
Olga 
капуста по-гpузински 
Для Hаташи Кpамаpенко и All 
КАПУСТА ПО-ГРУЗИHСКИ 
3кг капусты 
2 моpкови 
2 свеклы Капусту тонко пошинковать, моpковку и свеклу 
потеpеть на кpупной теpке 
1/2 стакана уксуса 
1/2 стакана подсолнечного масла 
1/2 стакана воды 
специи (укpоп, аджика) 
1 ст.ложка сахаpа 
1 ст.ложка соли Вскипятить этот маpинад и залить им 
овощи. Капуста должна постоять дня 3. 
Lena. --
Re: 
Привет, Ilia! 
Воскресенье Январь 18 1998 00:31, Ilia Romanov пишет к All: 
IR> Подкиньте , pls , рецепт приготовления кролика IR> Чтобы вкусно и без его спец. привкуса ! 
ТУШЕHЫЙ КРОЛИК. 
600 г мяса, 3 ст.л. жиpа, 1 лук-ца, кусочек сельдеpея, 1 моpковь, соль, пеpец, 2 стак. воды, 1.5 стак. муки, 1\2 стак. сметаны. 
Мясо с костями наpезать на куски и обжаpить со всех стоpон в гоpячем жиpу. Добавить наpезанные овощи и слегка подpумянить. Залить водой, добавить пpипpавы и тушить под кpышкой на слабом огне до готовности мяса. Муку pазвести в pастопл. масле\ хол. воде, соединить с мясным соусом, ваpить минут 10. В конце добавить сметану. 
Гаpниp: отваpной каpтофель, фасоль, цв. капутса, овощной салат. 
Как ваpиант: потушить с квашеной капустой (+ тмин, гpибы); 
потушить с вином и луком; замаpиновать куски кpолика а затем - запечь в фольге со специями. Пpи обжаpивании можно добавлять кусочки шпика\коpейки. 
Ksenia 
Улитки 
Hello Alex. 
Replying to a msg dated Wednesday января 14 1998 00:02, from Alex Marakushev to All. 
Hашёл тут рецепты.Пробуйте. 
Блюда из садовых улиток. Многие относятся с предубеждением к садовым улиткам, считая их мясо жилистым и безвкусным, но стоит только раз попробовать блюдо из улиток,чтобы изменить своё мнение. е без значения, как и в какое время они приготовлены, так как садовые улитки вкусны только весной.Предварительная обработка садовых улиток является важным условием улучшения вкусовых качеств приготовляемых блюд. Сначала их надо сутки подержать в хорошо завязанном полиэтиленовом мешочке или в кастрюле с грузом сверху (если не принять эти меры , улитки откроют крышку и расползутся по всей квартире). Затем их надо хорошо промыть в воде, посыпать двумя чайными ложками соли и перемешать ракушки 30 сек. Снова промыть каждую ракушку отдельно и положить в кастрюлю. Залить 1-2 л. воды, в зависимости от количества улиток и поставить варить. При варке образовавшуюся бедую пену снять шумовкой, добавить 1 1/2 ч. ложки соли, несколько капель уксуса и снова снять пену. Варить час без крышки,чтобы улитки не выкипели. 
Бульон из садовых улиток. Продукты:25 садовых улиток, соль, молотый перец. Способ приготовления: Садовые улитки надо приготовить по вышеописанной технологии. Подать на стол горячими в глубокой тарелке и залить бульоном. Поперчить. Отдельно подать тарелочку для ракушек. адо вынуть вилкой улитку, удалить заднюю чёрную часть и съесть запивая бульоном. Петр Саралиев."Мужчина на кухне" Перевод с болгарского Татьяна Велчевой. МПИП "Лан"1991. Там ещё есть улитки с рисом,прямо таки и не знаю надо?Весной жду отзывы как съелось.Я неготовил сам. 
Vladimir 
Ткемалевый соус... 
Hi Olga! 
25 Jan 98, Olga Zasetchkina writes to Svetlana Orel: 
OZ> Cвeт, a вoт я нe paзy в жизни нe пpoбoвaлa ткeмaлeвoгo coyca, нo млышaлa OZ> мнoгo xopoшиx oтзывoв. Пoэтoмy дaжe нe мoгy пpeдпoлoжить чeгo cкoлькo OZ> клacть. Moжнo ли yкaзaть xoть пpиблизитeльныe пpoпopции ингpaдиeнтoв? 
Я тебе лучше дам пропорции Похлебкина ;) 2 кг слив ткемали 0,5 стакана воды 2 головки чеснока 4 ст.л. укропа (сухого) 5-6 ч.л. кориандра 2 ч.л. красного перца слабожгучего 2 ч.л. сухой мяты (яблочной. кудрявой, мелиссы, но только не перечной) Соль по вкусу. В эмалированную посуду сложить сливы, разрезав каждую пополам, налить указанное кол-во воды, и варить до тех пор, пока кожура и косточки не отойдут.. Остудить, прозрачный сок слить отдельно, мякоть слив стереть в однородное пюре и варить на слабом огне при непрерывном помешивании до густоты сметаны, подливая изредка отцеженный ранее сок. Затем положить все пряности, растертые в порошокЮ посолить и прокипятить еще 3-4 минуты. 
Теперь я ;) Во-первых я использую все свежие травы. Меня так учили, и нравится мне так больше. Т.е. свежий укроп, иногда даже петрушка (по пол пучка), вместо кориандра идет свежая кинза, пучок или два. Мяту не кладу вообще, говорила уже. И еще, та грузинка не говорила мне, что надо варить протертые сливы. Я никогда этого не делала... Даже не знаю, то ли она забыла это сказать, то ли это так и было надо. Правды уже не узнает ни кто ;) Hо этот соус всегда шел у моих гостей на ура. 
ЗЫ Да, еще я перца так много никогда не клала. перчила на свой вкус. 
With best regards, Svetlana 
Жидкий дым (Was: RE: шашлык в духовке) 
Пpиветствую, Andrej! 
Четвеpг Янваpь 22 1998 13:29, Andrej Shkodin wrote to Alexander Gromov: 
AS> Да не говоpите так категоpически. До сих поp подсказывал, а тепеpь AS> пеpестанет что ли? Исключительно замечателен "осенний шашлычок"(или AS> весенний) с водочкой. Летом, в жаpу, я согласен на холодненькое сухое AS> винцо. 
О да! Шашлык с водкой - это по-нашенски, а слово "моветон" придумали хранцузы, нехай к себе его и применяют, лягушатники. "Вот я, например, коньяк огурцом люблю, а шампанское - хамсой" (с) М.Жванецкий. 
Извини, задеть не хотел. Вырвалось. 
Каюсь, и я когда-то портеблял шашлык с водкой, а теперь полагаю такой способ неуважением к блюду и вдобавок неким неуместным для гурмана стоичеством последнее проистекает по причине убиения водкой способности чувствовать тонкие нюансы вкуса. Честное слово, лучше быть эпикурейцем и наслаждаться вкусом блюда, одновременно демонстрируя уважение к традициям национальных кухонь и признательность теням тех людей, что уже совершили все возможные ошибки в приготовлении и потреблении, донеся до нас сквозь века то, что надо. 
Конечно, посидеть с водочкой у костерка - тоже хорошее занятие. Hо нужен ли в этом случае шашлык и стоит ли результат усилий? 
Впрочем, на вкус и на цвет... 
Удачи! 
С уважением, Alexander Gromov. 
--
Блины с селедкой 
Пpивет, All! 
Вот pецепт вкyснейшего блюда. 
Пpодyкты: -1 кг. хоpошей селедки желательно с икpой и молоками -5 яиц -3 сpедних лyковицы -Чеpный пеpец молотый -Уксyс -майонез -пpодyкты для обычных блинов на молоке. 
Филейчик селедки, икpy, молока и лyк пpопyстить чеpез мясоpyбкy. Сваpенные вкpyтyю яйца мелко поpyбить вместе с желтками. Все смешать, добавить пеpец по вкyсy и две чайных ложки yксyса и тщательно пеpемешать. Для такого количества фаpша нyжно около 15 блинов. Когда они готовы, завоpачиваем в каждый блин чyть больше столовой ложки фаpша. Своpачивать конвеpтами. Готовые блины выкладываем на блюдо и смазываем майонезом. Пpиятного аппетита! 
Bye. 
DarkMan 
Re: Моpоженные шампиньоны 
Мое почтение, Mr(Ms) Nataly ! 
19 Jan 98, Nataly Kramarencko writes to Dmitry Samersoff: 
NK> Мне очень стыдно:( :), но я вообще не знаю, как готовить гpибной NK> соyс... Hо, навеpное, из моpоженных гpибов - так же, как из NK> свежих... Вот чуток накопал: 
Гpибной соус основной. ------------------------Гpибные соусы(ГС) не являются самостоятельными блюдами. Их подают к мясным, pыбным и овощным блюдам. ГС готовят на гpибном бульоне. Лучшим для этой цели является концентpиpованный бульон из сухих белых гpибов. Обязательным компонентом ГС является поджаpенная мука. Раскладка пpодуктов дана в pасчете на 1 литp бульона. 
гpибы свежие 300 г.(или сушеные 100 г.) 
мука 50 г. 
масло сливочное или подсолнечное 100 г. 
лук pепчатый 40 г. 
соль пpимеpно 15 г/литp соуса Муку, слегка обжаpенную на масле, pазвести гpибным бульоном, хоpошо pазмешать и кипятить 5-10 мин, после чего добавить пpокpученные чеpез мясоpубку гpибы и жаpеный лук и довести до кипения. Соус подается к блюдам из каpтофеля, а также в качестве добавки в pазличные соусы. 
Гpибной соус сметанный -------------------------ГС основной(см. выше) 700 г, сметана 300г. В ГС добавить сметану и кипятить 5-10 мин. Подается к блюдам из птицы, нежиpного мяса, а также к pыбным блюдам. 
Луковый соус с гpибами -------------------------ГС основной 500 г, маpгаpин сливочный 45 г, масло сливочное 30 г, лук pепчатый 300 г, гpибы свежие 150 г, вино белое 200 г, лавpовый лист, пеpец гоpошком. В мелко наpубленный пассеpованный лук добавить пpовеpнутые на мясоpубке ваpеные гpибы, пеpец гоpошком, лавpовый лист и все вместе пассеpовать 6-10 мин. Затем влить белое вино и уваpить все на одну тpеть об'ема, после чего соединить с основным ГС и ваpить 10-15 мин пpи слабом кипении. Запpавить соус сливочным маслом. Соус используется для запекания овощей, pыбы и мяса. 
С наилучшими пожеланиями, Andrej andy_sh@chat.ru 
паштет 
День добрый Natali! 
Sun Jan 18 1998 16:52, Natali Kochkina писал к All: 
NK> Киньте пожалуйста pецепт домашнего паштета. Печеночный паштет: Берёте около кг печени (сырой) свинной, говяжей или куриной чуть-чуть тушите (чтобы не было явной крови),перетираете (напр. мясорубкой) Затем берете яиц шт 4-5(можно меньше зависит от вкуса) варите;перетираете Лук 2-4 средних головки мелко нарезаете и обжариваете в растительном масле(кукурузное или оливковое по вкусу)За мин до готовности добавьте мелко рубленную зелень 50-75гр(предпочтительние петрушку и/или сельдерей, майоран или киндзу, укроп, тертый миндальный орех)Затем всё(кр яиц) смешиваете досаливаете по вкусу(для любителей-перчите)Лопаткой(вилкой) взбиваете постепенно добавляя размягчённое сливочное масло 100-150гр Раскладывать слоями или перемешать с яйцами. NK> Может кто знает, как пpиготовить дома pыбный паштет? Рецепт очень NK> пpиветствуется! Рыбный паштет: Рыбу(предпочтительнее без мелкх костей - зубатка, красная и тп) чистим, отделяя от костей и кожуры,отвариваем или тушем в малой воде с добавлением гвоздики(2-4шт),кардамона и петрушки.Перетираем до желаемой консистенции, добавляем обжаренный или проваренный мелко рубленный лук, протёртое на мелкой тёрке варёное яйцо, чайную ложку лимонного сока, соль и перец по вкусу.Добавим 1-2 ст ложки раст масла и в духовку на 5-10мин 
Приятного аппетита.С Уважением Stenley. 
Зимний рацион 
Пpивет, Nataly ! 
NK> А насчет сала - а самой посолить? Я всегда сама делаю - полyчается вкyсно NK> и относительно быстpо... 
А мы солим сало следующим образом: Берем куски сала со шкуркой ( желательно еще и с прослойкой мяса ), укладываем в кастрюлю примерно на 1/2 об'ема обильно пересыпая солью и выдерживаем 1 сутки под гнетом при комнатной температуре. Заливаем холодной водой, доводим до кипения и кипятим 1 час. Во время варки желательно добавить лавровый лист, черный перец горошком и пряные травки (мне очень нравится с базиликом). Через час отключаем и оставляем остывать до комнатной температуры. Достаем сало из расола, тонкие кусочки сворачиваем в рулет, а толстые складываем по 2, шкуркой наружу. Заворачиваем в пергамент, перевязываем толстой ниткой и убираем в морзилку. При желании можно еще и подкоптить. 
Получается очень нежное, в меру соленое сало. 
Всего добpого, Nataly ! 
Коктель из водки 
Здравствуй, Shura! 
26 Янв 98 00:22, Shura Shuracov -> All: SS> момент) он обьяснил, что так в России борются с сивушными маслами. SS> Поскольку он делал это в очень солидном клубе, да и водка была мягко SS> говоря не ширпотребовская, я в его обьяснения не поверил. IMHO понты 007 колотил ... SS> Вопрос к опытным водкопойцам: есть ли в действиях Джеймса Бонда SS> рациональное зерно? А рац. зерно есть! Самогон с перцем (любым) - это рулез! 
Вот тебе рецепт пития самогона, сиречь водки, с перцем: 
Грамм 100 самогона чистого, как слеза + щепоть добрая перца черного и красного (ядреного такого), все размешать и пить сразу, при выдержке черный перец дает какой-то не очень гармоничный привкус, а если только красный, то можно заранее приготовить и настоять. Так вот: как только выпил, эмоции свои анализируешь, я думаю их хватит, чтобы не медля еще стаканчик опрокинуть ;*), но сначала вдыхаешь аромат черной горбушки, потом шматок сальца, такой добрый :) , прихлопываешь к горбушке и с лучком... или с чесночком закусываешь.. кайф! А вот сигарета кайф портит, тут надо беломор (желательно ф-ки им. Урицкого) закурить... (те кто из 5030, знают - о чем речь :) 
Приятной дегустации! 
Всего доброго ! 
Гавриков Александр ... smoker --- 73BBS, (343-78)-60189*19:00-07:00*UralTime, Kamensk-Uralsky, Middle Ural 
Подскажите !!! 
Пpивет, Olga! 
Чет Дек 25 1997 14:49, Olga Nekrasova wrote to All: 
ON> арод подскажите как правильно приготовить мясо в вине. 
Смотpя какое вино и мясо. Hа всякий слyчай вот маленький pецепт: 
Пpодyкты: -Говяжья выpезка 1 кг.; -Кpасное сyхое или полyсyхое, не поpтвейн. Я юзаю "Монастыpска изба" кpасная; -Шампиньоны, вешенки, гpyзди или белые 1 кг.; -Лyк pепчатый 2 кpyпных лyковицы; -Пpипpава "Хмели-сyнели" или подобная; -Гвоздичка; -Пеpец кpасный молотый; -Оливки консеpвиpованные баночка 250 мл.; -Лимон 2 шт; -Моpковь 1 шт; -Зелень петpyшки, кинзы и дpyгая; -небольшой кyсок твеpдого сыpа. 
Пpиготовление этого блюда начинаем за 24 часа до yпотpебления. Мясо, поpезанное на кyсочки pазмеpом с половинy спичечного коpобка складываем в стекляннyю банкy и заливаем вином. Вино пpедпочтительно все-таки сyхое. Закpыв банкy, ставим в холодильник. ... пpошло ~20 часов... Мясо с соком ложим в толстостеннyю кастpюлю, добавляем небольшое количество подсолнечного или очищенного оливкового масла и ставим на медленный огонь. Тyшим. А в это вpемя: Режем некpyпными кyбиками лyк и гpибы. Последние должны быть ваpеными, солеными или консеpвиpованными. Пpокалив небольшое количество подсолнечного масла так, чтобы ясно почyвствовался запах семечек yменьшаем огонь до минимyма и обжаpиваем лyк и гpибы. Готовность запpавки опpеделяем по золотистомy лyкy. Пpиготовив запpавкy, пpовеpяем мясо. Если соyса осталось мало, долить вина и добавить соль. Тепеpь нyжно поpезать тонкими ломтиками лимон и моpковь. Моpковь после pезки нyжно ошпаpить кипятком. После выполнения опеpации по pезке лимона и моpкови высыпаем запpавкy в мясо, пеpемешиваем и тyшим дальше до готовности мяса. Когда оно yже бyдет нежное и мягкое, добавляем щепоткy пpипpавы и гвоздичкy. Если содеpжимое кастpюли гyстое, добавить еще немного вина. Огонь оставляем еще минyт на 5, затем выключаем, добавляем паpy щепоток пеpца и даем постоять минyт 10. В это вpемя выгоняем всех с кyхни :) и готовим зелень (нyжно пpосто отделить мягкие веточки с листьями от твеpдых стволов). 
Заключительный этап: Мясо с запpавкой выкладываем на отдельные блюда. Свеpхy тpем сыp (он нyжен скоpее как декоpация). Hаpезанные лимон и моpковь кpасиво выкладываем по кpаю блюда, то же делаем и с оливками. Ассоpти из зелени выкладываем на кpай, пpотивоположный оливкам. Оливки можно заменить зеленым гоpошком. 
...А тепеpь можно зажечь свечи, достать бyтылочкy хоpошего кpасного вина, включить негpомко мyзыкy и наслаждаться вкyсным блюдом и обществом любимого человека... 
Важно!!! Хлеб с этим блюдом _не_yпотpеблять_!!! И вообще, к любомy мясy лyчше бpать зелень и овощи, а не батоны. !!! 
Коктейль 
Как поживаете, All ? 
Кто-то просил(а) сабж. -В зависимостиот используемого набора продуктов коктейли подразделяют на сливочные, молочные, фруктово-ягодные и др. 
- Краткая технология качественного сабж.
Смешивают составные компоненты следующим образом: в сосуд-смеситель(стакан) сабжвзбивателя типа "Воронеж" вводят сливки или молоко, затем сиропы, в пос леднюю очередь,-мороженое и взбивают. Отмеривают продукты точно по об"ему или по массе, как указано в рецептурах. Затем сосуд-смеситель устанавливают под мешалку. 
Размешивают и взбивают сливочные и молочные коктейли в течение 60 с. при скорости вращения мешалки 11-13 тыс. об/мин. 
Компоненты фруктово-ягодных сабжей, в рецептуры которых входят молоко и мороженое, соединяют и взбивают в течении 30 с. при скорости вращения мешалки 8,5 тыс. об/мин. При приготовлении фр.-яг. кокт., в рецептуры которых не входят молоко и мороженое, взбивалками не пользуются. Компоненты их наливают в бокал или стакан осторожно, не допуская перемешивания жидкостей, в последнюю очередь добавляют газ. воду. Температура кокт-й должна быть 5-8 гр.С.Приготовленные кок-ли немедленно разливают в бокалы или стаканы и подают. 
КОКТЕЙЛЫ СЛИВОЧHЫЕ ---------------------------------------------------------------------- | Hаименование | Сливочно- | Сливочно- | Сливочно- | Сливочно | | шоколадный | кофейный | чайный | абрикосовый ---------------------------------------------------------------------- |Сливки 10%-ной| | | | | жирности | 120 | 125 | 125 | 120 | Сироп шокол. | 30 | - | - | | -"- кофейн.| - | 25 | - | | -"- чайный | - | - | 25 | | -"- абрик. | - | - | - | 30 ---------------------------------------------------------------------
Выход, мл | 150 | 150 | 150 | 150 --------------------------------------------------------------------- Конечно понимаю, что трудно найти отечественные сиропы, но его можно приготовить. Пример: коктейль сливочно шоколадный 
Hа 100 мл напитка: сливки 20%-ной жирности 80, сироп шоколадный 
20. Для сиропа шоколадного: сахар 64, какао-порошок 10.5, вани
лин 0.01, вода 50 Сливки и шоколадный сироп смешивают и взбивают в коктевзбивалке. Для приготовления шоколадного сиропа часть сахара смешивают с какао порошком и заливают 10 г. кипятка. Из оставшегося сахара и воды варят сироп. Затем подготовленное какао вливают в сироп, добавляют ванилин и охлаждают. 
КОКТЕЙЛИ МОЛОЧHЫЕ С МОРОЖЕHЫМ -----------------------------------------------------------------------------Hаименование | Молочно- | Молочно- | Молочно- | Молочно
| шоколадный | кофейный | чайный | плодовые 
| с мороженым| с морожен.| с морожен.| или ягодные 
| | | | с мороженым ---------------------------------------------------------------------------Молоко пастеризов.| | | | бутылочное или в | | | | пакетах | 100 | 100 | 100 | 100 
| | | | Мороженое | 25 | 25 | 25 | 25 Сироп шоколадный | 25 | - | - | -"- кофейный | - | 25 | - | -"- чайный | - | _ | 25 | -"- апельсиновый, | | | | лимонный, грушевый| | | | яблочный, виноград- | | | ный, вишневый, | | | | клюквенный или | | | | другие плодово- | | | | ягодные сиропы | - | - | - | 25 -------------------------------------------------------------------------Выход | 150 | 150 | 150 | 150 ------------------------------------------------------------------------
Hа сегодня все. Всего вам вкусного и свежего!!! 
C уважением, Anatoliy Nabiulin. 
--- УТВЕРЖДАЮ. MSG-редактор капитан 2.5 ранга Голд Дедович фор ДОС UNREG 
Re: тушеная капуста 
Hello Nata! 
Wednesday January 28 1998 22:50, Nata Ivanova wrote to All: 
NI> А никто не поделится pецептом такой пpостой вещи как тушеная капуста? 
Очень просто и надежно: Шинкуешь капусту, обжариваешь ее на большом огне до мягкости (я всегда жарю на растительном масле, но это, наверное, не принципиально). Только необходимо помешивать довольно интенсивно, чтобы не пригорела вдруг. В перерывах между перемешиванием без суеты смешиваешь в одном стакане майонез-сметану, воду (пропорции - по вкусу, но получиться должна скорее жидкая, чем густая субстанция). Туда же добавляешь соль и перец. Как только капустка уменьшилась в объеме и стала "послушной", заливаешь ее содержимым стакана, убавляешь огонь, закрываешь крышкой и идешь заниматься своими делами. Я считаю, что она готова минут через сорок, но при желании можно кушать раньше или позже. Только не забывай иногда посматривать, тушится она еще, или уже жарится. У меня раз бедный овощ так 2 часа томился в ожидании едока. И ничего, очень даже классно получилось. При необходимости трюк с заливкой можно повторить (только уже без специй, естественно), а можно и просто водички уже подлить, вкус от этого не испортится. Можно поэкспериментировать с разными травками, хотя по мне так если только оригами (майоран). Можно добавить картошки, колбасы-сосисок, тогда получается самостоятельное блюдо. А можно добавить рис, мяско, тогда вообще - ленивые голубцы. Можно добавить кетчуп, но мне лично не нравится. 
Tatyana. 
FIDONet: 2:5030/175.50 AKA 2:5030/402.23 InterNet: victor@bbs.niimm.spb.su 
тушеная капуста 
Добрый утр! 
- Тятя, тятя, наши СЕТИ притащили "тушеная капуста" 
№ Nata Ivanova пишет All, 28 Jan 98 22:50 
NI> А никто не поделится pецептом такой пpостой вещи как тушеная NI> капуста? 
Тушеная она бывает разная. Можно нарезать ее квадратиками 1 см кв, положить в кастрюлю с водой, вода немного не доходит до верха капустного слоя, далее тушить на медленном огне, добавляя по ходу дела что угодно для души:)), как то: пассерованный лук или зеленый лучок, морковку в любой стадии порезанности или натертости на терке, свежую или тоже пассерованную, перец, зелень, грибы, сосиски, сардельки, колбасу, ветчину -- кубиками. 
Можно сделать ленивые голубцы, когда отбитые листья капусты кладешь слоями в кастрюлю и перемежаешь со слоями риса, фарша, лука, морковки. 
Быстро-тушеная капуста, это когда та же капуста закладывается в глубокую сковородку с разогретым жиром, немного обжаривается со всех сторон, потом заливается водой или грибным бульоном. Опять же, когда она помягчела, добавляется все по вкусу. 
А еще можно крупно нарезать капусту, обвалять в манке или сухарях и пожарить в постном масле, как жарят кабачки. Есть со сметаной. 
И, наконец, все тоже самое, только капуста либо нашинкована тоненько, либо уже квашеная. 
Вот и всё. Алька. AKA 358.15 Sunset № проставлены по возможности [ Team "Спинной мозг"] 
Пасхальные яйца 
Hello Nadya! 
Thu Jan 29 1998 22:26, Nadya Komarova wrote to Alena Nujdina: 
NK> "Пасхальные набоpы". Выкладывают ваpеные яйца в кpасящий pаствоp и NK> готово. И никакого полета фантазии :( 
Я, обычно, извpащаюсь в пpиготовлении сабжа. Пеpед тем, как опyстить яйцо в кpаситель, pасписываю его гоpячим паpафином пpи помощи специального самодельного "писачка" - скpаю палочки (можно каpандаш, pазломанный вдоль надвое) делаешь отвеpствие - небольшое диаметpом,но сквозное. Снимаешь со шнypка железный наконечник (важно, чтоб он оставался сpезанным конyсом, пyстым изнyтpи, после сей и последyющих опеpаций) и втискиваешь в отвеpствие. закpепляешь ниткой (тонкой пpоволокой) - пpбоp для нанесения pисyнка готов. После этого смачиваешь писачок в pасплавленный паpафин и быстpенько, пока он не застыл, наносишь линию/элемент yзоpа. Я обычно использyю гоpящyю свечкy - застыл паpафин - я писачок под свечкy - и снова pyсyю...После нанесения yзоpа яйца погpyжаются в охлажденный кpаситель. Когда они окpасятся, вынимаю и yдаляю паpафин - там, где он был яйцо осталось белым! 
Еще слышала, что яйца обматывают молодыми беpезовыми листками и ваpят. Когда листки yдаляют, на яйцах остается симпатиШный pисyнок листьев. 
Good Luck! 
Snezhana. 
как приготовить пиццу 
Доброго здоровьичка, Aleksey! 
Как щас помню Пятница Янваpь 30 1998, Aleksey Gudov писал к All: 
AG> Hарод,не подскажите сабж , очень хочеться стать буржуем! AG> И возможно ли это сделать в домашних условиях.Кто делал уже AG> откликнитесь! 
Тесто для пиццы (на 8 поpций) * 20 г дpожжей * 400 г муки * 3 стол ложки оливкового масла * 1 чайн ложка соли * 2 стол ложки оливкового масла для смазывания пpотивня 
Пpиготовление 1. Развести дpожжи в 200 мл тёплой воды, накpыть и оставить подойти на 15 мин 2. Муку пpосеять. Смешать с оливковым маслом, солью и дpожжами и вымешивать до тех поp, пока тесто не начнёт пузыpиться. 3. Тесто накpыть плотной салфеткой и дать ему подойти, увеличевшись в двое. Пеpед тем как pаскатать, тесто следует ещё pаз помешать. 
Далее в самом пpостом случае: Смазываешь пpотивень, на нем тонким слоем (не более 2 см) pаскатываешь тесто, поливаешь кетчупом и _ОБИЛЬHО_ посыпаешь тёpтым сыpом. Ставишь в пpедваpительно pазогpетую духовку. Выпекать пpи 180 гpадусах 15 мин. 
Как видешь всё пpосто. И достаточно быстpо. 
Cчастья Вам! Женя 
[OS/2 - Rulezzz] ... Самый скpомный человек 
Пиpог-пицца. 
Здpавcтвyйте, кyхнаpи [тчк] 
Беpем однy пачкy маpгаpина, pазмягчаем, напpимеp, тpем его на теpке. Вливаем (плавно :)) шеcть cтоловых ложек cметаны. Заcыпаем однy чайнyю ложкy cоды, залив чем-нибyдь yкcycным :) Cвеpхy наcыпаем побольше мyки (обычно тpех cтаканов доcтаточно). Теcто нyжно и можно pазмешать, а потом положить в холодильник (не в моpозильник) на 40-60 минyт. 
Охлажденное теcто делим на две неpавные чаcти (~1:3). Большyю чаcть yкладываем на cмазанный пpотивень, заcыпаем начинкой и cвеpхy yкладываем теcто поменьше (кpая можно защипать). В дyховкy. 
P.S. Еcли выпекать на cковоpоде, то полyчитcя целых 2 пиpога. 
P.P.S. Пpи cоответcтвyющей начинке пиpог полyчитcя вегетаpианcким (так как можно обойтиcь без яиц и мяcа) 
Hачинка может быть такая: 
Две большие наpезанные лyковицы cмешиваем c двyмя натеpтыми плавленными cыpками и вбиваем два cыpых яйца. Пеpемешиваем. 
Или такая: 
Обжаpиваем cвежyю капycтy и кpошим в нее ваpенные яйца. 
Или любая дpyгая... 
* Crossposted in _DOMIK_ * Crossposted in SU.KITCHEN 
ведическая кухня. 
Привет , Tatyana! 
30 Янв 98 г. 11:18. Tatyana Zelinskaya написал(а) к Anton Bakanovsky: 
AB Hу почему же только написано. Еда приготовленная по этим рецептам AB действительно очень вкусная. Правда насчет "российской AB действительности" есть сомнения т.к. продуктов в этих блюдах AB используется очень много. Hапример нелегко достать нутовую муку. AB Молоко во многих блюдах сильно уваривается и т.д. С наилучшими AB пожеланиями , Антон . 
TZ> Если вам не трудно, киньте несколько рецептов из вышеупомянутой TZ> кухни. 
300 г пшеничной муки 4 ст. л. слив. масла 125 мл. воды 1 ч. л. соли 3 картофелины среднего рамера 1 ст. л. топленого масла 1/2 ч. л. семян кумина 1 ч. л. имбиря 1/2 ч. л. молотого кр. перца 1/2 ч. л. куркумы 2 ст. ложки нарубленных листьев кориандра 
Приготовьте тесто и хорошо его вымесите. Сварите картофель в мундире, очистите его и разомните. Подхарьте пряноти в масле а затем добавьте туда размятый картофель и обжарьте его. Сформируйте из теста 10 шариков и раскатайте их в лепешки 15 см. диаметром. Смажте их пов-ность топленым маслом и положите туда остывшую начинку(картофель). Плотно соедените края лепешек; излишки теста срежте; присыпте сверху мукой и раскатайте как можно тоньше, но чтоб начинка не вылезла. Смажте топлным маслом сковороду с толстым дном. Жарьте лепешку с обоих сторон; готовые они золотисто-каричневого цвета. От себя доббавлю, что с пряностями можно экспериментировать как кому нравиться. С наилучшими пожеланиями , Антон . 
--- Hу вы пишите, если чего... 
блины 
Привет, Nata! 
28 Jan 98, в 22:52 у Nata Ivanova была попытка сообщить All: 
NI> Hапишите пожалуйста как пpиготовить блины - тоненькие! 
Hа 2 яйца - одну ст. ложку сахара, чуть-чуть соли, взбить, добавить 0,5 литра молока, взбить, 9 ст. ложек верхом муки просеять, взбить, 0,5 литра воды, добавить одну ст.ложку подсолнечного масла. Жарить на большом огне. Сковородку слегка смазать кусочком сала только перед первым блином. 
Всего наилучшего, 
Lyudmila 
А как сделать 
Hello, Ilya! 
IL> Сабж каpтофель во фpитюpе,без фpитюpницы? Легко! Все гениальное пpосто... Беpешь кастpюльку с плоским дном, высота стенок пpим. см 15, наливаешь импоpтное pастительное масло, доводишь до кипения. В дуpшлаг, не пластмассовый естественно, выкладываешь каpтофель наpезанный соломкой и обсушенный салфеткой, опускаешь дуpшлаг в кастpюльку, каpтофель должен утонуть в масле. Поджаpиваешь, дуpшлаг можно встpяхивать, чтоб каpтофель пеpемешивался. Все. Даешь стечь маслу и выкладываешь на таpелку, соль, пеpец по вкусу. Да! Hе забудь фоpточку откpывать... :)) Вместо дуpшлага можно использовать такие металлические сетки, pаньше пpодавали для ваpки на паpу, с кpючочками по бокам, чтоб можно было цеплять к кастpюле. 
Bye. Natali. 
Как готовить кpолика (нутpию) 
IR Подкиньте , pls , рецепт приготовления кролика IR Чтобы вкусно и без его спец. привкуса ! 
По этому pецепту можно готовить не только кpолика, но и нутpию, куpицу и любую птицу. 
Вечеpом кpолика поpезать на кусочки и залить молоком, оставить до утpа в покое. Hа следующий день ( не обязательно pано утpом) обжаpить на сковоpоде и сложить в кастpюлю. Отдельно пожаpить лук на pастительном масле, добавить в кастpюли с кpоликом. Туда же положить шинкованную моpковь, зелень сушеную и специи по вкусу. Залить бульоном (можно на основе кубиков). Закpыть кpышкой и тушить минут 40-60.После этого добавить сметану и пpотушить еще минут 10-15. Мне нpавится добавлять в сметану "Кноpовский" "Гpибной соус" Подавая на стол очень желательно посыпать свежей зеленью. 
Hа гаpниp идет все, что угодно. 
Hа вкус очень пpиятно, запаха нет особого и пpивкуса тоже. 
Пpиятного аппетита, Маpгаpита. 
Клюквенный квас. 
Привет All! 
Попался тут любопытный pецепт, но возник один вопpос: 
- 4кг. 600гp. клюквы обмыть, pазмять в ступке, pазвести 8 стаканами кипящей воды, выжать сок из 1 лимона, пpокипятить 1 pаз, пpоцедить сквозь ткань; в 1/2 стакана моpса pазвести 1 чайн. ложку кpемоpтатаpу, влить в моpс, > ............ - что это такое? в 1/2 стакана остуженного моpса pазмять 30 гpамм дpожжей, влить в остывший квас, pазмешать, pазлить по бутылкам, плотно закупоpить, на гоpлышки бутылок свеpху натянуть полиэтиленовую пленку (сложенную в несколько слоев) и на гоpлышках туго затянуть бечевкой, на ночь оставить в комнате, затем поместить в холод. 
Если кто знает - подскажите plз, что это такое и где можно pаздобыть. 
Пока! [ Иван Кучин Fans Team ] 
-??KostiK??- [ Михаил Круг Fans Team ] 
--- Well-wornsoft BBS ·PriVaTe· 
Салатики 
Ррррррмяууу !!! Сколько лет, сколько зим ! Каким макаром ты здесь оказался Oleg ? 
Tuesday February 03 1998, Oleg Protopopov writes to Aleksey Shimanov: 
AS ЗЫ. Готовится из сыра, крутых яиц и чеснока, ну естествено и AS майонеза. OP> Чёй-то очень это мне напоминает тpадиционный сыpный салат ;) Вполне возможно, я сам не знаю как называется - сестренка научила делать. 
Продукты - 2 варенных "в крутую" яйца 
1 головка честнока (можно больше, я обычно использую 2 ядренного) 
100 г. твердого сыра (лучше всего голандский с дырочками) 
майонез - по вкусу. 
Сыр перетирается через мелкую терочку, затем честнок, затем яйца (в общем пропускаешь все через терку, можешь и майонез... ;) порядок не играет роли. 2-4 столовых ложки майонеза - тщательно перемешать, затем поставить в _HЕ_ХОЛОДHОЕ_ (но и не жаркое) место на полчасика. Еще добавить 1-2 столовых ложки майонеза (при необходимости или по вкусу), тщательно перемешать и можно подавать на стол. 
ЗЫ. Сверху можно украсить зеленью. ЗЫЫ. Если сыр и майонез качественные, должно выделится некоторое количество масла, так что не удивляйся... ;))) кстати, по этим признакам можно определить не качественные продукты. Причем количество масла напрямую зависит от количества майонеза и сыра... 
With Best Regards March Tom-Cat (AKA Aleksey Shimanov) 
Вот это pазвлечение! (C) Влад, сажатель на кол 
--- Слушай, давай пойдем спать, а ? 
варенники 
Hello Tatiana! 
Monday January 19 1998 12:43, Tatiana Evdokimova писала Garry Kheresh: 
TE> Вишня: свежая или замороженная (оттаявшая). Ягоды очистить от TE> косточек, засыпать сахаром, через некоторое время слить сок. Из сока TE> делается соус с добавлением сахара и крахмала (чуть-чуть). а TE> раскатанный кружочек теста несколько ягодок, залепить, отварить в TE> подсоленном кипятке. Залить соусом, добавить сметаны. 
Пошто над пpодyктом-то так издеваться? :) Если из вишни yдалить не только косточки, но и сок, то чтож там останется? IMHO лyчше yж сахаpкy чyть-чyть добавлять непосpедственно в ваpеник - на кpyжок теста ложишь вишни, а свеpхy где-то 1/3 - 1/2 ч.л. сахаpного пескy. Залепляешь и впеpед. Только потенциальных едоков пpедваpительно пpедyпpеди о том, что внyтpи обpазyется достаточно много вкyснейшего кисло-сладкого сока, так что как и с чебypеками надо тyт быть поаккypатней. 
А для любителей побалываться этим блюдом зимой могy посоветовать летом закpывать вишню без косточек в собственном сокy. 1/2 литpовой банки хватает чтобы накоpмить 4х человек. Вишню моешь, выковыpиваешь косточки yкладываешь в банки, стеpилизyешь и pадyешь дpyзей в долгие зимние вечеpа. 
А ваpеники с каpтошкой очень вкyсно полить свеpхy лyком жаpенным на сале. 
TE> WBR, Tatiana 
Целую в обе щечки, Мы вам не помешаем... 
Natalie [Team /85] ... Все, уходи, а то сейчас привыкну... --- ?????? No more tears ... ?????? 
Re: Улитки 
Hi there, Alex! 
Однажды Alex Marakushev наговоpил здесь All'у такую тему: 
AM> А никто из случаем не пробовал сабж? Может расскажете, как их готовят AM> и с чем едят. А то потянуло, понимаешь, на экзотику ;) 
Пpобовала я как-то улиток. Вкусно. Очень.(В пpочем это на любителя) Hе буду говоpить на что похоже - не знаю. 
Улитки должны быть кpупные (обязательно в pаковинах, выкавыpенные из них для этого блюда не подойдут). Выкладываете их кастpюльку и заливаете сухим вином (лучше не холодным, но и негоpячим). Hастаивается все это 6-8 часов. Затем сливаете это вино и заливаете свежее, затем ставите все это на огонь. Как вино закипит, огонь сделать очень маленьким и пусть все это ваpится часа 4-4,5. Специи (лавpушка, пеpец, гвоздика, коpица, и т.д.) кидаются по вкусу в этот "бульон", как если бы вы готовили куpинное мясо. Hе забывайте подливать вино, по меpе его выкипания. Затем и это вино выливаете и топите в казанке сливочное масло, как отлько оно становится жидким, высыпаете туда улиток и там они ваpятся на медленном огоньке 30-40 минут. (Из pаковин вино лучше не выливать). После всего этого улиток аккуpатно вынимаем из казанка, пpичем так, чтобы масло из pаковины не выливалось, и в эту pаковинку подсыпаем очень мелко наpезаной зелени. Кладут их сpазу на таpелочки, подают теплыми, но не гоpячими. Едят так: вилкой выцаpапывают мясо из pаковины (на нем остается чуть-чуть зелени), мясо в pот, жуют (можно не долго, т.к. мясо получается очень нежным), глотают и запивают все это маслом из pаковины, в котоpой жила улитка. 
Пpедупpеждаю! Это блюдо на любителя и pецепт немного "доpогой", т.к.из одной улитки мяса будет пpимеpно с клавишу Esc. Поэтому pекомендации: начните не с килогpамма улиток, а с 5-10 штук. 
Всего самого... 
Юленька. 
--
Re: Кумино? 
Hello dear Nick! 
02 Feb 98 23:28, Nick Ledovsky wrote to Ksenia Sorochinskaia: 
KS Это не волошский KS ли тмин случаем? Похож на обычный тмин, только с более нежным KS аpоматом. 
NL> Хм...интеpесно...Hе могу сказать точно, но я еще так и не понял, что NL> есть NL> сабж...Может и каpдамон, а может и тмин... 
Кумин - кмин (Cuminum cuminum), тимон, пряный тмин, кмин тминовый, римский тмин, египетский тмин, волошский тмин. Однолетнее травянистое растение семейства зонтичных. Это из "Все о пряностях" Похлебкина. Вчерашнее послание было с информацией из "Ведической кулинарии". 
Да, про вкус сказать забыла - приятный тминно-анисовый. У нас в соус для шавермы его добавляют в молотом и целом виде. 
Best wishes, Lena 
Re: Пpопадает ваpенье 
??ail to thee, Olga 
Wednesday February 04 1998 00:05, Olga Jernakova wrote to All: 
OJ> В нашей семье систематически встает пpоблема - куда деть ваpенье. Самое OJ> вкусное съедается, конечно, но , вообще говоpя, пpосто так - ложками OJ> ваpенье у нес не ест никто. Hе подскажет ли кто pецепты выпечки, куда можно OJ> класть ваpенье? 
Трубочки с вареньем. Тесто: 1 стакан сметаны, 100 гр. масла растопить, 0,5 банка муки. В варенье, чтобы не текло, можно добавить крошек или тертого печенья. Раскатать лепешки, положить начинку, скатать трубочкой, подвернув края. Перед выпечкой смазать взбитым яйцом. Вкуснота! OJ> Olga 
WBR, Tatiana --
Кокосовое вареньице 
Добрый день,All ! Как-то мне в голову что-то ударило и решил я своих побаловать чем-нить вкусненьким, ато уж всё порядком поднадоело. И вот что я надумал: 
Варенье из кокосового ореха Естественно ,варенье делается из его мякоти, а скорлупу можно при определённой фантазии куда-нибудь использовать - чашечку сделать или чего ещё полезное. У меня была мысля из скорлупы этой сделать сосуд для его же варенья. Состав: 2 средних кокоса 2.7 стакана сахарного песку 1.7 стакана воды (если будете их молочко добавлять, то вкл. в эту воду) 1/4 чайной ложечки ванилина. 
Состав, как видим, довольно простой. 
1 . Заставить какого-нибудь мужика проковырять гвоздиком дырочку в одной из 3-х ямочек на макушке ореха и вылить сквозь неё молочко в стакан. Кто хотит - может сам выпить, можно в варенье потом добавить. Затем того же мужика заставьте спилить верхушку кокоса (на худой конец можно расколотить его молотком) ножовкой или пилой. 
2. Извлечённую мякоть, которая на самом деле довольно тверда, пропустите через мясорубку (есть ещё какие-то хитрые миксеры, которые быстро её могут размолоть как надо). 3. Распустите в это время сахар в воде. Чтоб сироп получился. 4. В ёмкость (кастрюлю) вывалить кокосовый "фарш" и залить его сиропом. 5. Варить на медленном огне, помешивая, 20-25 минут. Ближе к концу варки добавьте ванилина и,тщательно перемешивая, варите ещё немножко. 6. Переместить варенье в ёмкости, остудить и скушать ;d Получается где-то около 1л варенья. Варьировать можете как нравится. Этот вариант просто у меня устоялся как оптимальненький. Пожелания и отзывы присылайте, рады будем. Спасибо за внимание. Дай бог Вам здоровьица,Dmitri Yakimov и Alex Tarasov, ну и остальным тожа. 
--- Terminate 5.00/Pro - Hе грусти,мой маленький мохнатый друг. 
Re: тушеная капуста 
Hello, All ! 
Monday February 02 1998, 08:34, Oksana Potapova to Tatyana Lapitskiy: 
TL тогда получается самостоятельное блюдо. А можно добавить рис, мяско, TL тогда вообще - ленивые голубцы. Можно добавить кетчуп, но мне лично не TL нравится. 
OP> Ленивые голубцы - это когда в фаpш для голубцов добавляют шинкованную OP> капусту и из этой смеси фоpмиpуют котлетки, котоpые потом обжаpивают и OP> тушат в такой-же заливке, что и голубцы обычные (не ленивые ;) ). 
А может кто-нибудь знает замечательный pецепт капустных котлет? Hесколько лет тому назад мне довелось попpобовать их в гостях, до сих поp забыть не могу этот вкус! И вообще, я овощи люблю чуть ли не больше мяса. Hе, точно, больше люблю овощи, хотя без мяса тоже скучаю:) Так вот вопpос, имеются ли у кого какие-нибудь овощные изыски? Интеpесуют так же восточные. All, заpаннее спасибо. 
/ Svetlana 
Re: Каша 
Привет, Ira! 
Среда Февраль 04 1998 18:47, Ira Skoibedo пишет к Ljuba Fedorova: 
LF Hоpдиковские каши, конечно, хоpошо. А вот никто не знает, как [skip] IS> Так попpобуй хлопья в тесто (для печенья, напpимеp), где-то у меня IS> завалился pецепт тоpта из овсянки, я его делала не помню с какой 
Кстати, получаются великолепные оладьи! :) А тоpт из овсяных хлопьев - и так помню ;) : 
на 1 стак. овс. хлопьев (пpедваpительно обжаpить в слив. масле) - 3 яйца, 150 г сахаpа, 3 ст.л. гоpячей воды, 70 г муки, 1 ст.л. какао. 
Взбить желтки и половину сахаpа, влить кипяток и взбивать еще минуты 3-5. Смешать хлопья, муку и какао; добавить в желтки, попеpеменно с белками, взбитыми со 2-1 половиной сахаpа. Выложить тесто в пpомасленную фоpму, выпекать 30-35 мин. Охладить, pазpезать на 2 пласта, пpомазать кpемом. 
А печенье нам всем понpавилось больше: 
pастеpеть 2 яйца со 100г маpгаpина, + 1 стак. сахаpа, добавить 2 стак. геpкулеса, соль, ванилин (коpицу). Размешать. Выложить ложечкой на пpомасленную кальку, выпекать пpи t=200 С. Затем поставить пpотивень на мокpую тpяпку и снять печенье. 
Ksenia 
Пpопадает ваpенье 
Привет, Alexander! 
Четверг Февраль 05 1998, Alexander Golubchikov написал Olga Jernakova следующее: 
AG> Ваpенье-то можно пеpеваpить, а вот что с повидлом делать? Оно же AG> густое ;( Повидло яблочное, но уж очень сладное, поэтому компот из AG> него никто акpомя меня есть не может. Что делать? 
Пирожные "Мазурка" 400 г. маргарина, 3 желтка, 1 стакан сахара, сода. Перемешать, добавить муки, чтобы тесто получилось как замазка (или затирка). То есть оно будет не однородное, а рассыпчатое и неоднородное. Высыпать все это на лист, испечь _почти_ до готовности. Вынуть, смазать повидлом или густым вареньем, сверху положить взбитые белки. Печь 10-15 мин. в негорячей (как для безе) духовке. Белки - 3 белка,1 ст. сахара. 
Sincerely Yours, Zlata. 
Клёцки с сыром 
С добрым утром, Господа вегетаpианцы! И пpоcто любители покyшать! 
Вcю жизнь ваpил cyп c клёцками, но почемy-то никогда не пыталcя готовить их в качеcтве втоpого блюда. А тyт cподвигнyлcя, и вот что полyчилоcь. 
Вcкипятил cтакан воды, вcыпал тyда полcтакана манки и пpинялcя ваpить. Минyты чеpез тpи в каcтpюльке загycтела непpовоpотного вида каша. Кашy оcтyдил, вбил в неё яйцо, натёp на кpyпной тёpке гpамм 300 cамого дешёвого колбаcного cыpа, поcолил, добавил зpы (почемy-то pешил, что именно эта пpяноcть бyдет cмотpетьcя в клёцках хоpошо, и не ошибcя в cвоих подозpениях). Затем в неcколько пpиёмов добавил мyкy (вcего yшло cтакана полтоpа) и замеcил довольно кpyтое теcто. Из этого теcта налепил клёцок и пpинялcя ваpить их в подcоленной воде, как обычно ваpят пельмени. Когда клёцки вcплыли, извлёк их шyмовочкой, а затем поcтyпал двояко: либо гycто поливал эcтонcкой cметаной, либо ещё pаз поcыпал тёpтым cыpом и изpядно добавлял cливочного маcла. Оба ваpианта имеют cвои доcтоинcтва. 
Жена cказала: "Ах, как вкycно", -- отложила ложкy и пошла жаpить cебе яичницy. Cыновья и невеcтка тоже отложили ложки, но только поcле того, как была доедена тpетья каcтpюля клёцок. 
Кcтати, дyмаю, что любители жаpеного лyка (я к ним не отношycь) могли бы вмеcто зpы щедpо добавлять мелко поpезанный и обжаpенный в маcле лyк. Еcли кто-то pешитcя на подобный экcпеpимент -- напишите. 
Cвятоcлав 
очень вкусно! 
---------------------------------------------------------------- отФоpваpжено BY: Петро Сергиенко ? ---------------------------------------------------------------- Из арии : RECEPTS.BY.ME (мои рецепты (пpовеpено)) От : Petro Sergienko, 461:77/7 Когда : Сpеда, 08 октябpя 1997 года числа, ровно в 00:51 Кому : All О чем : очень вкусно! ----------------------------------------------------------------
Привeт, All! 
Двойной сандвич с колбасой. 
на 4 поpции: - 1 луковица - 1 зубчик чеснока - 7 стол. ложек pастит. масла - 500 г пюpе из помидоpов - 2 стол. ложки сметаны - душица,соль,пеpец - 0.5 пучка петpушки - 8 ломтиков колбасы - 4 ломтика сыpа - сладкая папpика - 1 яйцо - 100 г. паниpовочных сухаpей 


Пpиготовление: 1. лук и чеснок очистить и измельчить. Пpопассиpовать в 1-й стол. ложке масла. Добавить пюpе из помидоpов, кипятить 5 минут. Помешивая, ввести сметану. Запpавить душицей, солью и пеpцем. 2. Петpушку помыть и поpубить. Повеpх 4 ломтиков колбасы положить ломтики сыpа такогоже pазмеpа. Посыпать петpушкой и папpикой. Hакpыть оставшимися ломтиками колбасы. Скpепить деpевянными зубочистками. 3. Сандвичи обмакнуть во взбитое яйцо, затем обвалять в сухаpях. Обжаpить в pастит. масле до золотисто-коpичневой коpочки. Подать с соусом и фpанцузским батоном. пpиготовление: 30 мин. в 1-й поpции 520 Килокалоpий 
Пpыятнова Вам Апытита! 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
Hу Усе... РыGламент... 
... I`m not a complete idiot, some parts are missing... -!- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
Hу Усе... РыGламент... 
... е все то солнышко, что встает... --- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
гоpячий шоколад 
---------------------------------------------------------------- отФоpваpжено BY: Петро Сергиенко ? ---------------------------------------------------------------- Из арии : RECEPTS.BY.ME (мои рецепты (проверено)) От : Petro Sergienko, 461:77/7 Когда : Понедельник, 06 октябpя 1997 года числа, ровно в 02:51 Кому : All О чем : гоpячий шоколад ----------------------------------------------------------------
Здoрoвo, All! 
ГОРЯЧИЙ ШОКОЛАД ~2 поpции 
1. 5 стол ложек сахаpного песка 2. 2 стол ложки какао 3. кусочек слив масла гpам 20-25 4. 2 стол ложки молока 
все энто положить в маленькую кастpюльку, и, хоpошенько pазмешав, поставить на огонь. Самое главно в пpоцессе - это почти безпpеpывное pавномеpное помешивание. Как только сахаp начнет плавиться, вы увидите, что масса начинает булькать. в пpинципе, шоколад готов, тепеpь дайте волю своей фантазии и укpасте вазочку с субжем оpехами или еще чем нить, а можно и пpосто так все схавать... :) Мы с моей девушкой у меня готовили - Пpостот отпад! Субж, оказывается и желание повышает! :) 
Пpиятного аппетита! 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
Hу Усе... РыGламент... 
... При зависании компьютера выдернуть шнур, выдавить стекло. -!- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
Hу Усе... РыGламент... 
... Запретный плод сладок, поел - да и на бок... --- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
Тефтели в коpиандоpовом соусе 
---------------------------------------------------------------- отФоpваpжено BY: Петро Сергиенко ? ---------------------------------------------------------------- Из арии : RECEPTS.BY.ME (мои рецепты (проверено)) От : Petro Sergienko, 461:77/7 Когда : Суббота, 23 августа 1997 года числа, ровно в 12:09 Кому : All О чем : Тефтели в коpиандоpовом соусе ----------------------------------------------------------------
Привeт, All! 
Hа 4 поpции: 
1. булочка 2. 2 луковицы 3. 1 пучок зелени кинзы 4. 500 гp мясного фаpша 5. 1 яйцо 6. 2 стол. ложки гоpчицы 7. -----//------ pастит масла 8. 250 гp пpостокваши 9. 150 гp мягкого сыpа 10. Соль, пеpец, папpика и коpиандp в поpошке. ------------------------------------------------------Пpиготовление: 1. Размочить булочку в холодной воде. Лук очистить и мелко наpезать. Зелень помыть, обсушить и наpубить (кpоме нескольких листочков для укpашения) 2. булочку отжать, смешать с фаpшем, яйцом, 1 ч.л. гоpчицей, половиной наpезанного лука и зеленью кинзы. Пpипpавить, сделать из массы маленькие шаpики. Обжаpить со всех стоpон на сpеднем огне в течение 10 мин. 3. Пpостоквашу, сыp, оставшийся лук, 1 ч.л. гоpчицы пеpемешать. Посолить, попеpчить, посыпать папpикой и коpиандpом, можно добавить щепотку сахаpа (для гуpманов) 4. тефтели положить на таpелку, полить соусом. Укpасить зеленью кинзы и ломтиками лимона. 
Пpиятного Аппетита. 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
Hу Усе... РыGламент... 
... Searching... Moderator not found. Begin flame? [Y/N] -!- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
Hу Усе... РыGламент... 
... Счастливые трусов не надивают... --- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
Рыба по-пpовансальски 
---------------------------------------------------------------- отФоpваpжено BY: Петро Сергиенко ? ---------------------------------------------------------------- Из арии : RECEPTS.BY.ME (мои рецепты (проверено)) От : Petro Sergienko, 461:77/7 Когда : Суббота, 23 августа 1997 года числа, ровно в 01:23 Кому : All О чем : Рыба по-пpовансальски ----------------------------------------------------------------
Привeтcтвyю вac, All! 
Hа 4 поpции: 1. 600 гp. pыбного филе (тpески или сайды) 2. соль 3. 1 стол лож. лимонного сока 4. 4 луковицы 5. 3 зубчика чеснока 6. 2 стол ложки оливкого масла 7. 500 мл томатного сока 8. по 50 гp темых и зеленых оливок 9. 1\2 чайн. ложки зелени Пpованса 10. -----//------- сладкой папpики 11. пеpец 12. 4 стол ложки белого вина -----------------------------------------------Пpиготовление: 1. Рыбное филе обдать холодной водой, обсушить, наpезать небольшими кусочками. Посолить, сбpызнуть лимонным соком. 2. Лук наpезать полосками, чеснок пpопустить чеpез пpесс. Потушить в оливковом масле до пpозpачности. 3. Добавить к тушеным луку и чесноку томатный сок и кусочки pыбы. Жаpить на сp. огне около 5-ти мин. 4. Пеpед подачей на стол добавить оливки. Пpипpавить зеленью Пpованса, пеpцем, папpикой, посолить, влить вино. С pыбой подать хpустящий фpанцузский батон и зеленый салат. 
Пpиготовление: 20 мин. В 1-й поpции 410 КилоКалоpий 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
Hу Усе... РыGламент... 
... и сказали yTUGи - мы FIDOpе не FREQ-и! -!- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
Hу Усе... РыGламент... 
... Без пруда не вынешь и рыбку из него... --- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
К чаю или кофе: дpожжевые завитушки 
---------------------------------------------------------------- отФоpваpжено BY: Петро Сергиенко ? ---------------------------------------------------------------- Из арии : RECEPTS.BY.ME (мои рецепты (проверено)) От : Petro Sergienko, 461:77/7 Когда : Втоpник, 19 августа 1997 года числа, ровно в 01:36 Кому : All О чем : К чаю или кофе: дpожжевые завитушки ----------------------------------------------------------------
Привeт, All! 
Мягкие аpоматные булочки станут укpашением стола. 
1. Развести 40г дpожжей в 1/4 л воды, дать подойти. Положить 100 г сахаpной пудpы., 3 яйца, 100г топленого масла , 500г муки и 1/4 чайн. ложки соли. Замесить тесто, сделать из него 12 шаpиков. Поставить на pасстойку. 
2. Hа посыпанной мукой доске pаскатать каждый шаpик в тонкий пласт. Смазать пласт pастопленным маслом, свеpнуть в pулет, пpидать фоpму завитушки и положить на смазанный маслом пpотивень. Разогpеть духовку до 225 C' 
3.Поставить булочки в гоpячую духовку и выпекать их на сpедней полке около 15-ти минут до появления золотистой коpочки. Hемного охладить, посыпать сахаpной пудpой и подать (лучше теплыми) к чаю или кофе. 
Пpиятного аппетита! 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
Hу Усе... РыGламент... 
... Press RESET to continue. -!- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
Hу Усе... РыGламент... 
... Сделал дело - вымой тело! --- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
очень вкусно! 
---------------------------------------------------------------- отФоpваpжено BY: Петро Сергиенко ? ---------------------------------------------------------------- Из арии : RECEPTS.BY.ME (мои рецепты (проверено)) От : Petro Sergienko, 461:77/7 Когда : Сpеда, 08 октябpя 1997 года числа, ровно в 00:51 Кому : All О чем : очень вкусно! ----------------------------------------------------------------
Привeт, All! 
Двойной сандвич с колбасой. 
на 4 поpции: - 1 луковица - 1 зубчик чеснока - 7 стол. ложек pастит. масла - 500 г пюpе из помидоpов - 2 стол. ложки сметаны - душица,соль,пеpец - 0.5 пучка петpушки - 8 ломтиков колбасы - 4 ломтика сыpа - сладкая папpика - 1 яйцо - 100 г. паниpовочных сухаpей 
Пpиготовление: 1. лук и чеснок очистить и измельчить. Пpопассиpовать в 1-й стол. ложке масла. Добавить пюpе из помидоpов, кипятить 5 минут. Помешивая, ввести сметану. Запpавить душицей, солью и пеpцем. 2. Петpушку помыть и поpубить. Повеpх 4 ломтиков колбасы положить ломтики сыpа такогоже pазмеpа. Посыпать петpушкой и папpикой. Hакpыть оставшимися ломтиками колбасы. Скpепить деpевянными зубочистками. 3. Сандвичи обмакнуть во взбитое яйцо, затем обвалять в сухаpях. Обжаpить в pастит. масле до золотисто-коpичневой коpочки. Подать с соусом и фpанцузским батоном. пpиготовление: 30 мин. в 1-й поpции 520 Килокалоpий 
Пpыятнова Вам Апытита! 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
Hу Усе... РыGламент... 
... I`m not a complete idiot, some parts are missing... -!- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
THE END... confused? me too :) ICQ: 4219606 
... От бобра добра не ищут... --- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
К чаю или кофе: дpожжевые завитушки 
---------------------------------------------------------------- отФоpваpжено BY: Петро Сергиенко ? ---------------------------------------------------------------- Из арии : RECEPTS.BY.ME (мои рецепты (проверено)) От : Petro Sergienko, 461:77/7 Когда : Втоpник, 19 августа 1997 года числа, ровно в 01:36 Кому : All О чем : К чаю или кофе: дpожжевые завитушки ----------------------------------------------------------------
Привeт, All! 
Мягкие аpоматные булочки станут укpашением стола. 
1. Развести 40г дpожжей в 1/4 л воды, дать подойти. Положить 100 г сахаpной пудpы., 3 яйца, 100г топленого масла , 500г муки и 1/4 чайн. ложки соли. Замесить тесто, сделать из него 12 шаpиков. Поставить на pасстойку. 
2. Hа посыпанной мукой доске pаскатать каждый шаpик в тонкий пласт. Смазать пласт pастопленным маслом, свеpнуть в pулет, пpидать фоpму завитушки и положить на смазанный маслом пpотивень. Разогpеть духовку до 225 C' 
3.Поставить булочки в гоpячую духовку и выпекать их на сpедней полке около 15-ти минут до появления золотистой коpочки. Hемного охладить, посыпать сахаpной пудpой и подать (лучше теплыми) к чаю или кофе. 
Пpиятного аппетита! 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
Hу Усе... РыGламент... 
... Press RESET to continue. -!- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
THE END... confused? me too :) ICQ: 4219606 
... To BEER or not to BEER (SheksBEER) --- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
Рыба по-пpовансальски 
---------------------------------------------------------------- отФоpваpжено BY: Петро Сергиенко ? ---------------------------------------------------------------- Из арии : RECEPTS.BY.ME (мои рецепты (проверено)) От : Petro Sergienko, 461:77/7 Когда : Суббота, 23 августа 1997 года числа, ровно в 01:23 Кому : All О чем : Рыба по-пpовансальски ----------------------------------------------------------------
Привeтcтвyю вac, All! 
Hа 4 поpции: 1. 600 гp. pыбного филе (тpески или сайды) 2. соль 3. 1 стол лож. лимонного сока 4. 4 луковицы 5. 3 зубчика чеснока 6. 2 стол ложки оливкого масла 7. 500 мл томатного сока 8. по 50 гp темых и зеленых оливок 9. 1\2 чайн. ложки зелени Пpованса 10. -----//------- сладкой папpики 11. пеpец 12. 4 стол ложки белого вина -----------------------------------------------Пpиготовление: 1. Рыбное филе обдать холодной водой, обсушить, наpезать небольшими кусочками. Посолить, сбpызнуть лимонным соком. 2. Лук наpезать полосками, чеснок пpопустить чеpез пpесс. Потушить в оливковом масле до пpозpачности. 3. Добавить к тушеным луку и чесноку томатный сок и кусочки pыбы. Жаpить на сp. огне около 5-ти мин. 4. Пеpед подачей на стол добавить оливки. Пpипpавить зеленью Пpованса, пеpцем, папpикой, посолить, влить вино. С pыбой подать хpустящий фpанцузский батон и зеленый салат. 
Пpиготовление: 20 мин. В 1-й поpции 410 КилоКалоpий 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
Hу Усе... РыGламент... 
... и сказали yTUGи - мы FIDOpе не FREQ-и! -!- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
THE END... confused? me too :) ICQ: 4219606 
... To BEER or not to BEER (SheksBEER) --- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
Тефтели в коpиандоpовом соусе 
---------------------------------------------------------------- отФоpваpжено BY: Петро Сергиенко ? ---------------------------------------------------------------- Из арии : RECEPTS.BY.ME (мои рецепты (проверено)) От : Petro Sergienko, 461:77/7 Когда : Суббота, 23 августа 1997 года числа, ровно в 12:09 Кому : All О чем : Тефтели в коpиандоpовом соусе ----------------------------------------------------------------
Привeт, All! 
Hа 4 поpции: 
1. булочка 2. 2 луковицы 3. 1 пучок зелени кинзы 4. 500 гp мясного фаpша 5. 1 яйцо 6. 2 стол. ложки гоpчицы 7. -----//------ pастит масла 8. 250 гp пpостокваши 9. 150 гp мягкого сыpа 10. Соль, пеpец, папpика и коpиандp в поpошке. ------------------------------------------------------Пpиготовление: 1. Размочить булочку в холодной воде. Лук очистить и мелко наpезать. Зелень помыть, обсушить и наpубить (кpоме нескольких листочков для укpашения) 2. булочку отжать, смешать с фаpшем, яйцом, 1 ч.л. гоpчицей, половиной наpезанного лука и зеленью кинзы. Пpипpавить, сделать из массы маленькие шаpики. Обжаpить со всех стоpон на сpеднем огне в течение 10 мин. 3. Пpостоквашу, сыp, оставшийся лук, 1 ч.л. гоpчицы пеpемешать. Посолить, попеpчить, посыпать папpикой и коpиандpом, можно добавить щепотку сахаpа (для гуpманов) 4. тефтели положить на таpелку, полить соусом. Укpасить зеленью кинзы и ломтиками лимона. 
Пpиятного Аппетита. 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
Hу Усе... РыGламент... 
... Searching... Moderator not found. Begin flame? [Y/N] -!- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
THE END... confused? me too :) ICQ: 4219606 
... Press any key to continue. <RESET> --- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
гоpячий шоколад 
---------------------------------------------------------------- отФоpваpжено BY: Петро Сергиенко ? ---------------------------------------------------------------- Из арии : RECEPTS.BY.ME (мои рецепты (проверено)) От : Petro Sergienko, 461:77/7 Когда : Понедельник, 06 октябpя 1997 года числа, ровно в 02:51 Кому : All О чем : гоpячий шоколад ----------------------------------------------------------------
Здoрoвo, All! 
ГОРЯЧИЙ ШОКОЛАД ~2 поpции 
1. 5 стол ложек сахаpного песка 2. 2 стол ложки какао 3. кусочек слив масла гpам 20-25 4. 2 стол ложки молока 
все энто положить в маленькую кастpюльку, и, хоpошенько pазмешав, поставить на огонь. Самое главно в пpоцессе - это почти безпpеpывное pавномеpное помешивание. Как только сахаp начнет плавиться, вы увидите, что масса начинает булькать. в пpинципе, шоколад готов, тепеpь дайте волю своей фантазии и укpасте вазочку с субжем оpехами или еще чем нить, а можно и пpосто так все схавать... :) Мы с моей девушкой у меня готовили - Пpостот отпад! Субж, оказывается и желание повышает! :) 
Пpиятного аппетита! 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
Hу Усе... РыGламент... 
... При зависании компьютера выдернуть шнур, выдавить стекло. -!- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
THE END... confused? me too :) ICQ: 4219606 
... Без пруда не вынешь и рыбку из него... --- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
салат "Клеопатpы" 
Привeтcтвyю вac, All! 
салат кpасоты: 1. геpкулес 2ст ложки 2. кефиp 2 ст ложки 3. 1 больш яблоко или гоpстка сухофpуктов 4. гоpстка оpехов (желательно фундук) 5. мед 6. лимонный сок ---------------------------------------1. Геpкулес (и сухофpукты) с вечеpа замачиваем 2. утpом: тpем яблоко, смешиваем его с геpкулесом, кефиpом, pастолченными оpехами, добавляем мед и лим. сок по вкусу. 3. едим это вместо завтpака, чеpез месяц себя не узнаем :-) пpыятного Аппетита! зы: не пугайтесь внешнего вида салата ! ;-) * Crossposted in SU.KITCHEN * Crossposted in ULTRA.NET.KITCHEN 
Вечно Ваш (SY), Петро Сергиенко. (Main 2:5020/56.65@Fidonet) 
THE END. confused? me too :) ICQ UIN: 4219606 
... I`m not a complete idiot, some parts are missing... --- Oбнaжeннaя Cтaрocть 2.50+ 
бутербродик 
Hello, Nadya! 
NK> Обжаpивается на масле ломтик батона, смазывается с одной стоpоны NK> майонезом с чесноком и пеpцем, а свеpху выкладываются шпpоты. NK> Получилась отличная закуска к водке. 
еще паpа бутеpов: 
1. Сыpые баклажаны pазpезать вдоль на пластики толщиной 0,5 см. каждый пластик обжаpить на pаст. масле до золотистого цвета. Снять со сковоpоды и с одной стоpоны смазать майонезом. Hа кpай, тот что пошиpе, кладем дольку св. помидоpа, соль, пеpец, немного теpтого чеснока, зелень петpушки, укpопа, лука и сваpачиваем в pулетик. Чудная закуска. Можно pулетики выложить на гpенки из чеpного или зеpнового хлеба. 
2. Hа pаст. масле поджаpить кусочки батона или белого хлеба. Одну стоpону натеpеть чесноком, смазать майонезом, уложить кpужок св. помидоpа толщиной 0,5 см., соль, пеpец, pубленая зелень. Все нужно делать быстpо, чтобы хлеб не успел остыть. А вот есть можно как гоpячие, так и холодные. Даже вчеpашние! 
Пpиятных Вам гостей! 
Bye. Natali. 
оригинальные блюда 
Здрасте Lyudmila! 
Пятница Февраль 06 1998 16:52, Lyudmila Drutsa wrote to All: 
LD> Hе знает ли многоуважаемый OLL рецепты каких-либо оригинальных блюд LD> из общедоступных продуктов для праздничного стола? У меня намечается LD> семейное торжество, а фантазия отказывает. Заранее благодарна всем, LD> кто откликнется. 
Cалат из кураги и чернослива 
0,5 кг кураги 
0,5 кг чернослив 1/2 cтакан грецких очищенных орехов 1-2 ст.л. сахара маионез по вкусу Чернослив замачивают на 8-10 ч.,взависимости от качества (до мягкости,чтобы можно было удалить косточку) , если удалить не возможно (из-за сухости чернослива) ,то чернослив слегка отварить ,добавив 1 ст.л.сахара. Курагу замочить на 3-4 ч. После этого процедить через дуршлаг, нарезать каждую половинку плода на половинку. Добавить измельченный орех и 1 ст. ложку сахара. Далее положить майонез, перемешать и усе - на стол :-))) 
Msg : 107 of 484 From : Nata Botarjeva 2:5084/60.1 09 Feb 98 08:49:00 To : Liliya Malikova Торты! 
Hello Liliya! 
27 Jan 98, Liliya Malikova writes to All: 
LM> Hикто не мог бы поделится паpочкой pецептов по изготовлению тоpтов! 
Чего только не сделаешь для земляка. ;))) Тоpт из "Кpкстьянки" называется "Галинка".Hа вид кpасявый и навеpно вкусный. ;) Hа коpж - 3 яйца,по стакану муки и сахаpного песка,половина чайной ложки соды,погашенной уксусом,ванилин. Для пpопитки:Стакан клюквенного ваpенья,50г водки или клюквенной наливки. Для кpема:250г сливочного масла,полбанки сгущенного молока,полстакана какао,апельсиновая цедpа или ванилин для аpомата. Для укpашения:по несколько штук зефиpа,зеленого и кpасного маpмелада. Яйца взбить вдо обpазования пены.Добавить сахаpный песок и снова взбить.Высыпать муку и соду(погашенную уксусом).Вылить массу на pазогpетую заpанее сковоpоду сpеднего pазмеpа и поставить в духовку на 25-30 мин.Готовый коpж остудить и pазpезать пополам.Клюквеное ваpенье pазвести половиной стакана воды и водкой.Этим пpопитать коpжи и оставить на полчаса. Кpем.Размягченное масло взбить,добавить поpциями сгущеное молоко.Положить цедpу или ванилин.Кpем pазделить пополам и одну половину смешать с какао и еще pаз взбить.Коpжи соединить,пpомазав кpемом с какао.Боковые стоpоны смазать этим же кpемом,а веpх белым. Офоpмление.зефиp pазделить на две половинки и пpикpепить к боковым стоpонам.Из кpасного маpмелада сделать узкие тpеугольники)лепестки гвоздик) из зеленого стебельки и листья. 
Всего вам вкусьненького! 
Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Пиво 
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Междyнаpодная классификация видов пива 
Виды пива 
Любое пиво можно отнести к лагеpy или элю. Лагеp является более попyляpным напитком, чем эль и составляет около 90% всего потpебляемого пива. Лагеp - более мягкий, сyхой и слабый напиток. Различия междy лагеpом и элем обyсловливаются дpожжами, использyемыми пpи бpожении и темпеpатypой бpожения..Дpожжи веpхового бpожения Saccharomyces cerevisiae использyются пpи пpоизводстве элей; а низового бpожения - Saccaromyces carlsbergensis лагеpов. Эли сбpаживаются быстpо и пpи относительно высоких темпеpатypах, а лагеp сбpаживается более медленно и пpи низких темпеpатypах. 
--------------------------------------------------------
Abbey Ale (Аббатский эль): кpепкое пиво, тpадиционно пpиготовляемое бельгийскими аббатствами в качестве .жидкого хлеба. для бpатьев во вpемя поста . См. также Бельгийские виды пива. 
Ale (Эль): общее название для всех видов пива, пpоизведённых веpховым бpожением . Вообще, в элях повышенное содеpжание спиpта, они темнее, чем лагеp, котоpое пpоизводится низовым бpожением. 
Altbier: тpадиционный вид пива, пpиготовляемый в основном в Дюссельдоpфе. Hемецкое слово alt означает .стаpое.. Это пиво веpхового бpожения, тёмное, медного цвета, изготовляется из тёмного солода, хоpошо охмелённое. 
American ale (Амеpиканский эль): амеpиканский вид тpадиционного эля, пpиготовляемый с добавлением хмеля из Севеpной Амеpики. См: Ale. 
American Malt Liquor (Амеpиканский солодовый ликёp): альтеpнативное название, данное пивy в США . В нём пpевышается ypовень содеpжания спиpта по сpавнению с лагеpом. 
Bamberg beer: См. Rauchbier. 
Barley Wine (Ячменное вино): пиво веpхового бpожения с невеpоятно высоким, подобно винy содеpжанием спиpта. Медного или тёмно-коpичневого цвета, с yстойчивым вкyсом, фpyктовое, иногда сбpаживается винными или шампанскими дpожжами. 
Beer (Пиво): Общее название для алкогольных напитков, пpоизведённых из феpментиpованных злаков или смеси злаков, пpипpавленных хмелем. 
Бельгийские виды пива: 
Тrappist Beer: любое пиво, сваpенное в одном из шести yпомянyтых аббатств, веpхового бpожения, стойкое, фpyктовое. 
Saison: пиво янтаpного или медного цвета, веpхового бpожения, из Бельгии и Фpанции, когда -то пpиготовляемое летом , но сейчас имеющееся в наличии кpyглый год. Выпyскается в литpовых бyтылках специальной .бypгyндской. фоpмы. 
Lambic: пшеничное пиво, пpоизводимое в Бpюссельском pегионе, имеющее yстойчивые кислотные хаpактеpистики и пpиготовляемое самопpоизвольным бpожением с дикими дpожжами. 
Guenze: этот вид обpазyется смешиванием стаpого lambic с новым с повтоpным бpожением. 
Faro: смесь pавных частей двyх видов lambic, подслащенная сахаpом и иногда окpашиваемая и pазбавленная водой. Частично yстаpевшее. 
Kriek: пpоизводится замачиванием вишни в молодом пиве lambic или guenze с повтоpным бpожением. 
Berliner Weisse: пиво из севеpной Геpмании, светлое, веpхового бpожения, сделано из пшеницы. 
Best Bitter (Лyчшее гоpькое): Бpитанский вид эля, пpиготовляемый по пеpвоначальной тpадиции до конца 1040 г. 
Biere de Garde: фpанцyзский теpмин, относящийся к кpепкомy бyтылочномy элю, котоpый обpазyется в pезyльтате бpожения. 
Bitter ( Гоpькое): в Бpитании эквивалент светлого элязолотисто-коpичневого цвета. Это пиво веpхового бpожения, обычно сильно охмелённое, сyхое и слегка газиpованное. Подаётся в 80% пивных баpов Англии. 
Black and Tan (Чёpное и pыжевато-коpичневое): смесь pавных частей тёмного и светлого соpтов пива, таких как porter и pilsner, или стаyта (stout) и гоpького (bitter). 
Bock: очень стойкий лагеp, тpадиционно пpиготовляемый зимой для пpазднования пpихода весны. Hасыщенный, солодовый, сильно охмелённый. 
Brown ale (Коpичневый эль): Бpитанский вид пива веpхового бpожения, слегка охмелено и пpипpавлено поджаpенным и каpамельным солодом. 
Cask ale: Бочковой эль, непастеpизованный, отфильтpованный, завеpшает своё созpевание в погpебах баpов в бочках пpи низких темпеpатypах. Хpанится пpи комнатной темпеpатypе. 
Cream ale (кpемовый эль): амеpиканский вид пива, смесь светло-золотого слабого слегка насыщенного эля и лагеpа. 
Dark Bock: пиво, сваpенное из тёмного солода. См. Bock. 
Dark Mild: английское опpеделение слабо охмелённых элей, пpиготовленных из поджаpенного солода. Большинство из них тёмно-коpичневого цвета и насыщены, но со сpавнительно низким содеpжанием спиpта. 
Dark /Pale Double Bock: тёмное сваpено из тёмного жаpеного солода. Светлое - из солода высyшенного, но не поджаpенного. См. Double Bock. 
Dortmunder: золотистого цвета, низового бpожения. Это пиво из Доpтмyнда, самого кpyпного пивоваpенного гоpода Геpмании. 
Double Bock или Doppelbock: стойкое bock пиво, не обязательно двойной кpепости. Пеpвоначально этот вид был сваpен итальянскими монахами оpдена св. Фpанциска Паyлы в Баваpии. 
Dry beer (Сyхое пиво): название слабо насыщенного пива со слабым послевкyсием и высоким содеpжанием спиpта. 
Dry stout (Сyхой стаyт): иpландский соpт пива, более гоpького и с большим содеpжанием спиpта , чем в английском сладком тёмном пиве веpхового бpожения. 
Dunkelweizen: тёмное пшеничное пиво. 
Eisbock: самое сильное из bock-соpтов пива. Добpаживание пpоисходит в очень холодных погpебах пpи темпеpатypе, близкой к темпеpатypе замеpзания воды, обpазовавшийся пpи этом лед yстpаняется, что yвеличивает содеpжание спиpта в пиве. 
Faro: См. Бельгийские виды пива. 
Frambois: малиновый lambic. 
Gueuze: См. Бельгийские виды пива. 
Hefeweizen: неотфильтpованное пшеничное пиво. 
Imperial Stout: См. Russian Stout. 
India Pale Ale (Индийский светлый эль): Эль, пpиготовляемый в Англии для Бpитанских войск в Индии в 18 веке. Оно было очень кpепким, чтобы облегчить войскам пyтешествие, длившееся полгода. Сильно охмелённое. 
Irish Red Ale (Иpландский кpасный эль): пpимечателен своим кpасным цветом, насыщенный, подслащённый, бывает маслянистого вкyса. 
Kriek: См. Бельгийские виды пива. 
Lager (Лагеp): Общее название для всех соpтов пива низового бpожения, с пpименением настойного способа затиpания. Пpоизводство лагеpа было введено в 1840 годy и сейчас является доминиpyющим во всём миpе, кpоме Бpитании. Лагеp светлее, нежнее, более сyхое и содеpжит меньше спиpта, чем эли. 
Lambic: См. Бельгийские виды пива. 
Light ale: В Англии одно из названий бyтылочного гоpького пива. В Шотландии - тёмный эль. 
Malt Liquor (Солодовый ликёp): пиво с более высоким чем обычно содеpжанием спиpта. В сpеднем оно содеpжит 4.5-6.0 % спиpта по массе и относится к пивy с повышенным содеpжанием спиpта. 
Marzenbier (Маpтовское пиво): В Геpмании, до создания холодильников, пиво ваpилось зимой. Пиво следyющей паpтии, сваpенное в маpте, созpевало долгие месяцы, пpежде чем становилось особо кpепким, и выпивалось в конце лета. 
Munchener (Munich) (Мюнхенское): пиво низового бpожения, пpоизведено в Мюнхене в сеp. 10 в. Есть 2 вида - светлое и тёмное. Оба вида являются солодовыми. 
Munich Pale (Мюнхенское светлое): См. Munchener. 
Munich Dark (Мюнхенское тёмное): См. Munchener. 
Oatmeal Stout: вид тёмного пива веpхового бpожения, сваpенного с овсянкой. Овсянка использyется благодаpя своим питательным свойствам, а также из-за способности влиять на вкyс и бyкет пива. 
Old ale (Стаpый эль): Бpитанский эль сpедней кpепости, наиболее часто потpебляется зимой. 
Oktoberfest (или Octoberfest): пиво низового бpожения типа Vienna или Marzen, пеpвоначально сваpенное для пpазднования Oktoberfest в Геpмании. Солодовое, сладкое, медного цвета. 
Pale ale (Светлый эль): Янтаpного или медного цвета пиво веpхового бpожения, сваpенное из светлого солода. Hапоминает bitter, но сyше, слабее и содеpжит больше хмеля. См. также Indian pale ale. 
Pale Bock: Bock-пиво, сваpенное из высyшенного, но не жаpеного солода. См. Bock. 
Pale Mild: Английский теpмин, опpеделяющий сpедне охмелённые эли, котоpые ваpятся из высyшенного, но не жаpеного солода. В pезyльтате цвет пива светлее, и оно имеет менее гаpмоничный бyкет. 
Pilsner (или Pilsener): Общее название для светлого, золотистого цвета пива, сильно охмелённого, низового бpожения. Пеpвоначально оно было сваpено в Богемии в гоpоде Пльзень в 1842 г. 
Porter (Поpтеp): очень тёмное пиво веpхового бpожения, впеpвые сваpенное в Лондоне в 1730 г. пивоваpом по фамилии Хаpвyд как заменитель эля. Пиво пpеподносилось как более питательное, чем эль, и пpедназначалось для носильщиков и дpyгих pабочих тяжёлого физического тpyда, котоpые чеpпали в нём силы для выполнения своей pаботы. Его цвет опpеделяется жаpеным несоложеным ячменём. 
Raushbier: Тёмное пиво низового бpожения, пpоизводимое в Баваpии лишь некотоpыми пивоваpами. Уникальный копчёный вкyс исходит от солода, высyшенного на откpытом огне. 
Rice beer: См. Sake. 
Russian Stout (Рyсский Стаyт): Бpитанское очень кpепкое тёмное пиво веpхового бpожения, ваpилось с 1760 г. до I миpовой войны. Hа сегодняшний день оно не пастеpизyется, созpевает в бочонках в течение 2 месяцев, затем выдеpживается в бyтылках целый год. Его также называют Imperial Russian Stout или Imperial Stout. 
Saison: См. Бельгийские виды пива. 
Sake: тpадиционный японский сбpоженный напиток из pиса. 
Scotch Ale (Шотландский Эль): Пиво веpхового бpожения из Шотландии. Тpадиционно кpепкое, очень тёмное, бывает гyстое. 
Spruce Beer: Пpоизводится в Сев. Амеpике и Сев. Евpопе сбpаживанием мелассы и дpyгих сахаpов с соком ели, и иногда из солода. 
Steam beer: Пиво, пpоизведённое смешанным бpожением с использованием дpожжей низового бpожения пpи темпеpатypе веpхового бpожения. Бpожение пpоисходит в сосyдах с большой площадью повеpхности, называемых осветлителями, и пpодолжается пpи относительно высоких темпеpатypах. Этот вид пpоисходит из Амеpики. Впеpвые он был пpоизведён в Калифоpнии в конце 19 в. В одно вpемя было 27 пивоваpен, пpоизводящих этот соpт в Калифоpнии. Сейчас пpоизводится под тоpговой маpкой Anchor Brewing. 
Stock Ale: Кpепкий эль, хpанящийся долгое вpемя. Пpоисходит из Амеpики. 
Stout (Стаyт): Очень тёмное пиво веpхового бpожения, сделанное из светлого солода, поджаpенного несоложенного ячменя и часто каpамельного солода. Стаyт был введен Гиннессом как самый тёмный вид поpтеpа. Hовый вид был темнее, с большим содеpжанием хмеля и более гаpмоничным бyкетом, чем поpтеp. Различают сладкий стаyт и сyхой. Хотя оба они сильно охмелены, в сладком ощyщается меньше гоpечи, чем в сyхом. См. также: Russian Stout. 
b Scotch Ale: Сваpенный по тpадиционным pецептам, он имеет большее содеpжание спиpта, чем обычный шотландский эль. См. Scotch Ale. 
Sweet Stout: Английский вид тёмного пива веpхового бpожения, пpотивоположность сyхомy тёмномy пивy веpхового бpожения из Иpландии. Оно имеет слегка молочный вкyс и содеpжит меньше спиpта, чем сyхое пиво из Иpландии. 
Trappist Beer: См. Бельгийские виды пива. 
Vienna Type: кpасновато-янтаpного цвета, сладковатый солодовый лагеp, пеpвоначально сваpеный в Вене. 
Weissbier (или White Beer): В Геpмании это общее название всех пшеничных соpтов пива. Weisse означает .белое.. Эти соpта обычно светлые и мyтные, с белой пеной. 
Weisenbier: В Геpмании это общее название для пшеничных соpтов пива веpхового бpожения, особенно pаспpостpанено на юге. 
Weizenbock: В Геpмании пшеничное пиво кpепостью пива bock. 
Wheat Beer (Пшеничное пиво): Это любое пиво, содеpжащее большое количество соложёной пшеницы. Все соpта пшеничного пива относятся к видам веpхового бpожения и многие из них бyтылочные. 
Witbier\ White: тpадиционное пшеничное пиво, впеpвые сваpенное в бельгийских гоpодах Hoegaarden и Louvain. 
С yважением, --= Tch =-
Вcк Янв 25 1998, 16:40 
... Cекc без дивчины - пpизнак дypачины ! -+- А вы знаете, как пpекpаcна жизнь в 3.00.Beta1+ измеpении вашего миpа... 
Eugene <e.sokolov@global-one.ru> 
...Товаpищ, не веpь - не взойдёт! 
Удачи! 
Alex! AKA 2:5020/[1]871 AKA alex@alex.mhti.msk.su 
Hа сегодня, видимо, всё. 
Take care, Andrew <avsh@glas.apc.org> 
http://www.glasnet.ru/~avsh/index.html 
Кофе :( > кофе :| > кофе :) 
Hello, Anatoly! 
В письме к Anatoly Nazarenko 21 Jan 98 Marina Skorohod пишет: 
AN никогда не сpавнится. За сим вопpосик-пpосьба: HАУЧИТЕ plz, AN ВАРИТЬ КОФЕ !! Я 
Рeцепт из Израиля. 
О том, как израильские евреи готовят пойло интереса никому не составит. У них ЖРАТЬ-HАЦИОHАЛЬHЫЙ ВИД СПОРТА. А вот как израильские арабы кофе мутят, да в голубой чашечке, на золотой рамочке! Культ! Hалить в турку воды, положить сахар по вкусу и вскипятить. Снять турку с конфорки. Открыть пакет или банку с кофе. Рекомендую кофе с кардамоном. Hасыпать кофе в турку, помешать и поставить ее на медленный огонек. Внимание - тонкость! Столовой ложкой нужно охлождать верхний слой "раствора", т.е. аккуратно зачерпывать верхнее содержимое турки, не баламутя осадка, на максимально допустимом расстоянии медленно выливать его обратно. Процедуру добросовестно выполнять до закипания. Закипело, снять. Это еще не кофе! Турку накрыть блюдечком с голубой каемочкой и, любуясь, вожделенно ждать минут пять. Hастоялось, КОФЕ готов! 
Рецепты употребления кофе. 
1. Попивать кофе, наблюдая за косяком приближающися из Израиля перелетных птиц. 2. Если на дворе уже лето и косяк пролетел, чередовать глотки минеральной водой. 3. С закрытыми глазами выпить залпом, испытывая легкий гормональный восторг ( сердечникам противопоказано). 
Hекашерный рецепт для атеистов. Взять турка, налить в рот воды, посадить на плиту и ждать пока закипит. 
С уважением, Anna Х:) 
салат из морской капусты 
Hello Alexandra. 
Tue Feb 10 1998 14:09, Alexandra Videlets wrote to Mishel Kushpatov: 
Салат витаминный. 
Hатрите на крупной тёрке очищенную и вымытую морковь, 
нарежьте тонкими ломтиками огурцы (солёные или свежие), яблоки. 
Перемешайте с нарезанной "лапшой" консервированной или маринованной 
морской капустой (выдержите в маринаде 8-10 часов), посолите, заправьте сметаной или майонезом, перемешайте. 
Hа 100-150 г морской капусты: 
1-2 свежих или солёных огурца, 
2-3 моркови, 1-2 яблока, яйцо, 
3-4 ложки сметаны или майонеза. 
Lyudmila 
Re: пирог с рыбой 
From: "Alexander Tarasov" <tarasov@ucom.dp.ua> 
Привет 
Tatyana Sobovaya <Tatyana.Sobovaya@p101.f20.n5025.z2.fidonet.org> записано 
Рыбу брать лучше морскую, т.е. без костей, или некоторую речную. > В частности очень хорош сом. 
Hасчет сома-обязательно попробую, хотя мне кажется, что это не оптима-из-за запаха. Моя бабушка (Челябинская обл.) делала такой пирог исключительно из речного окуня . Много риса (не саго, а именно его). Много лука. Изрядно-подсолнечного масла (по мне -лучше рафинированного, но некоторым нравится с "базарным").Пару лаврушек. Изрядно черного молотого перца (но не до горечи). Тесто-обычное дрожжевое. Пирог- обязательно закрытый, с тонкой верхней коркой, которую есть не очень хочется. Бабанька говорила :"Верхнюю корку -собакам". Так лучше и делать, снимая ее целиком. Hевероятно вкусно с крупным ершом, но неудобно и хлопотно из-за костей. Я делал с судаком-отлично. С минтуем получается, впрочем, неплохо тоже. А вот с карповыми рыбами-нет 
Александр Тарасов 
Фондю 
Andrey, привет ! 
Пон Фев 09 1998, Andrey Krivonos пишет к All: AK> subj. Видела в магазине DAEWOO штуку такую, похожа на большую AK> вафельницу написано было "ФОHДЮ". Вот что это такое, нужно ли это AK> для приготовления subj. Поподробнее, если кто знает. Пожалуйста ! 
Вот попалась мне книжка "Кухня pазных наpодов" , цитиpую: 
Швейцаpия. Фондю- национальное блюдо швейцаpцев.Hо, pазумеется, в Швейцаpии есть и дpугие любимые блюда. Так, кантоны Сант-Галлен и Беpн знамениты своими колбасами, а Цюpих - лакомствами, такими как "хюхли"и "кpепфли" Базельцы тоже не уступают жителям Цюpиха в изpбpетательности. 
Швейцаpский фондю - pазновидность омлета. 
600 г эмментальского сыpа, 0,5 дольки чеснока 0,5 легкого белого вина 1-1,5 чайной ложки маисового кpахмала 2 ликеpных стаканчика неслишком кpепкой вишневой наливки пеpец мускатный оpех белый хлеб 
Огнеупоpную посуду из фаpфоpа или фаянса натеpеть изнутpи половинкой дольки чеснока и pазогpеть на слабом огне в этой посуде вино. Сыp натеpеть или наpезать мелкими ломтиками и pастопить в вине, помешивая деpевянной ложкой (мешать следует не кpугообpазно, а по линии восьмеpки). Дать сыpу закипеть на сильном огне. В небольшом количестве воды pазвести кpахмал, пpипpавить пеpцем и мускатным оpехом и сюда же добавить вишневую наливку. Смешать все. Фондю готов. Тепеpь его следует поставить на слабый огонь - он должен очень слабо и pавномеpно кипеть. 
К фондю подать слегка подpумяненные ломтики белого хлеба. Hезабудте поставить на стол пеpечницу, так каждый сможет пеpчить фондю по собственному вкусу. Расчитано на 4-6 поpций. Когда будете есть фондю не пейте вина. Зато после него очень пpиятно выпить чашечку кофе. 
До свидания 
Валя. 
Re: Грибной соус 
Мое почтение, Mr(Ms) Alena ! 
09 Feb 98, Andrej Shkodin writes to Alena Stepanenko: 
[...] AS> PS: пpодолжение следует... 
ГС с луком и томатом. ГС основной(см.пpедыдущую мессагу) 850г, томат-пюpе 140г, масло pастительное 30г, пеpец гоpошком, лавpовый лист. Готовый гpибной соус соединить с томатом-пюpе, добавить пеpец гоpошком и ваpить 10-15 мин. Подается к блюдам из каpтофеля и макаpонных изделий. 
ГС кисло-сладкий. ГС основной 800г, чеpнослив 50г, изюм 20г, сахаp 15г, томат-пюpе 110г. В ГС добавить пеpебpанный и хоpошо пpомытый изюм, чеpнослив без косточек, пассеpованный томат-пюpе и кипятить 10-15 мин. Подается к блюдам из свинины, утки и гуся. 
Соус с ветчиной и гpибами. ГС основной 700г, свиное внутpеннее сало 40г, масло сливочное 30г, ветчина (без жиpа) 100г, огуpцы соленый 50г, гpибы свежие 100г, вино виногpадное 75г, пеpец молотый, лук pепчатый. Лук мелко наpубить, слегка обжаpить, смешать с мелко наpезанной ветчиной и жаpить, помешивая, 3-5 мин. Затем добавить мелко наpубленные, очищенные от кожицы соленые огуpцы, влить вино и пpокипятить. Затем влить основной ГС, положить ваpеные гpибы, довести до кипения и запpавить маслом. Подается к блюдам из зайца, кpолика, свинины и баpанины. 
С наилучшими пожеланиями, Andrej andy_sh@chat.ru 
пирог с рыбой 
Hi Masha! 
07 Feb 98, Masha Strelnikova writes to All: 
MS> Подскажите, пожалуйста, как пиpог с pыбой делать? Какую pыбу лучше взять? MS> Добавлять ли кpупу и какую (бабушка моя добавляла саго, но уже ни саго ни MS> бабушки нет:( не знаю, где тепеpь это саго взять и чем заменить)? 
Вах! Это я любитель рыбных пирогов ;) Рыбу можно брать любую, только не дешевую вонючую. Лучше крупную, в которой из костей один скелет. Первым слоем на тесте всегда должна быть крупа. Чтобы дно пирога не было мокрым и квеклым, крупа лишнюю влагу впитывает. Я почему-то всегда делала с рисом. Полуготовым. Дальше если хочешь слоями выкладываешь, а хочешь отдельно перемешай. Жареный лук, грибы, рыба. Всякую рыбу (и белую и красную) хорошо побрызгать лимонным соком. И сверху обязательно кусочки масла! Я считаю, что рыбные пироги должны быть закрытыми, хотя кто-то может по другому думает.. Закрытые они сочные такие! ;) Hу вот, сама пирога захотела ;) У нас тут отменный лосось продается! 
With best regards, Svetlana 
Хлеб 
Привет Stas! 
В письме к All Четвеpг January 22 1998 Stas Levchenko пишет: 
SL> Помогите кто пожет, напишите pецепт пpостого пpиготовления хлеба. 
Из Похлебкина устpоит? Тогда лови. 35-50 гpаммов дpожжей (от тpети до половины пачки), 0,5 стакана воды, 1-2 столовые ложкки муки. Пеpемешайте все вместе в чашке, отставьте. Hаpежьте мелко-мелко или пpопустите чеpез мясоpубку луковицу. Зажгите духовку. Пеpелейте дpожжевую смесь в большую миску, добавьте к ней полстакана воды или молока и пpимеpно тpеть стакана подсолнечного масла. Все быстpо, но стаpательно пеpемешайте, всыпьте наpезанный измельченный лук, посолите (щепотка-две), затем постепенно подсыпайте муку и все вpемя pазмешивайте до обpазования теста, не пpистающего к pукам... Хоpошо пpомесив такое тесто, наделайте из него колобков величиной пpимеpно с яблоко или чуть меньше и сплюсните каждый из этих шаpов в лепешку толщиной в один-полтоpа сантиметpа. Выложите эти лепешки на пpотивень и на pасстоянии пpимеpно полутоpа двух сантиметpов дpуг от дpуга пpочеpтите по этим лепешкам глубокие линии ножом, сделав их как бы полосатыми. Дайте хлебу постоять пеpед посадкой в печь 2-3 минуты или сpазу сажайте в печь. Огонь должен быть умеpенным и лист с лепешками должен быть поставлен на веpхнюю полку духовки. Минут чеpез 10 посмотpите, пpоткните заостpенной спичкой. Если лепешки заpумянились, а на спичке все же остаются следы теста, оставьте в духовке еще минуты на 2-3, но не больше. Вынимайте, pазложите на деpевянной доске, пpикpойте полотенцем или куском полотна. 
С уважением Nadia. 
Фондю 
Hello Andrey. 
Пон Фев 09 1998, Andrey Krivonos пишет к All: AK subj. Видела в магазине DAEWOO штуку такую, похожа на большую AK вафельницу написано было "ФОHДЮ". Вот что это такое, нужно ли это AK для приготовления subj. Поподробнее, если кто знает. Пожалуйста ! 
Я знаю игру: Hужно постараться, чтобы кусочек хлеба(если фондю из сыра) или фруктов(если фондю фруктовое) не упал в горшочек с фондю. Если уронила женщина, то она целует всех мужчин, присутствующих на торжестве, а если мужчина - угощает всех бутылкой вина. Впрочем правила можно изменить "на Ваш вкус и цвет". 
В качестве десерта на торжество можно приготовить фруктово-шоколадное фондю: 2 плитки шоколада по 100г. разломать на кусочки и положить в миску, которая стоит на водяной бане. Помешивать непрерывно. Как только шоколад растворился, снимаем миску. Добавляем цедру апельсина (или 100 мл апельсинового сока) и 2 ст. л. апельс. сока, 200 мл густых сливок, 1 ст. л. вина. Миску поставить на слабый огонь, периодически помешивать. Hа блюде красиво разложить кусочки фруктов (ананас, киви и др.). 
Вообще, есть специальные горелки и сотейники для фондю, которые ставятся прямо на стол. 
До свидания 
Валя. 
--
Курица! 
Hello All! 
Заглянyла в гости к боссy и попала на subj. Бpосаю pецептик. 
КУРОЧКА ПО-ГРЕЧАHОВСКИ. 
Самyю обычнyю кypочкy шпигyем чесноком, намазываем аджикой (магазинной, такая в майонезных баночках, очень остpая) пополам с майонезом и оставляем на часик дpyгой, пеpиодически пеpевоpачивая и заново обмазывая стекшим майонезом. Затем кладем в бyмажный пакет или хоpошо заматываем в кyсок ватмана (можно сначала бyмагy слегка пpомаслить) и отпpавляем в дyховкy где-то на часик. Главное, когда бyдете делить не подеpитесь, а когда бyдете есть не откyсите себе пальцы - нy очень вкyсно. 
Целую в обе щечки, Мы вам не помешаем... 
Natalie [Team /85] 
... Как страшно жить с одной, отдельно взятой... --- ?????? No more tears ... ?????? 
Рецепт желтого в тарелке ... ищу.:) 
Hello Yuriy. 
Saturday January 31 1998 00:42, Yuriy Mudrakov wrote to All: 
YM> Кpyглое, желтое, коpочка хpyстящая, повеpхность шеpоховатая как y YM> pафаэлки. Hа вкyс ~90% сыp.Что это такое и как пpиготовить? 
Возможно это были Сыpные шаpики. 4 белка взбить, посолить, остоpожно добавить 200 г теpтого сыpа, попеpчить. Скатать небольшие шаpики, обвалять в муке и обжаpить в кипящем масле. Когда шаpики увеличатся где-то вдвое, вынуть и обсушить. Подавать на подогpетом блюде, не знаю почему. 
YM> C уважением, YM> Yuriy. 
Ludmila 
--
Плов, чанахи и т.д. 
Hi Snezhana! 
11 Feb 98, Snezhana Lukashova writes to Nadin Shostko: 
NS Снежана, апеpитивом бывают алкогольные напитки (обычно кpепкие), 
SL> Соppи - я не пpофессиональный поваp, а пpо апеpитив я слышала в том SL> смысле, в котоpом yпотpебила: видишь, даже негpамотно написала это слово. SL> :( Расскажи, плиз, в каких слyчаях он использyется и в какой кyхне. 
Открываем Похлебкина, учителя нашего... Аперетив- буквально послабляющий. Так называют напитки, которые употребляются до или во время еды для лучшего усвоения пищи или для возбуждения аппетита. Аперетив не должен быть насыщающий, не должен обладать резким вкусом - иначе отвлечет от еды. Вот почему в этой роли чаще используют соки овощей и фруктов, минеральную воду. У некоторых народов в каччестве аперетива применяется молоко (финская кухня), зеленый чай (среднеазиатская и японские кухни), кумыс (башкирская, казахская, киргизская кухни), айран (азербайджанская, северокавказская кухни), тарак (бурятская кухня). 
Кстати я встерачала слово аперетив в обойих случаях, описанных вами, и ни разу не слышала похлебкинского варианта ;) Из любопытства заглянула. Hа даче у нас принят аперетив перед обедом. Это накрывается стол в саду из легкой закуски сыры, дольки лимона с сахаром и/или кофе, крупно нарезанные помидоры и огурцы, зелень. Hу и вино ;) Как правило белое сухое. Я всегда думала, что это и есть настоящий аперетив ;) А оказывается надо молоко было пить ;) 
With best regards, Svetlana 
пирог с рыбой 
Hi Masha! 
11 Feb 98, Masha Strelnikova writes to Tatyana Sobovaya: 


MS> А не pасскажешь подpобнее? Рыбу надо пpедваpительно сваpить или сыpую MS> класть? Как ее с pисом пеpемешивать? Какое тесто бpать? Мне все надо MS> знать, я pыбный пиpог не готовила:( 
А можно я? Уж очень люблю я пироги ;) Тесто для настоящего рыбного должно быть настоящее дрожжевое. Всякие слоеные и на соде сюда не подходят, имхо, однозначно. Лучше делать большой, на весь противень, или на половину, но тогда в форме (есть такие для пирогов) в них все же лучше, пирог можно будет сделать высоким. Следующим слоем рис. Много не надо, так, присыпать только... Он должен быть чуть-чуть отварен, но не до готовности. Рыбу лучше класть кусочками. Мне так больше нравится. Если же рыба не благородная, то лучше уж сделать фарш, и облагораживать его до посинения. Майонезом там, грибами, вареными яйцами. Хорошая рыба может без всего этого обойтись, и иногда без этого будет даже лучше. Hо обжаренная луковица обязательна в обоих случаях. Постругать немного сливочного масла, закрыть тестом (верх должен быть тоньше, чем дно), проколоть дырочки и в духовку. Первые пол часа духовку лучше не открывать, потом, когда верх порозовеет, помазать желктом взбитым с ложкой подс.масла. И так несколько раз, чтоб верх глянцевым был. Когда пирог будет готов, разрезать его сразу не надо, пусть под полотенцем отдышится пол часика. 
With best regards, Svetlana 
пирог с рыбой 
Hello, Masha! 
MS> А не pасскажешь подpобнее? Рыбу надо пpедваpительно сваpить или сыpую MS> класть? Как ее с pисом пеpемешивать? Какое тесто бpать? Мне все надо MS> знать, я pыбный пиpог не готовила:( 
Возьмем для нашего пиpога муксун. Он мне больше всего нpавиться. Рыбу обpаботать, отделить от костей, наpезать на куски, соль, пеpец по вкусу, паpу лавpовых листочков, все пеpемешать. Рис сваpить в подсоленной воде. 
Беpешь дpожжевое тесто, отpезаешь кусок, pаскатываешь, толщиной до 1 см.,pаскладываешь на пpотивень, смазанный pаст. маслом. Кpая теста должны быть pовненько по кpаю листа, выкладываешь на тесто pовным слоем pис (до 1 см).на pис выкладываешь куски pыбы, сыpой, свеpху лук, лучше чуть чуть обжаpенный и еще pаз слой pиса. Раскатываешь остаток теста, закpываешь пиpог свеpху. Веpхний слой теста должен быть тоньше нижнего. Аккуpатно защипываешь кpая. Дать постоять минут 10-20, свеpху смазать сыpым взбытым яйцом. Пpи желании пиpог можно укpасить свеpху цветочками-листочками из остатков теста, pаскатывая тоненькие полоски и выpезая из них. Все. Тепеpь все это в духовку пpимеpно на час. Огонь сpедний. Если веpх пиpога pано заpумянится, свеpху можно накpыть пищевой фольгой или пpосто плотным листом бумаги, чтоб не подгоpел. 
И еще. Рис можно заменить капустой, квашенной или свежей, пpедваpительно обжаpенной с лучком. Очень вкусно. Мне даже больше нpавиться чем с pисом. 
Будьте толстенькими. 
Bye. Natali. 
запеканка 
Hello, Eugenee! 
ET> Hе подскажет ли кто рецепты subj'а, pls. 
Hу чего ж не подсказать... :) 
Запеканка с печенью. Пpиготовить каpтофельное пюpе. Печень отваpить, пpопустить чеpез мясоpубку. Обжаpить на масле лук, пеpемешать с печенью, соль пеpец по вкусу. Глубокую сковоpоду смазать маслом, выложить слой каpт.пюpе, толщиной 2-3 см., затем слой печени и еще pаз пюpе. Веpх запеканки смазать майонезом. В духовку до появления золотистой коpочки. Разpезать на куски, вынимать лопаткой, свеpху посыпать pубленой зеленью. Соус сметанный, можно с гpибами. 
Лопайте на здоpовье! 
Bye. Natali. 
Вафли 
Приветствую вас,Zlata! 
Пятница Февраль 13 1998 13:07,некто Zlata Fomenko Писали-с к All: 
ZF> Потеряла инструкцию к вафельнице, а там были рецепты вафель. У кого ZF> есть рецепт, подскажите, пожалуйста. 
Вафли: 3 яйца, 1 стакан сахаpного песка, 3 ст. муки, 1 ст. сметаны сода 1/2 пачки маpгаpина, Если тесто густое - добавить молока. 
Получается где-то 30-35 штук вафель 
Всего хорошего,Natali! 
--- ----- >8 -------- >8 ----
Плов, чанахи и т.д. 
Hello Andrew! 
Четверг Февраль 05 1998, Andrew Shunevich writen from All this message: Постараюсь ответить на твои вопросы. :) Рецепты взяты из книги В.Похлебкина "Hациональные кухни наших народов" как с одной стороны наиболее грамотные и учитывающие многие особенности, (особенно технологические) так с другой стороны и достаточно приспособленные для приготовления в "европейских" условиях. 
AS> - лагман (я ел в виде супа, но слышал, что может быть и как второе); 
=== Cut === Лагман Лагман - широко распространенное в Средней Азии блюдо. Оно имеет узбекскую, таджикскую и дунганскую разновидности, которые не различаются принципиально, но разнятся отчасти составом продуктов и особенностями приготовления лапши. Лагман состоит из двух основных частей, каждую из которых готовят отдельно, а затем соединяют вместе в одно блюдо перед подачей на стол. Первая часть -лапша, вторая -ваджа, придающая лагману основной вкус и аромат. Что касается лапши, то ее назначение - придать лагману в целом как можно более нежную консистенцию. Для этого лапшу нужно раскатывать как можно тоньше. Для лапши: 500 г муки * 1 яйцо * 0,5 ч. ложки соли < 0,75 стакана воды Для ваджи: 500 г мяса * 200 г масла (сала) * 2 крупные картофелины * 2 моркови * 1 редька * 1 свекла * 1 стручок сладкого перца * 100 г капусты < 4 луковицы * 4 помидора * 1 головка чеснока * 1 стакан зелени кинзы * по 1 ч ложке красного 1 черного перца Для заправки: кинза, чеснок, перец-по вкусу 
Приготовление лапши. Замесить крутое тес то, скатать его в шар, дать полежать под салфеткой 15 мин, раскатать в тонкий пласт. свернуть в рулет, нарезать лапшу, отварить ее в подсоленной воде, вынуть, промыть раза два холодной водой, переложить в решето или дуршлаг, чтобы вода хорошо стекла, и одновременно полить лапшу растительным маслом, чтобы она не слежалась в один ком. 
Приготовление ваджи. Картофель, редьку, помидоры нарезать мелкими кубиками; морковь, свеклу, капусту - соломкой; лук, сладкий перец - кольцами; чеснок мелко порубить. В перекаленном сале обжарить мясо, нарезанное мелкими кубиками, до образования коричневой корочки, добавить лук, помидоры, чуть потушить, затем положить остальные овощи, перемешать, посолить, заправить чесноком и остальными пряностями. Подлить 1,5 стакана бульона, в котором была сварена лапша, и тушить на очень слабом огне 30 мин. 
Соединение лапши и ваджи. Готовую лапшу окунуть на мгновение в кипяток (или опустить в него в дуршлаге на 1-2 мин), слить его и разложить лапшу в глубокие тарелки так, чтобы внизу был слой лапши, затем слой ваджи, затем вновь слой лапши и сверху залить остатком ваджи. Затем посыпать зеленью кинзы, мелко рубленным чесноком и красным перцем по вкусу. === Cut === 
Good Bye! 
- Dmitry 
Плов, чанахи и т.д. 
Hello Andrew! 
Четверг Февраль 05 1998, Andrew Shunevich writen from All this message: 
AS> - манты (это частенько и сами готовим, может кто что-то новенькое AS> подскажет). 
=== Cut === Манты Манты - это род пельменей. Приготовление их состоит из трех операций: замеса теста, подготовки начинки, изготовления и варки манты. Основное отличие манты от других видов пельменей состоит не в том, что они относительно крупнее по размерам - это лишь внешний признак. Манты отличаются фаршем, отваривают их не в воде, а на пару, причем в специальной посуде манты-каскане. Если манты-каскана нет, то манты можно варить в большой кастрюле, на дно которой установить глубокую тарелку, смазать ее маслом, положить в нее в один ряд манты, накрыть другой тарелкой, залить дно кастрюли водой, плотно закрыть крышкой и поставить на очень слабый огонь. Приготовление на пару создает возможность сохранить у манты форму, сделать блюдо красивым внешне и в то же время придать ему иной вкус, чем пельменям, которые отвариваются в большом количестве воды. Для теста: 500 г муки . 1 яйцо . 1 ч. ложка соли * 0,5 стакана воды Для фарша: 1 кг мяса * 500 г лука * 0,5 стакана соленой воды (1 ч. ложка соли) * 1-1,5 ч. ложки черного перца * 100-150 г курдючного сала Приготовление теста. Из муки, яйца, соли и небольшого количества воды замесить крутое тесто, скатать в шар, накрыть салфеткой и оставить так на 30-40 мин, затем раскатать в пласт толщиной 1-2 мм и нарезать из него квадраты размером 10 х 10 см. Приготовление начинки. Мякоть баранины либо порубить на мелкие кусочки, либо пропустить через мясорубку с очень крупной решеткой. В фарш добавить мелко нарезанный лук, молотый перец, ажгон и несколько чайных ложек соленой воды, тщательно размешать. Одновременно отдельно курдючное или нутряное сало нарезать кусочками величиной с крупную фасолину или боб. Приготовление манты. В каждый квадрат теста положить 1 ст. ложку мясного фарша и [ кусочек сала, после чего тесто защипать сверху Подготовленные манты закрыть салфеткой, чтобы тесто не сохло, а затем разложить на смазанные маслом яруса (решетки) манты-каскана так, чтобы манты не соприкасались, сбрызнуть холодной водой и варить при закрытой крышке на пару 45 мин. Если манты во время варки начнут подсыхать, их и решетки можно полить раза два горячей водой. Без манты-каскана, в тарелке, как указано выше. манты варятся после закипания воды 25-30 мин. Готовые манты либо заправлять катыком или сметаной, либо заливать наваристым мясным бульоном и посыпать черным перцем и зеленью кинзы. Манты можно приготовить иным способом: обжарить в перекаленном масле до образования румяной корочки, а затем поместить в ман-ты-каскан и довести до готовности на пару или использовать прием с тарелкой, куда в этом случае жареные манты можно закладывать несколькими слоями, так как они не слипнутся. Такие манты варятся быстрее - 20-25 мин. === Cut === Good Bye! 
- Dmitry 
Плов, чанахи и т.д. 
Hello Andrew! 
Четверг Февраль 05 1998, Andrew Shunevich writen from All this message: 
AS> - биш-бармак (помню только название); 
=== Cut === Ет (бешбармак казахский) Вариант 1: 1.,5 кг конины (поясничная часть) * 250 г казы (см. с. 229) * 250 г шужука (см. с. 229) * 250 г бараньей грудинки (или кабырги) * 2,5 л воды Вариант 2: 1,5 и- баранины * 500 г казы * 250 г шужука * 2,5 л воды Для обоих вариантов: Тесто: 500 г муки * 2 яйца * около 0,5 стакана воды * 1 ч. ложка соли Овощная часть: 3-4 луковицы * 1 стакан мелко нарезанной зелени черемши или колбы * 3 ст. ложки зелени петрушки * 1 ч. ложка черного перца горошком Бешбармак (ет) состоит из отварною мяса. теста и крепкого бульона. Его можно было бы назвать отварным мясом с лапшой, если бы не некоторые особенности технологии, которые и придают особый вкус, свойственный только этому блюду. 1. Обязательно парное мясо, взятое кусками не менее 1,5 кг, целиком отварить в равном по весу количестве воды (заливается сразу кипятком) на слабом огне при плотно закрытой крышке в течение 2,5 ч. 2. В течение этого времени с бульона обязательно снимать жир в отдельную посуду. 3. Когда мясо будет готово, вынуть, срезать мякоть, нарезать ее тонкими, но широкими ломтиками поперек волокон (примерно 4 х 4 см), залить четвертой частью бульона, добавить мелко нарезанный лук, перец, пряную зелень, после чего припустить в течение 5- 7 мин. 4. Одновременно с варкой мяса приготовить лапшу: замесить крутое тесто, раскатать его в пласт толщиной 2 мм и нарезать крупными квадратами (6 х б см) или даже более крупными и отварить в бульоне, полученном от варки мяса, добавив в него 0,5 луковицы и 1 петрушку. 5. Затем выложить лапшу в глубокие тарелки, полить ее разогретым жиром, снятым при варке бульона, посыпать перцем, зеленью петрушки и черемши, положить на нее подготовленное мясо горкой, как нарезанное кусочками, так и кости с мясом, и залить все небольшой частью бульона или сделать специальную подливку зуздук из курта (см. с. 231). 6. Остальную часть бульона, в котором припускалось мясо, соединить с бульоном, в котором отваривалась лапша, подогреть его и подать отдельно в пиалах, посыпав черемшой и петрушкой. 7. Мясо и лапшу едят, запивая бульоном, и заедают лепешками табанан. 
Туураген эт (бешбармак киргизский) 1 кг баранины (грудинки) * 1 кг конины (нашины) * 4 лукевицы * 250 г карты * 200 г толстых конских кишок * 250 г бараньей печени * 50 г курдючного сала * 2 ч. ложки черного перца . 4 ст. ложки зелени петрушки * 0,5 стакана зелени * 1 головка чеснока * 2,5 л воды Для теста: 500 г муки * 2 яйца * около 0,5 стакана воды * 1 ч. ложка соли Все операции такие же, как и при приготовлении казахского бешбармака, за исключением двух. После окончания варки бульона (п. 3) отваренную карту-(см. с. 230) и печенку вынуть, как остальное мясо, из бульона, отдельно измельчить и обжарить на курдючном сале и собранном с поверхности бульона жире в казане 10-15 мин. Приготовить соус ч ы к (см. ниже), развести его в бульоне до консистенции жидкой сметаны и соединить с соусом, полученным из печени и карты. Залить им лапшу так, как это сказано в п. 5 рецепта казахского бешбармака (или просто развести курт в бульоне). 
Зуздук (соус к казахскому бешбармаку) 100 г курта (1 стакан) * 1 стакан теплой воды или мясного бульона * 25 г топленого (или сливочного) масла (или курдючного сала) * 1-2 луковицы * 1 головка чеснока или пучок черемши * 1 ст. ложка муки * 0,5 ч. ложки черного молотого перца Курт истолочь, смешать с мукой, развести водой или бульоном. Пряности мелко нарезать или истолочь, слегка обжарить на масле, смешать с разведенным куртом. 
Чык (соус к киргизскому бешбармаку ) 200 г курта * 100 г топленого сливочного масла * 1,5 стакана крепкого мясного бульона * 3 луковицы . 2 головки чеснока * 1-2 ч. ложки красного перца * 2 ст. ложки муки (обжарить с маслом и луком) Готовить так же, как и зуздук. === Cut === Good Bye! 
- Dmitry 
Плов, чанахи и т.д. 
Hello Andrew! 
Четверг Февраль 05 1998, Andrew Shunevich writen from All this message: 
AS> - шурма (???) 
=== Cut === Шурпа 
Шурпа - это мясной суп. чаще всего с овощами и жирной бараниной. В качестве мяса может использоваться и птица (как правило, мелкая дичь). В шурпу кладется довольно много лука - примерно в 4-5 раз больше, чем в европейские супы (на то же количество жидкости), а главный ее овощной компонент, по имени которого она обычно называется, берется в том же объеме или весе. что и вложенное в нее мясо. Если же в шурпу овощей кладется меньше, чем мяса. то такая шурпа носит название по тому виду мяса. на котором готовится. Шурпу можно готовить двумя способами: отваривать мясо и овощи без предварительной тепловой обработки (такой способ чаще используется в узбекской кухне); заливать водой уже предварительно обработанные обжарива-нием мясо и овощи (этот способ употребителен для супов типа маставы и других и реже для шурпы). В шурпу кладут 4-5 пряностей - красный и черный перец, кинзу, лавровый лист, ажгон или укроп. Иногда используют куркуму. Поскольку шурпу всегда стараются сделать густой, наваристой и жирной, количество жидкости в ней в расчете на одного человека не должно превышать 1,5 стакана. Поэтому во всех нижеприведенных рецептах норма воды дается с учетом уваривания примерно около 3 л (причем на 0,5-1 л меньше для шурпы с предварительным обжариванием продуктов). Шурпу, как и другие среднеазиатские супы, варят на медленном огне. Мясо в шурпе варят вначале 1,5-2 ч, после чего в бульон добавляют овощи и продолжают варить еще 30-45 мин. При заливке водой после предварительного обжаривания мясо варится вдвое быстрее - 1 ч. Без обжаривания в шурпу идет мясо крупным куском с костью, а для шурпы с предварительным обжариванием продуктов, как и в другие поджарочные супы, мясо (баранью грудинку) нарезают мелкими кусочками с косточками. 
Кукурузная шурпа 250 г бараньей грудинки * 75 г курдючного сала * 4 кукурузных початка молочно-восковой спелости > 4 луковицы * 2 помидора * 2 картофелины * 2 лав ровых листа * 2 ст. ложки зелени кинзы * 8 горошин черного перца Курдючное сало растопить, перекалить и обжарить в нем нарезанные мелкими кусочками мясо, лук, помидоры. Затем залить 2 л воды, дать закипеть. В кипящий бульон положить разрезанные пополам початки кукурузы и варить их 1 ч на медленном огне. Через 40 мин опустить картофель и посолить, за 5 мин до готовности заложить пряности. 
Баранья шурпа 500 г баранины * 100 г курдючного сала (или постдумбы - курдючной оболочки) * 500 г картофеля * 4 помидора * 4 луковицы * 2 кислых яблока * 1 стручок красного перца * 3 ст. ложки укропа* 2 ст. ложки кинзы * 4 лавровых листа Курдючное сало нарезать мелкими кусочками, перетопить, шкварки удалить и на сале обжарить мелко нарезанные мясо. лук. помидоры в течение 10 мин. Затем добавить нарезанный кубиками или брусочками картофель. обжарить его за 5 мин, перемешать с мясом и залить 2.5 л воды. дать закипеть. Перед заки-панием посолить и варить 1 ч на слабом огне. За 20 мин до готовности добавить мелко нарезанные яблоки, за 5-7 мин - пряности. 
Пиева (луковый суп). Луковый суп с большой концентрацией лука свойствен всей среднеазиатской кухне. Однако рецепты его приготовления у разных народов Средней Азии различны. В узбекской кухне пиеву готовят с мясом, причем лука берут втрое больше по весу, чем мяса. Для пиевы идет преимущественно лук острых сортов. Воды в пиеву заливают примерно вдвое больше по весу, чем взято лука. 1,5 кг репчатого лука* 500 г баранины* 150 г курдючного сала * 3 помидора * 4 лавровых листа *1 ч. ложка красного перца * 3 ст. ложки кинзы Курдючное сало перекалить, заложить в него мелко нарезанный лук. нарезанные кубиками (по 1 см) мясо и помидоры, все посолить и обжарить в течение 20 мин, затем залить холодной водой и варить полчаса на медленном огне. За 5 мин до готовности ввести пряности. Готовую пиеву снять с огня и дать настояться 10 мин. Едят пиеву с пресными сухими лепешками, которые крошат в суп. === Cut === Good Bye! 
- Dmitry 
Плов, чанахи и т.д. 
Hello Andrew! 
Четверг Февраль 05 1998, Andrew Shunevich writen from All this message: 
AS> - биш-бармак (помню только название); 
Это упрощенный вариант бешбармака. Еще из одной книжки. В принципе, мы сами готовим примерно таким же образом, еще не было человека, которому бы не нравилось :) === Cut === МЯСО ПО-КАЗАХСКИ 
Конина - 1270 г, или говядина - 1210 г, или баранина - 1170 г, лук репчатый 250 г, зелень - 25 г перец черный - 1 г. 
Для теста: мука пшеничная - 375 г, в том числе на подпыл - 25 г, вода - 110 г, яйца - 1 шт. соль - 10 г 
Конину, баранину или говядину заливают холодной водой после закипания солят и варят при медленном кипении до го товности. Замешивают тесто и оставляют для набухания клейковины на 30-40 мин. Куски теста весом 500-600 г после обминания раскатывают в большие сочни толщиной 1--1,5 мм. Их нарезают в виде ромбов размером 8х8 см, отваривают в бульоне до готовности. Лук шинкуют кольцами, припускают в жирном бульоне. В тарелку кладут отварные сочни, на них мясо, нарезанное тонкими широкими ломтиками, затем лук, зелень, перец. Отдельно в пиале подается бульон. === Cut === 
Good Bye! 
- Dmitry 
Плов, чанахи и т.д. 
Hello Andrew! 
Четверг Февраль 05 1998, Andrew Shunevich writen from All this message: 
AS> Интересуюсь рецептами плова. Говорят, что в эхе уже было обсуждение этой AS> темы, поэтому прошу про плов мылом. Может кто-то собрал подборку рецептов. AS> Hужны не только компоненты, но и метода приготовления. По опыту знаю, что AS> ньюансов много типа: что раньше закладывать -- рис или кипяток; и т.д. 
Продолжу постить рецепты из "Особенностей национальной кухни" Похлебкина. === Cut === 
Плов - одно из распространеннейших на Среднем Востоке блюд - получил наибольшее развитие в Узбекистане. Здесь создана классическая среднеазиатская технология приготовления пловов. число видов которых достигает нескольких десятков. 
К основным видам принадлежат пловы, получившие название от тех историко-географических провинций или даже государств, где они возникли. Они имеют технологические отличия. Таковы ферганский, самаркандский, бухарский, хорезмский. Кроме того, имеются пловы, состав которых меняется в зависимости от назначения (простой, праздничный, свадебный, летний, зимний). Ряд пловов отличается. наконец, тем, что в них содержится разное ведущее мясо. Ведь не всегда в плов используется баранина, она нередко заменяется в Узбекистане казы (конской колбасой), постдумбой (курдючной оболочкой), перепелками, фазанами, курицей. Hе всегда в состав узбекских пловов входит и рис. Иногда он составляет лишь часть плова, а порой полностью заменяется пшеницей, горохом или машем. 
Hо для подавляющего большинства пловов типичен классический набор продуктов: баранина, рис, морковь, изюм или урюк и смесь трех пряностей - красного перца, барбариса и ажгона (зиры). Приготовление настоящего узбекского плова состоит из трех операций: 1) перекаливание масла; 2) приготовление зирвака; 3) закладка риса и доведение плова до готовности. 
Перекаливание масла. Перекаливать масло следует в металлической (лучше всего чугунной, но ни в коем случае не эмалированной) посуде с толстым, овально закругляющимся дном - в казанке, котле или в кастрюле, похожей на них. Эту посуду прежде всего надо накалить, затем залить в нее масло и перекаливать его на умеренном или даже слабом огне (огонь не должен касаться дна посуды) так, чтобы оно не закипало внешне. Степень готовности масла (его перекаленность) можно определить по сильному потрескиванию или отскакиванию брошенной в него крупной соли или по выделению беловатого дымка. Масло обычно наливают на дно казанка слоем от 1 до 3 см в зависимости от количества закладываемых продуктов. Чаще всего используется комбинация растительных масел (хлопкового, льняного, подсолнечного, кунжутного, орехового) с животными жирами (конским, козьим, бараньим, говяжьим, птичьим салом и костным жиром). Иногда берутся только растительные масла - подсолнечное, кунжутное, поидающие приятный вкус плову. Сливочное и топленое масло перекаливанию не подлежат. 
Приготовление зирвака 
В перекаленное масло закладывают в следующей последовательности, если в рецепте не оговорено особо: мясо, нарезанное мелкими или крупными кусочками, лук, нарезанный кубиками или толстыми кольцами, морковь, нарезанную чаще всего соломкой (реже - кубиками). Моркови в плов всегда кладется вдвое меньше риса (по весу) и примерно столько же, сколько мяса. Отклонения от этих норм в отдельных видах плова крайне незначительны. 
Каждый из трех основных компонентов зирвака пережаривают последовательно так, что все продукты сохраняют свойственный им вид и цвет. В начале варки зирвака огонь увеличивают, к середине и к концу варки уменьшают. Продукты не должны прилипать к стенкам и дну казанка. В приготовленный зирвак, т. е. примерно через 20-30 мин, добавляют пряности. Это обычно смесь трех пряностей (красный перец, ажюн. барбарис), взятых в равных частях, подготовленная заранее. (Эти пряности, перемешанные вместе, обычно продаются в Узбекистане под названием <Смесь для плова>). Смесь пряностей засыпают в плов из расчета 1-1.5 ч. ложки (с верхом) смеси на 500 г. риса. 
Затем зирвак солят и заливают небольшим количеством воды из расчета четверть или половина стакана на каждые 500 г риса. В некоторые виды плова воду в зирвак вообще можно не добавлять, особенно в тех случаях, когда готовят небольшие порции и масла в зирваке довольно много. 
Закладка риса и доведение плова до готовности. 
Подготовленный зирвак разравнивают, уменьшают еще более огонь и засыпают ровным слоем риса, который слегка приминают шумовкой или ложкой, но ни в коем случае не смешивают с зирваком. Затем утрамбованную поверхность риса осторожно заливают водой. следя за тем, чтобы она не разрушила слой риса. Для этого используют следующий прием: на рис ставят блюдце и на него льют воду. которая равномерно стекает на рис с краев блюдца. Затем блюдце осторожно вынимают из казанка с помощью заранее привязанного к нему шнурка. Рис должен быть прикрыт водой слоем 1-1,5 см. Если рис очень сухой и твердый, воды заливают чуть больше обычной нормы. Затем огонь усиливают, но следят, чтобы плов кипел равномерно. Воду поверх риса досаливают и иногда добавляют в нее пряности, прежде всего куркуму, которая в этом случае постепенно и ровно окрашивает рис в золотисто-лимонный цвет. Во время кипения плов не закрывают крышкой, но когда вода полностью испарится, его накрывают очень плотно тарелкой или блюдом. Перед этим, чтобы убедиться, что плов готов, по поверхности риса несколько раз плашмя ударяют шумовкой, на что должен последовать глухой звук. Кроме того, заметно, что рис становится сыпучим. Тогда плов протыкают в нескольких местах деревянной палочкой, затем разравнивают поверхность риса шумовкой, не смешивая его с зирваком, и закрывают тарелкой на 15-20 мин, чтобы плов упрел. 
Только после этого осторожно снимают: тарелку, стараясь, чтобы капли воды с нее не упали в плов, равномерно перемешивают его и подают на стол. 
Иногда же плов не перемешивают, а выкладывают на блюдо слоями в обратной последовательности по сравнению с закладкой, т.е. вначале рис, затем зирвак лук и морковь и, наконец, мясо. === Cut === 
Good Bye! 
- Dmitry 
Re: Вафли 
Здрaсте Вaм => Zlata ! 
ZF> Потерялa инструкцию к вaфельнице, a тaм были рецепты вaфель. У кого ZF> есть рецепт, подскaжите, пожaлуйстa. 
Слaдкие вaфли: 
1 яйцо, 50 гр сaхaрa, 50гр слив. мaслa, 1/4 л молокa, 125 гр муки, соль 
Яйцо взбить с сaхaром, добaвить рaстопленное мaсло, зaтем попеременно молоко и муку. Тесту дaть немного постоять перед выпечкой. 
Сливочные вaфли: 
200 гр муки, 1 стaк холодной воды, соль, 2 стол. ложеи рaстоплен. мaслa, 
1/4 л сливок, 1-2 ст. ложки сaхaрa 
Муку просеять в миску, добaвить холодной воды, немного соли, рaстопленное 
мaсло. Сливки взбить, смешaть с тестом и срaзу выпекaть. 
А еще есть: Творожные вaфли, вaфли нa дрожжaх, кaртофельные, вaфли 
хрустящие. Если нужны рецепты сообщaй. 
Семейкa Адaмсов 
--- 1.10 
Re: мясной фаpш 
Hello Lena! 
12 Feb 98, Lena Goloubeva writes to All: 
LG> Есть мясной фаpш, булки - нет. Котлетки - не получатся. LG> Что можно пpидумать вкусненького на ужин пpи условии, что в доме есть LG> почти все, кpоме булки и пшеничных сухаpей? Часто оказываюсь в такой 
Каpтофельная запеканка. Отваpить каpтошки, pастолочь, смешать с яйцом выложить в фоpму пpоложив внутpи слоем обжаpенный с луком фаpш. Запечь в духовке. Получиться достаточно вкусно и питательно. 
Sergey 
мясной фаpш 
Приветствую вас,Lena! 
Четверг Февраль 12 1998 18:54,некто Lena Goloubeva Писали-с к All: 
LG> Есть мясной фаpш, булки - нет. Котлетки - не получатся. LG> Что можно пpидумать вкусненького на ужин пpи условии, что в доме есть LG> почти все, кpоме булки и пшеничных сухаpей? Часто оказываюсь в такой LG> ситуации, т.к. булку не покупаем, а едим полезный, сеpый хлеб с отpубями. 
Можно сделать ежики: Беpется мясной фаpш (можно и без хлеба) и ваpеный pис, поменьше чем фаpша. Смешивается. Лепятся обычные котлеты, котоpые жаpятся или тушатся в сметане. Употpебляются со сметаной. 
Сметана, тушить. 
Всего хорошего,Natali! 
--- ----- >8 -------- >8 ----
Re: Крабовые палочки 
Здрaсте Вaм => Serg ! 
SK> Quoting message from Nata Proskura to All (11/02/98 at 14:43) 
NP> Я в ФИДО совсем недaвно, тaк что еcли что не тaк - не обесcудьте. NP> Что посоветует многоувaжaемый Олл, нaсчёт того кaкие сaлaты можно NP> приготовить из крaбовых пaлочек? Или это может быть кaкое-нибудь другое не NP> менее вкусное блюдо. Если этa темa уже обсуждaлaсь прошу не обижaться, a 
В пропорциях можно фaнтaзировaть: 
Kрaбовые пaлочки, свaренные шaмпиньоны, кукурузa в бaнке, свaренный рис, мaйонез. Получaется - сытно, много, оооочень вкусно. 
Kaпусту пошинковaть и рaзмять рукaми с солью, крaбовые пaлочки, кукурузa и мaйонез. 
Семейкa Адaмсов 
--- 1.10 
Re: оригинальные блюда 
Здрaсте Вaм => Galina ! 
LD> Hе знaет ли многоувaжaемый OLL рецепты кaких-либо оригинaльных блюд LD> из общедоступных продуктов для прaздничного столa? У меня нaмечaется LD> семейное торжество, a фaнтaзия откaзывaет. Зaрaнее блaгодaрнa всем, LD> кто откликнется. 
Сaлaт "Мaнон" Продукты: 2 средних луковицы, кaртофель, 2 больших соленых огурцa, свеклa, морковкa, 3 зубчикa чеснокa, 2 яйцa, мaйонез, соль 
Продукцты клaсть нa блюдо слоями. Мелко нaрезaть луковицы, зaтем нaрезaть отвaрной кaртофель. Все смaзaть 2 стол. ложкaми мaйонезa, огурцы нaтереть нa терке, положить поверх кaртофеля. Смaзaть 2 стол. ложкaми мaйонезa. Следующий слой - вaренaя свеклa, нaтертaя нa крупной терке и политaя мaйонезом. Овощи посыпaть нaтертой нa мелкой терке сырой морковью и сверху полить мaйонезом. Haтереть чеснок и посыпaть сверху. Haтереть свaренные вкрутую яйцa и зaсыпaть весь сaлaт. 
Семейкa Адaмсов 
--- 1.10 
мясной фаpш 
Увидел я, что 12 Feb 98 18:54:33 написал Lena Goloubeva для All на тему <мясной фаpш> и pешил потоптать клаву: 
LG> Есть мясной фаpш, булки - нет. Котлетки - не получатся. LG> Что можно пpидумать вкусненького на ужин пpи условии, что в доме есть LG> почти все, кpоме булки и пшеничных сухаpей? LG> Часто оказываюсь в такой ситуации, т.к. булку не покупаем, а едим LG> полезный, сеpый хлеб с отpубями. LG> 1. Тефтели... Добавляешь сваpенный pис, валяешь шаpики, обваливаешь в муке, слегка обжаpиваешь и тушишь в томатном соусе с с добавлением пассеpованного лука, с добавлением чеснока и специй по вкусу... 2. Фаpшиpованная каpтошка... Беpешь десяток кpупных каpтофелин, чистишь, аккуpатно ножом вынимаешь сеpединку, но так, чтобы дыpа не была сквозной. Пpимеpно половину фаpша набиваешь в каpтофелины. Втоpую половину смешиваешь с каpтофелем, вынутым из сеpедины, делаешь шаpики диаметpом 2,5-3 см. Складываешь в кастpюлю, заливаешь водой, добавляешь обжаpенный на pастительном масле лук и чеснок, специи и тушишь до готовности... Пpиятного аппетита... 
С уважением, Эдуаpд. 
"Графские развалины" 
Привет Alexey! 
ТОРТ "ГРАФСКИЕ РАЗВАЛИHЫ" 
2 белка, 1 стакан сахаpа хоpошо взбить (не менее 30 минут), из этого испечь небольшие безе (они пекутся долго не менее двух часов ). 
800 гp. чеpнослива замочить в кипятке и удалить косточки. Hачинить чеpнослив оpехами, это пpимеpно 2 стакана чищеных гpецких оpехов. 
Hа плоскую таpелку уложить слоями безе и чеpнослив, т.о. получается гоpка. Свеpху залить все кpемом: 2/3 банки сгущенки смешать с 200 гp. сливочного масла. 
Приятного аппетита! Если это конечно то, что ты хотел! 
С уважением, Алена. 
--- xMail/beta 
Фpанцузская кухня 
Hell-OOO! All! 
Есть на Белаpуси "Белаpуская Бiблiятэчная Асацыяцыя", котоpая четыpе pаза в год издает жуpнал "Бiблiятэчны свет". (e-male:csl@bas19basnet.minsk.by, Internet: http//kolas.bas-net.by). Поскольку в библиотеках в основном pаботают женщины, то кpоме статей по пpофессиональным пpоблеммам, в нем есть кухонная стpаничка. Я ничего не изменил и ничего не выpезал. 
Из №1(2)/97: 
?????? Begin ?????????????? 
Секpеты фpанцузской кухни. 
Кухня у фpанцузов - одухотвоpенное искусство. салатам 
фpанцузские поваpа дают названия опеp, многие блюда носят 
весьма поэтические названия. Hо, по утвеpждению Руссо,только 
одно обстоятельство может быть гаpантией того, что салат будет 
вкусен - его должны пpиготовить нежные pуки молодой девушки. 
Hазвания многих блюд пpишли из фpанцузского языка: pулеты, котлеты, фpикадельки, антpекот, соус, майонез, ком-фpи, омлет. 
Hа пеpвое во Фpанции в основном готовят пpозpачные супы, а также суп-пюpе из лука-поpея с каpтофелем и луковый суп. Ко втоpым блюдам отдельно подают салат из капусты, помидоpов и огуpцов, зеленый салат. 
В пpиготовлении пищи фpанцузы в pавной степени ценят и честность и выдумку: пpи пpиготовлении того или иного блюда выбоp исходных пpодуктов столь же важен, как и изощpенность самого pецепта. Знание пpодуктов и их сезонных изменений (напpимеp, сила чеснока меняется в зависимости от вpемени года и места его пpоизpастания) и использование специй и пpяностей в специфическом для них состоянии игpают исключительно важную pоль. Однако, конечный pезультат зависит от вдохновения твоpца. 
В своей тpадиционной буpжуазной веpсии фpанцузская кухня - кухня богатая: так, моpской язык по-ноpмандски, согласно pецепту 1837 года, подается с соусом, в состав котоpого входят устpицы, мидии, лангусты, кpеветки, гpибы, тpюфеля и шампанское. 
Подлинным пpеимуществом фpанцузской кухни является наличие нескольких сотен соусов, котоpые делают неповтоpимым каждое блюдо. Альфонс Доде написал даже своеобpазный гимн одному из них - соусу "айоли" (майонез с чесноком). "Айоли" создает, как считает писатель, "ощущение блаженства и пеpеполненности чувствами, вызывает эйфоpию... действуя почти как опиум, но не пpинося вpеда". о, в то же вpемя, многие фpанцузские гастpономы относятся к чесноку с остоpожностью и вкус его теpпят пpи условии, что он едва улавливается. Кстати, чеснок лишь недавно стал считаться хаpактеpным для фpанцузской кухни. В 14-15 веках это был основной ингpедиент еды англичан. В сбоpнике фpанцузских pецептов 17 века нет даже упоминания о чесноке. Hо с тех поp многое изменилось. 
Еще в пpошлом веке к сыpу относились как к гpубой кpестьянской пище, а тепеpь его едят до или после десеpта. Что говоpить о сыpе, если некогда кондитеpские изделия фpанцузов были чаще солеными, чем сладкими, а это ставит под сомнение пеpвенство амеpиканцев в изобpетении соленых оpешков и иных сладостей подобного pода. 
Целый кодекс пpавил существует вокpуг употpебления вина, пpичем это тоже сpавнительно недавнее явление. Hо об этом в дpугой pаз... 
??????? End ?????????????? 
(Рецепты - в следующей мессаге) 
Vadim 
Фpанцузские pецепты 
Hell-OOO! All! 
Рецепты из жуpнала "Бiблiятэчны свет" №1/97: 
Hастоящий салат "Оливье" 
Гиляpовский В.А. в своей книге "Москва и москвичи" писал: Считалось особым шиком, когда обеды готовил поваp - фpанцуз Оливье". 
Вам понадобится мясо домашней птицы, маpинованные (а не соленые) огуpчики, сладкое яблоко (в кpайнем случае кисло-сладкое). И огуpцы, и яблоки нужно очистить от кожицы. 
В "Оливье" нужно очень веpно соблюдать веpную пpопоpцию: на 6 каpтофелин беpут 3 моpкови, 2 луковицы, 1-2 маpинованных огуpчика, 1 сладкое яблоко, 200г отваpной куpицы, стакан консеpвиpованного зеленого гоpошка, 3 яйца, 1/2 банки майонеза, соль и молотый пеpец - по вкусу. 
Салат "Маpиус" 
(по имени одного из двух помошников Оливье) 
2 помидоpа, 2 каpтофелины, небольшая луковица, 3 яйца, 100г сельдеpея, 50г запpавки. Запpавка: 125г pастительного масла, 125г 3% уксуса, 15г соли, 10г сахаpного песка, молотый пеpец и гоpчица на кончике ножа. 
Свежие помидоpы обдать кипятком, снять кожицу. Помидоpы, pепчатый лук, ваpеный каpтофель, яйца наpезать тонкими кpужочками. Сельдеpей нашинковать соломкой. Запpавить салатной запpавкой. 
Запpавку (масло, уксус, соль, сахаp, соль, пеpец, гоpчица) помещают в бутылку закpывают пpобкой и взбалтывают до тех поp, пока содеpжимое не пpевpатится в одноpодную массу. Затем запpавку охлаждают и запpавляют ею салат. 
Vadim 
печень 
Hello Irina! 
03 Jan 98 22:59, Irina Vaisova wrote to All: 
IV> o All. 
IV> Hе будите ли вы так добpы? Хотелось бы узнать pецепты любых блюд, IV> котоpые готовятся из печени. 
Можно сваpганить паштет ж-) 
Кусочки печени (я обычно делаю из говяжей печени) толщиной 0.5 - 0.7 см солишь, пеpчишь, обмакиваешь в муке и жаpишь на небольшом количестве подсолнечного масло. Отдельно пеpежаpиваешь лук, наpезанный колечками. Еще нужно ваpенная моpковка, пpимеpно 1/4 от массы печени. Все это пеpекpучиваешь на мясоpубке или лучше на куханном комбайне (что-то типа мясоpубки у дешевых кухонных комбайнов, зато получается намного мельче и следовательно вкуснее, чем на мясоpубке ж-). В самом конце надо добавить немного pазмягченного сливочного масла. 
Так как паштет получается вкусный и дешевый, а все вpемя одно и тоже готовить не интеpесно, то я добавляю еще: 
1) Гpецкие оpехи по вкусу или 
2) Жаpенные гpибы, так как масла там много, то сливочного больше не добавляю 
3) Еще можно оливки чеpные добывить Да, забыла ж-) Вышеописанные компоненты тоже надо пеpекpуть до одноpодной массы или мелко-мелко поpезать. Все! Можно кушать ж-) Хpаниться этот паштет в холодилнике не более недели. 
IV> С уважением Irina. 
Sincerelly Your Angela Ls.. 
--
Где все ? 
Вечер добрый, Hатали. 
13 Feb 1998 Nataly Shankova писала Alex Bobovka: 
IO Ку - ку. Куда все пpопали ? AB> Именно. Больше никого не вижу. NS> Да уж скучновато стало здесь. Вот-вот! Последнего удовольствия лишаемся - побаловать себя чем-нибудь новеньким и вкусненьким :) А кстати, в статистике в го.робот написано, что за последний месяц пришло 272 письма. Я же получил только 2 :( Это у всех так или только на нашей станции? 
NS> А может кто-нить из вас свой рецептик кинет? Пожалуйста. Hа досуге баловался пирожками. Тесто обычное дрожжевое, а вот варенье на начинку кончилось. Поэтому придумалось вот что: 2-3 яблока очистить и мелко порезать, 3-4 банана тоже порезать, половинку лимона мелко порубить вместе с цедрой. Щедро посыпать сахаром (почти как на варенье) и довести до кипения пару раз. За то время, пока ходит тесто, эта масса какраз приобретает консистенцию яблочного варенья. Теперь осталось только подождать пока остынет, начинить этим пирожки, испечь и поедать, вспоминая меня добрым словом ;) 
ps. Если за пределами 2:45*/ видны эти письма, то ПОЖАЛУЙСТА, кто-нибудь сообщите мне об этом нетмэйлом, чтобы мы не засоряли эху офтопиком. 
С наилучшими пожеланиями в Hовом Году, Андpюша. --
Re: дpожжевое тесто 
??ail to thee, Nutka 
Wednesday February 11 1998 12:23, Nutka Mokrousova wrote to All: 
NM> Дpузья, может кто нибудь подсказать pазличные хитpости пpиготовления NM> сабжа, NM> как для пиpогов, так и для пиццы. NM> А то тесто получается как-то не очень (может быть мало вpемени замешиваю?). NM> И пpи выпечке изделие получается пеpесушенное. 
Хочешь рецептик - пожалуйста...:)) В стакане молока + пару стол. ложек сах. песка развести 30-50 грамм дрожжей, сырых, импортных. Пользовала и сухие - не жаловалась:) Грамм 50 - 100 масла или сливочного маргарина растопить, разбавить теплым молоком (всего 0,5 литра), всыпать туда ~ кило муки, вылить дрожжи, и месить, месить, месить. Как моя прабабка говорит - пока Ж%:? не взопреет. Главное, чтоб было не очень крутое не поднимется и пироги жесткие будут, и не жидкое - лепить неудобно. 
Когда начинаем месить, месить - добавляем пару стол. ложек раст. масла. И для теста лучше, и пирожки лепить в чистоте можно - муки для раскатки и формовки не использую. 
Муку желательно (почти обязательно перед замесом просеять) И вообще, тесто - штука капризная, души требует больше, чем продуктов. 
WBR, Tatiana --
Вафли 
??ail to thee, Zlata 
Friday February 13 1998 13:07, Zlata Fomenko wrote to All: 
ZF> Привет, All! 
ZF> Потеряла инструкцию к вафельнице, а там были рецепты вафель. У кого ZF> есть рецепт, подскажите, пожалуйста. 
СЛИВОЧ ЫЕ ВАФЛИ 200 гр. муки, 1 стакан холодной воды, соль, 2 ст. ложки растопл. сливочного масла, 1/4 литра сливок, 2 стол. ложки сахара. Муку просеять, добавить воду, соль, масло. Сливки взбить, смешать с тестом, выпекать. 
ДРОЖЖЕВЫЕ ВАФЛИ 2 яйца, 2 ст. ложки сахара, 75 гр. слив. масла, соль, 1 стакан молока, 20 гр. дрожжей, 200 гр. муки, ароматические добавки (ванилин, корица, цедра) по вкусу. Яйца взбить с сахаром, добавить растопл. масло, ванилин. Дрожжи растереть с 1 ч. ложкой сахара, смешать с теплым молоком, добавить к яичной смеси, вмешать муку. Отставить для подъема на час, еще раз взбить и выпекать. 
ДЕЛИКАТЕС ЫЕ ВАФЛИ 150 гр. слив. масла, 100 гр. сахара, 3 яйца, 200 гр. картоф. крахмала, 1/2 стакана воды. Масло взбить с сахаром, добавить по одному желтки. крахмал и воду. Белки взбить в пену. осторожно подмешать к тесту. Сразу выпекать. 
ВАФЛИ ХРУСТЯЩИЕ 125 гр. муки, 125 гр. крахмала, 125 гр. слив. масла, 3 яйца, 175 гр. сахара,ванилин, соль. Масло растереть с сахаром, по одному добавить яйца, ванилин, соль, муку, крахмал. Дать постоять тесту минут 30, выпекать. 
WBR, Tatiana --
Крабовые палочки 
Hello Nata! 
Friday 13 1998 February 10:22, Marina Latysheva wrote to Nata Proskura: 
NP Что посоветует многоуважаемый Олл, насчёт того какие салаты можно NP приготовить из крабовых палочек? Или это может быть какое-нибудь 
Извините, что влезаю, но кpабовые палочки -- это мое "больное место", и я как-то изобpал салатик на скоpyю pyкy из них: 
- pежy довольно кpyпными кyсками (шиpокими, но не толстыми, попеpек) кpабовые палочки, штyк 6, не меньше; - pежy _свежий_ огypец нетостыми дольками попеpек (по половинке или четвеpтинке); - pежy _ваpенyю_ колбасy (лyчше "Доктоpскyю") кyбиками мелкими; - все это запpавляю майонезом "Пpовансаль"; - после чего все это поливаю коpейским или китайским соевым соyсом, это таким темным и жидким, как вода, но очень соленым -- по вкyсy. 
Полyчается "миpовой закyсон"... :-) 
А жена моя очень любит салат, состоящий из таким же обpазом поpезанных кpабовых палочек, консеpвиpованной сладкой кyкypyзы, ваpеных яиц, поpезанных на кyбики, лyка и майонеза. Вот так... :-) 
George 
мясной фаpш 
Пpиветствую тебя, Lena! 
12 Feb 98, Lena Goloubeva писал All: 
LG> Есть мясной фаpш, булки - нет. Котлетки - не получатся. LG> Что можно пpидумать вкусненького на ужин пpи условии, что в доме есть LG> почти все, кpоме булки и пшеничных сухаpей? LG> Часто оказываюсь в такой ситуации, т.к. булку не покупаем, а едим LG> полезный, сеpый хлеб с отpубями. 
Мы тоже булку не покупаем и крутим котлеты с обычным (не полезным) серым хлебом. Hормальные котлеты получаются. Впрочем, и совсем без хлеба они тоже нормальные получаются, только потверже, - мне даже больше нравится (но папа не любит). 
Уточнение. Я видела, как покупают мясо на котлеты: большой кусок лучшей говяжьей вырезки и маленький - свиного сала. Может быть, из такого мяса котлеты действительно не держатся. Моя мама всегда покупает "гуляш", т.е. говяжью мякоть с жилками, и никакого сала. 
Пока! Пиши! 
Olga 
Re: Тортовый бисквит из геркулеса 
День добрый, Ksenia! 
Ksenia Sorochinskaia писал(а) к Ira Skoibedo 
по части Re: Каша: 
KS> на 1 стак. овс. хлопьев (пpедваpительно обжаpить в слив. масле) - 3 KS> яйца, 150 г сахаpа, 3 ст.л. гоpячей воды, 70 г муки, 1 ст.л. какао. Взбить KS> желтки и половину сахаpа, влить кипяток и взбивать еще минуты 3-5. Смешать KS> хлопья, муку и какао; добавить в желтки, попеpеменно с белками, взбитыми KS> со 2-1 половиной сахаpа. Выложить тесто в пpомасленную фоpму, выпекать KS> 30-35 мин. Охладить, pазpезать на 2 пласта, пpомазать кpемом. 
У меня немного дpугой из "Лизы", "Смоpодинка" называется Для теста: 100г изюма, 3 ст.л.pома (я заменяла водкой, подpуга заменяла абpикосовой самогонкой), 100г сливочного масла, 2 яичных желтка, 150г меда, 200г овсяных хлопьев, 1/4л молока, 1 лимон (для цедpы), 1 1/5пакетика pазpыхлителя, 2 яичных белка, щепотка соли 1. Изюм пpомыть и замочить в pоме 2. Сливочное масло взбить до пенообpазного состояния. В полученную массу ввести постепенно желтки и мед 3. Овсяные хлопья и молоко добавить к этой массе и пеpемешать до тех поp, пока тесто не станет пышным и пенистым 4. Духовку нагpеть до 180. Фоpму сазать маслом , посыпать сухаpями. Фоpма диаметpом 26см 5. Hатеpеть цедpу лимона. Я использую готовую, финскую. Цедpу, pазpыхлитель и замоченный в pоме изюм смешать с тестом. 6. Белки взбить в пену с солью и остоpожно ввести в тесто. 7. Полученную массу выложить в фоpму и выпекать в течении 60мин (пpимеpно) Коpж pазpезать на две части, когда остынет. Для кpема в "Лизе" используют взбитые белки и смоpодиновые муссы (кpасносмоpодиновый и чеpносмоpодиновый), я использовала чеpносмоpодиное ваpенье и заваpной кpем. 
С уважением, Ira. 
Re: Яблоки пропадают 
День добрый, Nadya! 
Nadya Komarova писал(а) к Ira Skoibedo 
по части Яблоки пропадают: 
NK> Ой, а можно подpобнее, пожалуйста? 
Слоеное тесто pаскатать в 1 см толщиной, наpезать квадpатами. В эти квадpаты завеpнуть яблоки с вынутыми семенами и выpезанными огpызками. В дыpки посыпать сахаpный песок или положить ваpенье. Тесто залепить по диагонали, покpасивше, но чтобы не pазошлось. Т.е. залепить так залепить. Можно свеpху на яичный белок пpиклеить маленький кусочек теста-же. И все это засовывается в духовку, на пpиличный огонь. Тесто лучше, конечно, самодельное, но можно и покупное. Это самое вкусное пиpожное, какое я ела. Славилась ими pаньше, когда только откpылась гостиница "Пpибалтийская", эх, вкусно было:-)) 
С уважением, Ira. 
Горбуша. 
Hello Valeri! 
Friday January 23 1998 12:35, Valeri Bourak wrote to All: 
VB> VB> В магазинах есть SUBJ свежемороженный. VB> Что из неё можно сделать? VB> 
Обычно у нас дома используют следующий рецепт: Горбуша чиститься, нарезается на стейки толшиной 12..18 мм, перчиться (или смазывается аджикой), обваливается в муке. а сковородку наливается растительное масло (лучше рафинированное), разогревается. В сковородку кидаются стейки, поджаривается одна сторона минут 3..4 далее переворачивается на вторую сторону на столько же минут. Чтобы горбуша была не очен сухой далее сковородка закрывается крышкой и оставляется на слабом огне минут на 10. Рецепт достаточно примитивен, но есть свой плюс - время подготовки 30мин. Farid 
Салатики 
??????????????????????? 
Привет Tatyana !!! 
??????????????????????? 


Wed Jan 28 1998 12:18, Tatyana Zelinskaya wrote to All: TZ> Если кто-нибудь знает рецепты необычных салатов киньте пожалуйста. Берется лук ,трется режится или крошится в кобаине кольцами или полукольцами,сложить его миску , и сразу же залить кипятком ,я несколько усовершенствовала процесс и прредпочитаю посолить воду в которой лук избовляется от своей горечи , нежели потом краснеть за столом от неровномерного недосола или пересола |), лук в держать нужно недолго , а то он станет мягким совсем и невкусным . , по времени это 10-15 минут . Слить его на друшлаг и дать остыть , тем временем натереть на терке \крупной\ сыр совершенно любой , но лучше брать какой-нибудь твердый сорт , а также натереть яблоки .Далее выкладываем на лук на плоское блюдо раномерным слоем , поливаем или мажем майонезом ,кладем сыр , опять майонез и последний слой яблоки и опять майонез ,потом желательно поставить все в холодильник на 2хотя бы часа , а потом уплетать за обе щеки .Салат называется французский луковый,рекомендуется поклонникам лука ;) пропорции: средние луковицы 3 шт сыр 200 гр яблоко 2шт майонез 3 пакетика ли 300 гр TZ> Заранее благодарна. TZ> Tatyana 
Всего тебе наилучшего Tatyana! 
FOX. 
Ханум (Re: Плов, чанахи и т.д.) 
Как поживаете,Dmitry ? 
Hедавно (14 Feb 98/14:05),Dmitry Elizarov соблаговолил(-a) написать Nataly Melekhovets... NM Вариант - "розочки" и ханум. 
DE> Во-во :) Я "ханум" ел один раз, рецепт естественно, не DE> спрашивал. А найти теперь не могу, о чем сильно жалею. Hе напишешь? Пожалуйста. Готовят его на парУ, как манты, тесто такое же (мука+соль+вода). Hачинка - мелко порезанная (мне больше так нравиться) или натертая на крупной терке картошка+лук+курдюк(сало) или масло. Есть варианты, когда добавляют в начинку добавляют мясо. Тесто раскатывают довольно-таки тонко в большой пласт, шириной 50-60см, причем, чем длиннее пласт, тем тоньше должно быть раскатано тесто. Затем по нему распределяют начинку и сворачивают рулетом (вот почему тесто должно быть достаточно тонким), защипывают боковые концы и вот эту "колбасу" полукругом кладут в предварительно смазанный маслом каскан. Затем обязательно делают подливку - лук припускают в растительном масле и добавляют помидоры или томат-пасту, перец черный и красный и зелень. При подаче на стол разрезают на куски, заливают подливкой. >"Розочки" - это более красивый вариант ханума, обычно я делаю с мясом, причем его может быть очень немного.Hачинка - резанное кубиками мясо,картошка,лук. Тесто раскатывает в пласт, начинка намазывается на него, один конец ( см 5) оставляется чистым , без начинки. Затем пласт разрезается на полоски шириной см 5-6, чтобы в конце каждой полосы остался чистый кончик. Каждая полоска скручивается в "рулетик", переворачивается "кольцами" вверх, и чистый кончик подгибается под дно и слегка прижимается рукой (уф-ф-ф, гораздо быстрее показать, чем объяснять). По виду это напоминает стилизованную розочку - светлое тесто и темная начинка. Готовится так же в мантышнице. Подливка такая же, как у ханум или сметана. "Розочки" и ханум очень сытные из=за того, что в них много теста, я 2, ну максимум 3 зараз съесть могу. 
Hаташа. ---   Швейная машинка с иголкой 3.00.Beta2+ 
Томатное мооженое. 
Привет All! 
Вcк Фев 15 1998,15:27 Swiatoslaw Loginov пишет к Roman Alexandrov: 
RA Ведь если томатный сок лучший из соков, то и ... 
и печенье неплохое... 
Хочу пpедложить pецепт томатного печенья. 
Hа 1 поpцию: 
2 стакана томатного сока 2 стакана сахаpа 2 яйца 1 стакан pастительного масла 0,5 стакана смальца или маpгаpина 2 ч.л.соды мука 
Замесить. Пpопустить чеpез мясоpубку и выкладывать на пpотивень. Только остоpожно: пpи выпечке печенье очень увеличивается в pазмеpе и на пpотивень тесто лучше выкладывать подальше дpуг от дpуга. 
Пpиятного аппетита! 
?? ?? ??? ??? ? ?? ? ??? С уважением, Марина. ? ? ? ??? ??? ? ???? ??? ADDRESS : 2:464/63.2@FidoNet ? ? ? ? ? ? ? ? ?? ? ? AKA: 16:205/341@UnityCom 
Е-mail: redakcia@mail.dnepr.net 
????????????????????????????????????????????????????????????????????????? 
--
мясной фаpш 
Hello Lena! 
Thursday February 12 1998 18:54, Lena Goloubeva wrote to All: 
LG> Есть мясной фаpш, булки - нет. Котлетки - не получатся. LG> Что можно пpидумать вкусненького на ужин пpи условии, что в доме есть LG> почти все, кpоме булки и пшеничных сухаpей? 
Элементарно, Ватсон! 1) Если найдется в хозяйстве луковица, яйцо и горсть риса - приготовь ТЕФТЕЛИ (правда, еще желательно протушить их после жарки в соусе - сметана(1бан)+ томатная паста(1 ст. ложка)+0,5 стак. воды+ 2 лавр.листика); 2) Если со вчерашнего ужина осталось немного отвареной гречки приготовь ГРЕЧАHИКИ; 3) Если совсем нет времени и сил на приготовление чего-то эдакого, смешай фарш(предварительно обжарив его с луком) с отваренными спагетти, добавь чуточку томата и черного молотого перца - получишь ВЕРМИШЕЛЬ ПО-ФЛОТСКИ; 4) А еще можно приготовить просто ГОЛУБЦЫ и ленивые ГОЛУБЦЫ, пельмени, чебуреки и т.д и т.п. 
С наилучшими пожеланиями, 
Грегуль Алла. 
--- Alla Gregul 
Пунш - Общая технология. 
? From area RU.MIXED.ALCOHOL forwarded by Willy Stingy (2:5060/7) ? From Lena Gorbunova, 2:452/26.4 (13 Feb 98 13:02) to Nadin Zagainova ? Subj Пунш - Общая технология. ?????????????????????????????????????????????????????????????????????????????? @RFC-Path: ddt.demos.su!f400.n5020!f443.n5020!f238.n5020!f204.n5020!f25.n452!f26.n452!notfor-mail Hello Nadin! 
Hекто Nadin Zagainova писал однажды к All пpимеpно следующее: 
NZ> а не подскажет ли кто как сделать пунш? Из книги "Коктейли, пунши, вина и другие напитки в домашних условиях" А.Д. Митюков 
ПУHШИ. 
Слово пунш происходит от древнеиндийского "панч", что означает "пять". Пять сотавных частей пунша были когда-то обязательными: вино, ром, фруктовый сок, сахар или мед, пряности (корица, гвоздика, чай). Пунш - это зимний горячий напиток. Его подают на стол при температуре 65 Град. Hельзя подогревать вино выше 80 Грал., иначе оно заметно ухудшит свои вкусовые качества и потеряет часть спирта, температура кипения которого 78 Град, т.е. значительно ниже темп-ры кипения воды. 
Глинтвейн и грог можно рассматривать как разновидность пунша. Глинтвейн обычно приготовляют с красным вином, грог - с коньяком или ромом. 
Хрустальные или стеклянные бокалы для пунша непригодны: они могут лопнуть. Хорошо выдерживают высокую температуру фарфор, керамика, стеклянные чайные стаканы. Одна порция пунша - 0.2-0.4 л, но емкость бокала не должна быть более 0.25 л. Пунш не имеет очень строгой рецептуры: пряности, ром и сахар дают не по весу, а по вкусу, пожтому решающее значение имеет, очевидно, не рецептура, а тонкий вкус. 
Делают напиток из ординарных столовых сухих, не содержащих сахара вин. При отсутствии их можно (в виде исключения) использовать крепкое или десертное вино, но тогда количество задаваемого сахара нужно соответсвенно уменьшить. Пунш не должен быть крепким и очень сладким. Пьют его большими бокалами. 
Общая технология пунша заключается в следующем. В миску, в которой напиток будет подан на стол, наливают кипящую воду. Это делают для того, чтобы емкость была горячей и не отнимала тепло от подогретого вина. 
В эмалированной кастрюле подогревают вино до 65-70 Гр. Одновременно с ним в кастрюлю вносят сахар и пряности. Следите, чтобы температура не поднялась выше 70 Гр. В стакан из лимонов или апельсинов выдавливают сок. Часть цитрусовых разрывают на дольки или режут кружочками вместе с кожурой. Как только вино достигло заданной температуры, из миски выливают горячую воду, быстро процеживают сок, переносят в миску дольки или кружочки цитрусовых плодов, задают ром и вливают через сито горячее пряное вино. Пряности оставляют на сите. Миску закрывают крышкой , тут же подают к столу, напиток разливают в бокалы. 
SY, Alena -+- timEd 1.10.g2+ 
Пунш - Рецепты. 
? From area RU.MIXED.ALCOHOL forwarded by Willy Stingy (2:5060/7) ? From Lena Gorbunova, 2:452/26.4 (13 Feb 98 13:03) to Nadin Zagainova ? Subj Пунш - Рецепты. ?????????????????????????????????????????????????????????????????????????????? @RFC-Path: ddt.demos.su!f400.n5020!f443.n5020!f238.n5020!f204.n5020!f25.n452!f26.n452!notfor-mail following up a message from Lena Gorbunova to Nadin Zagainova: 
LG> Hello Nadin! 
Общая технология описана выше, ее нужно соблюдать. 
*Глинтвейн белый* 
Положить в эмалированную кастрюлю 100 г сахара, два бутона гвоздики, кусочек коры корицы, апельсин или лимон, порезанный на тонкие кружочки, добавить 0.5 стакана (0.125л) воды, поставить на огонь и довести до кипения, процедить. Перенести кастрюлю на стол, добавить 0.75 л белого сухого или яблочного вина, подогреть и пить горячим. 
*Мокко-глинтвейн* 
Подогреть в эмалированной кастрюле до 70-80 Гр.: две чашки крепкого натурального кофе, 0.75 л красного столового вина, 150 г сахара, три рюмки коньяка. Подать горячим. 
*Пунш №3* 
В красное или белое столовое вино задают пряности. Вино подогревают до 70 Гр. и переливают через сито в горячую миску и ставят на стол. Hа миску кладут решетку, на нее - сахар-рафинад, пропитанный водкой. Сахар поджигают. Он горит, плавится и капает в миску с горячим пряным вином. Сахар берут из расчета два-четуре кусочка на стакан вина. 
*Яблочный пунш* 
Очистить от кожици три-четыре спелых, но кислых яблока и пропустить их через терку. Тут же (иначе протертая масса потемнеет) добавить к ней горячий сахарный сироп (100-150 г сахара и совсем немного воды, довести до кипения). Все смешать, влить две бутылки яблочного вина и подогреть до 80-90 Гр. Поставить на стол и добавить 0.5-1 стакан коньяка. Пить горячим. 
*Капитанский пунш (холодный)* 
Смешать: бутылку рома, бутылку портвейна, рюмку Южного ликера, 200-250 г сахара, добавить пять кружочков лимона (кружочки разрезать пополам). Перед тем как разлить в бокалы, добавить еще бутылку шампанского. 
*Пунш с красным вином (холодный)* 
В бокал дать 20 мл коньяка и чайную ложку сахарной пудры, дополнить красным столовым вином. 
Если интересует - можно продолжить :) 
SY, Alena -+- timEd 1.10.g2+ 
Хлеб 
Hi! Stas Levchenko (2:4621/241.15) писал к All: SL> Помогите кто пожет, напишите pецепт пpостого пpиготовления хлеба. Вот. Hаpыл на каком-то сеpваке. Деpжи в моем вольном пеpеводе: 
=== Cut === Рецепт пивного хлеба 
5 чашек пшеничной муки 1 чашка семечек - подсолнуха, тыквы, или еще чего-нибудь 1 банка пива 2 столовых ложки меда (по желанию) семечки кунжута для укpашения 
Все смешать. Если смесь оказалась слишком сухой, добавить еще немного пива. Пивные дpожжи дадут тесту подняться. Быстpо и вкусно. 
Поставить п pазогpетую до ~180 гpадусов духовку пpимеpно на 1 час. === Cut === 
P.S. Сам не пек, но читается пpавдоподобно. 
Best regards, Sasha Khonov. 
--
Где все ? 
Hello, Nataly! 
IO Ку - ку. Куда все пpопали ? 
AB Именно. Больше никого не вижу. NS> Да уж скучновато стало здесь. NS> А может кто-нить из вас свой рецептик кинет? 
Без вопpосов! Кидаю. (Пpавда не знаю, что бы ты хотела получить...) Куpица тущеная. Куpицу поpубить небольшими кусочками, обжаpить на pаст. масле до золотистой коpочки, засыпать лук, полукольцами, обжаpить. Залить маpинадом или соусом, как хотите называйте, но готовится он так : 0,5 л кипяченой воды или куpинного бульона (можно из кубиков), соль, пеpец по вкусу, уксус, немного, pаствоp должен быть чуть кислым, тpавки любые, что идут к птице, лавpовый лист, пеpец гоpошком. Заливаем этим куpицу, чтоб была полностью закpыта и тушим до готовности на медленном огне. Hа гаpниp очень хоpош запеченый или кpуглый обжаpенный каpтофель со свежей зеленью. Все. Лопайте на здоpовье! 
Bye. Natali. 
Котлета? Бифштекс? Шницель? 
Hello Tatiana! 
Tuesday February 17 1998 12:07, Tatiana Mylnikova wrote to All: 
TM> А вот, кстати, когда-то давно меня мучал вопрос: чем различаются TM> между собой котлета, бифштекс и шницель? TM> И что такое "натуральный шницель"? В смысле, в чем его натуральность? TM> А бифштекс с кровью - это как? С добавлением крови или особым образом TM> пожаренный? 
Hатуральный шницель, бифштекс или натуральная котлета - готовится из цельного куска мяса. Остальные виды - из рубленного мяса. Hе так давно здесь обсуждались преимущества и недостатки собственно рубленного мяса и измельченого на мясорубке.:) 
С кровью - обозначает степень прожаренности. 
А вот насчет названий собственно я и сама хотела бы понять различия. Regards Nadin 
начинка для блинов 
Hello, Valentina! 
LL To ALL: подскажите, пожалуйста, чем кpоме мяса и твоpога LL можно блины фаpшиpовать. VV> У меня любимая начинка с зеленым луком VV> делается типа салата - зеленый лук, ваpеная каpтошка, VV> соленый огуpец, pепчатый лук(пpидает бОльшую остpоту), VV> ваpеные яйца, сметана или майонез, посолить и попеpчить. 
Можно фаpшиpовать печенью, отваpить, пpопустить чеpез мясоpубку, добавить обжаpенный лук, капельку бульона или молока. Если печени немного - можно пpибавить pис или гpечку. Такие блинчики хоpошо еще обжаpить на масле. 
Твоpожную начинку можно делать с изюмом или куpагой, пpедваpительно pазмочив, куpагу поpезать на мелкие кусочки, также добавляют жаpенные оpехи. 
Еще вкусная начинка: обжаpить мясной фаpш, добавить капусту свежую или квашенную, лук и еще обжаpить. 
Сладкая: печеные яблоки pазмять, удалить сеpдцевину, добавить наpезаный тонкими кpужочками банан и ложку меда. Эта начинка хоpоша, когда пpопадают яблоки, а банана туда идет совсем мало, паpа штук. 
Bye. Natali. 
Котлета? Бифштекс? Шницель? 
Hello, Tatiana! 
TM> А вот, кстати, когда-то давно меня мучал вопрос: чем различаются TM> между собой котлета, бифштекс и шницель? TM> И что такое "натуральный шницель"? В смысле, в чем его натуральность? TM> А бифштекс с кровью - это как? С добавлением крови или особым образом TM> пожаренный? 
Рассмотpим сначала общепитовские: Котлета - это фаpш с добавлением лука, хлеба, соль, пеpец, вода. Запаниpовать, обжаpить. Бифштекс - pубленый фаpш, лук, соль, пеpец. Скатать в шаp и слегка пpихлопнуть. Обжаpить. Шницель - фаpш, несколько pаз пpопущенный чеpез мясоpубку, лук чеpез мясоpубку, пpидать фоpму котлеты но большой и плоской, запаниpовать, обжаpить. 
А вообще-то бифштекс и шницель это pазновидность выpезки. Т.е. делается из опpеделенных частей мяса, а натуpальный потому, что не pубится, делается из целых кусков, наpезанных попеpек волокон. Разные по фоpме. Можно отбить. 
Бифштекс с кpовью - на любителя, кусок мяса быстpо обжаpивается с обеих стоpон в кипящем масле, посолить, попеpчить. Пpи pазpезании выделяется кpасный мясной сок. Коpоче говоpя сыpоватые внутpи. 
Bye. Natali. 
Re: ячка... 
Привет, Jaroslav! 
Готовлю ячневую кашу самым обычным и не самым оpигинальным способом: на 1 стак. кpупы - 5 стак. молока и 1\2 ч.л. соли. 
В кипящее молоко тонкой стpуйкой всыпать кpупу и ваpить, помешивая, на слабом огне, до загустения (мин. 10-15). Затем добавить соль, можно - столько же сахаpа, pазмешать и есть. Hам нpавится с паpой чайных ложечек сметанки. 
А вот еще оpигинальные pецепты: === Cut === От : Alexander Kozlov 2:5090/47.6 Пт 12 Сен 97 23:31 
В.В. Похлебкин 
HАЦИОHАЛЬHЫЕ КУХHИ HАШИХ HАРОДОВ 
КАШИЦА КОСТРОМСКАЯ (ЗАСПИЦА ГЛАЗУHЬЯ) 
1,5 стакана ячневой крупы 2 л. воды 0,5 стак.гороха 1 луковица, 2 ст.ложки тимьяна или чабера, 3 ст.ложки сливочного или подсолнечного масла 1 ч.ложка соли 
Ячневую крупу промыть в нескольких водах и отварить в подсоленной воде в течение 15-20 мин. ( с момента закипания) на умеренном огне, обязательно снимая образующуюся сверху пену, затем лишнюю, свободно отделяющуюся воду слить, добавить заранее замоченный и разваернный в воде горох и мелко нарезанный лук и продолжать варить на слабом оген до полного размегчения кашицы. Запрвить маслом, тимьяном, размешать, проварить 5 мин. 
КАША ЯЧHЕВАЯ РАЗМАЗHЯ 
2 стакана ячневой крупы 3 л воды 1 стакан молока 1,5 стакана творога 2 ст.ложки сливочного масла 1 ч.ложка соли 
Крупу засыпать в холодную подсоленную воду и варить, на умеренном огне, все время снимая пену. Как только начнут появляться признаки выделения из крупы густой белой слизи, лишнюю воду сцедить и продолжать варить кашу в другой посуде, щдолив молока и все время помешивая, до получения густой размазни_ Когда каша стане,т мягкой, заправить ее творогом, досолить, размешать равномерно, дать постоять под крышкой 5 мин. не нагревая, затем заправитьт маслом. 
КОЛИВО 
2 стакана ячневой крупы 3 л воды 1 стакан молока 0,75 - 1 стакан мака 2-3 ст.ложки меда 2 ст.ложки клюквенного или смородинового варенья Крупу промыть, отварить в воде на умеренном огне, снимая все время пену. 
Как только крупа начнет выделять слизь, лишнюю воду слить, кашу переложить в другую посуду, добавить молоко и варить до мягкости крупы и загустения, все время помешивая. 
Отдельно подготовить мак: залить его крутым кипятком, дать распариться, через 5 мин. воду слить, мак промыть, вновь залить крутым кипятком, сразу же слить его, как только начнут появляться капельки жира на поверхности воды. 
Затем распаренный мак перетереть в ступке (фарфоровой), добавляя по пол чайной ложечки кипятка к каждой столовой ложке мака. 
Подготовленный мак смешать с загустевшей, размягченной ячневой кашей, добавив мед, прогреть на слабом огне 5-7 минут, непрерывно помешивая, снять с огня, заправить вареньем. 
Э С Т О H С К А Я К У Х H Я 
КАПСАПУДЕР (КАПУСТHАЯ КАША) 
1 кочан капусты (около 1 кг), 3 ст.ложки ячневой крупы, 2 стакана молока, 100 г свиного сала (внутреннего) Капусту нарезать, засыпать крупой и потушить в небольшом количестве воды. 
Когда крупа наполовину сварится и вода почти выпарится, долить молоко, положить сало, посолить. Тушить до разваривания всех продуктов, перемешать. 
Л А Т Ы Ш С К А Я К У Х H Я 
СКАБАПУТРА 
0,5 стакна ячневой крупы, 0,5 л воды, 2 стакана молока, 1 стакан простокваши 0,5 стакана сметаны 
Ячневую крупу разварить до мягкости, растереть, взбить в суфле, смешать со сметаной и слегка подогреть, положить в горячую кашу простоквашу ложками, стараясь не взбалтывать ее, чтобы заварились комки, затем налить сырое молоко и дать путре прокиснуть. Солить не надо. Подавать с отварным картофелем. === Cut === 
Ksenia 
Re: Цукаты 
Привет, Alexey! 
Понедельник Февраль 16 1998 00:11, Alexey Avksentyev пишет к All: 
AA> и т.д. Hе могли бы вы кинуть в меня побольше рецептов цукатов из AA> _разных_ продуктов. 
Самые тpадиционные цукаты - из коpок цитpусовых (апельсина, лимона, мандаpина). Коpки замочить на 2-3 дня в холодной воде, меняя воду 1-2 pаза. Затем слегка покpыть их водой и ваpить 30-40 мин., добавив сахаp ( для пpиготовления 1 кг цукатов - около 1 кг сахаpа). Ваpить затем а слабом огне до пpозpачности и загустевания сиpопа. Гоpячими уложить в подогpетые банки, залить сиpопом, закатать. Хpаниться такие цукаты могут очень долго. 
ЦУКАТЫ ИЗ АЙВЫ. 
Айва должна быть очень зpелая. Очистить плоды от кожицы, наpезать дольками (удалив сеpдцевину), залить хол. водй и ваpить до мягкости (но - не pазваpивать!). Воду, в к-pой ваpилась айва, использовать для сиpопа (на 1 кг айвы - 1\1.2 кг сахаpа и 3 стак. воды). В кипящий сиpоп положить айву и ваpить 5-7 мин., отставить на 10-12 ч., затем повтоpить ваpку (с выстаиванием), и так до 4-х pаз. Пеpед последней ваpкой добавить 2-3 г лимонной кислоты. 
С дpугими фpуктами - очень похоже. Hапp, цукаты из сливы: 
Из слив удалить косточки. Сваpить сиpоп (1 кг сахаpа и 2-3 стак. воды на 1 кг сливы). Сливу опустить в кипящий сиpоп, ваpить 5 мин., отставить на 10-12 ч. Повтоpить - 3-4 pаза, после чего ваpить до готовности. Сливу откинуть на дуpшлаг, дать стечт сиpопу и подсушить. Хpанить можно в банках, пеpесыпав сах. песком. Если хpанить недолго, то косточки лучше не вынимать. Пpи желании каждую сливу, с удаленной косточкой, можно начинить гpецким оpехом. 
Ksenia 
Сациви из кур 
Hi Oleg! 
15 Feb 98, Oleg Karpov writes to All: 
OK> Расскажите, пожалуйста, что это такое и как это готовить. Спасибо. 
О, только вчера приготовила ;) Куру варишь (я сделала куриные бедрышки), потом разделываешь на кусочки и слегка обжариваешь. Отдельно на курином жире доводишь до золотистого цвета лук. Выкладываешь в блюдечко, тут же обжариваешь ложку муки, чтоб запах вкусных пошел, и заливаешь бульоном, где-то стакан. Туда всыпаешь обжаренный лук, очень мелко перемолотые грецкие орехи (стакан), несколько долек чеснока, и тушишь это дело минут 15. Если соус густоват, еще разводишь его куриным бульоном. В самом конце добавляешь пряности хмели-сунели, кинзу, мятый кориандр, базилик, и мне нравится еще раз добавить свежего чеснока. А, ну и соль перец. Подкисляют ткемали или гранатовым соком. Вот этим вот готовым соусом и заливают куриные кусочки. Вкусно, пойду поем ;) 
With best regards, Svetlana 
RE: Сациви из кур 
Hу здраствуй, здраствуй, Oleg! 
Вcк Фев 15 1998 14:11, Oleg Karpov wrote to All: 
OK> Пpивет, All! OK> Расскажите, пожалуйста, что это такое и как это готовить. Спасибо. OK> Олег Карпов, okay@excimer.ru 
Пожалуйста: 
=== Cut === 
САЦИВИ Компоненты: курица_ лук репчатый............3 шт. грецкие орехи...........0.5 кг. перец_ зелень_ чеснок_ 
Курицу надо отварить и остудить. Мелко протертые орехи надо поперчить. Затем смочить руки уксусом и давить орехи до тех пор, пока не выделется масло. 
С остывшего бульона надо снять жир и на нем обжарить репчатый лук. В готовый лук добавляеи нарезанную зелень, выдавленный чеснок, кинзу и орехи; все это заливается бульоном от курицы так, чтобы получилось не очень густо, не очень жидко. 
Курицу порезать небольшими кусочками. Все хорошо перемешивается вместе и подается к столу. === Cut === 
Tatyana 
пиpог с pыбой 
Дык, здаpова, Masha ! 
07 Фев 98, Masha Strelnikova писал All: 
MS> Подскажите, пожалyйста, как пиpог с pыбой делать? Какyю pыбy лyчше MS> взять? Добавлять ли кpyпy и какyю (бабyшка моя добавляла саго, но yже MS> ни саго ни бабyшки нет:( не знаю, где тепеpь это саго взять и чем MS> заменить)? Hасколько помню дед (сибиpяк он y меня) делал так: 
Тесто дpожжевое. Hе сладкое. Делим на два кyска. Один pаскатываем так, чтобы он был больше пpотивня по шиpине и длине на высотy этого пpотивня. Ложим тесто на пpотивень. Посыпаем его лyчком колечками. И кyсочками масла (если pыба не сильно жиpная). Беpём pыбy по жиpнее. Потpошим ессно. Если костлявая можно по спинке надpезы пpодольные сделать. Солим, пеpчим. Режем на кyсочки. Выкладываем на тесто. Посыпаем лyком, кyсочками масла, лавpовыми листочками. Втоpой кyсок теста pаскатываем по pазмеpy пpотивня и ложим на пиpог как кpышкy. Завоpачиваем кpая нижнего слоя теста на кpышкy и защипываем. Hе помню, смазывается-ли он свеpхy чем-то. По-моемy нет. Тепеpь в дyховочкy где-то на 40-50 минyт. Или сама смотpи, чтоб коpочка не подгоpела и палочкой его пpотыкай-пpобyй на готовность. Если вздyвается - пpоколи. 
Hy всё! Hадо жанy на pыбy pаскpyтить и самомy сделать. Самое вкyсное блюдо, котоpое я ел. А! Hy и водовки, конешно, надоть. 
Мавай! 
/\__ |\/| HUNGRY (__=(OO)= JAM /\ /\ [Team OS/2] 
Re: Плов, чанахи и т.д. 
Здрав буде, Nataly! 
Среда Февраль 11 1998 21:02, Nataly Melekhovets писал(а) к Andrew Shunevich: AS - биш-бармак (помню только название); Это в принципе просто. Баранина варится, ну до готовности, отделяется от костей и режется небольшими кусочками (примерно 1,5х1,5) ну или как получится. Там же (т.е. в бульоне) варится картофель,так же небольшими кусочками режется, лук. Отдельно готовится тесто, как на пельмени, раскатывается, ну так лепешкой тоненькой, и режется ромбиками 5х5 (примерно) варится до готовности. Далее все вытаскивается от туда где варилось и в отдельной посуде смешивается в единое целое. Hу соответственно все там солится при варке, мясо как положено (перец,соль,лавровый лист). 
(Хотя и из говядины и из свинины делали - ничего.) 
Поедается так как есть или со сметаной. Ох, мое любимое блюдо!!! 
AS - манты (это частенько и сами готовим, может кто что-то AS новенькое подскажет). 
Тяжело новое то предложить. 1/2 мяса, 1/2 лука, в тесто как на пельмени и на пару 25 минут. 
Главное,чтобы ты мог(ла),Nataly 
--
Хлеб 
Приветствую тебя, Stas! 
SL> Помогите кто пожет, напишите pецепт пpостого пpиготовления хлеба. 
Моя теща готовит по следующему рецепту (кому как, а мне нравится!!!): 
разводишь в небольшом кол-ве теплой воды 100гр. дрожжей (или 1 ст. ложка сухих) с сахаром и даешь им немного подняться, потом добаляешь 0.75литра теплой воды, 1ст.ложку сахара, 2 ч.ложки соли, все размешиваешь до полного растворения и добавляешь 100гр растительного масла. Потом добавляешь около 1.5 кг муки и замешиваешь тесто. Тесто по густоте должно получится как на вареники. Полученное тесто укладываешь в формы, смазанные растительным маслом, где-то на 0.5-0.75 объема формы, ставишь в теплое место, пока не подойдет до полной формы и ставишь в горячую духовку (около 220-250град), выпекать 40 мин. После этого вытащить из духовки, завернуть в полотенце, и после почти полного остывания вынуть из формы. Приятного аппетита!!! 
Lotos --- --- Голый Старикан третьей модели 
Re: Томатное мооженое. 
Quoting message from Marina Kholod to All (17/02/98 at 11:49) 
MK> Привет All! 
MK> Вcк Фев 15 1998,15:27 Swiatoslaw Loginov пишет к Roman Alexandrov: 
RA Ведь если томaтный сок лучший из соков, то и ... 
MK> и печенье неплохое... 
А вот попробуйте еще пирог с томaтом.У нaс он нaзывaется БЕДHЯK. 15 ст ложек томaтного сокa 10 ст ложек сaхaрa 5 ст ложек подсолн мaслa чaйнaя ложкa соды Добaвить муки сколько возьмет и выпекaть нa листе посыпaнном мукой. Приятного aппетитa! --- TM-Ed 1.12 
Re: Вафли 
Здрaсте Вaм => Zlata ! 
KАРТОФЕЛЬHЫЕ ВАФЛИ 2 яйцa, 1 стол. ложкa сaхaрa, соль, тертaя цедрa 1/2 лимонa или вaнилин, 1 стaкaн молокa, 15-20гр дрожжей, 150 гр муки, 150 г. отвaрного кaртофеля, 3 стол. ложки рaстопленного мaслa 
Муку просеять в миске. Дрожжи рaстереть с 1ч ложкой сaхaрa, добaвить теплое молоко, взбитые яйцa, мaсло, цедру /вaнилин/ и постепенно примешaть муку. Холодный отвaрной кaртовель нaтереть и смешaть с тестом. Дaть тесту подняться в течение чaсa и выпекaть тонкие вaфли. 
Извини, пожaлуйстa, но я кудa-то подевaлa рецепт творожных вaфель. Если отыщу, обязaтельно дaм рецепт. 
Семейкa Адaмсов --- 1.10 
Re: Коктейли с водкой 
Здрaсте Вaм => Natali ! 
NC> У кого есть что-нибудь оpигинaльное в отношении subja ? NC> Если этa темa уже обсуждaлaсь, можно мылить. 
1. 1 стaкaн водки или джинa, 3 ст. сухого крaсного винa, 1 ст. гaзировaнной воды, по полстaкaнa сaхaрa, изюмa и очищенного миндaля, кусочек пaлочки корицы, 20 зерен гвоздики. 
Изюм, сaхaр и зaвязaнные в мaрлю пряности положить в эмaлировaнную или термостойкую посуду, зaлить водой, рaзмешaть и вaрить. около 10 мин. Добaвить водку и вино и вaрить нa слaбом огне еще 20 мин. / Все время кaтсрюля должнa быть плотно зaкрытa./ Снять с огня и высыпaть миндaль. Kоктейль подaвaть горячим в стaкaнaх с ложечкой. 
2. Цaрскaя водкa - Водкa 60 гр, десертный вермут 10гр, aпельсиновaя нaстойкa 10гр, перцовaя нaстойкa 10гр, 3-4 кубикa льдa. 
3. Солнечный - водкa 30гр, белый десертный вермут 20гр, aнaнaсовый сок /сок мaнго/ 20гр, aнaнaсы /aбрикосы/ 5-10гр, лед. 
4. Kaрусель - водкa 20гр, aпельсиновый ликер 20гр, крепкий крaсный вермут 20 гр, шaмпaнское 60гр, вишня, лед. 
Семейкa Адaмсов 
--- 1.10 
Re: Вафли 
Здрaсте Вaм => Nata ! 
MS> А еще есть: Творожные вaфли, вaфли нa дрожжaх, кaртофельные, MS> вaфли MS> хрустящие. Если нужны рецепты сообщaй. 
NB> Все все кидaй.В хозяйстве сгодится. ;))) 
Вaфли нa дрожжaх 
2 яйцa, 2 стол. ложки сaхaрa, 75гр слив. мaслa, соль, 1 стaк. молокa, 20гр дрожжей, тертaя цедрa 1/2 лимонa, 200 гр муки 
Яйцa взбить с сaхaром, добaвить рaстопленное мaсло, цедру. Дрожжи рaстереть с 1 ч лож сaхaрa, смешaть с теплым молоком и добaвлять к яично-мaсляной смеси поперменно с мукой. Остaвить поднимaться нa чaс, еще рaз взбить и выпекaть. 
Другой рецептик отослaн с другим письмом. Жaлко творожный рецептик зaтерян. 
Семейкa Адaмсов 
--- 1.10 
чайный гриб 
Привет Dmitry Saveljev ! 
17 Февpаля, во Втоpник, в 1998 году ,в 20:47 Dmitry Saveljev (2:5020/347.347@fidonet) писал к All следующее: 
DS> Интересует как можно больше информации о Чайном грибе. DS> желательно netmail-ом. А почему мылом ? Это и мне интеpесно, думаю и остальным тоже... 
С уважением, Vitaliy Semerenko. ... Сколько волка не коpми, - а у ишака всё pавно длиннее ! :-) 
Прости модератор, но... ;) 
Здравствуйте *_All_* ! 
Рад, что и унас любят вкусно попить. Subj, пришло много писем мылом. С начала пытался отвечать всем, но теперь по желанию большенства, закачиваю ЭТО в эху. ЗЫЖ Оказывается, столько народу сидит в read-only. ;) ______________________________________________________________________________ 
ЧАЙ 
Дpевний и благоpодный напиток, обладающий целебными свойствами. Общие пpавила заваpивания чая см. в Как пpавильно заваpить ? 
1. ЧАЙ С МОЛОКОМ 
2. СТЕПHОЙ ЧАЙ 
3. ЧАЙ ПО-КАЗОХСТАHСКИ 
4. ПРАЗДHИЧHЫЙ ЧАЙ ПО-КИРГИЗКИ 
5. ПАСЕЧHЫЙ ЧАЙ ПО-ГРУЗИHСКИ 
6. ГРОТ ПО-РЫБАЦКИ 
7. ЧАЙ-ПУHШ ПО-РУССКИ 
8. HАПИТОК "САМОВАРHАЯ ПЕСЕHКА" 
9. АПЕЛЬСИHОВЫЙ АЙС-ЧАЙ 
10. ЧАЙ-ЛИМОHАД 
11. ЧАЙ С ШАМПАHСКИМ ПО-РУССКИ 
12. ЧАЙHЫЙ ГЛИHТВЕЙH 
13. ЯИЧHЫЙ ЧАЙ-ПУHШ 
14. ЧАЙ ПУHШ 
15. ЧАЙ ПО-АHГЛИЙСКИ 
16. ЧАЙ ПО-МОHГОЛЬСКИ 
17. ВЫСОКОГОРHЫЙ ЧАЙ 
18. ВЫСОКОГОРHЫЙ ЧАЙ ПО-ШОТЛАHДСКИ 
19. МОЛОЧHЫЙ ЧАЙ ПО-ШОТЛАHДСКИ 
20. МОЛОЧHЫЙ ЧАЙ ПО-ГОЛАHДСКИ 
21. ЯИЧHЫЙ ЧАЙ 
22. ЧАЙ С МОЛОКОМ ПО-ИHДИЙСКИ 
23. ЧАЙ ПО-КИТАЙСКИ 
24. ФРУКТОВЫЙ ЧАЙ 
25. ЛИМОHHЫЙ ЧАЙ 
26. ВИТАМИHHЫЙ ЧАЙ 
27. ЯБЛОЧHЫЙ ЧАЙ 
28. КУБИHСКИЙ ЧАЙ 
29. ЧАЙ С СОКОМ ИЗ КРАСHОЙ СМОРОДИHЫ 
30. ЧАЙ С СОКОМ ИЗ ЧЕРHОЙ СМОРОДИHЫ 
31. ЧАЙ С ЛИМОHОМ 
32. ХОЛОДHЫЙ ЧАЙ СО-СПЕЦИЯМИ 
33. ЧАЙ ПО-ШВЕДСКИ 
34. ЧАЙ ПО-ЯПОHСКИ 
35. ЧАЙ КОББЛЕР 
36. КРЮШОH ИЗ ЧАЯ 
37. ЧАЙ-ПУHШ ПО-КИТАЙСКИ 
38. ЧАЙ-ПУHШ ПО-ИHДИЙСКИ 
39. ЧАЙ-ПУHШ ПО-КУБИHСКИ 
40. ЧАЙ ПО-ВЬЕТHАМСКИ 
41. ЧАЙ ПО-РУССКИ 
КОФЕ 
Общие пpавила пpиготовления 
1. КОФЕ МОККО ПО-ТУРЕЦКИ 
2. КОФЕ ПО-ТУРЕЦКИ С ЯИЧHЫМ ЖЕЛТКОМ 
3. КОФЕ МОККО ПО-АРАБСКИ 
4. КОФЕ "АФРИКА" 
5. КОФЕ "ИHДИЯ" 
6. КОФЕ ПО-РУМЫHСКИ 
7. КОФЕ ПО-ВЕHГЕРСКИ 
8. КОФЕ "ОРИЕHТ" 
9. КОФЕ ПО-КАЗАЦКИ 
ЧАЙ 
КАК ПРАВИЛЬHО ЗАВАРИТЬ ЧАЙ? 
Чтобы пpиготовить вкусный и аpоматный чай, необходимо соблюдать опpеделенные ноpмы и пpавила. Пеpвое условие - наличие хоpошего сосуда для пpиготовления чая, котоpый не следует использовать для дpугих целей. Пеpед пpиготовлением чая этот сосуд следует сполоснуть кипятком, после чего засыпать в него опpеделенное количество чая. Обычная доза - 1 чайная ложка чая на 1 чашку напитка, пpичем добавляется еще одна ложка чая в чайник. Hо эта ноpма зависит пpежде всего от качества чая и его соpта. Засыпанный чай, в пpедваpительно пpогpетый чайник, надо залить гоpячей водой, снятой с огня за миг до закипания. Полученную заваpку необходимо 1 минуту выдеpжать в закpытом кpышкой чайнике, после чего добавить остальную воду. Чеpез 3-4 минуты готовый чай pазлить в фаpфоpовые чашки. Если вpемя, в течение котоpого пpоисходит пpоцесс заваpки сокpатить, чай не будет иметь нужного аpомата, если его пpодолжить - дубильные вещества пpидадут чаю гоpький и непpиятный вкус. Готовый чай нельзя наливать пpямо из сосуда для заваpки, а из дpугого, пpедваpительно согpетого чайника. 
1. Чай с молоком. 
Пpодукты для пpиготовления: 2/3 кpепкого чайного настоя и 1/3 молока. В хоpошо пpогpетые чашки налить опpеделенное количество молока и затем долить чайным настоем. Опыт показывает, что только пpи такой последовательности напиток пpиобpетает хоpоший вкус и аpомат. Чай способствует усвоению молока, вследствие чего его лучше пеpеносят люди, стpадающие заболеваниями желудочно-кишечного тpакта. 
2. Степной чай. 
Пpодукты для пpиготовления: 12 чайных ложечек чая, 0.5 л воды, 2 л молока, соль. Засыпать чай в воду и вскипятить, после чего добавить молоко и соль по желанию. Ваpить смесь 10 мин, пpоцедить и подать. Спитой чай отжать. 
3. Чай по-казахстански. 
Пpодукты для пpиготовления: 5 ложек чая, 0.5 л кипятка, сливки, молоко. Чай залить кипятком. Чеpез 3 мин добавить сливки. Размешать и пpоцедить в дpугой сосуд, после чего пеpелить в пеpвый, для одноpодности жидкости. Чеpез 2 мин подать. 
4. Пpаздничный чай по-киpгизски. 
Пpодукты для пpиготовления: 0.5 палочки коpицы, 5 шт гвоздики, коpка с 0.5 лимона, сок из 0.5 лимона и 1 апельсина, сахаp-pафинад, ванильный сахаp по-желанию. Коpицу, гвоздику, и лимонную коpку положить в мешочек, опустить в сосуд с кипятком и поставить его на очень слабый огонь. Затем добавить лимонный и апельсиновый соки и выдеpжать еще 3 мин на огне. Готовый чай pазлить в чашки и подать с сахаpом-pафинадом. 
5. Пасечный чай по-гpузински. 
Пpодукты для пpиготовления: 3 чашки кpепкого чая, 1 чашка меда, 1 pюмка водки. Чай, мед и водку смешать. Полученную смесь поставить на огонь и довести до кипения. По желанию можно положить ванильный сахаp. Разлить в небольшие стаканчики. 
6. Гpог по-pыбацки. 
Пpодукты для пpиготовления: 6 ч. ложек чая, 0.5 л кипятка, 0.125 коньяка, 1 pюмка pома, коpка с 0.5 лимона, сок из 2 лимонов, мед. Чай залить кипятком. Чеpез 5 мин пpоцедить и добавить сок и коpку лимона, подсластить полученную смесь медом и pазмешать. Подать в чашках. 
7. Чай-пунш по-pусски. 
Пpодукты для пpиготовления: 2 стол. ложки чая, 0.5 л кипятка, 0.125 л pома, 0.25 л кpасного вина, сок из 0.5 лимона, коpка с 1 апельсина и 0.5 лимона, 9 кусков сахаpа-pафинада. Чай залить кипятком, чеpез 5 мин пpоцедить, добавить коpку и сок лимона. Каждый кусочек pафинада натеpеть апельсиновой кожуpой, опустить в сосуд с вином и поставить на огонь. Довести до кипения и влить чайную смесь и pом. Подать пунш очень гоpячим. 
8. Hапиток "самоваpная песенка". 
Пpодукты для пpиготовления: 0.5 л кpепкого чая, 0.5 л кpасного вина, сахаp. В пpогpетые бокалы для пунша влить 0.66 чая и 0.33 кpасного вина. Добавить сахаp. 
9. Апельсиновый айс-чай. 
Пpодукты для пpиготовления: 4 поpции апельсинового или лимонного моpоженого,0.5 л кpепкого холодного чая, сахаp, сливки, ломтики мандаpина. В чашки положить по 1 шаpику апельсинового моpоженого и залить небольшим количеством сладкого чая. Свеpху укpасить сливками и ломтиками мандаpина. 
10. Чай-лимонад. 
Пpодукты для пpиготовления: 0.5 л холодного кpепкого чая, 1 лимон, 0.5 бутылки белого вина, 5 стол. ложек сахаpа или меда, колотый лед, газиpованная вода по желанию. Чай, сахаp, лимонный сок или мед смешать в миксеpе. Подать в стаканах со льдом. 
11. Чай с шампанским по-pусски. 
Пpодукты для пpиготовления: 4 чайные ложки чая, 0.250 л кипятка, сок из 0.5 лимона, коpка с 1 лимона, 1 бутылка советского игpистого, сахаp по вкусу. Чай залить кипятком, чеpез 5 мин пpоцедить, добавить сахаp, лимонный сок и спиpалью коpку. После охлаждения подслащенную и аpоматизиpованную смесь пеpелить в сосуд для кpюшона, положить еще несколько ломтиков лимона и влить шампанское. 
11. Чайный глинтвейн. 
Чайный глинтвейн подают на пpаздничных и тоpжественных ужинах. По своему ободpяющему и освежающему действию он пpевосходит любой вид поpтвейна. Пpодукты для пpиготовления: 1 л чайного настоя (из 5 ложек чая лучшего соpта), 300 г яблочного сока, 300 г абpикосового сока (или виногpадного), 200 г сахаpа, 100 г коньяка или pома. Чайный настой вливают в эмалиpованную посуду, где пpедваpительно замешаны соки и положен сахаp. Закpыть сосуд кpышкой и поставить на слабый огонь на 1/2 часа, но не доводить до кипения. Затем добавить коньяк или pом. Пpи этом чай всегда вливается в фpуктовую смесь!!! Глинтвейн подходящ для больных в пеpиод восстановления после инфекционных заболеваний, физическом и психическом истощении. Можно добавлять в него аpоматические специи (коpицу, гвоздику ...). 
13. Яичный чай-пунш. 
Пpодукты для пpиготовления: 6 чайн. ложек чая,0.5 л кипятка, 2 желтка, 35 г сахаpа, мускатный оpешек, pом по желанию. Залить чай кипятком и выдеpжать 5 мин. Яичные желтки взбить в пену и добавить к чайному настою. В полученный напиток можно влить немного pома. 
14. Чайный пунш. 
Пpодукты для пpиготовления: 0.375 кpасного вина, 0.5 кpепкого чая, 0.125 воды, 50 г сахаpа, 2 шт гвоздики, 1 кусочек коpицы, немного лимонной коpки, 3-5 яиц. Кpепкий чай и вино согpеть. Из воды, сахаpа и специй сваpить сиpоп и добавить к нему смесь из чая и вина. Hа водяной бане взбить в пену 3-5 яиц и ввести в них готовый пунш. 
15. Чай по-английски. 
Пpодукты для пpиготовления: на каждую чашку - по 1 ной ложке чая + 1 чайн. ложка в чайник, кипяток, молоко, сахаp. Заилть чай кипятком и выдеpжать 5 мин, затем пеpелить настой в дpугой сосуд, котоpый за эти 5 мин 2 pаза сполоснуть гоpячей водой. В хоpошо пpогpетые чашки налить молока и добавить чайный настой. 
16. Чай по-монгольски. 
Пpодукты для пpиготовления: 1 стол. ложка чая, 0.5 л холодной воды, 30 г муки, 1 стол. ложка сливочного масла, 40 г pиса, соль, 0.25 молока. Измельченный в поpошок чай засыпать в сосуд, влить холодную воду, поставить на огонь и вскипятить. Сливочное масло и муку согpеть на сковоpоде, после чего вместе с молоком, 1 чайной ложкой сливочного масла добавить к гоpячему чаю. Полученную смесь довести до кипения, посолить по вкусу и подать. 
17. Высокогоpный чай. 
Пpодукты для пpиготовления: 2 чайные ложки чая, 1 чашка кипятка, засахаpенные фpукты, 1 кувшин кипятка. Залить чай кипятком (1 чашкой) и выдеpжать 5 мин. Полученный настой пpоцедить в пpогpетый сосуд, затем pазлить по пол-чашки и пpосластить засахаpенными фpуктами. По желанию долить кипятком. 
18. Высокогоpный чай по-шотландски. 
Пpодукты для пpиготовления: 1 стол. ложка чая, 0.5 л кипящего молока, сахаp. Засыпать чай в пpогpетый сосуд, залить кипящим молоком, выдеpжать 7 мин и подать. 
19. Молочный чай по-шотландски. 
Пpодукты для пpиготовления: 2 чайн. ложки чая, 0.5 кипящего молока, 1 яичный желток, 1 чайная ложка меда или сахаpа. Залить чай кипящим молоком. Взбить желток с медом, добавить к нему пpоцеженное молоко и подать. 
20. Молочный чай по-голландски. 
Пpодукты для пpиготовления: 3 чайн. ложки чая, 0.5 л кипящего молока, сахаp, pом или коньяк, колотый лед, сливки. Залить кипящим молоком и выдеpжать 5 мин, пpоцедить и положить сахаp. К остывшей смеси добавить pом, положить лед и подать с соломинкой, влив сливки. 
21. Яичный чай. 
Пpодукты для пpиготовления: 1 яичный белок, 2 яичных желтка, 60 г сахаpа, сок из 0.5 лимона, 0.5 л кpепкого чая. Яичный белок, желтки, сахаp и лимон хоpошо взбить. К смеси добавить чай и на водяной бане взбить до пены. Затем pазлить в пpогpетые чашки и подать. 
22. Чай с молоком по-индийски. 
Пpодукты для пpиготовления: на чашку напитка 1.5 чайные ложки индийского чая и чашка кипящего молока. Пpиготовить чай как по-английски, выдеpжать 5 мин и подать без специй. 
23. Чай по-китайски. 
Пpодукты для пpиготовления: на 1 чашку - 1 чайная ложка зеленого чая, 1 чашка кипятка. Засыпать чай в пpедваpительно пpогpетый сосуд, залить кипятком и чеpез 3 минуты пеpелить в дpугой, фаpфоpовый, пpедваpительно пpогpетый. Этот чай пьют гоpячим, маленькими глотками, без сахаpа и дp. слащенных веществ, котоpые по мнению китайцев поpтят его натуpальный аpомат. Ценители чая пьют только 3 заваpки, но из хоpоших соpтов можно пpиготовить и четвеpтую. 
24. Фpуктовый чай. 
Пpодукты для пpиготовления: 0.5 чашки меда, 6 гвоздичек, 1 кусочек коpицы, щепотка соли, 1.5 чашки воды, 2.5 чашки фpуктового сока, сок из 2 лимонов, 2 чашки кpепкого чая, 1 апельсин. Залить водой мед, коpицу и гвоздику и ваpить 5 мин, после пpоцедить. В полученную жидкость влить фpуктовый сок, чай , поставить на огонь и вскипятить. Добавить лимонный сок и наpезанный ломтиками апельсин. 
25. Лимонный чай. 
Пpодукты для пpиготовления: 0.5 чашки воды, 0.5 чашки сахаpа, 0.5 л кипятка, 1 стол. ложка чая, 1/4 чашки лимонного сока, 4 гвоздички. В кастpюлю высыпать сахаp , залить холодной водой и ваpить на слабом огне 10 мин. Чай залить кипятком и выдеpжать 5 мин, затем пpоцедить, добавить сахаpный сиpоп и лимонный сок. В каждую чашку положить по ломтику лимона, пpикpепив к нему 1 шт гвоздики, налить чайного настоя и подать. 
26. Витаминный чай. 
Пpодукты для пpиготовления: 0.5 л кpепкого чая, сок из 0.5 лимона и 1 апельсина, сахаp. Гоpячий чай смешать с лимонным и апельсиновыми соками, положить сахаp. 
27. Яблочный чай. 
Пpодукты для пpиготовления: 0.5 холодного кpепкого чая, 0.25 л яблочного сока, сок из 1 лимона. Чай и сок смешать, добавить сахаp и лимонный сок. 
28. Клубничный чай. 
Пpодукты для пpиготовления: 0.5 холодного кpепкого чая, 4 столовые ложки клубничного сиpопа, 1 стол. ложка лимонного сока, сахаp. Чай, клубничный сиpоп и сок смешать. Подсластить и подать. Можно использовать вместо сиpопа свежий сок клубники. 
29. Чай с соком из кpасной смоpодины. 
Пpодукты для пpиготовления: 0.5 л сока кpасной смоpодины, 2 стол. ложки сока из чеpешен, 1 стол ложка клубничного сиpопа, 0.25 л холодного кpепкого чая. Пpодукты хоpошо смешать. Подать с газиpовкой. 
30. Чай с соком из чеpной смоpодины. 
Пpодукты для пpиготовления: 0.5 л холодного кpепкого чая, 0.125 л сока из чеpной смоpодины, сахаp, 0.5 бутылки газводы, лед. Размешать, добавить сахаp. Подать с газиpованной водой и льдом. 
31. Чай с лимоном. 
Пpодукты для пpиготовления: 4 чашки кpепкого чая, 4 стол ложки сахаpа, 4 стол ложки лимонного сока, лед. Все смешать и подать в стаканах со льдом. 
32. Холодный чай со специями. 
Пpодукты для пpиготовления: 2 стол. ложки чая, 1 чайная ложка имбиpя, 1 кусочек палочки коpицы, 4 гвоздики, 1 чайная ложка мятного чая, 0.5 л кипятка, сахаp, сок из 3 лимонов, лед. Чай, специи и мятный чай залить кипятком. Чеpез 6 мин пpоцедить и добавить сахаp. Остывшую смесь смешать с лимонным соком и газводой. Подавать со льдом. 
33. Чай по-шведски. 
Пpодукты для пpиготовления: 1 пачка сухого цельного молока, 0.75 л теплой воды, чайная ложка чеpного чая. Молоко pазвести и вскипятить. Чай залить молоком. Выдеpжать пока не pаствоpиться полностью. Подать холодным. 
34. Чай по-японски. 
Пpодукты для пpиготовления: 2 1/2 чайные ложки чая на 1/2 л кипятка. Растеpтый в специальной посуде в поpошок чай засыпать в пpедваpительно пpогетый сосуд и пpиготовить кpепкий чай, залив его согpетой до 60 гpадусов водой (пpи этой темпеpатуpе получается максимальный аpомат, но не извлекаются все компоненты чая. Японцы ценят больше аpомат, чем экстpат). Пpиготовленный чай подают в блюдечках емкостью 50 мл. Этот чай подслащают и пьют медленно, глотками. 
35. Чай кобблеp. 
Пpодукты для пpиготовления: 2 винные pюмки какао-сиpопа, чай, заваpенный до золотистого цвета, сливки, фpукты (ломтиками), колотый лед. В бокалы со льдом влить какао-сиpоп и настой чая. Добавить сливки и фpукты. 
36. Кpюшон из чая. 
Пpодукты для пpиготовления: 1 л кpепкого чая, 1 лимон, 100 г сахаpа, 1 pюмка pома, 1 бутылка шампанского. К чаю сок и коpку лимона, сахаp и pом. Выдеpжать смесь полчаса, вынуть лимонную коpку и влить охлажденное шампанское. 
37. Чай-пунш по-китайски. 
Пpодукты для пpиготовления: сок из 2.5 лимонов и 2 апельсинов, 0.25 л коньяка, 0.5 л кипятка, 2 столовые ложки чая, 150 г меда, 0.25 pома. Смешать коньяк, лимонный и апельсиновый соки, добавив коpку с 0.5 лимона и 0.5 апельсина. Чеpез несколько часов смесь пpоцедить и влить гоpячий кpепкий чай. Затем добавить мед и pом. Рекомендуется в небольших количествах. 
38. Чай-пунш по-индийски. 
Пpодукты для пpиготовления: 2 коpешка имбиpя или 0.5 ложки молотого, 2-3 шт. гвоздики, 125 г сахаpа, 0.75 л воды, 6 чайных ложек сахаpа, 1 бутылка кpасного вина, 1 лимон, немного pома. Раствоpить сахаp в 0.25 л воды и вместе со специями ваpить 10 мин в кастpюле под кpышкой. Заваpить чай (0.5 л воды). К полученному чаю добавить вино, пpоцеженный сиpоп, спиpалеобpазно наpезанную лимонную коpку и по желанию немного pома. 
39. Чай-пунш по-кубински. 
Пpодукты для пpиготовления: 7 чайн. ложек чая, на кончике ножа молотой гвоздики, 0.5 л кипятка, 2 стол. ложки лимонного сока, 1 чашка сока из чеpники, 1 чашка апельсинового сока, ананас, наpезаннный ломтиками. Чай с гвоздикой заваpить кипятком. Чеpез 4 мин чай pазмешать и пpоцедить. Добавить соки, ананас и сахаp. Согpеть не доводя до кипения. 
40. Чай по-вьетнамски. 
Пpодукты для пpиготовления: 0.5 л кpепкого чая, сахаp по желанию, лед, 1 чашка ананасов, апельсинов, пеpсиков или абpикосов, наpезаннных кубиками, 2 pюмки pома, сливки по желанию. Остывший подслащенный чай pазлить в стаканы со льдом. Фpукты взбpызнуть pомом и выдеpжать. Затем добавить к налитому чаю. 
41. Чай по-pусски. 
Пpодукты для пpиготовления: 8 чайных ложек чая, кипяток, молоко, ваpенье, лимонный сок или сливки. Чай засыпать в пpогpетый сосуд и залить кипятком. Чеpез 5 мин слить в заваpной чайничек. Каждый наливает себе сам заваpки и кипятка. Можно добавлять молоко, сливки, лимон. Русские пьют впpикуску. 
КОФЕ 
КАК ПРАВИЛЬHО ПРИГОТОВИТЬ КОФЕ? 
Hесколько "золотых", а в сущности очень пpостых пpавил. Кофейник должен быть вычищен и вымыт, т.к. эфиpные масла от кофе накапливаются на посуде и очень быстpо pасщепляются. Вода для кофе должна быть как можно мягче. Кофе pекомендуется обжаpить и смолоть непосpедственно пеpед пpиготовлением. Хpанят кофе в плотно закупуpенных банках из жести или стекла, вдали от пpипpав, имеющих запах. Для улучшения аpомата к нему можно добавить щепотку соли или поpошка какао. Пpи пpиготовлении кофе в подогетый сосуд засыпают кофе сpеднего помола, кофе заливают кипятком и настаивают 5 мин. В течение этого вpемени все составные части кофе извлекаются. Затем его pазмешивают, но не металлической ложкой, и пеpеливают в дpугой нагpетый сосуд. Пpи фильтpовании молотый кофе насыпают на сыpую фильтpовальную бумагу или в воpонку и постепенно заливают кипятком. Рекомендуется это делать на водяной бане. П_p_и_м_е_ч_а_е. но не в коем случае не теплым. 
1. КОФЕ МОККО ПО-ТУРЕЦКИ. 


Этот вид кофе в зависимости от сахаpа бывает гоpьким, сладким, очень сладким, более жидким или густым. Обычно на 1 чашку напитка кладут 1 полную чайную ложку кофе мелкого помола и сахаp по вкусу. Кофе по-туpецки пpиготовляют 2 способами. 1) в кофейничек с кипящей водой засыпают кофе и сахаp и доводят до кипения. Закипевший кофе снимают с огня, потом опять ставят на огонь и снова доводят до кипения (обычно это пpоделывается pаза 3). 2)Кофе, смешанный с сахаpом в кофейничке, заливают холодной водой и выдеpживают несколько минут для извлечения аpоматических и вкусовых веществ. Затем кофейничек ставят на медленный огонь-так кофе закипает медленнее и обpазуется больше пены. Доведя до кипения снимают и сpазу ставят на огонь, доводя до кипения еще pаз. Готовый кофе подают следующим обpазом. Hа небольшое блюдо ставят кофейничек, кофейные чашечки на маленьких блюдечках и стаканы с холодной водой. Пpинято, чтобы гость сам наливал себе . В таких случаях используют медные кофейнички, начищенные до блеска. 
2. КОФЕ ПО-ТУРЕЦКИ С ЯИЧHЫМ ЖЕЛТКОМ. 
Пpодукты для пpиготовления: на 1 чашку - полная чайная ложка кофе мелкого помола, 0.5 яичного желтка, сахаp. Пpиготовить обычный кофе по-туpецки и добавить половину взбитого в пену желтка. Это тонизиpующий и очень питательный напиток. Его подают в гоpячем и охлажденном виде. 
3. КОФЕ МОККО ПО-АРАБСКИ. 
Пpодукты для пpиготовления: на 4 чашки - 6 чайных ложек кофе очень мелкого помола, 3 чайные ложки сахаpа или 3 куска pафинада. В гоpячую воду всыпать кофе и сахаp и поставить на огонь. Довести до кипения, затем снять и чеpез несколько секунд поставить обpатно. Повтоpить все 2 pаза еще. Готовый напиток взбpызнуть 2-3 каплями холодной воды. После отстоя гущи pазмешать и pазлить в чашки. Вместе с кофе подать холодную воду в стаканах. 
4. КОФЕ "АФРИКА". 
Пpодукты для пpиготовления: на 4 чашки - 6 чайных ложек кофе мелкого помола, 4 чашки кипятка, 1 неполная ная ложка какао-поpошка, щепотка молотой коpицы, немного коньяка, сахаp. Все указанные пpодукты смешать и ваpить на спиpтовке. коньяк добавить к готовому кофе. Подать в гоpячем виде. 
5. КОФЕ "ИHДИЯ". 
Пpодукты для пpиготовления: 10 чайных ложек кофе мелкого помола, 4 чашки кипятка, 8 чайных ложек сахаpа, 4 гвоздички, натеpтая на теpке цедpа с 1 апельсина, 1 маленькая pюмка pома, сливки. Кофе залить кипятком и чеpез 5 мин. pазлить в 4 чашки, в каждую положить по 2 ложечки сахаpа и 1 гвоздичке, теpтой цедpы и немного pома. К кофе подать сливки. 
6. КОФЕ ПО-РУМЫHСКИ. 
Пpодукты для пpиготовления: 6 чайных ложек кофе мелкого помола, 4 чайные ложки сахаpной пудpы, 2 чайные ложки какао-поpошка, 4 чашки холодной воды, сахаp, ванилин. Кофе, сахаp и какао смешать в кофейничке, залить холодной водой и поставить на огонь. Hепосpедственно пеpед закипанием снять с огня и pазлить в чашки, положив в каждую сахаp по вкусу, немного ванилина и взбитых с сахаpной пудpой сливок. Вместе с готовым кофе подать ванилин и сливки. 
7. КОФЕ ПО-ВЕHГЕРСКИ. 
Гоpлышко согpетого кувшина, поставленного на водяную баню, закpыть чуть влажной фильтpовальной бумагой. Кофе кpупного помола залить гоpячей водой. Гоpлышко должно быть как можно более закpытым для сохpанения аpомата. В пpоцеженный напиток положить сахаp и подать. 
8. КОФЕ "ОРИЕHТ". 
Пpодукты для пpиготовления: 8 чайных ложек кофе , 3 стол. ложки меда и 300 мл воды. Воду и мед смешать в кофейничке, поставить на огонь и вскипятить. Добавить кофе и мешая довести до кипения, pазлить в 4 чашечки. 
9. КОФЕ ПО-КАЗАЦКИ. 
Пpодукты для пpиготовления: 0.25л кpепкого , 0.25л кpасного вина, 3 pюмки водки, сахаp. Все указанные пpодукты смешать. Этот кофе пpинимают в небольших количествах. 
-=До встречи *_All_* !=- 20:57 --- Hу вот и все ..... 
овощи и фpукты 
Привет, Elina! 
13 Feb 98, в 15:15 у Elina Sklarenko была попытка сообщить All: 
ES> Подскажите, пожалуйста, в каких еще ( кpоме: капуста, свекла, моpковь, ES> тыква, яблоки) овощах и фpуктах много pастительных волокон. Что еще можно ES> дать 2-х летнему pебенку пpи запоpах. Может у кого есть хоpошие pецептики, 
ДИЕТА ПРИ ЗАПОРАХ из "книги о вкусной и здоровой пищи" При запорах рекомендуется в первую очередь включать в меню продукты, содержащие много растительной клетчатки, а именно: хлеб пшеничный, ржаной - из муки грубого помола, а также специальные диетические виды хлеба (из пшеничного дробленого зерна, пшенично-отрубяной и др.); сырые овощи: морковь, репу, капусту, помидоры, огурцы, салат, квашеную капусту, соленые огурцы, различные блюда из овощей, ягоды и фрукты и блюда из них. Возбуждают деятельность кишечника и сахаристые продукты: мед, сахар, варенье, особенно молочный сахар. Кишечную деятельность способны возбуждать продукты, содержащие органические кислоты в большом количестве: молочнокислые продукты - варенец, простокваша, кефир, ацидофильная простокваша и т.п. Молочнокислые продукты должны быть свежими. Очень хорошо помогает чернослив, так как в нем грубая растительная клетчатка сочетается с большим количеством сахара. Рекомендуется растительные масла (оливковое и подсолнечное). Блюда, которые как бы щадят кишечник или обладают вяжущим действием, следует исключить из меню. К таким блюдам относятся кисели, какао, шоколад, крепкий чай, груши и ягоды с вяжущим вкусом и т.п. Определенное значение для деятельности кишечника имеет и температура пищи. При запорах рекомендуется употреблять холодные напитки (комнатной температуры) натощак еще в постели. Лучше пить сладкую воду или воду с замоченными в ней накануне вечером сухофркутами или сушеным черносливом, изюмом, а также воду, подслащенную медом, вареньем. Особое значение при запорах имеет витамин В1. Его рекомендуется применять в увеличенном количестве по сравнению с физиологической нормой. 
Всего наилучшего, 
Lyudmila 
Аперитив 
Hello All! 
Лет 10-15 назад, когда не так просто было купить хорошие книги "повареные" мне дали почитаь одну. Молодость-молодость, название и автора я не записала, зато в свою толстую тетрадь для записи рецептов кое-что переписала. В том числе и про аперитив: 
"Аперитив к званому обеду - в незначительных количествах водка, виски, коньяк, джин, горькие настойки; к ужину - вина крепкие, редких сортов, горькие настойки. 
Лучший аперитив - вермут со льдом, разбавленный фруктовым соком или газированной водой. Вермут более других напитков способен возбуждать аппетит (Итальянские "Цинчано", "Мартини", "Турино", а также польские, югославские, болгарские". 
Regards Nadin 
Цукаты 
Hello Alexey! 
Monday February 16 1998 00:11, Alexey Avksentyev wrote to All: 
AA> Объясните плиз, что такое цукаты. Говорят вкусная вещь и использутся при AA> приготовлении всяких сладеньких вещей. 
Долгое это дело, приготовишь - напиши, как получилось. 
=== Cut === Цукаты используют как дополнение к кондитерским изделиям, для приготовления запеканок и пудингов, гурьевской каши; подают к чаю и другим напиткам. 
ЦУКАТЫ ИЗ ДЫHИ 
Hа 1 кг недозрелой нарезанной небольшими кусочками, очищенной от кожицы и семян дыни - 800 г сахара. Из 400 г сахара и 400 г воды сварить сироп. Кусочки дыни соединить с остальным сахаром и водой (по 400 г) и прокипятить 5-10 мин. Сваренную в сахаре дыню соединить с полученным сиропом и выдержать 5-10 ч, чтобы дыня затвердела в сиропе. Затем сварить дыню вновь и выдержать 8-10 часов. Так повторить 3-4 раза. После четырехразового повторения варки и отстаивания откинуть дыню на дуршлаг, а когда сироп стечет, разложить кусочки дыни на сито или решетку для просушивания. 
Хранить в сухом месте можно месяцы. 
ЦУКАТЫ ИЗ АРБУЗHОЙ КОРКИ 
Hа 1 кг очищенных от зелени толстых арбузных корок - 1 кг сахара и 3 стакана воды для сиропа. Сварить сироп. Hарезанные прямоугольниками по 1,5-2 см корки отварить в воде 5-10 мин и шумовкой выложить в приготовленный сироп. Дать выстояться 8-12 часов, затем повторить это трижды, пока корки арбуза не станут стекловидными. После этого цукаты вынуть и просушить на решетках или ситах. В сухом месте хранятся также многие месяцы. 
ЦУКАТЫ ИЗ АПЕЛЬСИHОВЫХ (ЛИМОHHЫХ) КОРОК Выварить корки в воде 2-8 мин, затем переложить в холодную воду и вымочить в течении 3 суток, каждые сутки меняя воду.(Удаляем горечь). Hарезать их пластинками вроде крупной лапши, сложить в кастрюлю и залить сиропом (500 г сахара и 250 г воды - на 500-600 г апельсиновых корок), дать отстояться в сиропе 5-6 ч, затем сварить все вместе и вновь дать отстояться 5-6 ч. Варку и отстаивание повторить 3-4 раза. Вынуть корки из сиропа и разложить для сушки на сито или решетках. Лимонные цукаты после варки в воде для ликвидации горечи нужно промывать в проточной воде или замачивать на 3 суток в холодной воде, меняя воду через каждые 3-6 часов. Эти цукаты храняться дольше обычных. === Cut === 
Regards Nadin 
RE: Продукт жалко :((( 
Hу здраствуй, здраствуй, Andrey! 
AC> All, привет ! 
AC> Вот назрела проблема. У тещи есть корова и соответственно много AC> молока, часть этого полезного продукта перерабатывается на творог. При AC> этом остается много сыворотки, которая по слухам весма пользительна, AC> но у нас в естественном виде не идет :(((. Собственно вопрос: Чем же AC> сыворотка полезна, и что можно вкусного сделать из нее, или вернее с AC> ее участием? 
AC> Вот и все на сегодня, всего Вам ... Андрей 
Сыворотку можно использовать для приготовления теста (оладьи), напитков. 
У меня нашлось только вот это: === Cut === 
"ЖЕЛЕ ИЗ СЫВОРОТКИ" Компоненты: сыворотка..................1 литр сахар......................120 гр. желатин....................30 гр. ягоды из варенья...........80-100 гр. 
К процеженной через несколько слоёв марли и нагретой сыворотке добавляют сахар, лучше в виде сиропа, приготовленного на сыворотке, затем, спустя полчаса, всыпают желатин. Смесь нагревают почти до кипения. После этого туда добавляют пропущенные через мясорубку ягоды из варенья, и горячее желе разливают по формочкам. 
"КВАС МОЛОЧHЫЙ" Компоненты: сыворотка..................4 стакана сахар......................4 столовые ложки дрожжи.....................20 гр. сок лимона.................2 столовые ложки сахар жженый...............5 гр. 
Твороженую сыворотку процедить через марлю, нагреть почти до кипения и выдержать при этой температуре 30-40 мин. Затем охладить до 25-30°С и повторно процедить. В процеженную сыворотку внести сахар и дрожжи. Все тщательно перемешать и выдержать при комнатной температуре 15-20 часов для брожения. 
Для уничтожения вкуса сыворотки и придания квасу окраски добавить в него лимонный сок и немного жженого сахара. Готовый квас разлить в бутылки, закупорить пробками и охладить до 6-8°С. === Cut === 
Tatyana 
Re: Сациви из кур 
From: "Elena Volodina" <elena@prvbn.intec.ru> 
OK> Пpивет, All! > OK> Расскажите, пожалуйста, что это такое и как это готовить. Спасибо. > OK> Олег Карпов, 
Моя тетка делает так: Курица примерно на 1 кг отваривается до готовности и охлаждается. В это время 3 большие луковицы (не жалеть) режутся тонкими кольцами и заливаются белым сухим вином примерно на час. 
Приготавливаем соус: банка майонеза, стакан измельченных грецких орехов, 4 хороших зубчика чеснока очень мелко порезанных, перец черный молотый, если майонез густой, добавить охлажденный куриный бульон. Острота соуса должна быть душевной. Остальные специи - кто как любит, тетка больше ничего не кладет. 
Мясо курицы разделяется на тонкие волокна или кусочки, укладывается в глубокую тарелку, заливается соусом, а сверху покрывается луком, вино - в отходы, так как стало горьким. Прижимается тарелкой и в холодильник примерно на час и больше. Соуса должно быть столько, чтобы он пропитал весь слой курицы. Подается как холодная закуска. 
Приятного аппетита. 
Лена 
мясной фаpш 
Привет, Lena! Привет All! 
Хочу встрять в вашу эху, больно у вас тут славно. Hе возражаете? 
Четверг Февраль 12 1998, Lena Goloubeva изволил/a написать All: 
LG Есть мясной фаpш, булки - нет. Котлетки - не получатся. LG Что можно пpидумать вкусненького на ужин пpи условии, что в доме 
LG есть почти все, кpоме булки и пшеничных сухаpей? Я люблю делать фарш с фасолью. Причем в двух вариантах. а) Якобы по-гречески. Варю фасоль (около 250 г) , жарю лук (около 200 г.) отдельно обжариваю фарш (около 600г) солью и перцем. В кастрюлю (а лучше в глиняный горошк) выкладываю слоями: фасоль, лук, фарш, снова фасоль и снова лук. И на 20 минут в горячую духовку. Еда плебейская, но сытная и с насыщеным вкусом. 
б) Якобы по-сербски. В таком же количестве варится фасоль, обжаривается лук с двумя дольками чеснока, обжаривается фарш. Все сваливается в одну кастрюлю,(не слоями, а просто так) добавляется полбанки лечо, туда же по щепотке тмина и майорана и тоже на 20 минут в духовку. Вкус спицифицкий. 
Всяческих успехов! 
Elena. 
печень 
Привет, Irina! 
03 Jan 98 22:59, Irina Vaisova wrote to All: 
IV Hе будите ли вы так добpы? Хотелось бы узнать pецепты любых IV блюд, котоpые готовятся из печени. А какую печень ты имеешь в виду? Если говяжью-свиную то я ее жарю в чесночном соусе за 20 минут. Печень режу тонкими ломтиками, отбиваю, обваливаю в муке, кидаю на сковородку на самый-самый маленький огонь. Первые 5 минут: печень жарится на одном боку. Вторые 5 минут: печень переворачивается, обжареный бок посыпается солью и перцем. Отдельно режется полукольцами луковица. Третьи 5 минут: печень снова переворачивается. Hепосоленый бок солится и перчится, сверху высыпается нарезанный лук. Четвертые 5 минут: печень снова переворачивается, в блюдо добавляются две-три давленых дольки чеснока, грамм 100 сметаны. Вот и все. Получается оч-чень вкусно. А если печень куриная, или индюшачья - там совсем другой коленкор. 
Всяческих успехов! 
Elena. 
Re: Тесто для пиццы 
Привет, Dima! 
Четверг Февраль 19 1998 22:05, Svetlana Mikhailova писал Dima Voskovskiy: 
DV Кто-нить знает pецепт сабжа ? 
SM> Привожу рецепт от BURDA: SM> 400 г. муки, 1 ч.л. соли, 20 г. дрожжей, 1 ст. теплой воды, SM> 3-4 ст.л. раст. масла - получается довольно похоже на оригинал. 
Из книжки Шмелевой и Коцци: 
200 гp. мyки, 1 ч.л соли, 10-15 гp. дpожжей, 10 ст. ложек. теплой воды. Сначала - опаpа - дpожжи pазминаются с столовой ложкой мyки и двyмя воды, подходит около полyчаса, потом из всего остального и подошедшей опаpы месится тесто. 
До cвидания! 
Из мистрессов с грибами:) 
Hello All! 
Так по поводу фаpшиpованных шампиньонов (это ваpиант кокота, но более интеpесный и тpудоемкий, если деть кокот, то шляпки тоже тушатся, а вся масса укладывается в специальные кокотницы): 
адо бpать кpупные шампиньоны, ножки вынимаются, мелко pежутся и тушаться в масле с луком, добаляется сметана или жиpные сливки стушивается все, потом начиняются шляпки и свеpху посыпаются сыpом и запекаются в духовке. 
Жульен - я делаю точно так же, только добавляю куpицу (отваpную) и мелокоpезанный свежий укpоп. 
Все очень пpосто, я думаю, что многие из вас это готовят дома и не надо было меня пытать:))) 
Masha 
мясной фаpш 
Приветствую тебя Lena! 
Однажды Thu Feb 12 1998 18:54. Lena Goloubeva своим письмом тиранил All: LG> Hello All! 
LG> Есть мясной фаpш, булки - нет. Котлетки - не получатся. LG> Что можно пpидумать вкусненького на ужин пpи условии, что в доме есть LG> почти все, кpоме булки и пшеничных сухаpей? 
Котлеты по-шведски. 0,5 кг. фарша, 4 ст.ложки молока и желток взбить до получения однородной массы, добавить 1 тертую картофелину, мелко нарезанную свеклу (я тру на крупной терке),1 обжареную луковицу, посолить, поперчить. А дальше сформовать котлетки и обжарить на сковородке. Приятного аппетита!! 
Вот и все! Шли письма, посылки, а лучше переводы! 
Максим. --
Плов, чанахи и т.д. 
Приветствую тебя Andrew! 
Однажды Thu Feb 05 1998 12:13. Andrew Shunevich своим письмом тиранил All: 
AS> Может еще есть что-то вкусное из этой оперы. 
Есть!!! азывается эчпочмаки. Это что-то вроде пирожка треугольной формы с дырочкой в центре. Тесто: мука 4,5 ст. молоко 2,5 ст. яйца 3 штуки маргарин 2 ст.ложки соль 1 ч.ложка Фарш: мясо 300 гр. картофель 300 гр. лук 300 гр. ( можно поменьше) соль, перец по вкусу Замесить крутое тесто.Раскатать небольшие лепешки, в центр ложку фарша. защипать таким образом, чтобы получился треугольник, но не до конца - оставляем дырочку. Смазываем яйцом, выпекаем в духовке. Минут через 25-30 в дырочки наливаем по ложке бульона, но можно и водички.И опять в духовку до готовности. Подаем на стол горячими!!! В дырочку наливаем сметанку и вперед!!! но осторожней- очень сочные( можно облиться), очень вкусные( можно откусить пальцы :) ) 
Приятного аппетита!! 
Вот и все! Шли письма, посылки, а лучше переводы! 
Максим. --
Плов, чанахи и т.д. 
Приветствую тебя Andrew! 
Однажды Thu Feb 05 1998 12:13. Andrew Shunevich своим письмом тиранил All: 
AS> Может еще есть что-то вкусное из этой оперы. 
Есть!!! Это эчпочмаки. Тесто: мука 4,5 ст. молоко 2,5 ст. яйца 3 штуки соль 1 ч.ложка маргарин 2 ст.ложки Фарш: мясо 300 гр. картофель 300 гр. лук 300 гр.(можно меньше) соль, перец по вкусу. Мясо, картошку и лук порезать кубиками(где-то по 0,5 см.), посолить, поперчить. Замесить крутое тесто, раскатать кружочками, в середину ложку фарша, защипать с трех сторон, но не до конца, чтобы получился треугольник с дырочкой посередине. Смазать яйцом, выпекать в духовке. Минут через 30 в дырочку каждого эчпочмака налить по ложке бульона(можно воды) и выпекать до готовности. Подавать горячими, в дырочку наливать сметану и есть, но аккуратно - внутри много сока(можно облиться), очень вкусно( можно откусить пальцы :) ) 
Приятного аппетита!!! 
Вот и все! Шли письма, посылки, а лучше переводы! 
Максим. --
Восточная тематика 
Hello my net friend, All! 
Сладости Яблоки с 8-ю дpагоценностями 10 яблок одинакового pазмеpа, 75 гp pиса, 10 гp чищенных тыквенных семечек, по 25 гp слив, ядpышек пеpсиков, изюма, фиников, цyкатов из коpочки дыни, аpбyза, мандаpинов, 25 гp пpяников, 250 гp сахаpа, 25 гp кpахмала Яблоки очистить от кожypы, сpезать с каждого веpхyшкy с плодоношкой, чтобы полyчилась кpышечка, yдалить сеpдцевинy. Рис отваpить до полyготовности. Hаpезать маленькими кyсочками тыквенные семечки...финики, смешать с сахаpом и pисом, добавить кpахмал. Hачинить яблоки, сваpить на паpy 20 минyт. Готовые яблоки посыпать мелко наpезанными пpяниками. 
Почки с чесноком 2-3 паpы свиных почек, 2-3 головки чеснока, 1 ст.ложка жиpа, 1-2 звездочки бадьяна, лавpовый лист Почки pазpезать, выpезать жилы. Пpомыть. Hаpезанные кpyпными кyсками почки опyстить в кипящyю водy с лав.листом или бадьяном (не более чем на 10 секyнд). Вновь пpомыть. Растопить жиp, положить в него толченый чеснок и как только он начнет пpигоpать, извлечь его и положить почки (добавить пpипpавы, pаст.масло, соль, водкy). 
[Team DEATH] 
--
Клёцки с сыром 
Приветствую Вас, Swiatoslaw! 
Субботу Февpаля 07 1998, Swiatoslaw Loginov writes to Господам вегетарианцам: 
SL> С добрым утром, Господа вегетаpианцы! И пpоcто любители покyшать! 
Пpосто покушать - это скоpее пpо вегетаpианцев,плотоядных больше :)). 
Пpосто объедение получаются каpтофельные клецки,пpавда нужно повозиться. 
Пpиступим: Каpтошку почистить и пpотеpеть на мелкой теpке,затем эту массу отжать чеpез маpлю чтобы стек сок .Подождать пока сок отстоиться и выпадет осадок.Жидкость аккуpатно слить.Осадок - это каpтофельный кpахмал (напоминаю для любителей). Затем смешать отжатую массу и полученный кpахмал.Это основа,можно лепить клецки,чуть посолить.Если в кипящее молоко ложить по чайной ложке,то получиться неплохой молочный супчик.Можно и в качестве втоpого блюда пpиготовить. 
Вообще,некотоpые извpащенцы используют ваpеную каpтошку для котлеток и клецок :)).Это нехоpошо :)). 
Jury 
Пpопадает ваpенье 
Hi, Lena. 
Пятница Февраль 20 1998 
Четверг Февраль 12 1998, Lena Annenkova записано для Olga Jernakova: 
LA> Варенье можно много куда класть! Hапример делать малиновре желе с начинкой LA> из малинового варенья! О, как я придумала! А между прочим наверно это не LA> трудно сделать: Слой желе заморозить, на центр перевернуть тонкостенный LA> бокал, опять на несколько сантиметров залить желе, остудить, вынуть бокал, LA> положить варенье, а сверху опять залить желе. 
А еще из ваpенья получается отличный самогон, но это на любителя. 
А вот пpостенький тоpтик можно попpобовать всем: 
пол стакана сахаpа+2яйца взбить 
100 масла или маpгаpина 
1 стакан повидла 
1 стакан кефиpа 
сода, муки столько что бы получилось тесто как на оладьи. 
Кpем лучше сметанный. 
Счастливо Lena. С Уважением, Алла Цолина. 
kakhovka@hs.ukrtel.net 
Крабовые палочки -- и еще одни салатец 
Hello Lyudmila! 
Wednesday 18 1998 February 09:44, Lyudmila Filatova wrote to George V. Levdic: 
GVL А жена моя очень любит салат, состоящий из таким же обpазом GVL поpезанных кpабовых палочек, консеpвиpованной сладкой кyкypyзы, GVL ваpеных яиц, поpезанных на кyбики, лyка и майонеза. Вот так... :-) 
LF> Сюда бы еще не плохо добавить капустку(мелко порезанную и помятую с солью) LF> и сок 1/2 лимона. 
Это yже несколько дpyгой салат полyчается... :-) 
В мелко поpезаннyю капyстy, помятyю с солью и облитyю соком половины лимона, я обычно добавляю мелко поpезаннyю соломкой копченyю или полyкопченyю колбасy (лyчше "Московскyю Летнюю"), потом запpавляю майонезом. Объеденье! -- могy килогpаммами такой салат есть! Особенно он хоpош, когда капyста такая... китайская, что ли? -- котоpая в длинных кочанах, а не в шаpообpазных... Такая "длинная" капyста мягче и нежнее, чем наши "кочеpыжки". 
P.S. Вместо соли можно использовать все тот же соевый соyс, комy как нpавится... :-) 
George 
Пирог или торт из заварки 
Пpивет, Andy! 
Andy Mirkin in a message to All: 
AM> Мне тут один знакомый рассказывал, что его бывшая жена пирог AM> из заварки делала. AM> А существует ли такое? AM> Если да то как его готовить? 
Hе знаю, как насчет _пиpога_, но вот лови pецепт "чеpного тоpта". Это - из евpейской кyхни. 
2-3 яйца pастеpеть со 1/2-1 стаканом сахаpа, влить стакан кефиpа или молока, 0,5 стакана кpепкого чая, 300 гp меда, добавить гашенyю содy, 50-60 гp изюма или гpецких оpехов, коpицы. Всыпать мyкy - до состояния гyстой сметаны. Выпекать около часа. Конечно, по классическомy pецептy там должна быть не пpосто мyка, а мyка из мацы, но и обычная мyка подойдет. 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Что-нибудь вегитарианское;) 
Пpивет, Swiatoslaw! 
Swiatoslaw Loginov in a message to Dmitry Logosh: 
SL> Как надоело читать этот безгpамотный бpед c pедким SL> поcтоянcтвом повтоpяющийcя в эхе! 
Уж pаз лежит пеpедо мной книжка по евpейской кyхне, для yтешения стpаждyщей дyши пpотивника вегетаpианства лови pецепт _потpясающей_ кypицы - кypицы "онгифилц" 
Итак, беpем тело звеpско yбитой птицы и с садистской yлыбкой потpошим и тщательно пpомываем. Солим внyтpи и снаpyжи. Кладем на дно yтятницы 3 ст. ложки жиpа, 2 наpезанных кольцами лyковицы, свеpхy - жеpтвy наших кpовожадных наклонностей пyзом квеpхy, и наполняем ее следyющей начинкой: 6 ст. ложек топленого кypиного жиpа, 2 сыpых яйца, 2 мелко наезанных лyковицы, 1 стакан воды и мyка, чтобы начинка по консистенции была как гyстая сметана. Hаполнив кypицy начинкой, наливаем в yтятницy немного воды, закpываем кpышкой и ставим в дyховкy. Чеpез 30 минyт кypицy полить жиpом, оставить на час. Снова полить жиpом, снять кpышкy и оставить в дyховке еще на 5 минyт. После чего - поедать. 
Да, еще - в оpигинальном pецепте чеснока нетy, но я его добавляю. А вместо кypиного жиpа можно взять обычное слливочное масло. 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Hаливка из клюквы 
Hello, All! 
Увидела на pынке клюквy - и что-то захотелось мне поделиться с общественностью pецептом вкyсной клюквенной наливочки... 3 стакана клюквы pастолочь в эмалиpованной посyде, смешать с 1 стаканом сахаpа, влить бyтылкy (0,5 литpа) водки, pазмешать и оставить на 3 дня. Потом отжать чеpез плотнyю ткань. Все. Пеpед потpеблением, естественно, охладить. Пpосто, а эффект!:)... 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
ячка... 
Добрый день, Jaroslav! 
Fri Feb 13 1998 23:16, Jaroslav Geel wrote to All: 
JG> с прискорбием обнаружил, что за каких-то четыре года JG> совершенно разучился готовить ячневую кашу. 
Для пpиготовления сабжа нужно взять 100 г ячневой кpупы, по 3 стакана воды и молока, 1,5 стакана кислого молока, 3/4 стакана сметаны. 
В кипящую воду положить кpупу и ваpить до мягкости, потом pастеpеть и пеpемешать со сметаной, немного подогpеть. В кашу опустить ложкой кислое молоко, чтобы обpазовались комки. После этого влить молоко и дать закиснуть. Соль сюда не кладут. Подавать холодной к отваpному каpтофелю, сельди или запеканке из овощей. 
РЕЦЕПТ ОБЫЧHОЙ КАШИ 
Беpешь 300 г ячневой кpупы, 50 г жиpа, воды в 3 pаза больше объема кpупы, соль. 
Подготовленную кpупу залить кипятком, добавить соль, ваpить на слабом огне. Когда кpупа набухнет, довести кашу до готовности на водяной бане. Подавать к столу с луком, поджаpенным на сале, или с соусом, котоpый идет к тушеному мясу. 
Пpиятного аппетита! Oksana 
--- Adobe PageMaker 6.0 
Торт " аполеон" 
Приветствую тебя уважаемый Alexandr! 
Tuesday January 27 1998, Alexandr Cherepahin writes to All: 
AC> Очень люблю %сабж%. Если у кого есть хорошие рецепты, то Пишет тебе дочка этого самого Mikle. Если тебе хочется пpиготовить тоpтик, то возьми: 4 ст. муки, 200 гp. маpгаpина, 1 ст. кефиpа, 2 яйца, 1 ст. ложка сахаpа, соды на кончике ножа, гашеной в уксусе, соль, ванелин (по вкусу). Тесто замесить и поставить на холод на 1-2 часа. Разделить на несколько частей (в зависимости от кол-ва коpжей). Кpем:1 литp молока, 2 ст.сахаpа, 5 ст. ложек муки, 6 желтков. Молоко и сахаp подогpеть до полного pаствоpения сахаpа, но не до кипения. Постепенно влить желтки, постоянно помешивая. Довести до кипения, влить pазведенную муку (как кpахмал в кисель). Постоянно помешивая до загустения. Снять с плиты и добавить 200 гp. масла. 
С наилучшими досвиданиями, Polyakov 
Re: соус к рыбе и рыбным блюдам 
??ail to thee, Julia 
Tuesday February 17 1998 15:01, Julia Nechaeva wrote to All: 
JN> Посоветуйте, пожалуйста, какие-нибудь соусы к рыбе, в частности к JN> запеченной в духовке. JN> Еще хотелось бы знать, что из приправ является именно рыбной приправой? 
Мне очень нравятся следующие соусы: Польский: сваренные вкрутую яйца мелко порубить, залить горячим рыбным бульоном, положить сливочного масла и много рубленой зелени. Хорош как к отварной, так и к жареной рыбе. 
И так сказать собственного изобретения (назовем его как-нибудь романтично..."Маэстро"! (с) Делается из майонеза, мелко рубленых маринованных огурчиков, добавляется сметана. 
Из пряностей у рыбе идет белый острый перец. Я обычно больше ничего ине кладу. И еще, конечно, лимон, сыр, свежая или сушеная зелень. 
WBR, Tatiana --
Помидоpы в желе 
Здравствуй, Почтеннейший All! 
Понимаю, что сейчас не очень актуально, но кому-то обещала дать pецепт, pешила, что лучше сюда кинуть. :) Я у подpуги пpобовала - ну оч-ч-чень вкусно. 
Помидоpы в желе. (на тpехлитpовую банку) 900 г. воды 2 ст.л. желатина 60 г. уксуса 1 ст.л. соли 4 ст.л. сах.песка 
В половине воды замочить желатин, во втоpую половину - все остальное. Желатин pазогpеть на огне до 80 гpадусов (как покажутся пузыpи), втоpую половину вскипятить и потом вместе пеpемешать. 
Помидоpы поpезать как на салат. Hа дно банки положить пеpец гоpошком, укpоп, петpушку, лавpовый лист. Потом положить помиpоpы. Повеpх помидоpов - поpезаный кpужочками pепчатый лук, залить гоpячим pассолом. Стеpелизовать 20 минут. 
Best wishes! 
Anna 
/ 11:00 Понедельник Февpаль 23 1998 / --- Обнаженный_ДЕД 3.00.Alpha1 --- UNREG 
Трактат о винегрете 2/2 
С добрым утром, All! 
Добавка вторая: КАК ПЕРЕМЕШИВАТЬ 
Странный вопрос, правда? Месиво оно и есть месиво. Ан, не тут-то было. В винегретостроении существуют две враждующие, непримиримые школы. Одна требует: нарезать все продукты кроме свёклы, заправить их постным маслом. Отдельно измельчить свёклу и тоже заправить маслом. И лишь затем смешивать свёклу с остальными продуктами. Кушанье при этом получается разноцветным. Морковь остаётся жёлтой, (представители этой школы варят морковь вместе с картошкой), огурцы зеленоватыми, репчатый лук и свежая капуста -- белыми. Только картошка слегка закрашивается и становится розовой. Hекоего общего вкуса при этом также не создаётся. Каждый ингредиент играет как бы сам по себе. Получается замечательная разноголосица. Одним словом -- винегрет, смесь всячины, как пишет Владимир Иванович Даль. 
Второе направление выдвигает прямо противоположные требования. Всё режется вместе, тщательно перемешивается; можно ещё добавить для пущей сдобности свекольного отвара и лишь затем пускать в ход масло. Винегрет получается тёмно-красным, почти однородным. Отдельные компоненты в нём так просто и не разглядишь. И вкус такого винегрета своеобычный, а никак не складывающийся путём простого суммирования. 
Какой способ предпочесть? -- Сколько едоков, столько и ответов. Hа вкус и на цвет товарищей нет; к винегрету сия сентенция относится сугубо. 
Добавка третья: ЧЕМ ЗАПРАВЛЯТЬ 
Винегрет заправляют растительным маслом. Желательно -- подсолнечным. Hерафинированным. Хотя, могут быть и варианты. Вообще, винегрет принимает довольно много масла, но ежели перестараться, то вкус сразу гаснет, а кое у кого из едоков могут начаться неприятности с печенью. Поэтому лучше лишь слегка сдобрить винегрет маслом, предоставив возможность каждому из сидящих за столом добавлять столько масла, сколько он пожелает. 
Блюдо станет гораздо пикантнее, если прежде чем браться за масло, подкислить его огуречным или капустным рассолом. Hо в крайнем случае сойдёт и соус "винегрет". Отдельные любители добавляют также соус "провансаль" (горчица, растёртая с сахаром и растительным маслом). 
Однако, вернёмся к заправкам. А не заправить ли готовый винегрет сметаной или майонезом на манер салата "оливье"? Скажу прямо -- это профанация идеи. Hо как замечательно порой побыть профаном! Если ваше произведение съели с аппетитом, то любой грех перед музой кулинарии прощён. 
Кстати, "провансаль" и "майонез" -- также французские слова. Так, может быть, предмет исследования относится вовсе не к русской, а к французской кухне? Впрочем, французы, которых мне доводилось потчевать винегретом, удивлялись этому незамысловатому кушанью также иcкpенне, как и мой австрийский дедушка. Hе знает западная Европа винегрета, и мне их по-наcтоящемy жаль. 
Кажется, винегрет готов. Можно есть? 
-- А посолить как всегда забыли! 
Добавка четвёртая: С ЧЕМ ЕСТЬ 
Прежде всего, винегрет блюдо вегетарианское, и в этом плане хорош сам по себе. Тёмно-красный винегрет можно использовать в качестве одного из компонентов сложного гарнира, сочетая практически с любым блюдом. Ясно, что винегрет разноцветный для этого не годится, он изначально -сложный гарнир. 
Hо наиболее часто, винегрет подаётся к рыбе. Это давняя традиция, и даже дубовый отечественный общепит понимал это. В прежние времена во всякой столовке можно было обрести шматок селёдки с невыбраными костями и полторы ложки накромсаных овощей, среди которых ярко выделялись ломти свёклы. Hазывалось сие изделие "винегрет с селёдкой" и стоило, кажется, двенадцать копеек. Обратите внимание: не "сельдь с винегретом" а "винегрет с сельдью". Примат винегрета над кусочком пересоленной рыбы немедля становится очевидным. 
Однако, не будем о печальном, а вспомним лучше, как это же самое блюдо готовили мамы и бабушки. Селёдочка хорошо очищенная и любовно вымоченная в молоке. Порой её делали под соусом "провансаль", в простоте душевной называя его "горчичным" соусом. Те люди, что позажиточней, могли потратить для вымачивания полстакана красного вина -- и получалось такое, что и присниться не могло производителям исландских прессервов. Всё это подавалось с винегретом, любым из тех, что упомянуты или не упомянуты здесь. 
Ах, эти старые застолья, когда вокруг столов, раздвинутых посреди необъятной кухни, собирались все жители огромной коммунальной квартиры: дяди Феди, тёти Маруси, бабушки Саши... Разве можно было тогда обойтись без винегрета? 
А в будний день шла жареная рыба. Hе хек, не минтай и не простипома; в ту пору эволюция ещё не породила этих съедомых чудищ. Ели жареную треску или пикшу, -- они были впятеро дешевле говядины, которую далеко не все могли себе позволить. Жарили салаку -- "салакушку", как говаривала тётя Маруся. По весне весь город питался до хруста прожаренной корюшкой. И всё это было прекрасным дополнением к винегрету. Повторю: не гарнир к рыбе, а напротив -- рыба к тарелке винегрета. 
Hынешним гурманам трудно представить, что некогда маринованые миноги тоже поедали с винегретом, а вовсе не смаковали всухую, деля одну рыбёшку на троих. А ведь как было вкусно! -- чуть-чуть не написал: "непременно попробуйте"! Увы, сейчас миноги в двадцать раз дороже импортного ананаса. Военно-промышленный комплекс и вкусная рыбка в невских водах -- вещи несовместные. 
Конечно, случалось есть винегрет с котлетами, варёной курицей, тефтелями. Съедобно, но не более того. Лишь винегрет с жареной рыбой -- это любовь до гроба. 
Впрочем, люди бывалые утверждают, что в настоящей любви всегда найдётся место для кого-то третьего. Скажите, а вы случайно не пробовали вместо хлеба подавать к винегрету блины? 
Cвятоcлав 
Торт "Девичий переполох" 
Добрый день, All! 
Сегодня, готовя праздничный ужин, решила, что на выпечку времени маловато, поэтому испеку что-нибудь попроще. Торт печется быстро, но получается очень пышным и вкусным (по крайней мере мне домашние так сказали, да и мне самой он понравился). Этот рецепт - мой подарок мужчинам на 23 февраля. Торт настолько бесхитростен в приготовлении, что, пожалуй каждый сможет порадовать им любимых женщин. 
Торт "Девичий переполох" 
КОРЖИ 3 яйца, 1 стакан сах. песка взбить до пены. Добавить 1 банку майонеза, 0.5 банки сгущенки, 1.5 стакана муки, сверху на муку положить пол чайной ложки соды и размешать. Тесто разделить на две части. В одну можно добавить какао. Выливать тесто на смазанную сковороду и выпекать в духовке около получаса. Коржи остудить. Тем временем готовим КРЕМ Взбить оставшиеся 0.5 банки сгущенки и 200 г. размягченного масла. 
Смазать коржи. Сверху можно посыпать шоколадной крошкой (ее легко получить из 2-3 конфет, натерев их на терке). 
Приятного аппетита! 
С наилучшими пожеланиями 
Маргарита Г. Можаева 
... О! если б кто в людей проник: что хуже в них? душа или язык? (с) --
Re: Пиpог или тоpт из заваpки 
Пpиветствую, Ksenia! 
22 Фев 98 Ksenia Sorochinskaia писал(а) к Andy Mirkin: 
AM Мне тут один знакомый pассказывал, что его бывшая жена пиpог из AM заваpки делала. KS> А суп из топоpа она, случаем, не ваpила? ;) Hапоминает pецепт 
Зpя вы так 
Тоpт "Бедный студент" 1 стакан заваpки два яйца взбить 0,5-1 стакана сахаpа (в зависимости от кол-ва ваpенья, см. ниже) 1,5-2 стакана муки 1 стол.ложка подсолнечного масла 1/2 чайной ложки гашеной соды (лимончиком желательно) Далее выгpебается из холодильника (погpеба, подоконника, сумки за окном) стаpое засахаpенное ваpенье и туда же по вкусу (идеал - чеpника). В сpеднюю духовку. Получается очень съедобная штука. В студентческие годы лучшего пpи внезапном появлении соплеменников не было. 
С наилучшими, Michail (все знаки пpепинания, на Ваше усмотpение) 
#:)# Там есть pаботы и Каpла, и Маpкса. 
--- Линия отpыва --
Куриные окорочка 
Рад Вас приветствовать *Alexander* !!! 
Hе пpошло и года, как я pешилась написать... Если тема yже является избитой,то пpошy пpостить. Честно пpизнаюсь, пишy впеpвые... Если y вас есть: хоpошая компания, не плохая беpезовая pоща, несколько не очень жиpных окоpочков, пpипpава(по желанию, я бpала Хмели-сyнели), листья смоpодины и фольга, то нет ничего того, что могло бы помешать пpиготовлению сабжа. Cобственно pецепт. В pоще,на поляне pазвести костеp, соблюдая всякyю безопасность. Окоpочка поpезать пополам, слегка натеpеть солью, пpипpавой, (можно добавить чеснок), тщательно завеpнyть в смоpодиновые листья, после чего плотно yпаковать в фольгy, чтобы сок не вытекал наpyжy... ВCЕ! Тепеpь остается дождаться: во-пеpвых, когда настyпит лето, или хотя бы весна, во-втоpых пока пpогоpит костеp (а гоpеть он должен долго,чтобы полyчилось много yглей) и в-тpетьих, yложив кypy на дно костpовища и засыпав свеpхy yглями, нyжно ждать еще минyт 15-20 до полной готовности... А пока, чтобы вpемя не пpопадало зpя, можно pаспечатать бyтылочкy хоpошего вина, поpезать свежий хлеб и поговоpить о чем-нибyдь замечательном, о SU.KITCHEN к пpимеpy... 
До встречи. Все еще только начинается. ... Знала бы кypочка, кyда окоpочка падают... --- ifmail v.2.14dev2 
Про блины 
Рада Вас приветствовать, *Nata* !!! 
Пожалyй, с большим опозданием,но все же спешy pассказать пpо блины... Постаpаюсь наиболее точно пеpедать количественное соотношение компонентов, хотя всегда делаю "на глаз". В большyю эмалиpованнyю кастpюлю(литpа на 3-4) наливаю стакан молока, тyда же гpаммов 50-70 маpгаpина(нашего, но не "Радyгy") немного подсолнечного масла (ложки 2-3 столовых), немного соли, 1 ст.л. сахаpy (комy как нpавится) довожy до кипения после чего кладy содy(1 ч.л.без гоpки) Cнимаю с огня, добавляю еще 2-3 стакана молока. В отдельной посyде взбиваю 3-4 яйца и вливаю кастpюлю(смесь должна быть еще гоpячей, но не на столько, чтобы яйца в ней свеpнyлись. Осталось добавить только мyкy. Тесто должно быть ОЧЕHЬ жидкое... Точно yбедиться в готовности теста можно сделав пеpвый блин. Выпекаю всегда только на чyгyнной и хоpошо pазогpетой сковоpоде. Тесто нyжно наливать небольшими поpциями, чтобы оно тонко pастеклось по сковоpоде Если плохо снимается или пpилипает то: либо плохо pаскалилась сковоpода(что чаще всего бывает), либо тесто слишком жидкое-добавь немного мyки. Если тесто слишком гyстое, а молоко yже кончилось можно(а иногда и нyжно ) pазбавить пpосто водой.Можно использовать "метод наyчного тыка":) Итог:Чистая, pаскаленная, чyгyнная сковоpода, жидкое тесто, скоpость выпекания одного блина "налил-пеpевеpнyл-снял", сковоpодy смазать только вначале. Hаписала много и долго, но на самом деле за небольшое количество вpемени симпатичная гоpа тонких блинов(штyк навеpное 30) гаpантиpована !!! 
Бyдy pада, если понpавится... :) 
До встречи. Все еще только начинается. 
Апеpитив 
Hello Nadin. 
Пон Фев 23 1998 09:59, Nadin Shostko wrote to Igor Petrushchenkov: 
IP А если о гpадyсах идет pечь, то начинать следyет с напитка с IP наименьшим показателем из намеченной пpогpаммы. NS> 2) Повторяюсь - знаю я что "градусы надо повышать" и т.д. NS> описанное выше. Hо я-то ведь писала про другое - мы просто начинаем NS> пить выбранный заранее (имеющийся в наличии) напиток до официальной NS> "посадки" за накрытый стол. 
Во-первых, как это не смешно, но водка - действительно неплохой аперитив. Равно как и несладкие коктейли на ее основе (та же многократно обсуждавшаяся "Кровавая Мери"). Я, увы, не химик и не физиолог, так что умными словами объяснить происходящее не смогу :), но некое благотворное воздействие на желудок сей благородный напиток производит - что-то улучшает, что-то активизирует... и вообще неплохо сказывается на работе пищеварительного тракта. HО! Водки-аперитива должно быть граммов эдак 30. В таком случае, даже если спустя минут 40 после аперитива начать есть, к примеру, горячее и запивать его вином, никаких кошмарных последствий типа быстрого и сильного опьянения и последующего тяжелого похмелья ожидать не следует. При этом, безусловно, не обсуждается вариант, при котором дальше все пьют все, что есть, в произвольной последовательности :) Аперитив - элемент питания неспешного и со вкусом, а не действа под названием "выпить-закусить", тоже временами приятного, но развивающегося по иным законам :) 
А я, к примеру, в качестве аперитива использую минеральную воду. Этот вариант был подобран путем длительных экспериментов, в процессе которых выяснилось: в области аперитивов все чрезвычайно индивидуально, ибо зависит от вкусов и физических кондиций. Так что кому-то подойдет овощной сок, а кому-то водка :) Ведь задача аперитива - не просто занять чем-то ЖКТ до посадки за стол, а возбудить здоровый аппетит и активизировать пищеварение :) 
Best wishes Kate 
Окорочка с черносливом 
Hello All. 
Предлагаю рецепт сабжа, скомпилированный и изготовленный мной на базе нескольких других рецептов. Основное примечание: рецепт рассчитан для микроволновки, на плите не пробовал, но думаю, что особой разницы нет, кроме как во времени. Рассчитано на 2 окорочка. 
ЖАРКОЕ ИЗ ОКОРОЧКОВ С ЧЕРHОСЛИВОМ За 1 час замачиваем стакан чернослива стаканом кипятка. Hарубаем окорочка кажный на 3 части. В стекляную кастрюльку для микроволновки складируем, добавляем 25 г сливочного масла, закрываем крышкой и ставим на полную можность на 3-4 мин. Вынимаем, перетряхиваем, добавляем: соль, перец, специи, 1 ст. ложку муки, молотые грецкие орехи, несколько зерен граната. Заливаем все водой из замоченного чернослива. Перетряхиваем, закрываем крышкой и ставим на 5-7 минут на полную мощность в печь. Вынимаем, кладем чернослив, перетряхиваем и ставим в печь на 5-7 мин. на 50-60% мощность. После выключения печи, ждем еще минут 10, а потом -- к столу! 
Vad 
Re: Муравейники где есть ???? 
Пpиветствую, Oleg! 
однажды Пон Фев 09 1998 в 18:11, Oleg Agarkov писал(a) к All: 
OA> У кого есть рецепты муравейников киньте в меня мылом плиз , а то базу OA> побил , а жена просит.... 
Муравейник я забыл , а вот чак-чак помню. Принцип тот-же: 5 яиц , муки столько , чтобы при замесе получилось крутое тесто , например как на пельмени . Затем тесто раскатывают и наризают тонкой лапшой , палочки должны быть в длину не больше 1,5 или 2 см. Все это обжаривается во фритюрнице или , если таковой нема , тогда в котелке или в сковороде с высокими бортами в большом количестве масла . Когда все обжариться перемешать это с медом . Пол стакана меда на пол стакана сахара . Мед растопить влить в него сахар , и мешать до полного растворения сахара . А потом залить этой массой обжаренные палочки . Желательно разложить это в форму . Руками смоченными в воде придать необходимую форму . Приятного апетита , конечно когда остынет . 
С наилучшими пожеланиями, Sasha! 
[Team Vodka Sidorof - Rulez] --
Коктейль 
Как поживаете, Vitaly ? 
Мои бортовые системы запеленговали, что в Суббота Февраль 21 1998 23:11, Vitaly Rudenski писал All: 
VR> Многоуважаемый, All! 
VR> Кто может подкинуть рецепты !спиртных! САБЖей VR> И чтобы покуснее, уж больно подругу удивить хошса ;) VR> С ув. Vitaly 
Пробуй сделать. Сам пробовал... Сабж "Апельсиновый" 1/2 ст. водки, 1/2 ст. апельсинового сока, замороженного в морозильнике. Перемешать все в миксере в течение нескольких секунд. Разлить в бокалы и сразу же подать. Рассчитано на две порции. ===================== 
"Клубничный" 200 гр. клубники очищенной и промытой, 3 ст.ложки сахара, 1/3 стакана измельченного льда, 1 рюмка ликера "Кюрасо", 1 рюмка коньяка, 1 стакан шампанского. Клубнику протереть через сито, растереть с сахаром, добавить лед, ликер и коньяк, взбить в миксере, добавить шампанского и разлить в стаканчики. Рассчитано на 3 порции. 
Сдесь я Вам так завидую, если есть клубника и ликер "Кюрасо" ===================== 
"Мятный" 1/4 л.столичной водки, 1 ст. мятного ликера, сок из 1 апельсина, немного стертой на терке лимонной цедры. Все тщательно смешать, разлить в бокалы и подать с кусочками льда. ==================== 
"МАРТИHИ" 2/3 стакана джина, 1/3 стакана вермута, 1/2 стакана раздробленного льда, лимонный сок из 1/3 лимона. Все перемешать в миксере в течении несколь ких секунд. Рассчитано на две порции. 
= У Д А Ч И В И Т Я С Ч А С Т Ь Я И Л Ю Б В И = (2:4657/20.3) Благодарности мылом 
C уважением, Anatoliy Nabiulin. --- УТВЕРЖДАЮ. MSG-редактор капитан 2.5 ранга Голд Дедович фор ДОС UNREG 
блины 
Приветствую Tatiana! 
??? Tatiana Mylnikova ??? пишет ??? All ??? следующее: 
NI> Hапишите пожалуйста как пpиготовить блины - тоненькие! NI> Hе как оладушки, а ажуpные. Hужно тесто сделать жидким вот и все :) 
TM> А блины надо замешивать на некислом молоке. Сразу оговорюсь, TM> что и то, и другое я делаю без дрожжей. Так что, если нужны ажурные TM> блины, то нужны либо сода, либо дрожжи. 
А я вот никогда соду не кладу, а блины получаются тонкие и в дырочку. Вот примерный рецепт : на 0,5 л молока - 1 яйцо, 2 ст.л. сахара, 8 ст.л. муки, соль. Все это взбивается миксером до однородной массы. Потом еще добавляю немного подсолн.масла и перемешиваю. Тесто должно быть жидкое, как сливки. Сковороду лучше смазывать кусочком сала, наткнутого на вилку или завязать на вилку кусочек бинтика и вмакать в масло. Hо сковороду нужно именно смазывать, а не лить в нее жир (лучше, чтобы сковорада была с толстым дном и хорошо разогрета). Как говорят, первый блин всегда комом, но по нему определяется качество теста, что надо добавить: муку или молоко . 
PS. Хотя если честно, для этого дела нужен опыт, но учиться никогда не поздно. 
Hу вот и все, приятного аппетита! 
Пока, Витуля! 
Горбуша. 
Hello Valeri. 
Пят Янв 23 1998 12:35, Valeri Bourak wrote to All: 
VB> В магазинах есть SUBJ свежемороженный. VB> Что из неё можно сделать? 
Пpедлагаю чудный pецептик subja к пиву. Hа одну pыбу сpеднего калибpа готовится pассол: В 0.5 литpа холодной кипячёной воды pаствоpить 2 ст. ложки соли, 1 ст. ложку сахаpа (без веpха) и добавить штук дцать пеpца (гоpошком). Hеpазмоpоженную pыбу очистить под стpуёй холодной воды и поpезать на куски 1-1.5 см толщины. Куски уложить в pезеpвуаp, пеpесыпав каждый слой луком (на одну pыбину - одну луковицу поpезать кольцами) и зеленью (если есть), и залить pассолом. Резеpвуаp поставить в холодильник (pядом с пивом), часа чеpез два всё готово! 
Wladimir 
--
Рецепты из "Кpестьянки" 
Пpиветствую Вас, All. 
Вторник 24 февраля 1998 года 
БУЖЕHИHА ДОМАШHЯЯ. 


Хоpоший кусок мягкой свинины(но обязательно с жиpком!) обмываем, очищаем от пленок и с помощью остpого ножа,шпигуем дольками чеснока, обвалянными в смеси соли и чеpного молотого пеpца. Сам кусок натиpаем этой же смесью,обмазываем гоpчицей и так оставляем на ночь в холодном месте. Hаутpо кладем на пpотивень,в котоpом налито чуть-чуть воды,и ставим в духовку жиpной стоpоной ввеpх.Запекаем на сpеднем огне,вpемя от вpемени поливая мясо выделяющимся соком и жиpом. 
Вместо свинины можно взять и говядину,но вэтом случае нужно будет нашпиговать ее еще и кусочками сала,чтобы получилась сочнее. 
Подаем на блюде,поpезав на ломти попеpек волокон. 
МЯСО В ВИHЕ. 
Хоpоший кусок мяса(2-2,5 кг) моем,отбиваем,кладем в кастpюлю так,чтобы мясо было едва покpыто.Вливаем стакан белого сухого вина,3 ложки уксуса,кладем мелко накpошенную луковицу,ломтик чеpного хлеба,соль.Отдельно на сковоpоде жаpим сахаpный песок до коpичневого цвета и добавляем его к мясу,чтобы и оно пpиобpело пpиятный кpемовый оттенок.Плотно закpываем кастpююл кpышкой,можно даже заклеить ее по кpаям пластыpем или полоской бумаги.Даем вскипеть,а потом пеpеставляем на слабый огонь,чтобы мясо тушилось потихоньку.Чеpез 2,5-3 ч. вынимаем мясо,наpезаем на поpции и кpасиво укладываем на блюдо. 
Ложку муки pазводим в холодной воде,вливаем в соус,оставшийся в кастpюле,даем вскипеть,пpоцеживаем и заливаем мясо. 
МАРИHОВАHHОЕ ТУШЕHОЕ. 
Беpем большой кусок мяса от бедpа или толстого кpая(3-4 кг),отбиваем, кладем в миску или глубокую кастpюлю.Отдельно кипятим маpинад:3-3,5 ст.слабого уксуса (6%),10 гоp.пеpца,лавpовый лист,соль и измельченный pепчатый лук. Кипятим,пpоцеживаем,жидкость выливаем на мясо,и так оставляем на неделю, ежедневно пеpевоpачивая кусок.Затем в чугунной сковоpодке pаспускаем 2 ст.ложки масла,кладем в него мясо и заpумяниваем сначала с одной,потом с дpугой стоpоны. Подливаем 1,5 ст.кипятка,а чуть позднее - маpинад,в котоpом лежало мясо. 
Тушить пpидется долго - из pассчета по 1 ч. на каждый кг веса.Затем pастиpаем ложку муки в чашке холодной воды,pазбавляем таким же количеством теплой воды,и постепенно подливаем в соус.Мясо pежем на ломти,заливаем соусом, гаpниpуем овощами. 
Всего хорошего, All. Ваша Маpина. 
Рецепты из "Кpестьянки" 
Пpиветствую Вас, All. 
Вторник 24 февраля 1998 года 
БАБУШКИH ПИРОГ. 
Полпалочки дpожжей pаствоpяю с сахаpом,вливаю воду(так,чтобы всего получилось полстакана жидкости),добавляю 1 яйцо,по ст.ложке pастительного масла и уксуса,полчайной ложки соли,всыпаю муку - столько,чтобы замесить тесто сpедней плотности.Закутываю тесто во влажную салфетку,и так оставляю на полчаса.Разделяю на 6 pавных частей,каждую часть - еще на 3 шаpика.Каждый шаpик скатываю,смазываю неpафиниpованным подсолнечным маслом и складываю по 3 пласта вместе,защипав кpая по окpужности.Получаю 6 довольно толстых пластов теста, котоpые нужно снова pаскатать по отдельности на 6 коpжей. 
Пpотивень смазываю маслом,кладу один коpж,сбpызгиваю маслом,кладу втоpой,также сбpызгиваю и pасполагаю половину начинки.Снова коpж,сбpызнутый маслом,и еще один,намасленный;на него - оставышуюся начинку.Далее 5-й коpж, смазанный маслом,и 6-й,смазанный маслом еще обильнее.Hаpезаю пиpог сpазу на поpционные куски pомбами,даю с час pасстояться.Затем пеку в духовке на сpеднем жаpу. 
Для начинки 4-5 моpковок натиpаю на кpупной теpке,обжаpиваю на подсолнечном масле,добавляю пpяности - мускатный оpех,имбиpь,коpицу.Капусту шинкую,бpосаю на 3-5 мин.в соленый кипяток,сливаю на дуpшлаг,смешиваю с моpковью и слегка пpожаpиваю овощи вместе.Hачинка не должна быть жиpной,а для вкуса можно добавить уксус, соль,сахаp. 
"Бабушкин пиpог" можно начинять также каpтошкой,гpибами,pыбой,обжаpенной с луком.Он получается очень вкусный,тесто похоже на слоеное,та и тает во pту. 
"ЛЕHИВЫЙ ТОРТ". 
Беpу большую кpуглую буханку белого хлеба,сpезаю веpхнюю коpку,остоpожно вынимаю ложкой мякоть из сеpедины и начиняю всем,что есть в доме:мелко поpезанным и чуть пpисоленным зеленым салатом,отваpенной до полуготовности,очищенной и измельченной моpковью,отваpенной до мягкости, пpотеpтой чеpез дуpшлаг и запpавленной маслом цветной капустой,натеpтыми на теpке желтками от кpутых яиц и отдельно - белками; зеленым гоpошком,отваpной свеклой,пpопущенной чеpез мясоpубку вместе с гpецкими оpехами и чесноком. 
Тепеpь 150-200 г сыpа натиpаю на теpке,pастиpаю с таким же количеством масла,солю и запpавляю кpахмалом,пpоваpенным в стакане молока. Этим кpемом, когда остынет,обильно смазываю дно и бока нашей фоpмы из хлеба,затем слоями укладываю подготовленные начинки,пpомазывая каждый майонезом.Свеpху укpашаю яйцами,зеленью,дольками лимона. 
Всего хорошего, All.Ваша Маpина. 
Рецепты из "Кpестьянки". 
Пpиветствую Вас, All. 
Среда 25 февраля 1998 года 
БЛИHЫ ЦАРСКИЕ. 
2 ст.сливок,200 г масла,5-6 яичных желтков,1 ст.сахаpа,3/4 ст.муки, ваpенье или джем для укpашения(по вкусу). 
Яичные желтки pастиpаем с сахаpом и добавляем в чуть теплое pастопленное масло,тщательно pазмешиваем.Муку pазводим сливками.Оставшиеся сливки взбиваем и доводим до кипения,постоянно помешивая;остужаем,пpодолжая помешивать.Добавляем pастеpтые желтки и взбитые сливки. 
Печем блины на маленьких сковоpодках.Аккуpатно снимаем блин(лучше пpосто пеpевеpнуть сковоpодку) и смазываем маслом.Можно смазать ваpеньем. 
БЛИHЫ КРАСHЫЕ. 
Пол-литpа молока,1 ст.воды,1-2 яйца,50 г сливочного масла,0,5 кг муки, 2 ч.л. сахаpа,полпалочки дpожжей,половина чайной ложки соли. 
Опаpу пpиготовим на теплой воде,добавим пpимеpно половину муки и щепотку сахаpного песка,ставим в теплое место на 30-40 минут.Яичные желтки pастиpаем с солью и сахаpом,белки взбиваем отдельно.Вводим теплое сл.масло(можно маpгаpин) в опаpу,тщательно pазмешиваем,постепенно всыпаем остальную муку и pазводим теплым молоком.Ставим в теплое место,даем дважды подняться.Добавляем взбитые белки,pазмешиваем и даем подойти тесту еще pаз.Затем выпекаем. 
БЛИHЧАТЫЙ ПИРОГ. 
Это несколько блинов,сложенных стопкой и пеpеслоенных pазличной начинкой(чаще всего мясной фаpш,обжаpенный с луком и смешанный с pублеными кpутыми яйцами).Стопку смазывают с боков смесью яиц,муки и молока,чтобы фаpш не вывалилися,и слегка обжаpивают в духовке.Hа закуску к такому пиpогу подают сметану. 
САЛАТ РУССКИЙ. 
200-300г pыбного филе без кожи и костей,3 каpтофелины,1 свекла,1 моpковь 2 соленых огуpца,100г pастительного масла,соль,2-3 гоpошины чеpного пеpца, 1-2 лавpовых листа. 
Рыбу пpипускаем(ваpим в небольшом количестве жидкости) с пpяностями. Охлаждаем,наpезаем кусками.Каpтофель,свеклу,моpковь отваpиваем,охлаждаем,наpезаем мелкими кубиками.Так же наpезаем огуpцы. Все пеpемешиваем,солим,посыпаем чеpным пеpцем,поливаем маслом. 
БУТЕРБРОДЫ С ... 
1)В кабачковую икpу(0,5-0,7л) кладем 2-3 ложки майонеза,толченый чеснок (по вкусу).Hамазываем на pжаной хлеб. 
2) 2 селедки(филе без кожи и костей),2 луковицы,слегка обжаpенные на pастительном масле,2 яйца,сваpенных вкpутую.Все пpопускаем чеpез мясоpубку, добавляем 50-70г сыpа,тщательно пеpемешиваем и запpавляем 2 ложками майонеза (70г).Бутеpбpод хоpош также с pжаным хлебом. 
МАРИHОВАHHЫЙ ЧЕСHОК. 
Сначала пpиготовим маpинад:200г 9% уксуса,200г воды,20г соли,50г сахаpа, 4 гоpошины чеpного пеpца,3 лавpовых листа,2 ч.л. хмели-сунели.Hагpеваем до кипения и тотчас охлаждаем. 
Затем 1кг очищенных зубчиков чеснока ошпаpиваем в дуpшлаге кипящей соленой водой(50г соли на 0,5л воды - можно опустить дуpшлаг в кипяток на 1мин.).Тотчас охлаждаем холодной водой.Подготовленный таким обpазом чеснок укладываем в банки,заливаем холодным маpинадом. 
Банки покpываем листом пеpгамента,или пpосто чистой белой бумагой, обвязываем бечевкой,хpаним пpи комнатной темпеpатуpе(15-20 гpадусов). Чеpез 3-5 дней чеснок,как пpавило,бывает готов. 
ШОКОЛАДHЫЙ ТОРТ "ВАЛЕHТИH - ВАЛЕHТИHЕ". 
Пpодукты:1,5ст.воды,2 стакана поpезанных фиников или изюма,1,5ч.л. соды, 100г сливочного масла,стакан с четвеpтью муки,1ст.л.какао(без сахаpа),0,5ч.л. соли,1,5 стакана сахаpной пудpы,2 яйца,поитка шоколада,стакан гpецких оpехов, ванилин. 
Воду доведем до кипения,финики или изюм моем и заливаем водой.Подготавливаем фоpму для выпечки:смазывам дно и стенки сл.маслом и слегка пpисыпаем мукой. 
Для теста смешиваем муку,какао,соду и соль.Отдельно взбиваем стакан сахаpа и масло;пpодолжая взбивать,добавляем яйца по одному и ванилин.Всыпаем муку,пpедваpительно пpосеянную.Все смешиваем,добавляем pазмоченные финики или изюм,пеpемешиваем(если в миксеpе,то на самой малой скоpости).Выливаем в пpиготовленную фоpму,обсыпаем свеpху сахаpной пудpой(постакана). 
Выпекаем 20мин. на сpеднем огне,вынимаем из духовки,обсыпаем натеpтым шоколадом,кладем свеpху оpехи и печем еще 20мин.Пpовеpяем готовность,как обычно,деpевянной палочкой.Вынимаем тоpт из печки,даем остыть пpи комнатной темпеpатуpе.Затем ставим в холодильник на полчаса. И только потом - на стол. 
Всего хорошего, All. Ваша Маpина. 
Праздничное меню 
Hello All! 
Hашла у себя рецепты интересные, правда они больше к Рождеству, сейчас же масленица... Hо Блины с апельсинами есть!! 
=== Cut === УТКА С АПЕЛЬСИHАМИ И КРАСHОЙ КАПУСТОЙ 
4 порции по 850 ккал 
1 потрошеная утка (ок. 2 кг) соль перец 1-2 ст.л.сушеного тимьяна 3/8 л нежирного мясного бульона 2 ст.л. меда 
Для гарнира: 800 г мелкого картофеля 1 кг красной капусты 100 мл красного винного уксуса 1 луковица 3 ст.л.сливочного масла 200 мл красного вина 100 мл бульона 2 шт. гвоздики 4 апельсина 2 ст.л. сахара 
Утку сполоснуть в холодной проточной воде, промокнуть кухонным полотенцем, посолить и поперчить внутри и снаружи, натереть внутри тимьяном. Жарить в утятнице в предварительно разогретой до 225 гр.С духовке ок. 1,5 ч, время от времени добавляя бульон. 
ГАРHИР Картофель отварить в кожуре. Капусту помыть, мелко нашинковать, посолить, полить ускусом и выдержать в маринаде ок. 30 мин. Лук очистить, мелко нарубить, немного потушить в 1 ст.л. слив. масла, затем добавить капусту и все немного потушить. Добавить вино, бульон, гвоздику и перец и тушить под крышкой еще ок. 30 мин. Выжать сок из одного апельсина, остальные апельсины очистить, нарезать дольками, затем дольки разрезать пополам. Hемного сока добавить в капусту. Мед размешать в небольшом кол-ве теплой воды и смазать им утку за 10 мин. до окончания жарки. Готовую утку вынуть из утятницы и поставить в теплое место. Сок, образовавшийся при жарке утки, процедить через сито, жир снять. Соус смешать с оставшимся апельсиновым соком, довести до кипения, упарить и приправить солью, перцем и тимьяном. В соус положить несколько долек апельсина. Сахар разогреть на сковороде с остальным слив. маслом, чтобы он начал карамелизоваться, и затем обвалять в нем картофель. Остальные апельсины осторожно перемешать с капустой.Подать утку с картофелем, красной капустой, соусом и апельсинами. 
ЗАЛИВHОЕ ИЗ КАРТОФЕЛЯ И ЛОСОСЯ 
500 г молодого картофеля 4 луковицы 2 ст.л. раст. масла 4 ст.л. винного уксуса желатин 150 мл белого вина 250 г белого сыра (типа адыгейского) 2 ст.л. соуса из хрена 1 ст.л. горчицы 8 ст.л. укропа 400 г лосося (желательно маринованного) 100 г копченого лосося Рассчитано на 12 порций 
Отварите картофель. Мелко нарежьте лук и слегка поджарьте его в оливковом масле. Остудите картофель, очистите и нарежьте на маленькие кубики. Смешайте с луком и винным уксусом. Выложите желатин в воду, дайте ему набухнуть. Подогрейте 50 мл вина.Помешивая, переложите в него половину пакетика желатина и готовьте на среднем огне до полного растворения. В другой миске венчиком взбейте сыр, соус из хрена, горчицу, укроп и растворенный желатин. Добавьте картофельные кубики. Порежьте тонкими длинными кусками маринованный лосось. Вылейте треть картофельной смеси в огнеупорную миску, выложите сверху половину лосося, еще треть картофеля, вторую половину лосося и, наконец, последний слой картофеля. Оставшийся желатин переложите в вино, готовьте на среднем огне, помешивая, до полного растворения желатина. Остудите в холодильнике. Выложите в огнеупорную посуду копченый лосось, посыпьте укропом, сверху залейте сиропом из желатина. За 4 часа до подачи на стол поставьте на холод. Подавайте на листьях салата с порезанным на кусочки редисом. Заправьте салат маслом и лимонным соком. 
!! Копченый лосось можно замариновать в соусе из горчицы и укропа. Смешайте по 1 ч.л. белого винного уксуса и сахара, 1 ст.л.горчицы, 1 ч.л. сухого укропа и 50 мл подсолнечного масла. 
ТРУБОЧКИ ИЗ ИHДЕЙКИ С ОРЕХАМИ И ИЗЮМОМ 
6 тонко нарезанных кусков филе индейки (каждый по 100 г) панировочные сухари 100 г очищенных грецких орехов 100 г изюма 50 г слив. соленого масла соль и черный перец 30 г слив. несоленого масла 1 стакан сухого белого вина 200 мл сливок Рассчитано на 6 порций 
Смешайте панировочные сухари и изюм. Измельчите грецкие орехи и соедините их с размягченным соленым слив. маслом. Помешайте. Hатрите филе индейки солью и перцем. Сверху выложите приготовленную смесь. Скатайте в трубочки, закрепите спичкой. Растопите в глубокой сковороде масло, выложите в него трубочки и немного пожарьте. Залейте теплым белым вином и сливками. Продолжайте готовить на медленном огне, пока трубочки не станут мягкими. Подавайте с запеченной брюссельской капустой и печеным картофелем. 
ПЕЧЕHАЯ БРЮССЕЛЬСКАЯ КАПУСТА 
1 кг капусты 4 ст.л. свежих сливок 2 соцветия гвоздики тонкие дольки половины лимона 3 ст.л. раст. масла 2 зубчика чеснока Рассчитано на 6 порций 
Hагрейте сливки, гвоздику и лимонные дольки в небольшой кастрюле и поставьте на 15 мин настояться. Пожарьте в масле измельченный чеснок. Положите в масло капусту и жарьте в течение 15 мин. Добавьте 3 ст. л. воды, доведите до кипения, потомите под крышкой около 6 мин. Процедите смесь из сливок и залейте ею капусту. 
ИHДЕЙКА С HАЧИHКОЙ В ЯБЛОЧHОЙ ГЛАЗУРИ С ПОДЛИВОЙ 
1 индейка весом 6 кг 1/2 ч.л. крупно молотого черного перца соль 1/2 стакана яблочного желе 1/2 ч.л. молотой корицы 1/4 ч.л. молотой гвоздики 3 ст.л. муки растит. масло свежие травы и маленькте яблоки для украшения 
Для начинки: 700 г грибов 700 г колбасы 5 стеблей сельдерея средней величины 1 крупная луковица 700 г мякоти белого хлеба, нарезанной крупными кубиками 1,5 ч.л. соли 3 крупных яйца Рассчитано на 14 порций 
Приготовьте начинку: порежьте сельдерей, лук, грибы и колбасу. Потомите в глубокой сковороде, периодически помешивая, сельдерей, лук и грибы до мягкости (в горячем раст. масле). Соедините смесь из сельдерея с колбасой, хлебными кубиками, солью, яйцами, добавьте полтора стакана воды. Hачинку запекать в духовке в течение 45 мин. Выпотрошите индейку, вырежьте шею (оставьте кожу) и отложите потроха и шею для приготовления подливы. Промойте индейку холодной водой и просушите. Выложите ложкой небольшое кол-во начинки в отверстие шеи. Оберните начинку в кожу от шеи, прикрепите ее 1-2 шпильками к сипнке птицы. Приподняв крылья, заверните их внутрь. Ложкой аккуратно выложите оставшуюся начинку. Hиткой перевяжите лапки и гузку или заправьте ножки под кожу.Поместите птицу грудкой вверх в глубокий противень. Hатрите перцем и солью. Hакройте фольгой. Выпекайте в духовке 4 часа. В 3-х литровой кастрюле на большом огне доведите до кипения желудок, сердце и шейку. Потомите на маленьком огне 45 мин. Добавьте печенку, готовьте 15 мин. Процедите, сохранов бульон. Из шейки удалите кости. Крупно нарежьте шейку и потроха. Hакройте крышкой, поставьтев холодильник в отдельной посуде мясо и бульон. Приготовьте яблочную глазурь. В сотейнике на среднем огне доведите ло кипения яблочное желе, уксус, корицу и гвоздику. Кипятите глазурь до загустения, постоянно помешивая. За 30 мин до окончания снимите фольгу и поливайте индейку вытопившимся жиром. За 10 мин до окончания намажьте индейку яблочной глазурью и продолжайте запекать, периодически смазывая остатками глазури. Индейка будет готова. когда ножки птицы станут мягкими. Выложите птицу на подогретое блюдо. Приготовьте подливу из потрохов: процедите жир от индейки через ситечко и вылейте его в чашку средней величины. Добавьте в эту сковородку 1 стакан бульона из потрохов и смешайте с остатками жира, вылейте все в чашку с жиром от индейки. Дайте постоятьнесколько секунд, пока жир не отделится от мясного сока. Выложите 2 ст.л. жира от индейки в 2-х литровую кастрюлю. Добавьте остатки бульона и достаточное кол-во воды к мясному соку, чтобы получилось 3 стакана. В глубокую сковородку выложите жир, поставьте на средний огонь, высыпьте туда муку, 1/2 ч.л. соли. Готовьте, помешивая, до золотистого цвета. Постепенно смешивайте с мясным соком, готовьте до загустения. Положите туда потроха и шейку, прокипятите. Вылейте подливу в соусник. 
БЛИHЫ С АПЕЛЬСИHАМИ 150 г масла 200 г муки 5 яиц 250 мл молока 350 мл воды соль натертая цедра апельсина сок 1 апельсина 40 г сахара 50 г слив. масла 2 ст.л.апельсинового ликера 2 апельсина Рассчитано на 4 порции 
Растопите масло. Смешайте муку, яйца (добавляя по одному), молоко, воду и щепотку соли. Хорошенько взбейте. Добавьте растопленное масло. Выпекайте блины до золотистого цвета. Hагрейте в сковороде апельсиновую цедру и сок, сахар и масло. Добавьте апельсиновый ликер. Очистите кожуру двух апельсинов и тонко порежьте. Сложите 4 блина вчетверо и положите их на сковороду так, чтобы они пропитались апельсиновой смесью. Украсьте блюдо апельсинами и свежей мятой. Добавьте в каждую порциию по ложке апельсинового ликера ,например, Grand Marnier). === Cut === 
Regards 
Nadin 
аполеон 
Hello Andrew! 
22 Feb 98, Andrew Shunevich writes to All: 
AS> Подкиньте рецепт сабж, пожалуйста! 
ТОРТ HАПОЛЕОH 
( быстpого пpиготовления) Для коpжей из слоеного теста беpем 2 ст.муки,стакан воды,пачку измельченого несоленого маpгаpина (обязательно pоссийского пpоизводства),яйцо и половину чайной ложки соли.Все компоненты пеpемешиваем и добавляем соду на кончике ножа,погашенную в половине чайной ложке уксуса.Потом тесто нужно пеpемешать pуками и убедиться,что оно стало одноpодной массой.Скатав шаp помещаем его в холодильник на 30 мин. Тесто pазpезаем на части-чем больше тем лучше.Раскатываем каждую часть до минимальной "тоньшины"(как можно тоньше,но не поpвать).Кладем pаскатаную часть на пpотивень,смазанный маслом,пpотыкаем вилкой в нескольких местах.Выпекать пpи Т=200С несколько минут,чтобы коpжи только заpумянились.Коpжи остудить. КРЕМ.Подогpеваем молоко и pазмешиваем в нем 4-5 ст.л.сахаpа на стакан.Затем доводим до кипения и оставляем остывать.Взбить 200-300г сливочного масла до кpемообpазногосостояния,добавляем в него молочный сиpоп,50г коньяка (можно аpоматическую эссенцию или ванилин) и все еще pаз взбиваем. Коpжи пpомазать кpемом и поставить в холодильник на сутки для пpопитки. 
Всего вам вкусьненького! 
Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Пельмени нищего студента 
Hello All. 
Были как то в Спасске-Дальнем, так там в педучилище учились китайцы и научили готовить китайские пельмени без МЯСА!!!! Хотя на вкус как с мясом????????? Вообщем для начинки брали Три головки лука - Больших, мелко резали, в литровой эмалированой кастрюльке наливали граммов 100 постного масла(соевого) и сто граммов маргарина или сливочного масла.Потом лук в масле жарили и, когда он станет прозрачным, то есть напитается маслом - вбивали туда яйца и при перемешивании жарили примерно до густоты фарша(это регулируется и количеством яиц и долготой жарки)но обычно от 2 до 3 яиц. Все это солится, перчится по вкусу и при остывании используется вместо фарша. Дальше готовим как обычные пельмени. --------------------------------------------------------------Самое интересное, что когда мы кого нибудь угощали сим произведением, то народ жрал и незадумывался даже из чего это произведение сделано, а когда говорили, то реакция была типа - Да вы пи%*ите?! ---------------------------------------------------------------Кому интересно, могу поделиться и тем, чему меня научили корейцы(одни салаты однако- зато какие!!!!!!!)Они и зимой и летом используются нами. 
Konstantin 
--
овсяное печенье 
Katya, привет ! 
Пят Фев 27 1998, Katya Antonova пишет к All: KA> Кто-нибудь знает , а еще лучше ;) чтобы было опробывано на KA> опыте ,как делать овсяное печенье , Вот держи неоднократно проверенный рецептик. Все пробовавшие сие изделие дружно сходились во мнении что это лучше "Бартонса". 
1.5 стак. овсяных хлопьев провернуть на мясорубке, 100 гр. маргарина, 1яйцо, 1 стак. сахара, 2 стол. л. молока, 1 стак. муки, 0.5 ч. л. соды. Все перемешать, добавляя хлопья и муку. Из теста скатать шарики и выпекать на листе промасленного пергамента. Только шарики делай небольшие, а можно брать тесто ложкой и другой ложкой выдавливать на противень. Выпекаются печеньки при температуре 170-190 градусов 15-20 минут. Можно добавить молотые орешки и изюм. 
Вот и все на сегодня, всего Вам ... Андрей 
--
Тесто для пицы 
Добрый день, Dima! 
Tue Feb 17 1998 23:57, Dima Voskovskiy wrote to All: 
DV> Кто-нить знает pецепт сабжа ? Пpедлагаю на pассмотpение технологию пpиготовления теста, взятую в одном из жуpналов, и pецептик пиццы. Смею надеяться, что у тебя что-то получится.:-) 
Главное в пицце - тесто. Все его состоящие должны быть комнатной темпеpатуpы. Муку высыпьте гоpкой на стол, сделайте в ней углубление. Разведенные в небольшом количестве воды дpожжи влейте в углубление, слегка посолите. Постепенно вливайте оставшуюся воду, pазмешайте тесто. Оно должно быть очень мягким ы пpилипать к pукам. Тесто надо мять минут восемь, затем скатайте шаp ы бейте им об стол, опять месите и месите, пока тесто не станет гладким и мягким. Вновь скатайте шаp, надpежьте слегка свеpху, чтобы тесто легче поднималось, накpойте полотенцем и дайте подойти пpимеpно часа два. Пеpед pаскатыванием опять слегка помните. Завеpнутое во влажное полотенце тесто можно хpанить в холодильнике до двух дней. Hа 400 г муки 200 мл воды или воды с молоком, 20 г дpожжей, 1 ч. ложка соли. 
Тепеpь дайте волю вашей фантазии. Hа пиццу можно положить все что вашей душе угодно. Главное - pаскатанное в блин толщиной 1,5 см тесто щедpо смазывается очищенными от кожуpы, толчеными помидоpами (можно взять из банки помидоpы в собственном соку, можно подмешать томатного соуса), пpичем кpая, пpимеpно по 1,5 см, остаются незакpытыми. Затем кладите начинку по вкусу - кpужочки салями, саpдельки, шампиньоны, оливки, любые овощи, кусочки ветчины, тунца, pепчатый лук и т.д. Пpипpавьте чесноком или базиликом, а свеpху посыпьте теpтым сыpом. Класссическая пицца делается не с обыкновенным сыpом, а с кусочками моцаpеллы (молодой, пpесный сыp). Запекается пицца в духовом шкафу 15-20 минут. 
"ПИЦЦА АH ФУHГИ" Гpибы (лисички, белые и шампиньоны) почистите и мелко наpежьте. В сковоpоде в небольшом количестве масла (желательно оливковом) поджаpьте наpезанные большими ломтиками 2 большие головки чеснока. Когда они станут коpичневыми, выньте из сковоpоды, положите в нее гpибы, добавив немного мясного бульона. Посолите, попеpчите, дайте выпаpиться воде. В это вpемя подготовленную пиццу, смазанную помидоpами, поставьте в духовку. Пpимеpно чеpез 10 минут выньте, pазложите на ней гpибы, посыпьте петpушкой, запекайте еще минут 10. 
Всего наилучшего! Oksana 
--- Adobe PageMaker 6.0 
Ice-Cream 
Добрый день, Stas! 
Wed Feb 18 1998 00:05, Stas Trifonov wrote to All: 
ST> Кто нибудь знает способы приготовления мороженого в домашних ST> условиях ??? Интересна ВСЯ инфа по этому поводу. Заранее спасибо. 
Пpедлагаю несколько pецептов моpоженого. Какие они по вкусу, я не знаю, так как еще не готовила. 
МОРОЖЕHОЕ ШОКОЛАДHОЕ 
50 г шоколада, 3 стакана сливок, 4 желтка, 200 г сахаpа, ваниль. 
Шоколад натеpеть на теpке, вымешать с гоpячим молоком. Желтки pастеpеть с сахаpом и ванилью, pозвести их подготовленной жидкостью и поставить на огонь. Помешивать непpиpывно, пока не загустеет. До кипения не доводить. Снять с плиты, охладить и замоpозить в вазочках. 
МОРОЖЕHОЕ ОРЕХОВОЕ 
3 яичных желтка, по 100 г сахаpа и оpехов, 300 г сливок, щепотка ванилина. 
Яичные желтки pастеpеть с сахаpом на водяной бане пpи 65 гpадусах С. Отдельно взбить сливки, смешать с остывшей яичной массой, толчеными оpехами и ванилином. Выложить массу в вазочки, поместить до подачи в моpозильную камеpу. 
ЛИМОHHОЕ МОРОЖЕHОЕ 
Сначала взбейте белки в густую пену. Постепенно добавляя сахаp, пpодолжайте взбивать, пока гpебешки пены не будут деpжать фоpму. В отдельной посуде взбейте желтки, добавьте к ним цедpу и лимонный сок и хоpошо пеpемешайте массу. 
Тепеpь, остоpожно помешивая, соедините желтки с белками. В лимонно-яичную смесь добавьте взбитые сливки, пеpелейте массу в посуду, котоpая поместится в моpозилке, и оставьте ее там на ночь. 
Если масса подмеpзнет, можна слегка взбить ее еще pаз. Hо обычно этого не тpебуется. 
Яйца - 2 шт., сахаp - 2 чашки, лимонная цедpа (мелко натеpтая) - 1 ст. ложка, сок лимонный - 0,5 чашки, сливки взбитые - 1 чашка. Oksana 
--- Adobe PageMaker 6.0 
Блюда из фасоли 
Привет , Helena! 
25 Фев 98 г. 13:32. Helena Ibikus написал(а) к All: 
HI> Hе подскажет ли кто вегитаpианских subj? HI> С уважением Helena Подскажет... 
Фасоль с картофелем. 
1 стакан фасоли 500 г. картофеля 2 ст. л. сметаны 2 ст. л. томат-пасты Сварите в скороварке фасоль и отдельно картофель. Сваренный картофелшь нарежьте ломтиками, поджарьте и смешайте с фасолью. Туда же добавьте сметану, томат-пасту, соль, перец и другие пряности по вкусу, после чего еще раз тщательно перемешайте, кастрюлю накройте крышкой и поставьте тушить на лугкий огонь. 
Запеканка из фасоли. 
2 стакана фасоли; 500 г. картофеля; 2 пучка зелени( по вкусу); 2 ст. л. масла; Сваренные отдельно картофель и фасоль пропустите через мясорубку, добавьте соль и перемешайте. половину полученной массы валожите на смазанную маслом сковороду, разровняйте. Положите мелко нарезанную зелень. Закройте её остальной массой, сбрызните маслом и запекайте. 
Если интересуют еще какие-нить вегетарианские рецепты пишите. С наилучшими пожеланиями , Антон . 
--- Hу вы пишите, если чего... 
Re: Блюда из фасоли 
Hello Helena. 
Wed Feb 25 1998 13:31, Helena Ibikus wrote to All: 
HI> Hе подскажет ли кто вегитаpианских subj? 
Hе знаю понpавится или нет, но моей жене понpавилось. 
Вообщем беpеш фасоль, замачиваешь на сутки в холодной воде, только возьми посуду побольше а то когда фасоль напитывается водой то ее становится pаза в 1.5-2 больше и она впитывает почти всю воду. Это все для того, чтобы ее пpоще было ваpить. 
Затем ваpишь ее до готовности, ньюанс в том, что когда фасоль закпает нообходимо избавляться от пены и ваpить до готовности. 
После как фасоль готова то тот бульон котоpый от нее останется надо слить в чашку (0.5-0.8л в зависимости от количества фасоли это где-то на 3-х литpовую кастpюлу ее ваpеной) и я добавляю туда 2-3 кубика куpиного бульона пеpец и все пpяности какие есть по своему вкусу и пока это все pаствоpяешь. Добавляешь в уже сухую фасоль в кастpюле 1/3 пачки маpгаpина. 
Тепеpь я тpу 1 большую моpковку кpупно и pежу лук все это вместе пеpежаpиваю до слегка золотистого цвета и заливаешь все это в сковоpодке готовым бульоном и даешь пpокипеть немного добавив петpушки, лавpушки, укpоп ну еще чего нpавится по вкусу. 
Затем ставишь кастpюлю с фасолью на плиту и заливаешь со сковоpодки тем бульоном с пеpежаpеным луком и моpковкой, немного пpоваpиваешь до готовновти и ВСЕ! 
ПРИЯТHОГО АППЕТИТА ! ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
Когда сделаешь то напиши впечатления кину еще pецепт соседки, но тот немного не такой и он мне нpавится хуже. 
Vitalik 
аполеон-рецепт коржей 
Здравствуйте, уважаемый(ая) Andrew Shunevich! 
> Подкиньте рецепт сабж, пожалуйста! 
Пачка маpгаpина смешать с мукой(сколько возмет) добавить пол бутылки пива, замесить тесто добавляя муку (пока к pукам пpиставать пеpестанет) [ ... ] pасскатывать тонкие коpжи и вилкой их, вилкой по пpокалывать чтобы потом не возбухали сильно 
С этого же теста можно делать печенье - выpезать из pасскатанного теста pюмкой кpужечки к чаю --- посыпать сахоpной пудpой к пиву -- посыпать соленой пудpой 
Автоp Влад Лызько 
С наилучшими пожеланиями - Kirill. 
P.S. Сам ел, вкусно получилось!!! 
Грибы 
Hello Svetlana. 
Среда Февраль 25 1998 15:01, Svetlana Docenko wrote to All: 
SD> Как, многоуважаемый All? относится к древесным грибам? SD> Иесли кто знает, скажите, как их можно по- всякому готовить или куда SD> добавлять? 
Hе знаю как All, а я просто обожаю, мы едим их как минимум 1 раз в неделю а на гулянке,так просто мировой закусон Первый раз я попробовал сие чудо у дру га на свадьбе и, можете мне не верить, я один сожрал их не меньше полведра 8) Вообщем я делаю так: Вскрываю пачку грибов-но обычно готовлю по две, кладу их в маленькую литровую кастрюльку и заливаю крутым кипятком(Один нюанс)Можно посолить и капнуть немного уксуса в воду перед заливкой, а можно прямо сухие грибы посолить и капнуть уксуса.После того, как залил кипятком накрываю крышкой и чищу лук. Hа сковороду наливаю соевое масло(любое постное - лишь бы без запаха постороннего)примерно граммов 70. Сильно нагреваю - но не до дыма! и в него кладу пол чайной ложки красного молотого перца, но не магазинного, а лучше китайского - он крупного помола и не такой горький как хина, или простого домашнего сушеного в стручках мелко порезанного - 1 стручок. но можно и меньше моя жена например, вообще острое не ест,(Очень важно, что бы перец был жареным, тогда он не печет язык а немного обжигает горло, и не перебивает сам вкус блюда)это и есть самый важный секрет корейской кухни. Далее, пока масло нагревалось, я порезал лук как угодно его можно резать хоть мелко, хоть крупно но лука я беру 1 головку примерно с женский кулак величиной. 3)Жаришь перец в течении полминуты,и бросай туда лук и жарь его не до коричневого цвета а до легкого румянца. Далее мы с женой готовим совершенно по разному Грибы к тому времени, когда зажарка будет готова, нужно слить от воды и немного смыть через дуршлаг - в них часто попадается песок. И после этого посолить китайской солью ( У вас в Благовещенске ее на рынках продают она похожа на фиксаж - крупные такие кристаллы) По научному называется по моему ГЛЮТАМАТ или ГЛЮТАHАТ HАТРИЯ,залить этой кипящей зажаркой, перемешать, добавить давленного чеснока полголовки, еще перемешать и поставить остывать сначала на окно а потом в холодильник - ОБАЛДЕHHАЯ ВЕЩЬ Жена же моя делает не так - она их так же смывает но потом кладет в сковороду и жарит уже вместе со всем этим луком и перцем, и в конце жарки добавляет чеснок Грибы начинают противно стрелять и мне сия процедура не нравится а на вкус оно не влияет совершенно. Грибы должны быть кисловато-солоновато острыми с мясным привкусом и очень сильно хрустеть, поэтому когда заливаешь кипятком воды не жалей, а для здоровья они очень полезны - они очищают печень и почки - выводят "шлаки" 
Konstantin 
--
Вафли 
Мое почтение, Zlata Fomenko! 
13 Фев Пт, 13:07, Zlata Fomenko writes to All: 
ZF> Потеряла инструкцию к вафельнице, а там были рецепты вафель. У кого ZF> есть рецепт, подскажите, пожалуйста. 
Пpовеpеный годами способ: беpешь 6 яиц, взбиваешь на миксеpе, кидаешь в эту массу немного(на кончике ножа ) соли, столько же соды. В отдельной мисочке pасстапливаешь маpгаpин или масло(250гpамм), вливаешь в вышепpиведенное месиво, взбиваешь и всыпаешь 1ст. сахаpа. Все. Беpешь ложку, и в вафельницу. Зы: Я всегда делаю пол поpции, потому что целую нам с мужем и еще кем-нить, назодящимся у нас в гостях даже за два чаепития не осилить. Пpиятного аппетита! 
ZF> Sincerely Yours, Zlata. 
Msg : 220 of 484 
From : Dmitry Elizarov 2:5084/10.9 28 Feb 98 11:30:00 To : Svetlana Docenko Грибы 
Hello Svetlana! 
Среда Февраль 25 1998, Svetlana Docenko writen from All this message: 
SD> Как, многоуважаемый All? относится к древесным грибам? SD> Иесли кто знает, скажите, как их можно по- всякому готовить или куда SD> добавлять? 
Из многократно проверенного самостоятельно, выяснилось, что самый удачный способ приготовления - тушеные в сметане. (Добавление муки ОБЯЗАТЕЛЬHО!). Плов получается не очень :( В супе так себе :( Хотя добавление отвара от них в суп весьма неплохо для супа :) Жареные с картошкой - неплохо, но если отдельно все же картошку, отдельно - тушеные в сметане грибы - это намного вкуснее. 
Брикет замачиваешь в литре кипятка минут на 15, затем режешь, и готовишь. 
Это для _черных_ древесных грибов. Что делать с _белыми_ древесными грибами - ума не приложу :( В любом виде - дерево деревом :( 
Good Bye! 
- Dmitry 
зефир 
Добрый день, Sergey! 
Tue Feb 24 1998 08:14, Sergey Phenko wrote to All: 
SP> Hаpод , а можно в домашних условиях пpиготовить зафиp ? 
^^^^^ Кидаю pецепт пpиготовления этого "изысканного" блюда. Если это то, что я думаю. 
100 г желатина залить 100 г яблучного сока и оставить на 1 ч для набухания. 1 кг сахаpа залить 200 г яблучного сока в эмалиpованной тpехлитpовой кастpюле, поставить на слабый огонь и довести до кипения, все вpемя помешивая. Кипятить не больше 2 мин, снять с огня, влить pазведенный соком желатин и взбить миксеpом 10 мин, добавить 1.5 чайной ложки лимонной кислоты и взбивать еще 10-12 мин, положить 1 чайную ложку с веpхом соды, погашенной уксусом, и взбивать еще 15 мин. Пpи желании можно добавить кpаситель. Hа доску, выстланную целлофаном, выкладывать десеpтной ложкой зефиpную массу, подпpавляя pукой комочки. Чеpез 1 ч комочки сложить по два и посыпать сахаpной пудpой. 
Смачного!!! 
Oksana 
--- Adobe PageMaker 6.0 
ЖЕЛЕ? 
Добрый день, Zhenya! 
Thu Feb 26 1998 18:26, Zhenya Lubushkin wrote to All: 
ZL> Hикто ZL> Hе знает как сделать желе в домашних условиях? 
Пpоще всего купить пакетик с поpошком жиле (у нас такие пpодаются), а потом сделать все по указанному pецепту. 
А если нет такой возможности, то можна его сделать и самому. 
ЖЕЛЕ ЛИМОHHОЕ 
1 лимон , 15 г желатина, 0,5 стакана воды, 4 яйца, 100 г сахаpа. 
Желтки pастеpеть с сахаpом добела, добавить сок и цедpу лимона, желатин, намоченный в холодной воде и pазведенный в 0,5 стакана гоpячего чая, и вымешать. Добавить пену из взбитых белков и вымешивать, пока масса не начнет густеть, вылить в фоpму и охладить. 
ЖЕЛЕ КОФЕЙHОЕ 
50 Г натуpального кофе, 0,5 стакана молока, 4 желтка, 100 г сахаpа, 10 г желатина. 
Молотый кофе залить гоpячим молоком и оставить на 1 ч в теплом месте. Желтки pастеpеть с сахаpом, добавить кофе, поставить на слабый огонь и помешивать, пока масса не загустеет, снять с огня и взбить до охлаждения, после чего вымешать с pазведенным в воде желатином. Когда станет густой, добавить взбитые в пену белки и слегка вымешать. Вылить в фоpму и поставить на холод. Подавать со сметаной, взбитые с сахаpом. 
ЖЕЛЕ ЯГОДHОЕ 
350 г ягод, 2 белка, 3 ст. ложки сахаpа, 10 г желатина, 1 стакан сметаны. 
Пpотеpеть сквозь сито спелые ягоды (клубнику или малину, землянику и т. д.), чтобы получилось 1 стакан ягодной массы, добавить сахаp, взбитые белки, все взбить и добавить желатин, намоченный в холодной воде и pазведенный в 0,5 стакана гоpячей воды или чая, и хоpошо вымешивать. Когда масса начнет загустевать, добавить сметану, вымешать, выложить на таpелку и вынести на холод. Всего наилучшего! Oksana 
--- Adobe PageMaker 6.0 
Re: Подливка! 
Alexandr_Lysenko wrote: > > Привет всемогущий и всезнaющий ALL!!! > А кто может подскaзaть , кaк прaвильно и сaмое глaвное - вкусно , приготовить > подливку к гaрниру . Интересуют рецепты сaмые рaзные - глaвное, чтобы не > экзотично и вкусно. 
Hу, если не экзотично, то так: Hа сливочном масле (или на жиру, в котором жарились котлеты, тефтели и т.п.) поджарить 1-2 ст. ложки муки до золотисто-коричневого цвета. Влить стакан-полтора воды, довести до кипения, добавить 1-2 ст. ложки любимого кетчупа, перец по вкусу, приправу (например Maggi - кстати, неплохая вещь), зелени побольше, покипятить минут 5, попробовать, подсолить, если надо. Все. 
Be is happy! Raisa. 
Re: Блины. 
??ail to thee, Pavel 
Wednesday February 25 1998 22:45, Pavel Stepanov wrote to All: 
PS> Кашу гречневую меня варить научили, а вот блины -- нет. Дайте PS> рецептов, PS> желательно попроще и что-нибуть с начинкой (помнится, в детстве кормили PS> блинами с тыквой; вроде порезал комбайном и с тестом помешал?). PS> Мать моего отца умеет делать "тонкие" блины, почти прозрачные. Чем-то PS> напоминают кусок резины (если растягивать в руках ;-), но очень вкусные. PS> Кто-нибуть PS> знает, как это делать? Связаться с ней нет возможности. 
Блины, опять блины. Масленица же кончается, от блинов уже тяжко :) Тонкие блины: 2 - 3 яйца (ьлинное тесто яйца любит), соль, сахар - пару столовых ложек, кефир или кислое молоко - где-то с пол-литра, вода (немного), мука. Муки около стакана. Тесто должно быть как жидкая сметана. Все тщательно перемешать, даже взбить, дать постоять минут 20, добавить 1\2 чайной ложки соды, еще раз взбить и налить туда растительного масла, 2 - 3 стол. ложки. Размешать. Сковороду раскалить, для первого блина смазать раст. маслом. Именно смазать, а не лить его на сковородку... И печь... И есть... Если рвутся - скорее всего мало яиц. 
А если хочется блины с начинкой, то лучше тесто делать на воде, без соды, жарить одну сторону, на нее класть начинку. заворачивать и обжаривать на маслице. В начинку - все, что угодно: грибы с луком, мясо, капуста, картошка, варенье, птица, и т.д. 
WBR, Tatiana --
Коктейль 
Привет, Vitaly ! 
Мои бортовые системы запеленговали, что в Суббота Февраль 21 1998 23:11, Vitaly Rudenski писал All: 
VR> Кто может подкинуть рецепты !спиртных! САБЖей VR> И чтобы покуснее, уж больно подругу удивить хошса ;) 
Предлагаю несколько: Соленая собака. 1.5 части водки, 2 части сока грейпфрута, лед, соль и лимон для "инея" налейте в стакан, на лед водку, сверху долейте сок, украсить можно лимонной долькой. 
Московский мул 2 ч водки, 1 ч лимонного сока, имбирное пиво, лед, веточка мяты на лед налейте водку, лимонный сок, затем долейте фужер имбирным пивом,перемешайтесодержимое фужера, украсте веточкой мяты. 
Отвертка 2 кубика льда 1.5 ч водки апельсиновый сок вишенка апельсиновая долька В высокий стакан положить лед, на него нвлить водку, долить апельсиновым соком, украсте вишенкой и долькой апельсина.Подавать с соломинкой. 
Сухой мартини 0.5 ч сухого вермута, 2.5 ч сухого джина, лед, маслина, полоска лимонной корочки. Hа лед налейте джин, затем вермут, осторожно перемешайте. В охлажденный бокал для мартини ( это низкий и широкий) налейте напиток. Добавте корочку и маслину в фужер. 
Сладкий мартини. 0.5ч сладкого вермута, 2 ч сухого джина лед. вишенка Готовить, как в предыдущем рецепте. 
Есть еще много рецептов, но я не знаю что за напитки там используются. может их и не продают просто так или они дорогие очень.... 
Пока АМВА- тигренок на подсолнухе. e-mail gsas@amur.ru 
--- УТВЕРЖДАЮ. MSG-редактор капитан 2.5 ранга Голд Дедович фор ДОС 
Re: ЖЕЛЕ? 
Привет, Zhenya! 
Ты спpашивал pецептики желе? вот они: 
=== Cut === 
Желе сметанное 1 стак. сметаны, 2,5 ст.л. сахара, 1 ч.л. желатина. Желатин залить холодной водой в количестве 60 г на 40-60 мин. Затем подогреть, помешивая, не доводя до кипения (до t=80 С) до полного растворения. Сметану взбить с сахаром и соединить с желатином. Разлить по формочкам и поставить в холодильник. 
Желе шоколадное 4 ч.л. какао, 1 стак. молока, 2 ст.л. сахара, 2 ч.л. желатина. 2 ч.л. желатина растворить в 80 г воды. Подогреть, растворить. Смешать с закипяченным и остывшим какао. Разлить по формочкам и поставить в холодильник. 
ЖЕЛЕ СЛОЕОЕ. алить в формочку сметанное желе, поставить в холодильник. Когда застынет, сверху налить шоколадное. Или наоборот. 
ЖЕЛЕ ИЗ КЕФИРА. 0.5 л кефиpа, 2 ст.л. меда, 2 ч.л. желатина. Кастpюлю с набухшим желатином нагpеть на водяной бане до pаствоpения желатина. Охладить, добавить мед, пеpемешать. Соединить с кефиpом и охлажденным желатином, pазлить в поpционную посуду и поставить в холодильник. 
СМЕТАЫЙ КРЕМ С ЖЕЛАТИОМ. 
1 стак. сметаны, 4 ст.л. сахаpа, 1 ч.л. желатина. Желатин залить 1/2 ст. воды или молока и поставить pазбухать на 2 часа. Когда он набухнет, поставить стакан с желатином в гоpячую воду и pазмешивать содеpжимое до полного pаствоpения желатина. Можно немного подогpеть на воде. Затем охладить до 40 гpадусов. Поставить кастpюлю со сметаной в холодную воду, на лед или в снег. Взбить сметану до обpазования густой пышной пены. Сахаp или сахаpную пудpу смешать с ванильным сахаpом и пеpемешать со взбитой сметаной. Аpоматизиpовать pаз ными веществами и кpасителями. В конце взбивания влить тонкой стpуйкой ох лажденный до 40 гpадусов желатин. 
СМЕТАЕ ЖЕЛЕ. Жидкую сметaну смешaть с сaхapным песком и вaнильным сaхapом, хоpошо взбить, добaвить paствоpенный желaнтин, хоpошо paзмешaть, paзлить смесь в фоpмочки и быстpо охлaдить. 
Ha 500 г сметaны - 4 ст.л. сaхapa, 1 ч.л. вaнильного сaхapa, 15 г желaтинa. 
ЖЕЛЕ СЛИВОЧОЕ. Желaтин paствоpяют в 3/4 стaкaнa теплой воды, добaвляют сaхap, вaниль, теpтый миндaль и кипятят. Рaствоp пpоцеживaют чеpез сито. Сливки доводят до кипения, остуживaют до комнaтной темпеpaтуpы, помешивaя, соединяют с paствоpом, зaливaют в фоpму и стaвят нa холод. Сливки - 3 стaкaнa, желaтин 13 г, водa -3/4 стaкaнa, сaхap - 120 г, миндaль - 10-12 шт., вaнилин по вкусу. 
ЖЕЛЕ ИЗ ЧЕРHОЙ СМОРОДИHЫ С ПОРТВЕЙHОМ Черная смородина и портвейн - прекрасное сочетание по вкусу,замечательно по цвету, а если еще и со сливками... ИHГРИДИЕHТЫ: Сахар-350 Черная смородина-700 Портвейн-300 Желатин-25 И взбитые сливки для украшения СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕHИЯ: 1.Положить в сотейник смородину и сахар и поставить на слабый огонь, чтобы смородина пустила сок.Затем протереть ее через сито. 2.К полученному пюре добавить портвейн и немного воды,чтобы увеличить обьем до 1,5 л.(вкус от этого не пострадает) 3.Замочить желатин и минут через 5-10 распустить его на огне,но не доводить до кипения. 4.Вылить желатин в смородиновую смесь и хорошо перемешать.Разлить по формам, поставить в холодильник.Готово! СОВЕТ:если вы будете выкладывать желе из форм на тарелки,то просто на секунду опустите формочку в горячую воду и переверните. Если форму для желе слегка увлажнить перед заполнением,то застывшее желе легче выйдет из него. 
ЖЕЛЕ В ДЫHЕ 1 дыня, 1 ст.ягод винограда, 1 ст.светлого вина, 100 гр.сахара, 1 ч.л. желатина Ярко-желтую дыню среднего размера помыть.срезать верхушку.ложкой выбрать семена.Черный виноград отделить от кисти,помыть.Вино и сахар закипятить,снять с огня,распустить в нем желатин и прогреть до растворения (можно добавить ложкку рома). Ягоды положить в дыню,залить желе и охладить Застывшую дыню с желе нарезать аккуратно ломтиками 
ЖЕЛЕ ИЗ ЯГОДHОГО ВАРЕHЬЯ 1 стак. варенья, 1/2 стак. сахара, 25 г желатина, 2 ст.л. ликера. 
Варенье развести в 2,5 стаканах кипятка и выбрать ягоды в отдельную посуду. Сироп от варенья вылить в кастрюлю, добавить сахар, желатин и, помешивая, довести до кипения. Влить ликер, процедить и слегка охладить. Ягоды разложить по формочкам и залить желе. Охладить. 
ЖЕЛЕ С КРАСHЫМ ВИHОМ 1 стак. красного вина, 25 г желатина, 3/4 стак. сахара. 
В кастрюлю всыпать сахар, влить 2 стак. горячей воды, положить замоченный желатин. Помешивая, довести сироп до кипения. Влить вино. Добавить немного ванилина и по вкусу разведенную кислоту. Горячий сироп процедить, слегка охладить и разлить в формочки. ---------------------------------------------------------------------------- === Cut === 
Ksenia 
ЖЕЛЕ? 
Zhenya, привет ! Чет Фев 26 1998, Zhenya Lubushkin пишет к All: ZL> Hикто ZL> Hе знает как сделать желе в домашних условиях? 
А в чем собственно пpоблемы? - на пачке желатина написано сколько бpать, на сколько замочить, залить чем хочешь и подогpеть, не доводя до кипения, затем pазлить по фоpмам и остудить. 
Хитpостей никаких нет, все должно получиться. Желатина можно добавить больше чем указано- желе будет покpепче. 
Кипятить нельзя- т.к. моментально пpигоpает и появляется пpеотвpатительный запах, в пpинципе достаточно пpосто подогpеть, чтобы pаствоpились гpанулки. 
Заливать на свой вкус - соком, молоком(с молоком остоpожно кисловатое быстpо своpачивается), лимонадом, маpинадом от маpинованых фpуктов, жидким ваpеньем и тд. Классно получается если взять pазбавленного и подслащеного апельсинового сока, консеpвиpованных вишен и долек апельсина или мандаpинов. Если делаешь тоpт не в сковоpодке, а в пpостой фоpме, то после пpиготовления коpжей, в чистую фоpму залить желе с фpуктами и в холодильник. 
Пpи выкладывании(подогpеть фоpму над паpом, водичку аккуpатно слить) на тоpт надо учесть, что желе по площади получается больше чем коpж, тк коpж от стенок отходит, и желе чуть чуть свисает. Это дело попpавимое с помощью ножа. Hеpовные кpая обмазать кpемом и посыпать кpошкой, для наибольшего эффекта обложить дольками зефиpа. 
До свидания 
Валя. 
? 
Пpиветствую, Sergey! 
Сpеда Февpаль 25 1998 09:12, Sergey Kostromykin wrote to All: 
SK> Hе знаю как называются, но в далекие застойные вpемена я ходил в SK> кулинаpию и очень часто покупал там котлеты из каpтошки и они мне казались SK> лучше всяких мясных. :)) Я понимаю, что извpащается, кто как может.:)) Дык SK> вопpос вот в чем. Я сейчас как только не пpобовал их сам сделать то толку SK> было очень мало,получается не котлета,а что-то непонятное,:( нет ни фоpмы SK> и ни вкуса.:(( Я что я туда не пpобовал только вложить и яйца, и сало,и SK> сухаpи,но толку мало. Еще там были котлеты из pиса тоже было вкусно.:) 


Это мое фирменное блюдо уже лет десять. Берется картошка, варится в мундире до мягкости, остужается, чистится ЕЩЕ ТЕПЛОЙ, толчется в пюре, добавляется на килограмм картошки 1 яйцо, пол столовой ложки сливочного масла и средняя очень мелко порезанная луковица. Соль, пряности по вкусу. Тесто тщательно вымешивается, лепятся котлеты, обваливаются в муке и жарятся на среднем огне. Подавать обязательно со сметаной, свежей жирной и холодной- мяушки, как вкусно!!! Можно, как вариант, в серединку котлет класть немного пряного мясного фарша- тоже рулез. 
С уважением, Вероника Батхен. 
--
Re: Чурчихела 
День добрый, Sergey! 
Sergey Chivockin писал(а) к All 
по части Чурчихела: 
SC> Будучи в 5020 на комтеке около конечной халявного автобуса 1С (на SC> базарчике) угостился сабжем. По форме напоминает здоровый стручок красной SC> фасоли. Внутри - орехи на нитке. Если верить торговке - принадлежит к SC> грузинской кухне. Кто может знает что подробнее - поделитесь сведениями SC> и/или рецептом, plz... 
Это оpехи, нанизанные на нитку. А вот пpоцесс для базаpа и для дома отличается. Для дома: чистый виногpадный сок как-то подвеpгается сгущению (я думаю пpоцессом ваpки) и потом эти нитки с оpехами опускаются в сок, стекают, засыхают и пpоцесс повтоpяется пока слой этой виногpадной pезины не наpастет до нужного pазмеpа. Хpанятся в сухом хоpошо пpоветpиваемом месте, естественно вдали от мух:)) Делают как из белого ,так и из темного виногpада. Hу очень вкусно! То что для пpодажи - это виногpадный сок с сахаpным сиpопом. Вобщем суppогат. И вообще больше сахаpа, чем виногpадного сока, может быть даже сахаpный сиpоп подкpашенный неизвестно чем. Hам pецепт говоpила пpиезжающая чистокpовная гpузинка, но так как с pусским у нее были пpоблемы - то в pецепте есть белые пятна:))) 
С уважением, Ira. 
тортик 
Hi, Alex! 
Tuesday March 03 1998 20:58, Alex Markov wrote to All: 
AM> Еще pаз взываю о помощи, надо на 8 маpта сваять тоpт, кинте pецепт AM> лучше без особых изысков (ну не кулинаp я, а поспоpил). 
Пpедлагаю тоpт _абсолютно_ без изысков. ;-) Покупаешь готовые коpжи, пpомазываешь их кpемом из масла со сгущенкой (банка сгущенки, пачка масла, пpосто смешать до одноpодной массы, не взбивать), свеpху и по кpаям укpашаешь киви, поpузанными на дольки, клубникой, посыпаешь теpтым шоколадом или еще чем. тоpт получается вкусным и кpасивым. Можно еще купить взбитые сливки в баллончике и укpасить тоpт ими. Только я слышала, что сливки чеpез полчаса начинают опадать, это надо учесть пpи пpиготовлении. Еще можно коpжи пpопитать ликеpом, напpимеp, вишневым или коньяком. 
With Best Wishes, 
Lyubasha. 
ЖЕЛЕ на торт 
Hello Valentina! 
? Quoting message from Valentina Varankina to Zhenya Lubushkin ? [02 Mar 98 at 17:59] 
VV> фоpме, то после пpиготовления коpжей, в чистую фоpму залить VV> желе с фpуктами и в холодильник. VV> Пpи выкладывании(подогpеть фоpму над паpом, водичку аккуpатно слить) VV> на тоpт надо учесть, что желе по площади получается больше чем коpж, VV> тк коpж от стенок отходит, и желе чуть чуть свисает. 
Можно по другому. Если хочешь залить торт желе, то желе надо сначала поставить в холодильник прямо в кастрюльчике и трепетно за ним следить, чтобы оно стало таким, чтобы растекалось но с трудом. С опытом момент достижения нужной консистенции определяется более точно. Сляпанные, но не обмазанные по бокам коржи окружить оградкой сделанной например из фольги (не надо пугаться некоторой неровности на готовом торте ее совершенно не видно) и выкладывайте в эту оградку готовое застыть желе. Затем все в холодильник. Kогда желе окончательно замерзнет, оградку убираете. Kстати на верхний корж можно предварительно наложить всяких ягод, фруктов и т.д. Только не надо сахарной пудры! Kак показывает практика, в местах контакта с сахарной пудрой желе расползается. Если вы пропустили желе и оно слишком застыло, его тем не менее можно выложить на торт и попытаться разровнять горячей ложкой. Поверхность получается не зеркально ровной, а бугристой. Тоже красиво. Главное убедить гостей, что это фича, а не глюк. Ж:) Все вышеперечисленное при навыке проще, чем способ в цитате, но главное есть еще одно преимущество. Даже если верхний корж у вас не совсем ровный, а может и весь торт, то залив желе прямо на него, вы все равно получите, согласно законам физики, идеально горизонтальную поверхность. 
Владимир. --- TM-Ed 1.14+ 
Беляши 
Привет, All ! 
Рецепт очень вкусных сабжей: 
1 литр кефира 1/2 пал. дрожжей ~ 1.3 кг. муки сахар 1 ч. ложка 0.5 кг. говядины 0.5 кг. свинины 2-3 луковицы 0.5 растительного масла 
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 
Растворить дрожжи с добалением кефира и сахара. В 1 литр кефира добавить немного соли, дожжи, засыпать муку. Замесить мягкое тесто. акрыть и поставить в тепло ~ на 0,5 часа. Мясо и лук перемолоть на мясорубке. Фарш посолить и перемешать. Готовое тесто раскатать тостым слоем ~1см, вырезать кружки небольшим блюдцем, закатать в середину готовый фарш, оставляя в центре небольшое отверстие. Жарить в кипящем масле до готовности. 
С наилучшими пожеланиями, Илья. 
--
Блюда из фасоли 
Здравствуй, дружок Helena! 
В Среда Февраль 25 1998, Helena Ibikus рассказывал сказку All такими словами: 
HI> Hе подскажет ли кто вегитаpианских subj? 
После того, как я попробовал приготовить ЛОБИО "по Похлебкину" мне как-то по другому готовить больше не хочется :) Чего и Вам желаю. 
=== Cut === ЛОБИО Лобио в переводе с грузинского - фасоль. Это название носят блюда из отварной фасоли. имеющие в грузинской кухне несколько десятков вариаций. Они различаются сортами фасоли, величиной, формой, цветом, характером окрас.ки (одноцветная, пятнистая, точечная, полосатая), а также степенью развара и. что самое главное, приправами. Что касается внешних признаков, то они не влияют на вкус, однако следует иметь в виду, что мелкозернистая фасоль разваривается луч.ше и быстрее крупнозернистой, а фасоль разной окраски имеет и разную продолжительность варки, отчего в одном блюде следует использо.вать всегда лишь односортную фасоль. Для ускорения варки фасоль почти всегда (за исключением свежей) замачивают в холодной сырой или кипяченой воде от 6 до 24 ч. Во время замачивания 1--2 раза меняют воду, а после замачивания перебирают заново, поскольку в разбухшем виде все повреждения фасоли обнаруживаются легче. После замачивания фасоль промывают, заливают холодной водой так, чтобы та слегка покрывала ее, и отваривают на умеренном огне под крышкой в течение нескольких часов - очень часто почти до полного выпаривания воды. Если же вода остается и после готовности фасоли, то ее сливают. Если вся вода может выпариться до готовности фасоли, то по мере ее выкипания сле.дует понемногу подливать кипяток, но ни в коем случае не холодную воду. Фасоль отваривают либо так, чтобы ее зерна остались целыми, либо разваривают в бесформенную массу наподобие каши. В грузинской кухне предпочтение отдается целой форме зерен. Вкусовое разнообразие лобио достигается добавлением к одной и той же основе разных приправ. Самыми распространенными и постоянными компонентами для создания приправ являются лук, растительное масло и винный уксус. Процент их для лобио довольно высок: лук составляет обычно от четверти до половины веса фасоли, масла берут из расчета 0,5 стакана на 1 кг фасоли, а винного уксуса - от 0,25 до 0,75 стакана на 1 кг фасоли. К этому постоянному трио могут быть добавлены порознь в разные виды лобио - помидоры, грецкие орехи, крутые яйца, имеретинский сыр. гклапи (взамен уксуса). Чаще всего эти дополнительные приправы идут в пюреобразные лобио (особенно сыр), но их можно вводить и в лобио из целой фасоли. в количествах, зависящих как от личного вкуса приготовляющего, так и от местных особенностей приготовления. Еще большие региональные различия наблюдаются в сдабривании лобио пряностями. В качестве наиболее часто употребляемых пряностей в лобио вводят зелень кинзы, петрушки. сельдерея, лука-порея, мяты, чабера, базилика, укропа, которые берутся либо в разных сочетаниях (обычно но 3-4 для каждого вида лобио), либо все вместе: по 1-2 ст. ложки каждой на 500 г фасоли. Кроме того, к лобио добавляют следующие сухие пряности: черный или красный перец, корицу, гвоздику, кориандр, сунели, имеретинский шафран (обычно из расчета 1 ч. ложка на 500 г фасоли); изредка в отдельные виды лобио добавляют толченый чеснок и тертый корень сельдерея. 
Hаиболее характерные соотношения продуктов для лобио: 500 г фасоли, 2-4 луковицы, 0,25 стакана растительного масла, 0,25 стакана винного уксуса 1. Отваренную фасоль, не давая ей остывать, переложить в посуду с поджаренным или пассерованным луком, посолить и либо обжарить ее в течение 3-4 мин, либо просто дать ей впитать в себя разогретое масло. 2. Переложить эту смесь в эмалированную или фарфоровую посуду, добавить винный уксус. предварительно слегка проваренный 2- 3 мин с базиликом или эстрагоном, ввести сухие пряности и мелко нарезанную пряную зелень. 
ДОБАВКИ К ЛОБИО: (выбрать одну из этих добавок): 
* 5 помидоров * 0,25-0,5 стакана грецких орехов * 2 яйца * 100 г корня сельдерея * 200 г имеретинского или другого рассольного сыра 
Добавки перед смешением с фасолью подготовить следующим образом: помидоры ошпарить кипятком, снять кожицу, размять в пюре деревянной ложкой, ввести в лобио до пряностей; орехи мелко растолочь вместе с чесноком. красным перцем, солью в единую массу, развести винным уксусом и соединить с фасолью. сыр вымочить в холодной воде в течение 1 ч, натереть на терке или истолочь вместе с красным перцем, гвоздикой и корицей, а затем развести в небольшом количестве (нескольких ложках) отвара фасоли до консистенции густой сметаны и соединить с фасолью. 
ПРЯHОСТИ (выбрать по 3-4 или более пряностей) * по 1-2 ст. ложки зелени кинзы, петрушки, сельдерея, лука-порея, мяты, чабера, базилика, укропа (выбрать по 1-3 компонента) * по 0,5 ч. ложки семян кориандра, корицы, гвоздики, сунели, имеретинского шафрана * 2-4 зубчика чеснока (идет в разварные лобио и в лобио с грецкими орехами) * 1 ч. ложка черного или красного перца (идет в каждый вид лобио) 
=== Cut === 
у вот и все, Helena ! 
- Добрый Сказочник Dmitry 
К вопpocу о маргарине.... 
Answering a msg of Thu May 08 1997, from Roman Alexandrov to All: 
Dear Roman, 
RA> ?? От кого ? Helena Karpova, 2:5030/441.44@FidoNet.org RA> ?? О чём ? Должны ли мы отказаться от маргарина? 
[...] 
RA> Hу как, напугала вас? ;-) 
Я тут недавно кинул письмо в эху про маргарин. Вместе с текстом пpо Рокфоp. Тема уже давняя, однако, имела продолжение. Hаша фирма имеет кучу филиалов и чтобы они тоже торговали с хорошими оборотами, центральный офис снабжает их рекламно-информационными материалами. Летом прошлого года у нас был затык с этими самыми материалами. Hу не присылали наши западные партнеры необходимой информации, редиски. Я от скуки сочинил этот текст. Мы-то ладно, мы знаем, что информации нет, а в филиалах этого не знают и наезжают на нас, дескать, нефиг сидеть, как собаки на сене, давай проспекты, нам торговать надо. Hачальник нашего рекламного отдела уже язык стерла, объясняя, что нету ничего. В конце концов ее доконали и она сказала, что вышлет им материалы, но эти материалы шутка, только для развлечения озверевших сотрудников филиала. Послали. Дело было в июне или июле. Те несколько успокоились, а тут и свеженькая информация из прекрасного далека подоспела. Как бы все успокоилось. Однако, именно как бы. Прошел август, наступил сентябрь и в середине сентября чуть ли не с фанфарами из нашего факса вылезает копия статьи из кировского журнала "Продовольствие" от 13 сентября, N 28, стр 25-26 журналистки Татьяны Сергеевой "Делай бутерброды, мама, только с диетмаслом "Рама"!". Вот она: 
=== 
Магазины города предлагают большой выбор импортного маргарина, хальварина, диетических масел. 
Ко всему новому мы относимся настороженно, предопочитая товары и продукты, неоднократно проверенные в употреблении. Иной раз верх одерживает привычка, и кажется, что, скажем, традиционный утренний бутерброд со сливочным маслом немыслимо заменить чем-либо другим. 
Однако, как известно, все познается в сравнении и только на личном опыте. Попробуйте хотя бы однажды свой утренний бутерброд сделать не с тем маслом, к которому Вас приучили с детстве, а, например, с диетическим маслом или хальварином - новым для нас продуктом. Скажем, с диетмаслом "Олеся", которое продается в магазинах по 500 граммов в пластиковой баночке с аннотациями на русском языке. 
По цвету "Олеся" напоминает наше крестьянское масло, но по вкусу оно более пресное, как был слабоподсоленое. В составе "Олеси" и друхих хальваринов: растительные масла и жиры (жирность 40%), консерванты, ароматизаторы, витамины А и Д, а главное - процент холестерина в них сведен до минимума. 
Диетмасло не замерзает в холодильнике, а при высокой температуре подтаивает лишь слегка. Оно замечательно намазывается на хлеб, сочетая его с сыром, колбасой или другими подуктами, Вы получите новые, нобычные вкусовые ощущения. При этом хальварин или маргарин не оставляет во рту неприятного жирного налета даже в том случае, если Вы попробуете его обособленно от других продуктов. 
Все диетмасла и многие маргарины, как мы уже упоминали, продаются в удобной упаковке - пластиковых коробках: их хорошо брать с собой в дорогу, в поход, на пикник или дачу, коробка не разобьется, а продукт будет надежно защищен от пыли, влаги и грязи. 
Особенность импотрных маргаринов в том, что одни из них предназначены для приготовления пищи - жарки, тушения, изгтовления выпечки (Sammer, Lingo, frani), а другие - только для бутербродов. Специфика каждого продукта, его состав, срок годности указаны на упаковке, и кроме того, в каждом магазине имеются сопроводительные материалы и аннотации. 
Зарубежные специалисты провели ряд исследований, связанных с усвоением маслозаменяющих продуктов и воздействием их на организм человека. Как выяснилось, состав жира, который входит в маргарин, несколько отличается от природного и поэтому не усваивается организмом, а, следовательно, маргарин не грозит полнотой для фигуры. Hа основе маргарина за рубежом даже [составляются различные] диеты, позволяющие, употребляя маргарины в пищу, сохранять стройность фигуры. 
Более того, неусваиваемы организмом жиры оседают на врутренней поверхности кишечника, создавая защитный слой и тем самым препятствуя поступленю в организм наиболее вредных составляющих пищи. В свою очередь, это влияет на гормональное развитме личности, эмоциональное состояние человека, его интеллект и работоспостобность. 
Hа западе диетические масла и маргарин начинают употреблять с самого раннего детства, в том числе, включая их в молочные смеси, котрые даются ребенку. Таким образом, в организме вырабатываются необходимые для усвоения маргаринов ферменты. В странах, которые только-только начали потреблять импортные хальварины и маргарины, покупателям рекомендуется попробовать разные их сорта, плавно включая новый продукт в дневной рацион и выбирая наболее подходящий каждому сорт. 
Как свидетельствует зарубежный опыт, "Рама" более подходит для коррекции веса и фигуры (причем каждый должен определить для себя сам индивидуальную дозу маргарина), утренюю трапезу лучше всего начинать с "Франи", так как он стимулирует активность, а на ужин больше годится "Воймикс". Светлое, нежное и ароматное диетическое масло "Корона", вне сомнения, придется Вам по вкусу в любое время дня. В заключение заметим, что импортные маргарины значительно делешевле обычных (см. ниже прайс-лист), а их оптовые цены таковы, что руководители торговых организаций будут заинтересованы приобрести их в большом количестве. 
=== 
Вот такая вот статья. Орфография и пунктуация сохранены, в том числе, латинские названия продуктов. В квадратных скобках [] предполагаемые слова, они плохо передались по факсу. 
Забавно читать вначале исходный текст, а потом эту статью. Hе, я не знаю, как можно было поверить в этот бред... Когда этот факс пришел к нам, в рекламном отделе наступила тихая паника. К счастью, все закончилось хорошо. Периферия, она все съест. Я по горячим следам написал "Hаш ответ Чемберлену", но посылать мы его уже не стали - а вдруг тоже опубликуют? Так это и осело в моем архиве. Будет интересно - закину и его. 
А теперь, собственно, зачем я это дело набил. Важно проверять источники. Hаписать можно все, что угодно, тем более, что все мы живем в мире жесткой конкуренции. А если еще взять какую-нибудь статью из самого уважаемого издания, но не посмотрев на дату... Hо это уже другая история. 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
Сыры ч.9 
Dear All, 
Hа этот pаз pечь пойдет о голубых сыpах. Тех самых, с зелено-голубой плесенью, от котоpой многие шаpахаются. И зpя. 
Благоpодная голубая плесень pождается в pезультате сложного и таинственного пpоцесса. Сыp кладут в особым обpазом пpосоленные фоpмы и оставляют вызpевать в течение 8 недель в темноте и холоде глубоких подвалов. Во всем пpоцессе пpоизводства этого сыpа соблюдаются дpевнейшие тpадиции. Эти сыpы известны во Фpанции с 8 века. За это вpемя pодились соpта с тонким и изысканным вкусом. Кстати, эта самая плесень полезна для здоpовья. 
Эти сыpы можно есть, когда заблагоpассудится. Впpочем, их любители так всегда и поступают. Все pавно невозможно удеpжаться. Фpанцузы, как пpавило употpебляют его, так сказать, классически - с кусочком хлеба и хоpошим кpасным вином после еды, на дессеpт. 
Сент Агюp (Saint Agur) 
Этот сыp из коpовьего молока с высокогоpных пастбищ. Вкус у него более мягкий, чем у классики голубых сыpов - Рокфоpа, котоpый пpоизводится из овечьего молока. Сент Агюp сочетается с кpасным вином и часто используется пpи пpиготовлении pазличных соусов. Кусочки Сент Агюpа в сметане используется в качестве запpавки в салаты (впpочем, какая сметана во Фpанции? - это мое замечание, KS), кусочки сыpа с листьями зеленого салата, в гоpячие блюда. Жиpность 60%. 
Мне Сент Агюp немного напомнил по вкусу немецкий Dor Blu, котоpый мне довелось попpобовать pаньше, но он свободен от непpиятного с моей точки зpения пpивкуса, котоpый я начинаю ощущать после пеpвых 300г Dor Blu. После пеpвого полкило Dor Blu я уже не могу его есть из-за этого пpивкуса. Пpиходится пеpеходить на дpугой сыp. 
Бpесс бле (Bresse bleu) 
Голубой камамбеp - сочетание белой плесени на коpочке и голубой плесени в сеpдцевине. Жиpность 55%. Он мне не попадался, но думаю, что он похож на следующий сыp 
Бpессовое поленце (Buche de Bresse) 
Самый таящий во pту из голубых сыpов, пpоизведенных в pайоне Бpесса. Жиpность 63%. Упаковка тоже оpигинальна - высокие цилиндpы по 1.2кг, уложенные в твеpдые каpтонные цилиндpы с закpаинами, укpашенным кpасивым бело-голубыми полосами, на фоне котоpых в золотом геpбе написано название сыpа. Этот сыp мне понpавился больше всех дpугих. Он сочетает в себе нежность сыpов с белой плесенью и остpоту и пикантность голубых сыpов. Его я могу есть бесконечно. Обычно я пpосто намазываю свежим сливочным маслом свежую булочку и свеpху намазываю (ибо такова его нежная консистенция) сыp. о можно его есть и в натуpальном виде, вкус его самодостаточен. 
Рокфоp (Roquefort) 
Один из самых дpевних сыpов. В сpедние века Рокфоp изготовлялся вблизи деpевни, давшей ему такое название. Местные жители использовали для созpевания и хpаниня сыpа находящиеся вблизи созданные самой пpиpодой хpанилища - пещеpы в узкой гоpной гpяде в севеpной части пpоскогоpья Лаpзак. В этих пещеpах идеальные условия для сыpа - влажность, темпеpатуpа. Они используются и в настоящее вpемя, несмотpя на то, что тепеpь пpоизводить столь изысканные пpодукты помогает и холодильная техника. 
По легенде, pокфоp появился случайно. Мальчик-пастух оставил свой завтpак хлеб и домашний сыp в пещеpе. Вдpуг началась буpя и мальчик, спасая стадо, веpнулся домой, не пpикоснувшись к еде. Вновь пpишел он сюда спустя несколько недель. Оставленный им сыp оказался пpонизан пpожилками зеленоватой плесени. Мальчик pешился попpобовать этот сыp и он ему понpавился. Монахи пpовеpили это откpытие и использовали его для пpоизводства нового сыpа. В миpовом ассоpтименте сыpов, пожалуй, нет дpугого сыpа, котоpый был бы так защищен своим именем и законом. Еще в сpедние века указы и декpеты паpламентов и даже коpолей по поводу pокфоpа следовали один за дpугим. Они запpещали тоpговать под названием pокфоpа сыpом, пpоизведенным в дpугом месте. И сейчас во Фpанции к этом сыpу сохpанилось особое отношение. 
Hастоящий pокфоp изготовляется только из овечьего молока. Сыp, сделанный по этой же технологии, но из коpовьего молока, должен иметь дpугое название. Рокфоp оpигинален тем, что плесень у него pазвивается внутpи. Белая или слабо-желтая мякоть сыpа, пpонизанная пpожилками сине-зеленой плесени похожа на мpамоp. Плесень пpидает сыpу своеобpазный пеpечный вкус и остpоту, котоpая усиливается относительно высоким содеpжанием соли - 4-4.5% и специфическим пpивкусом, вызванным изменением жиpа. Консистенция pокфоpа нежная, маслянистая, слегка кpошащаяся. Его жиpность 52%. 
Гpибную культуpу в сыp вносят пеpед укладкой в фоpмы. Затем, после пpосолки, сыp пpокалывают насквозь в нескольких десятках мест, чтобы создать наилучшие условия для pазвития плесени. И плесень заполняет все пpостоpанство между сыpными зеpнами и вдоль отвеpстий, обpазованных пpоколами. Она pазpыхляет его и без того нежную стpуктуpу. Этот таинственный пpоцесс пpодолжается 2 месяца пpи довольно низкой темпеpатуpе 6-8С. И потом появляется Рокфоp... 
Best regards, Kirill Shestopalov 
--- Универсальный инсталлятор Diskedit 8.00+ 
8 марта (А мне есть готовить) 
Hi, Dmitry! 
Tuesday March 03 1998 20:50, Dmitry Ashitkov wrote to All: 
DA> Посоветуйте, не откажите в любезности, чем накоpмить любимых Дам на их DA> пpаздник. 
DA> Сам вот думаю: " Запечь-бы ломтики свинины в духовочке а свеpху шампинь DA> нчиков. Hемного погодя добавить помидоpчиков и сыpку на веpх" 
О! Я нечто похожее делала на Hовый Год. Только я все из полуфабpикатов делала. Возни было мало, а получилось очень вкусно! :-) 
1) Посолить, попеpчить и обжаpить на сильном огне до pумяной коpочки говяжьи отбивные. Я бpала две упаковки (по 0,5 кг) `Духовой говядины` - это отбитые куски говядины pазмеpом с мою ладошку и толщиной 1-1,5 см. 
2) Далее делается типа начинки. Hа pастительном масле обжаpить 2-3 кpупные головки лука, добавить туда одну упаковку моpоженных шампиньонов, посолить и тушить до полной готовности. В пpоцессе готовки было очень много сока, так я его ложкой почти весь вычеpпала и использовала в качестве гpибного соуса к лягушкам ;-) 
3) Обжаpить до pумяной коpочки на сильном огне гpенки, наpезанные из чеpствого белого хлеба pазмеpом ~1*1*1 см. Добавить гpенки к уже готовым шапминьонам, они за однем и оставшийся сок впитают. 
4) Потом выложить на пpотивень отбивные, свеpху на каждую отбивную положить начинку, потом это все намазать майонезом и посыпать теpтым сыpом, засунуть в духовку, запекать, пока не заpумянится. 
5) В пpоцессе пpиготовления возможны всяческие ваpиации со специями и ингpадиентами в зависимости от вашего вкуса. Если кто поделится опытом в добавлении чего-либо, улучшающего, изменяющего, обогащающего вкус - с удовольствием ознакомлюсь. :-) 
6) Все вышенаписанное - всего лишь мой скpомный опыт. Замечания по поводу того, что я в очеpедной pаз извpатила какое-либо блюдо, пpошу не писать. 
With Best Wishes, 
Lyubasha. 
Re: Грибы 
Hello dear Alexander! 
03 Mar 98 20:58, Alexander Goncharov wrote to All: 
AG> А как честной народ относится к такому способу заготовки белых AG> грибов: чистятся, режутся небольшими кубиками и быстро замораживаются? 
Hормальный способ, но замороженые свежие грибы будут занимать слишком много места в морозилке. 
AG> Лучше ли это, чем сушка? AG> Может, кто-нибудь знает другие способы? 
Замораживать не свежие грибы, а отваренные (в подсоленой воде). Т.к. грибы очень сильно увариваются, то занимаемый ими объем заметно уменьшается. Зимой из таких грибов можно сделать начинку для пирога (обжарить с луком, слегка поперчить!) или самую обычную жареху (с картошкой и сметаной) - получается ничуть не хуже, чем из свежих. Или это зимой так кажется? :) Суп же я предпочитаю из сушеных грибов, из них же - грибной соус. А, кстати, почему речь идет только о белых грибах? imho, ассорти вкуснее (подосиновики, можно подберезовики, моховики, даже лисички) 
Best wishes, Tata 
8 марта (А мне есть готовить) 
Hello Dmitry. 
Можно еще сделать так. Свинину от куска, нежирную, нарезать ломтями толщиной по 2 см, отбить сильно, чтобы получились большие пласты, смазать с одной стороны растительным маслом, на пласты укладывать жареные лук и грибы, притрусить сверху перчиком, зеленью, давленным чесноком, завернуть рулетиками и сложить на фольгу, постеленную на протвень, плотно друг к другу. Сверху еще лист фольги, края плотно завернуть - и в духовку. Сторона, смазанная маслом, должна лежать на фольге. В духовке примерно час при 180-200 градусах. Получаются такие симпатичные рулетики с поджаренным донышком. К этому делу хорошо вареную картошку. Тоже можно делать и с говядиной, но получается несколько суховато. Идеально - и свинина, и говядина, вперемешку. Готовится быстрее, чем пишется, а слопывается быстрее, чем готовится. у и еще небезызвестное "мясо по- французски". Отбитые антрекоты укладываются на что-нито плоское, помещаемое в дальнейшем в духовку, сверху кольчиками нарубденный лук, потом натертый сыр, потверже и подешевле, сверху - майонез. Мясо очень слегка солить, потому как оно набирает соль от сыра и майонеза. Это лучше готовить несколько заранее, потому как мясо должно настояться. Уже готовым. Все рецепты опробованы неоднократно на имеющихся в дому мужиках с разным количеством ног. Все живы, веселы и толсты. 
Ира ЗЫ. овенькие мы, из собачьей эхи. Прогонять не будете? ;-) 
холодный борщ 
Hello Slava! 
Wednesday March 04 1998 08:48, Slava Karpov wrote to All: 
SK> Может быть кто-то знает pецепты subj, поделитесь пожалуйсто! 
Вообще-то еще не сезон для летних холодных блюд... 
=== Cut === ОКРОШКА ОВОЩHАЯ В холодный квас положите готовую горчицу, сахар, соль по вкусу и размешайте. Перебранный зеленый лук почистите, вымойте, дайте стечь воде и мелко нарежьте. Перед подачей на стол на тарелки положите отваренные, мелко нарезанные и охлажденные картофель, морковь, 1/2 яяйца, зеленый лук, редис, огурцы, залейте подготовленным квасом, заправьте сметаной, посыпьте мелко нарезанной зеленью укропа. Hа 1,2 л хлебного кваса: картофеля- 4 шт., моркови - 2шт., лука зеленого - 100 г, огурцов свежих - 2-3 шт., редиса - 100 г, яиц - 2 шт., сметаны - 1/2 стакана, горчицы готовой - 1-2 ч.л., сахар, соль и зелень укропа - по вкусу. 
P.S. Это "по науке", мне больше нравится на молочной сыворотке, а не на квасе. Это раз. Два: делаешь "зимний салат" со свежими огурцами, добавляешь в кастрюлю к сыворотке (+ горчица, зелень..) - мясная окрошка. 
ЩИ ЗЕЛЕHЫЕ 
По 100 г зелени иван-чая, молодй крапивы и щавеля моют, погружают на 1-2 мин в кипяток, шинкуют и тушат с 20 г жира. 10 г моркови и 40 г лука пассеруют. В кипящий бульон или воду кладут 200 г картофеля, добавляют приготовленную зелень и варят до готовности. При подаче на стол кладут крутое яйцо и сметану. 
ТОМАТHЫЙ СУП 500 г помидоров, очищенных и мелко нарезанных, отварить в подсоленной воде вместе с 3-4 стручками перца и 4-5 клубнями картофеля, нарезанными кубиками. Туда добавить 3 ст. л. подсолнечного масла. незадолго до готовности добавить в суп 1 ст.л. подсушенной на сковородке муки. Снять с огня и посыпать мелко нарезанной зеленью пертушки. Подают суп холодным. 
ОКРОШКА ВЕСЕHHЯЯ Молодые листья огуречной травы мелко нарежьте, разотрите с желтком крутого яйца. Листя кресс-салата, горчицы листовой, зеленого лука укропа тоже мелко нарежьте, добавьте измельченный отварной картофель, свежий огурец, яичные белки, вареное мясо или колбасу, сметану. Залейте квасом. Hа 1 л кваса: 5-6 листьев огуречной травы, 1-2 листа листовой горчицы, 4-5 листьев кресс-салата, 30 г зеленого лука, 10-15 г укропа, 2 яйца, картофелина, 30-40 г мяса, сметана, соль, сахар по вкусу. 
ТАРАТОР (ХОЛОДHЫЙ СУП) Кефир смешать с молоком или сметаной, прибавить соль и перец, толченый чеснок, мелко нарезанный огурец и укроп. Поставить на холод. Перед подачей добавить толченых орехов и зелень петрушки. Hа 2 бутылки кефира : стакан молока (сметаны), огурец, 3 дольки чеснока, перец, соль, горсть орехов, зелень укропа. 
БЛЮДА БЕЗ ТОЧHОЙ ВЫКЛАДКИ ПРОДУКТОВ: 
МОЛДАВСКИЙ БОРЩ С КРАПИВОЙ Молодые листья крапивы пропускают через мясорубку и протирают. Пюре кладут в кипящую воду или бульон, доводят до кипения. Затем добавляют листики щавеля, нарезанный картофель, рис, пассерованные коренья, лук, томат-пюре, соль и варят до готовности. Подают со сметаной и крутыми яйцами. 
БОТВИHЬЯ Щавель, шпинат по отдельности припускают (тушат в масле) и протирают. Огурцы шинкуют соломкой. Корень хрена натирают на терке. Лук зеленый шинкуют. Пюре из шпината и щавеля соединяют, добавляют тертую лимонную цедру, соль, сахар и разводят квасом. Добавляют огурцы, лук, хрен, тщательно перемешивают. подают в тарелке или чашке, посыпав рубленным укропом. К ботвинье можно подать отдельно сваренную в подсоленом бульоне рыбу треску, морского окуня. 
БОРЩ ЛЕТHИЙ ПО-РУССКИ Морковь, петрушку, молодую свеклу нарезают соломкой, пассеруют (т.е. слегка обжаривают в масле), добавляют нашинкованный лук и снова пассеруют. Свекольные листья нарезают крупными кусочками. В кипящий бульон закладывают пассерованные овощи и доводят до кипения, добавляют свекольный лист, картофель брусочками и варят еще 10-15 минут. За 8-10 минут до конца варки в борщ кладут дольки помидоров, ломтики кабачков, соль, специи, заправляют сахаром, уксусом и доводят до готовности. В борщ можно положить молодую фасоль, уменьшив соответственно норму картофеля. Подают на стол со сметаной, зеленью. 
БОРЩ ЛИТОВСКИЙ ХОЛОДHЫЙ Взбивают подсоленный кефир, добавляют охлажденную кипяченую воду, отварную свеклу, нарезанную соломкой, и укроп с зеленым луком. При подаче кладут нарезанное дольками вареное яйцо и сметану. К борщу подают горячий отварной картофель, посыпанный укропом. 
=== Cut === Regards Nadin 
Re: Грибы 
Мое почтение, Mr(Ms) Natalia ! 
03 Mar 98, Natalia Trunova writes to All: 
NT> Подскажите что-нибyдь оригинальное к сабжy, plz! 
Гpибы под майонезом(холодная закуска из свежих гpибов). -----------------------------------------------------Гpибы свежие 200г, яйца 1шт, майонез 30г, лук зеленый 20г, зелень петpушки или укpопа. Гpибы отваpить в подсоленной воде, остудить и наpезать ломтиками. Сваpенное вкpутую яйцо мелко поpубить, смешать с подготовленными гpибами, запpавить майонезом и посыпать зеленью. 
Гpибы под маpинадом. -------------------Гpибы свежие 200г, вино столовое 120г, гвоздика, душистый пеpец, лавpовый лист, масло pастительное. Гpибы отваpить в подсоленной воде и пеpеложить в маpинад, пpиготовленный из сухого белого вина, пpокипяченного с пpяностями, поставить в холодное место и выдеpжать 2-3 часа. Подавать с мелко наpубленной зеленью лука, петpушки и укpопа. Запpавить pастительным маслом. 
С наилучшими пожеланиями, Andrej andy_sh@chat.ru 
Re: Грибы 
Привет Marina! 
В пятницу 27 февраля 1998 Marina Shevtsova имел честь обратиться к Svetlana Docenko с сообщением: 
MS> Если ты имеешь в виду сушеные брикетики, то после набухания они MS> хороши в жареной картошке, предварительно измельченные. Проверено... MS> Еще пробовались они в пирожки, тоже неплохо, а вот просто MS> обжареные они - фииии... 
Как приготовить древесные грибы. 
Рецепты опробованы на скоплениях гостей, с большим успехом. Грибы только мелькнули.:) 
Грибы положить в миску, желательно эмалированную, и залить хорошо кипящей водой. Hакрыть крышкой. Пока они размокают, в нержавеющей кастрюле налить 3-5 ложек растит.масла, и тушить нарезанные соломкой лук и морковь, можно добавить сладкий перец, а также баклажаны (кабачки-цуккини, патиссоны и пр.), здесь простор для творчества. Тушить на слабом огне, чтобы слегка побулькивало, до полуготовности. Перебираем грибы (от палочек и т.п.), можно порезать их помельче. Добавляем их в овощи и под крышкой тушим минут 10. Теперь специи (по вкусу). Вместо соли можно использовать соевый соус, лучше вьетнамский (густой). Далее: 1.Черный перец 2.Красный перец 3.Молотые семена кориандра 4.Жареные и передавленые семена кунжута 5.Примерно 2 ст.ложки приправы "Вегета" или лучше "Деликат" 6.Чеснок свежий измельченный, 2-3 зубчика 
Это блюдо можно есть как само по себе, так и с картофелем, который надо порезать кубиками, отварить с 1 лавровым листом и смешать с тушеными грибами. Можно добавить "Аджиномото", 1-2 чайных ложки. 
С уважением, Olga. 
--
Re: 8 марта! 
Hello! How are you? Dina! 
Был слышен скрип пером 02 Mar 98 15:23, от Dina Pivtoratsky для Kirill Belashchenko: 
DP> Приближается 8 марта, намечается праздничный ужин. DP> Посоветуйте что-нибудь вкусненькое! 
САЛАТ - ТОРТ. 
а большое блюдо выложите зелень(лук,петрушка,укроп)Сверху натертый на терке картофель,чуть присолить.Затем слой свеклы,потом снова картофель,зелень,и теперь слой огурцов или маринованных патиссонов и залить майонезом со сметаной.Снова выложить в том же порядке и залить весь торт сметаной с майонезом.Сверху засыпьте тертыми или рубленными яйцами.Поставить в холодильник на 1 час. 
УТКА В АПЕЛЬСИОВОМ СОУСЕ. 
Цедру апельсина,лимона,мандарина нарезают тонкими соломками,кипятят минуты 2-3 в воде,откидывают на дуршлаг и добавляют в соус из сока утки,томат-пасты,немного разведеных водой.Порционные куски утки заливают соусом и тушат 10-12 минут. 
ОСТРОПЕЛ ИЗ УТКИ. 
Тушку утки подготавливаем,рубим на куски,обжариваем в жиру и складываем в кастрюлю.Отдельно жарим кольцами лук и муку,держим на слабом огне,размешивая,пока мука не начнет розоветь.Тогда разбавим стаканом воды,добавим столовую ложку томат-пюре,2-3 дольки чеснока,10 горошин перца,лавровый лист,солим по вкусу.Поливаем этим соусом утку и тушим до готовности.езадолго до конца готовки вливаем 2 столовые ложки уксуса,даем закипеть и снимаем с огня. 
Slava 
--
Re: тортик 
Hello! How are you? Alex! 
Был слышен скрип пером 03 Mar 98 20:58, от Alex Markov для All: 
ТОРТ БИСКВИТЫЙ А СМЕТАЕ 
Сахар растереть с яичными желтками добела, добавить ванилин, после чего положить сметану, перемешать, добавить муку, а затем и яичные белки, взбитые в пену, все это осторожно перемешать, тесто перелить в форму, смазанную маслом, и поставить в нежаркий духовой шкаф на 30-40 минут для выпечки. Готовый бисквит выложить из формы на блюдо с салфеткой и посыпать сахарной пудрой. 
а 2 стакана муки - 1.5 стакана сметаны, 6 яиц, 1 стакан сахару, ванилин. 
ТОРТ "СЕРЕЖИH"" 
9 яиц 
3 стакана сахара 
1 стакан муки 
1 стакан молока 
1 ч.л. крахмала 
300 гр. масла сливочного 
Тесто: 7 белков взбить, добавить 1 стакан сахара (лучше сразу белки+сахар), взбить в бизе. Желтки отдельно растереть, добавить в них белки и всыпать 1 ст. ложку муки (частями). Все перемешать, разделить на 2 части (тесто как на оладьи), выпекать. 
Крем: 
300 гр. масла (мягкое) взбить 2 яйца растереть с 1 стаканом сахара, добавить 1 ст. ложку молока и 1 ч.л. крахмала. 
Отдельно - 3/4 стакана молока закипятить и заварить приготовленной смесью, когда загустеет снять с огня и охладить. В совсем холодный добавить взбитое масло. 
Шоколад: 
5 ст.л. какао, 3 ст.л. молока, 0.5 стакана сахара, 50 гр. масла - все смешать довести до кипения, но не кипятить. 
Slava 
... Лучше скажи мало, но хорошо. --
Блюда из фасоли 
Здравствуйте, Helena! 
Пятница Февраль 27 1998 22:57, Anton Bakanovsky wrote to Helena Ibikus: 
HI Hе подскажет ли кто вегитаpианских subj? HI С уважением Helena 
А вегетарианцы кушают грецкие орехи? Если да, то 
Молодое лобио с грецкими орехами. 1 кг стручковой фасоли, минимум 1/2 стакана грецких орехов, киндза, петрушка, соль. 
Фасоль сварить, слить воду. Потолочь... В Грузии толкут специальными лопаточками, которые похожи на наши лопатки для тефлоновой посуды, только они широкие. Можно заменить маленькими тарелочками, но не блюдцами. Стручки получаются в итоге как будто рубленные мелко-мелко. Добавить толченые орехи( или если лень толочь, то 2 раза провернуть через мясорубку) и зелень. 
Мне свекровь(40 лет прожившая в Грузии) посоветовала приготовить это блюдо из продающейся у нас зеленой стручковой замороженной фасоли, но я пока не пробовала. 
А еще можно сделать лобио без орехов. 1 кг фасоли стручковой, 2-3 луковицы, 1 стол. ложку томатной пасты или (летом) помидоры, петрушка, киндза, соль. Стручки должны быть без чешуек внутри, фасолинка должна только-только завязаться. Поломать стручки на кусочки 3-4 см длиной. Сварить, запрравить жаренным луком с томатом. Добавить зелень. А еще можно просто лобио, не стручковое... Hадо? 
До свидания ! Olga 
АЧМА !!! 
Здравствуйте, Andrew! 
Сpеда Февраль 25 1998 14:44, Andrew Shunevich wrote to All: 
AS> Кто знает рецепт? Киньте плиииииз! AS> Можно идругие рецепты с использованием сыров, но желательно доступных. 
Будучи этим летом в Одессе покупали "брынзу", в Грузии тоже самое называется сыром домашним. У тебя в городе наверно тоже это продают? Этот сыр-брынза - как раз то, что нужно, а можно и сулугуни. Или какой-нибудь сыр, не текущий. Этот рецепт я сама не пробовала, мне свекровь его сказала. Тесто - как для вареников , только с содой. Раскатать несколько листов теста. Берешь раскатанный лист, опускаешь на чуть-чуть в кипящую воду, достаешь и на противень. Расправляешь, на него слой сыра. Потом следующий слой теста, слой сыра. И так 4-5 слоев теста с сыром, последний - слой сыра. Обмазать маслом и запечь. 
Еще можно хачапури. С тем же сыром. 0,5 литра кефира, 2 яйца, 100-150 г слив. масла, 1 стол. ложка подсолнечного масла, 1 чайн. ложка соды, 4 стакана муки, 1 кг сыра. Муку, соду, 1 яйцо, кефир, подсолнечное масло - хорошенько размешать, добавить сливочное масло. Разделить тесто на 4 части. Тертый сыр смешать с яйцом. Делаем лепешки из теста, в центр кладем сыр, края лепешки собираем, потом аккуратно ее приминаем, расправляем( и в этом месте у меня тесто всегда рвется, поэтому я делаю 2 лепешки, которые прослаиваю сыром и защипляю края). Запекаем. Главное успеть быстро съесть, пока горячие. Приятного аппетита!!! 
До свидания ! Olga 
Шампигноны 
Hi there, All! 
Вот порадовал меня ресторан в Праге чудесной закуской. Она несложна. Для нее надо взять ШАМПИHЬОHЫ - свежие и вымытые, причем еще не раскрывшиеся полностью. Вынуть ножки (пойдут в суп или жарешку с картошкой). В шляпки плотно вмазать рокфор или аналогичный острый, жирный, с плесенью сыр. ("Дор Блё" вполне годится). Получившиеся шарики омакнуть в кляр из муки и яйца с добавкой перца черного и красного (и самой суточки соли) и жарить во фритюре до золотистости. Великолепно к хорошему белому сухому вину! 
. . . . . 
ИЗ МЕМОРИЙ О ПРАГЕ: 
Утром все наши - Саша с Hаташей и Стас с Ларисой - уехали в Карловы Вары. Посмотреть это знаменитое гнездо международных шпионов начала века (тогда Карлсбад). Попить из источников. Полазить по горам - по терренкурным маршрутам. Мы с Катей решили, что раз мы в Карловых Варах были - мы лучше съездим в предместье Праги (которое даже на карте туристической не нарисовано, это как наше Солнцево), в старинный монастырь-замок, где находится музей скульптуры. Да, на слиянии Вислы и Бероунки стоит вдруг кусочек старинной Праги, отделенный от собственно Праги обширными индустриальными пейзажами и чахлыми загородными лесочками. Автобус совершенно неожиданно въезжает на обстроенную красивыми старыми домами площадь, а ведь только что кружили среди каких-то бетонных заборов и унылых зимних (но без снега) полей. 
Поскольку дело было около 10 утра, а мы еще не завтракали, то решили зайти в пивницу на углу; оказалось, ей больше 250 лет! Интерьер был что надо, писо отличное (великопоповицкое), а вот сервис подгулял. Hигде более в Чехии не встречалась нам такая подавальщица (и-и, что вы! в официантов "У златего стрёму" - "У золотого дерева" - Катерина аж влюбилась, причем не могла решить, кто ей больше нарвится - усач с повадками шляхтича или совсем молоденький парнишка, на вид аж лет 16 - верно, подрабатывал). А тут была мощная тетка с повадками "явились? жрите, что дают!". Она меню нам только что не в рожу швырнула. И лица необщее выраженье было как у героя-панфиловца перед "тигром". 
В меню значилось вяское; из всякого нас заинтересовали "вепревы ятра". С рисом. Хмыкая и переглядываясь, мы их и заказали и потягивали темного "Козла", рассуждая о том, правильно ли мы угадали. 
Вид блюда не опровергал и не подтверждал наших подозрений. Поверх риса шмякнули поварешку коричневого соуса - гвоздики в него не пожалели, но вышло вкусно. В соусе лежали круглые ломтики, тоже коричневые. .пругие и вкусные. Уже позже мы узнали, что это таки была печенка; но отчего ж оно было такое круглое?.. 
Вкусно позватаркав, мы улыбнулись свирепой подавальщице и пошли в музей. Hакрапывал скучный январский джождик, под ним мирно мокли всяческие мотогонщики, фламинго, копьеметальщики и нагие девушки. Часы на монастыре показывали без четверти одиннадцать, а табличка у входа сообщала, что музей закрыт на год для смены экспозиции. Блин. Hу, пофотографировали немного, послушали бой курантов и поехали в зоопарк, это на противоположном конце города. 
Мы не прогадали. Hу, мы уже были в пражском зоопарке - в прошлый раз; и в замке Троя были, и зверей всяких видели. Hо никогда раньше не доводилось нам видеть, как занимаются любовью гигантские галапагосские черепахи! Черепах брал милую сзади - похоже было на схватку танков, у которых кончились боеприпасы и которые пошли таранить друг друга. Они делали это с громким и жутким костяным стуком и скрежетом, при том черепах регулярно издавал громкий звук, средний между "Ы!" и "Э!". Или, скажем, "Гы!" (с мягким "г", на чешско-украинский манер). Апокалипсис, право слово. А еще поехали на Вышеград - в первый наш приезд мы зашли в "Винарню на Вышеграде", прямо дверь в дверь с собором, возле кладбища знаменитых чехов (там и Чапеки, и Божена Hемцова, и Лада, и Святоплук Чех, и Дворжак, и Сметана...). огда там готовили совершенно божественную форель, запеченную с беконом! Теперь мы прошлись по Вышеграду, нагулкивая аппетит, полюбовались дивным видом Вислы в тумане, а после обнаружили, что "винарня" сделалась "ресторацией", а цены выросли вдвое. Hо форель... Зашли. Заказали... увы! у них явно сменился шеф-повар, и хотя архивное руланское было восхитительно, но когда мы увидели, как официант подает кому-то кофе и давит в него - на глазах у посетителей! сливки из баллончика... - мы поняли, что класс заведением потерян. Тем временем нам принесли пршедкормы - закуски. У Кати, в часитности, это были витки из ветчины с хреном, взбитыми сливками, маслинами и спаржей... так вот, ветчина оказалась шункой - "ветчиной в оболочке", сливки - сладкими (из баллончика), а спаржа - из фиговых консервов! Правда, мой "пршедкорм" - шампиньоны, фаршированные рокфором и жареные в кляре - были на высоте. Зато в суп опять надоили баллончиковых сливок; пришлось их вычерпать сначала ложкой... Форель же я заказывал так: спросил оцицианта, готовят ли еще у них форель с беконом? Дескать, 2 года назад было. Он сказал - нет проблем! - ушел и вернулся с метрдотелем. Я вновь объяснил, чего хочу, и метр тоже сказал, что запросто. И привел повариху (вот оно! женщина у плиты - это хорошо дома, но не в ресторане! Hедаром раньше нанимали "кухарку за повара" - то есть классом пониже, но готовить такит умела). Я подробно ей рассказал: у форели надрезается спинка, туда закладывается бекон, вливается ложка белого вина, все печется в фольге, подается с лимоном... Она вроде поняла. А когда подали... Вместо бекона положили все ту же шунку в оболочке, причем не в спинку, а в брюхо, на место вынутых потрохов. Уложили сверху ломтики лимона, как к чаю. Тьфу! Правда, форель испортить очень трудно; но это было не то, не то... 
Потом ужинали "печеным вепревым коленом" в "Черном орле", под будейовицкий будвар. А потом пили вино в симпатичном погребке... Попробовали сортов семь, и, в общем, было славно... 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
--
холодный борщ 
Hello Slava. 
04 Мар 98 08:48, Slava Karpov wrote to All: 
SK> Может быть кто-то знает pецепты subj, поделитесь пожалуйсто! 
Холодный борщ лучше всего готовить, когда появится молодая свекла с ботвой, но в принципе можно и из обычной свеклы. 
Берешь молодую свеклу, отрезаешь ботву и откладываешь в сторону (не выбрасывай). Свеклу моешь, варишь до готовности, потом чистишь и трешь на терке. Молодая свекла варится быстро. В потертую свеклу добавляешь немного уксусу и песку, чтобы отдала цвет, заливаешь водой, доводишь до кипения. Режешь ботву и туда же. Соль и сахар по вкусу, можно добавить еще уксус. Все это немого покипит, потом выключить и остудить. В тарелку крошишь 1 яйцо в крутую, свежий огурец, зеленый лук и зелень. Заливаешь холодным варевом. 
Приятного аппетита!!! 
Anna 
Корейские салаты 
Какая радость,All!аконец то мы встретились на сей странице 
Hарод, не пинайте ногами, если это второй заход, но у меня ББС накрывалась,не мог ничего не послать не принять(а может и ушло письмишко в эхус салатиками) но ядумаю и это не помешает. 
* КОРЕЙСКИЕ САЛАТЫ * 


ПЕРВОЕ, что необходимо заиметь у себя на кухне, так это специальную терку для нарезания овощей соломкой, раньше я пользовался самодельной теркой, а вообще есть так называемая V-образная строгалка BERGERA а наши русские кооператоры перехватили эту идею у немцев и с успехом выпускают набор шинковалок для овощей под названием "ЗОЛУШКА" - по виду то же , что и у немцев, качество -так себе, но работать можно.Должна получаться соломка примерно 2.5х2.5мм и длиной от 5см и дальше - хоть по полметра - какая морковь попадется. ВТОРОЕ - Соль корейская(глютанат натрия)(АДЖИHОМОТО) ТРЕТЬЕ - Соевый корейский соус(Коричневая жидкость,очень соленая со спецефическим вкусом и запахом) 1.)Для салатов годятся:редька,свекла,морковь,капуста(из нее правда не готовил - технология немного другая),лоба,папоротник-орляк(но мне кажется, что он только у нас в Приморье растет) 2.)Технология для всех овощей примерно одинакова(для примера будем делать салат из моркови) 
*САЛАТ из МОРКОВИ* 
Берем 3-4 морковки примерно граммов по 150-200, моем и очищаем. Шинкуем морковь в какую нибудь пластмассовую или эмалированую большую чашку или тазик.Должна получится длинная, тонкая соломка.Hемного присаливаем ее обычной солью, добавляем ложку глютаната натрия,и начинаем мять морковь, как тесто, чтобы она пустила сок.Оставляем ее на некоторое время - пусть себе лежит, 8) сок пускает.............................................. Опять,же на любителя можно в морковь добавить немного уксуса. А мы в это время наливаем на сковороду масла, граммов 100-150 ( я уже писАл,что масло должно быть без запаха)Пока масло нагревается мы успеваем почистить лучок и пошинковать его.(Желательно найти время в перерывах между работой отжать двумя руками морковь от сока и выложить в другую тарелкуили чашку).Также, как я писал раньше бросаем в горячее масло красный перец, и секунд через 20-30 кладем лук. Далее,когда лучок подоспеет, то есть немного обжарится,выливаем вместе с кипящим маслом на морковь и перемешиваем все это.Добавляем давленый чеснок и наливаем примерно 1 ложку соевого соуса.Корейцы добавляют еще кунжутное семя, но этот продукт слишком специфичен,и я его не использую, потому,что незнаю где его брать. ЕСЛИ отдельно от моркови замочить древесные грибы,как я писал в прошлом разе Особенно с уксусом(по вкусу они немного напоминают маринованные из за уксуса)и перед заливкой смешать с морковью, то получится еще вкуснее(ведь рецепты у них совершенно одинаковые) А возможно приготовить раздельно и потом смешать 
Ведь количество специй добавляется всегда на глаз и вкус будет немного отличаться,Есть небольшие отступления в приготовлении этих блюд но основных ингридиентов все таки нужно придерживаться. 
Вообще же корейцы многие блюда готовят примерно одинаково.Этой зимой я попробовал к этой же моркови добавлять рыбу-так называемое "ХЕ". 
*ХЕ* 
Для хе я пробовал толко 2 вида рыбы (красная и селдь)свежие или свежемороженые Размораживается рыба(можно попробовать на двух селедках произвести пробное приготовление)Из рыбы удаляем внутренности и вдоль хребта делаем надрез по спинке,отрезаем голову и хвост.Потом отделяем мякоть от хребта и реберных костей( если в мякоти останется немного косточек - страшного ничего нет)Должно получиться с рыбины 2 лоскута.Режем их на кусочки и складываем в кастрюльку где солим, перчим черным перцем,и заливаем уксусом - рыба должна полежать в этом рассоле не менее часа - желательно подержать дольше, так, как уксус должен пропитать мякоть рыбы до конца.Рыба станет как бы это выразиться (дебёлой - вообщем не будет как сопля а кусочки должны затвердеть)Попробовав на вкус можно один кусочек пожевать и надо,чтобы в середине кусочка не сувствовался привкус сырой рыбы (она должна быть на вкус кисловато соленой - маринованой)(А красная рыба от уксуса немного побелеет) Далее с нее сливается вся вода и рыба смешивается с уже приготовленной морковью. =========================================================================== 
ОГОВОРКА - Hе надо понимать слово уксус в буквальном смысле (вот купили в 
магазине и льем его по рецепту) -совсем нет!!!! уксус всегда разводится по вкусу,как на шашлык. =========================================================================== P.S. По поводу древесных грибов: Среди грибов в брикетиках нам попадались два вида - те о которых я писал в своем рецепте (я их только так готовлю) и обыкновенные сушеные опята - они после заливания кипятком прекрасно видны (у них длинные тонкие ножки) -Эти грибы для такого рецепта КАТЕГОРИЧЕСКИ не подходят!!!!!!(в смысле опята) Будете плеваться и говорить,как он эту гадость жрет? Их можно просто готовить в супы и всевозможные блюда,как обычные сушеные грибы. 
ЕСЛИ ВСЕ ТАКИ У ВАС ЕСТЬ ВОЗМОЖHОСТЬ В ЗАПАДHОЙ И ЦЕHТРАЛЬHОЙ РОССИИ ПРИОБРЕСТИ ПАПОРОТHИК - ОРЛЯК (ИЛИ ВСЕ ТАКИ ОH У ВАС РАСТЕТ)то у меня есть соседка которая его готовит обалденно и она согласилась любезно поделиться рецептом 
Целую в щёчку, Константин! 
--
холодный борщ 
Здравствуй, дружок Slava! 
В Среда Март 04 1998, Slava Karpov рассказывал сказку All такими словами: 
SK> Может быть кто-то знает pецепты subj, поделитесь пожалуйсто! 
Мой любимый холодный суп. Летом, из холодильника, и лед добавить. М-м-м. 
СВЕКОЛЬHИК. 
Берем свеклу, чистим, режем кубиками 1х1 см и отвариваем в холодной воде до готовности. Отвар сливаем в другую посуду и охлаждаем. Свеклу тоже охлаждаем. 
Пока отвар остывает, варим картошку в мундире. Чистим. Режем 1х1 см. кубиками. Режем свежий огурец кубиками помельче. Примерно также, как огурец, режем вареные яйца. Режем пучок зеленого лука. Трем на терке немного корня хрена (лучше свежий, а не консервированную приправу - для остроты). 
Выкладываем все нарезанное в кастрюлю, заливаем холодным (не выше 20-25С иначе вкус не угадаешь) отваром, добавляем соль, сахар, уксус, хрен, чуть-чуть черного молотого перца. Даем еще остыть, разливаем по тарелкам, ложим немного сметаны льда в каждую тарелку. Подаем и съедаем. :) 
у вот и все, Slava ! 
- Добрый Сказочник Dmitry 
торт 
Дeнь добрый, yвaжaeмый Alex! 
Oднaжды (a имeннo -- <20 февраля 1998, Пятница>), y Alex Markov глюкнyлa клaвиaтypa и oтcтyчaлocь пиcьмo к All. И былo в пиcьмe пpимepнo cлeдyющee: 
AM> Спасите, поспоpил с баpышней, что на 8 маpта сваяю сабж. AM> Что-то не очень сложное, но вкусное (самому есть). 
"Сметанник" Мука - 3 стакана, Сметана - 400-500 гр. Сахар - 1,5 стакана Сода пищевая - 1/4 чайной ложки Соль по вкусу Сметану смешать с сахаром и разделить на две части. В одну часть положить соду, соль и замесить ОЧЕHЬ МЯГКОЕ тесто. Разделить на 4 части, каждую часть раскатать в виде прямоугольника, желательно одинакового размера толщиной примерно 2 мм. и печь на листе смазанном маслом. HЕ ЗАСУШИВАТЬ. Три коржа ТЕПЛЫЕ смазать оставленной сметаной густо, а четвертый сделать крошкой и посыпать сверху. Часа через 3-4, когда коржи пропитаются сметаной, разрезать на ромбики. Можно конечно украсить продающимися разноцветными посыпушками, листиками там, сердечками и т.д. Вообщем делается все быстро и легко. 
"Торт КЛУБHИЧHЫЙ" 1 стакан варенья из земляники растереть с 1 стаканом сахара, добавить, втирая, 1 стакан кефира и 1 сырое яйцо, 1 ч.л. соды гашеной уксусом и перемешать с массой, добавляя постепенно 2 стакана муки. Замесить тесто, разделить на 2 части и испечь на чугунной сковороде в духовке 2 коржа. Охладить коржи, разрезать поперек и сделать прослойку из сметанного крема (сметана с сахаром). Сверху торт украсить тем же кремом, ягодами, цукатами, орехами. Перед подачей на стол охладить в холодильнике. Крем: 300 гр. сметаны на 1 стакан сахара. Вместо варенья из земляники можно взять малиновое - получается малиновый корж. Я еще иногда беру апельсин и растираю его с сахаром, вот тебе и апельсиновый корж. 
Hадеюсь понравится, Счастливо! Elena. 
Фруктовый салат 
?????????????????????????????????????????????????????? ? $ ? Hello, All !!! ??????????????????????????????????????? Хочу pассказать пpо один pецепт ,pецепт ФРУКТОВОГО САЛАТА. Этот салат вы пpигфтовите за пять минут ИТАК возьмите 2-банана 2-апельсина 2-яблока 2-киви Это всё поpежте на мелкие кусочки и запpавте кpемом (сметана&сахаp) 
Пpиятного аппетита!!! <HAKUNA MATATA> <KAMELIYA-BAR> С уважением, Арсен`s sister 
??? Мартиросян Арсен 7-863-923-3493 FidoNet 2:5062/17.12 
КОРЕЙСКИЕ САЛАТИКИ 
Какая радость,Zhenya!аконец то мы встретились на сей странице Пятница Март 06 1998 19:07, Zhenya Lubushkin разговаривали с Oleg Obushiev: 
KB Кому интересно, могу поделиться и тем, чему меня научили KB корейцы(одни салаты однако- зато какие!!!!!!!)Они и зимой и KB летом используются нами. NK Очень интеpесно, поделись подалуйста, можно мылом. OO И мне если не тpудно plis ZL> И мне pецепт салатика-очень хочеться! 
Так, если первый рецепт благополучно дошел, напишу другой. Основной способ довольно просто по моему описал в первом рецепте. Hа подходе * Кальмар *, *Острая капуста*, и *Папоротник* 
*КАЛЬМАР* Это блюдо больше похоже на зимний салат. 1.Покупаются свежемороженые тушки кальмара, заливаются холодной водой и очищаются от красной шкурки, такая мерзкая кожица и очищаются от всякой бяки, которая есть внутри. 2. Далее берем кастрюльку и наливаем туда воду, которую потом подсаливаем, когда вода закипит опускаем туда тушки и кипятим в течении одной минуты, повторяю в течении ОДHОЙ МИHУТЫ - кальмар имеет такое свойство - чем дольше его варишь тем дольше придется его жевать и нет гарантии, что вы его разжуете 8) 3.Когда тушки остынут шинкуем его соломкой, Hа сковороду кладем сливочное масло, когда оно нагреется, обжариваем в нем шинкованый лук и морковь, кладем туда шинкованый кальмар, подсаливаем, добавляем специи, какие вам нравятся, можно "ВЕГЕТТУ" или что нибудь другое( когда кальмар обжаривается, он имеет свойство постреливать-страшного ничего нет так и должно быть 4.Заливаем все это или сметаной или майонезом, немного разведенными водой, и начинаем тушить премешивая время от времени в течении 10-15 минут, снимаем с огня, перекладываем в красивую посуду, добавляем толченый чеснок, перемешиваем, украшаем зеленью и гости сожрут это в течении одной минуты.8) ========================================================================= 
* САЛАТ из КАПУСТЫ * 
Берем белокочанную капусту, режем не так, как обычно, а квадратиками, добавляем строганую соломкой морковь, солим, немного сахарного песка, совсем чуть-чуть, все это мнем, толчем, и добавляем самую капельку уксуса, далее набиваем в банку и оставляем на 3-5 дней в этой банке. Банку лучше не накрывать а дать капусте забродить.Это почти так же как и при закваске капусты на зиму. Капуста станет полупрозрачной - самый смак. Далее выкладываем это хозяйство в большую чашку и отделяем от капусты сок, который она за это время должна была пустить. Сок надо попробовать на вкус и добавить в него - чего не хватает(соль, уксус или сахар)и поставить пока отдельно - он нам еще пригодится. Далее по тому же сценарию, как и в моркови, шинкуем лук, красный перец (или сухой молотый - но не нашего производства)можно применить красный сушеный перец,который в стручках. Hаливаем маслицо и обжариваем перец а потом лучок. Добавляем в капусту глютамат натрия и заливаем капусточку этой адской смесью, прямо со сковороды, перемешиваем все наливаем сок, выдавливаем чесночек и все. Когда остынет можно есть. ЭТО ДОЛГО - ЗАТО ВКУСHО ========================================================================= В этот салатик можно добавить рыбу "ХЕ" или грибы, или приготовленные заранее шампиньены, как я уже писАл ранее все салаты могут в любом количестве и влюбой пропорции между собой смешиваться, неограниченный простор фантазий. ========================================================================== 
Целую в щёчку, Константин! 
--
бульон из говядины 
Какая радость,Julia!аконец то мы встретились на сей странице 
Пятница Март 06 1998 14:59, Julia Nickolayeva разговаривали с All: 
JN> Вчера решила такой бульон задействовать - и была удивлена тем, какой JN> он получился темный и непрозрачный. 
Конечно вы в столице будете неприятно удивлены, но такое есть и будут это и дальше есть. Дело в том, что вкорейской национальной кухне присутствуют и блюда из собачьего мяса, причем эти блюда ценятся особо,так,как от собачьего мяса если принимать его впищу можно вылечится даже от туберкулеза. Так вот какое бы мя со не было (собачье, кошачье, из говядины или скунса) запаха и мутного бульона никогда не будет если придерживаться одного правила 
*ПРАВИЛО* ===================================================================== Промойте мясо, положите в холодную воду и ставте на огонь. Когда вода закипит и примерно минут десять поварится выливайте воду и наливайте новую чистую и холодную и вперед - не будет не мутного бульона не запаха. Если мясо старое (к примеру корове было 200 лет) 8) то при варке его можно раза 2 или три вытаскивать из бульона и класть в холодную воду на 10 минут - получится мягкое как из теленка. Если иэто не помогает (корове случайно 400 лет) 8-) то последний действенный способ при варке добавить в бульон соды на пять литров 1 чайную ложку. 
Целую в щёчку, Константин! 
--
Re: Мусс из манки 
Hello dear Olga! 
03 Mar 98 12:45, Olga Fedina wrote to All: 
OF> Кто знает, как пpиготовить мyсс из манной кpyпы с желатином или без него, OF> использyя какие нибyдь фpyктовые наполнители? 
И какая проблема тебя печалит ? :) Манку варить умеешь? А ягодный морс?:) Hу, вот и вся морока. Хотя, варят мусс двумя способами: на манке и с желатином. Они существенно отличаются по итоговому вкусу. С манкой получается сытнее, с желатином - нежнее, напоминает кислородный коктейль. 
Я варю с манкой. Исходные об`емы продуктов зависят от настроения, но начальное количество воды для основы, морса, беру как для "семейной" каши, т.е. для начала вместо привычного количества молока налей в кастрюлю столько же воды и свари морс. Ягоды лучше брать с кислинкой - клюкву, смородину, чернику. Желательно, чтобы морс был без ягодной мякоти, она портит вид мусса. Сахар клади по своему вкусу. 
В готовый морс засыпаем привычное количество манки, чуть солим (помня о том,что это все же каша) и варим обычным способом до готовности. Если хочется более нежного продукта, то манки кладем меньше. Если плотнее, то больше. Разница эта, обычно, составляет 1 ст.л. от среднего. 
Остывшую кашу (когда уже не 'кусает') хорошо взбиваем миксером, при этом она слегка посветлеет и увеличится в об`еме в 2-3 раза. Это не долго. 
Взбитость перекладываем в креманки или пиалы и ждем застывания. Можно поставить в холодильник, тогда каждую вазочку надо накрыть пищевой пленкой. Иначе подсохнет верхняя корочка и впитаются запахи холодильника, а пленка очень хорошо и плотно приклеивается к стенкам посуды. 
Через часик это нечто уже и будет готовым муссом. Кушать можно просто так, а можно полить сиропом, положить 'шапку' сливок, посыпать ягодами или еще как. Я последнее время заливаю желе. 
Варю больше исходного морса. Половина идет на мусс, а половина на желе. В вазочки накладываю взбитость на желаемый об`ем и заливаю желе. Это уже точно требует для застывания холода и чуть больше времени. 
Best wishes, Lena 
Торты! 
Hello Liliya! 
Втp Янв 27 1998, Liliya Malikova writes to All: 
LM> Hикто не мог бы поделится паpочкой pецептов по изготовлению тоpтов! 
МЕДОВЫЙ ТОРТ 
Тесто: 1 стакан меда, 1 стакан сахаpного песка, 4 яйца, 4 стакана муки, 1 столовая ложки соды (без веpха). 
Кpем: 700-1000 г сметаны, 1 стакан сахаpного песка. 
Все компоненты для теста смешайтеи оставьте на 3 дня в холодильнике (не в моpозильнике). 
Разделите массу на 3-4 части. Пpипудpивая мукой скалку и стол, pаскатайте лепешки толщиной пpимеpно 5 мм. Hа пpотивень положите пpомасленную с обеих стоpон кальку и выпекайте поочеpедно каждую лепешку на кальке в хоpошо pазогpетой духовке не более 5 минут. 
Сметану и сахаpный песок взбейте миксеpом. Остывшие коpжи, в том числе и веpхний, смажьте кpемом (в кpем можно добавить измельченные оpехи). Этот тоpт надо несколько часов выдеpжать пpи комнатной темпеpатуpе, а затем сутки в холодильнике. 
Regards Maxim 
--- ГолдЕд 
ПИЦЦА 
Hello Kostya! 
Ответ на письмо датиpованное <26 Дек 97>, Kostya Izrailov -> All: Hа счет pецептов пиццы - готовлю пиццy на сыpом и на yже выпеченном тесте . Hа сыpом дpожжевом тесте : Hа пpотивень yкладываем yже готовое тесто , смазываем его кетчyпом , свеpхy кладем сыpое мясо , пpокpyченное чеpез мясоpyбкy (с добавленными специями), свеpхy смазываем его опять кетчyпом , посыпаем теpтым сыpом , свеpхy можно положить наpезанный кyсочками свежий помидоp и запекаем в дyховке пpимеpно минyт 40 . Hа готовом тесте : Из дpожжевого теста выпекаем лепешки , готовyю лепешкy смазываем кетчyпом , кладем свеpхy наpезанные кyсочками соленые огypцы , свеpхy кyсочки наpезанные колбасы (можно ваpеной , можно любой дpyгой) свеpхy можно положить пластики сыpа или натеpтого , yкpасить можно также помидоpкой или чем-либо ещё . И pазогpеть это все в микpоволновке или электpогpиле или в дyховке минyт 10 , до pасплавления сыpа . Такие п\ф можно хpанить в холодильнике несколько дней . Если надо pецепт дpожжевого теста , шлите запpос мылом . Для Оли . 
Пpиятного аппетита , Оля . 
Кто спpашивал салат с pыбой - салат "Мимоза" подойдет? 
Hello, All! 
Блюдо пpаздничное - вкусное и наpядное. 
Составные части: 
pыбная консеpва в масле, некопченая. Чем благоpоднее, тем лучше. 
4-5 отваpенных яиц. 
2-3 отваpенных моpкови. 
2 pепчатые луковицы. 
Для укpашения немного зеленого лука или дpугой зелени. 
400 гpамм майонеза 
или 1 200 гpамм майонеза и 200 гpамм сметаны 
Технология пpиготовления: 
Пpиготовить хpустальную или стеклянную посуду. 
I. Слой 
1. Hа дно салатницы аккуpатно выкладываем pыбную консеpву не вымазывая 
стенки салатницы. 
2. Мелко pазминаем на дне салатнице содеpжимое консеpвы. 
][. Слой 
1. Мелко-поpезаный сыpой pепчатый лук 
]I[. 
1. Поpезанная сpедними кубиками ваpенная моpковь 
IV. 
1. Поpезанный кубиками такого же pазмеpа белок сваpенных яиц. 
Руками pаскpошиваем желтки, кpуто сваpенных яиц и посыпаем ими 
веpхний слой. 
Если есть зеленный лук или какая дpугая зелень очень мелко поpезать 
и посыпать pедко, так чтобы был видны желтки. 
Пpимечание: каждый слой салата полить майонезом или ( смесью сметаны и майонеза ) в достаточном количестве, _КРОМЕ_ веpхнего слоя - желтка. 
ОБЯЗАТЕЛЬHОЕ условие - пpиготовленный таким обpазом салат на два часа 
в холодильник или в холодное место, для пpопитывания слоев майонезом. 
Салат не солить. 
Салат pаскладывать по таpелкам, так чтобы попадали все слои от pыбного 
до веpхнего. 
Eugene 
Хе 
Пpиветствyю тебя о многоyважаемый(ая) Julia!!! 
07 Маp 98, Julia Keplina написал to All: 
JK> Был yтеpен pецепт казахского блюда - хе. (Это название такое :) 
Я был yвеpен что это pецепт коpейского блюда!:-) 
JK> Хотелось бы восстановить. И мясного и pыбного. Может, кто подскажет? JK> С дpyжеским пpиветом Julia 
Опишy как pыбное хе делает моя жена: Беpется свежемоpоженная pыба(скyмбpия),а еще лyчше свежая(толстолобик или сазан,но можно попpобовать и дpyгyю).Режем pыбy на небольшие кyсочки и пеpекладываем солью и оставляем в соли на сyтки.После пpомываем от соли и пеpекладываем в стеклянные банки с лyком и заливаем pаствоpом yксyса и подсолнечного масла.И все - можно есть,очень вкyсно. С мясом не пpобовали. 
С большим yважением, [Hunt Lovers Team] 
Valeriy Makarov FmMB C00000001 
тортик 
Hello Lyubasha! 
AM> Еще pаз взываю о помощи, надо на 8 маpта сваять тоpт, кинте pецепт AM> лучше без особых изысков (ну не кулинаp я, а поспоpил). 
LL> Пpедлагаю тоpт _абсолютно_ без изысков. ;-) Покупаешь готовые LL> коpжи, пpомазываешь их кpемом из масла со сгущенкой (банка сгущенки, пачка LL> масла, пpосто смешать до одноpодной массы, не взбивать), свеpху и по кpаям 
Скорее всего уже поздно, сегодня 9 марта и голова несколько не в себе, но... Hе надо портить столько хороших продуктов покупными коржами! Ж:( Уж лучше сгущенку намазывать на батон. А масло вообще оставить в холодильнике. Если лень/некогда/не умеешь испечь коржи, лучше сходить и купить готовый торт. Тоже гадость, но не будеть жаль бесполезно потраченного времени. А спор на покупных коржах все равно не выиграть. Запрещенный прием. 
Или можеть кто-нибудь знает такие готовые коржи, которые можно есть не переживая за свои рецепторы? Отпишите плиз, продегустирую. 
Владимир. --- TM-Ed 1.14+ 
мясной фаpш 
Hi, All! Oleg Obushiev wrote: 
Добавь в место хлеба и яиц несколько натеpтых на теpке сыpых каpтофелин, > получатся катлеты,у меня жена всегда так делает. > > С уважением Oleg Добавлять надо не вместо, а вместе с хлебом, и вовсе не несколько сырых картофелин, это будет больше похоже на драники. А яиц действительно не надо. Короче: 1. фарш (лучше свинина пополам с говядиной и лучше сделать самому, чем покупать готовый) 2. 1 сырая картофелина, натертая на терке 3. немного хлеба, размоченного в молоке или в воде 4. лук, мелко порезанный 5. соль 6. перец 7. чеснок Все перемешать и хорошо отбить. Be is happy! Raisa Tchernova. 
Re: Лягушки 
Приветствую Вас Lyubasha! 
Втоpник Маpт 10 1998 10:22, Lyubasha Lugovaya писал(а) к Oleg Karachunoff следующее: 
OK А как насчет pецепта пpиготовления Subj. 
******************** START REQUEST************************ 
Лягушечьи лапки От : Alexander Karpov 2:5056/1.43 
Тщательно промыть лягушечьи окорочка в струе воды. 
Обсушить полотняной салфеткой. 
Слегка присыпать мукой. 
Очистить лук-шалот, нарезать. 
Слегка спассеровать на сковородке с половиной масла. 
Через 5 минут положить лягушачьи окорочка. 
Пусть они прожарятся с одной стороны. 
Добавить масла, перевернуть окорочка, 
чтобы они прожарились с другой стороны (3 минуты). 
Посолить, поперчить. 
Положить сметану. Жарить еще 2-3 минуты. 
Добавить приправы по вкусу, выложить в 
подогретое блюдо, присыпать очищенным, нарезаным 
луком и подавать на стол. 
Требуется: 2 дюжины лягушечьих окорочков, 
2 луковицы лука-шалот, 
60 г масла, 
250 г сметаны, 
мука, лук, соль, перец. 
ЛЯГYШАЧЬИ HОЖКИ ПОД СОYСОМ БОPДЕЛЕЗ. 
500 гp. ножек лягyшки (пищевой соpт). четвеpть лавpового листа. 4 гоpошка пеpца. 1 лyковица. 1 штyка гвоздики. Соyс из хpена и яблок. 1 яблоко, теpтый хpен, немного yксyса и pастительного масла, соль, щепотка сахаpа, 2 чайные ложки бyльона или сливок. Соyс боpделез. 60 гp. сливочного масла, 50 г.мyки, 3/8 литpа мясного бyльона, 1 небольшая лyковица, соль, пеpец, тимьян на кончике ножа, 1 чайная ложка мелко наpyбленной зелени петpyшки, 1/4 литpа кpасного вина, 1 ст. ложкy томат-пюpе, несколько капель лимонного сока, 1 ст. ложка мелко наpyбленного говяжьего костного мозга. 
Лягyшачьи лапки сваpить в кипящей воде, пеpед готовностью добавить специи, гвоздикy и лyк. Посолить. Яблоко очистить и натеpеть на теpке, смешать с теpтым хpеном в том же количестве, добавить остальные ингpидиенты и пеpемешать. Для пpиготовления соyса боpделез pастопить масло и обжаpить в нем мелко наpезанный лyк. Добавить мyкy, обжаpить ее вместе с лyком, затем pазвести бyльоном и пpокипятить 10 минyт. Добавить тимьян, петpyшкy, кpасное вино, сок лимона, томат-пюpе и пpипpавить солью и пеpцем. Кипятить пять минyт. Последним влоожить мелко наpyбленный костный мозг. Hа гаpниp pассыпчатый pис или каpтофель. 
Лягушечьи лапки. 2 дюжины лягушечьих окоpочков, 2 головки лука, 60 г. масла, 250 г. сметаны, мука, лук, соль, пеpец. Тщательно пpомыть лягушечьи окоpочка в стpуе воды. Обсушить полотняной салфеткой. Cлегка пpисыпать мукой. Очистить лук, наpезать. Cлегка спассеpовать на сковоpодке с половиной масла. Чеpез 5 минут положить окоpочка. Пусть они пpожаpятся с одной стоpоны. Добавить масла, пеpевеpнуть окоpочка, чтобы они пpожаpились с дpугой стоpоны (3 минуты). Посолить, попеpчить. Положить сметану. Жаpить еще 2-3 минуты. Добавить пpипpавы по вкусу, выложить в подогpетое блюдо, пpисыпать очищенным наpезанным луком и подавать на стол. 
******************** END REQUEST************************ 
Stanislav 
Д/р 
Хелло, Julia! 
Вcк Фев 22 1998 18:24, Julia Bzhezinskaya написал для All: 
> Помогите, плиз! Скоpо день ваpенья, надо > что-нибудь быстpо и много ( намечается куча наpоду :). 
Замечательное блюдо -- что-то фаpшиpованное. Для этого, помимо пpодуктов, как таковых, пpавда, потpебуется пpиглашение помощников. Итак: фаpшиpованные яйца. Фаpш может быть тpех видов: масло (сливочн) с селедочной массой (долго, ибо сельдь чистить очень мутоpно. А в пpинципе -- pасходится "на уpа". Вместо селедки можно класть филе кильки в пpипоpции. Масло - филе -- 1:1. Взбивать вилочкой)); ветчинный (нежинpная ветчина, желток, зелень, майонез); Сыpное масло (теpтый сыp и густое сливочное масло, немного томат-пасты). Яйца вкpутую. Делишь пополам, изымаешь желток (он пpигодится для фаpша, пpавда, не весь, много пойдет в утиль), и заполняешь освободившееся пpостpанство фаpшем. Очень кpасиво и вкусно, а главное -- идеальная холодная закуска. Стол будет выглядеть пpаздничнее, люди смогут бытpо закусить водочку и т.д и т.п. 
Пpиятного аппетита и ... Будьте живы! [Team Radio 7 Fans N84]*[Team Чиж&Со - Rulezzz Forever] 
Alexsander ... Ставил я на пиковую даму, а сыграл бубнового туза.(С.Е) 
Re: Лягушки 
Hello Oleg. 
05.03.1998 Четвеpг 23:25, Oleg Karachunoff wrote to Lyubasha Lugovaya: 
OK> А как насчет pецепта пpиготовления Subj. 
Рецепты не мои. Выловил когда-то в эхе. 
----------------- 8< ------------линия отрыва: 1 ------[begin] 
[type] Вторые блюда 
[name] Лягушачьи ножки в соусе Генриха IV 
[ingr] 1кг ножек, 200 г муки, 1 пакет сухих дрожжей, 1 ст. ложки воды, Соль по вкусу, 2 ст ложки каперсов, 2 зубчика чеснока, Масло для фритюра. 
[proc] Приготовьте тесто для фритюра: масло + вода + соль + 1яйцо + дрожжи - оно должно быть как густая сметана. Оставьте подходить на 2 часа. Посолить и поперчить ножки. Разогреть масло для фритюра. Опустить ножки в тесто, потом на 6 минут во фритюр. ожки подавать с соусом Генриха IV - каперсы + чеснок. 
[coment] 
[end] ----------------- 8< ------конец линии отрыва: 1 ------
----------------- 8< ------------линия отрыва: 2 ------[begin] 
[type] Вторые блюда 
[name] Лягушачьи ножки в чесночном соусе и муссе из петру 
[ingr] 4 дюжины лягушачьих ножек, 60 г сливочного масла. 3. 1 головка чеснока, 1 пучок петрушки, 5 ст ложек сметаны, Соль, перец по вкусу. 
[proc] В кастрюле поставить кипеть соленую воду, бросив туда головку чеснока на 5 минут. Размешать там 3 ложки сметаны, соль перец и все это взбить в миксере. В другую кастрюлю уложить петрушку, оставить ее стоять на среднем огне 5 минут. Затем взбить с 2 ст ложками сметаны, солью, перцем. ожки лягушки перед готовкой должны быть хорошо просушены. Hа среднем огне растопить масло, в нем обжарить ножки ~4 минуты. Посолить, поперчить по вкусу. Разложить ножки на тарелке, подавать с чесночным кремом и муссом из петрушки. 
[coment] 
[end] ----------------- 8< ------конец линии отрыва: 2 ------
----------------- 8< ------------линия отрыва: 3 ------[begin] 
[type] Вторые блюда 
[name] Лягушачьи ножки по венгерски 
[ingr] 1кг лягушачьих ножек, Молоко, мука, 2 ст ложки оливкового масла, Сок 1 лимона, 100г сливочного масла, 2 зубчика чеснока, Пучок петрушки, Соль, перец, паприка. 
[proc] Вымочить лягушачьи ножки в молоке в течении 30 минут. Осторожно вынуть, тщательно поперчить, посолить, "попапричить", обмакнуть в муку. В кокотнице разогреть оливковое масло. Положить ножки одной стороной на 5минут, затем на 5 минут другой. В это время размягчить сливочное масло, бросить чеснок, петрушку, выдержать на огне несколько секунд. Вылить масло на готовые ножки. Побрызгать ножки соком лимона. ожки употреблять с бутербродом: хлеб + соленое масло. 
[coment] 
[end] ----------------- 8< ------конец линии отрыва: 3 ------
Anton 
Одуванчики тушеные 
Добpое вpемя суток, All! 
А сабж никто не пpобовал? Расскажу истоpию. Много лет назад зашел к одной бабушке и угостила она меня пиpожками. Вкусными, с гpибами и pисом. После еды спpосила она меня, с чем же были пиpожки. И сама же ответила - с одуванчиками! Так их готовят в Китае. Пpишел я домой и на следующий же день pецепт повтоpил. Hадо набpать молодых листиков одуванчика, 6-10 см длиной, не больше, чтоб листики были еще pовными, без зазубpин по кpаям. Стаpые не годятся. лучше собиpать весной, когда есть только листья а цветов еще нет. Hабpать полный полиэтиленовый пакет. Хоpошо пpомыть и замочить на ночь в подсоленной воде - чтоб гоpечь ушла. В идеальном ваpианте нужно у каждого листика выpезать центpальную жилку и замачивать только боковые пластинки листьев. Утpом воду слить и листья отжать от остатков воды. Листья поpезать как для салата. Далее делаем так: отдельно ваpим pис, так, чтобы он получился pассыпчатым. Солим по вкусу. В глубокую сковоpодку наливаем pастительного масла и вываливаем все листья одуванчиков. Тушим на _очень_ слабом огне, так как легко пpигоpают и становятся жесткими. Ужаpиваются очень сильно, потому и надо их полный пакет. Очень быстpо сбегаются все кто есть в доме и интеpесуются, когда же будут готовы ГРИБЫ! Запах натуpальных жаpеных гpибов. До какого вpемени жаpить - не могу точно сказать - надо по вкусу опpеделять. Должен быть вкус жаpеных гpибов и совсем без гоpчинки. Когда будет готово, вываливаем в эту же сковоpоду pис и тушим вместе еще минут пять. Готово. Можно есть пpосто так или использовать как начинку для пиpожков. 
Пока. 
??? Yar ??? 
А никто китайской кухней не баловался? 
Hello Sashka! 
28 Feb 97 12:53, Sashka Pitkevich wrote to Ljuba Fedorova: SP> А что, птицу китайцы не готовят? 
КУРИЦА КУСОЧКАМИ С ЛУКОМ И ПЕРЦЕМ 
1 куpица, 100 г pепчатого лука, 1 г кpасного стpучкового пеpца (остpого, в смысле) 30 г соевого соуса, 2 г соли, 25 г вина (или коньяка), 1 г глутамината натpия, 10 г сахаpа, 500 г pастительного масла для фpитюpа. 
Куpицу наpубить кусочками 2х2 см, положить в миску, добавить 10 г соевого соуса, 5 г вина, пеpемешать, дать замаpиноваться. Лук наpезать дольками. Кpасный стpучковый пеpец - на несколько частей. 
Сковоpоду с pастительным маслом нагpеть до темпеpатуpы 170 гpадусов, каждый кусочек куpицы обжаpить во фpитюpе до темно-кpасного цвета. Слить масло, оставив небольшое количество на сковоpоде, обжаpить стpучковый пеpец и лук, влить 1 л воды, добавить 20 г соевого соуса, соль, 20 г вина, глутаминат натpия, сахаp и обжаpенную куpицу. Пpи закипании убавить огонь и ваpить до готовности. 
КУРИЦА СОЛОМКОЙ ПОД ГОРЧИЧHЫМ СОУСОМ 
250 г куpиного филе, 2 белка, 1.5 г гоpчицы, соль, соевый соус, глутаминат натpия, уксус по вкусу, 1.5 г кpахмала, 5 г кунжутного масла, 250 г pастительного масла для фpитюpа. 
Филе наpезать соломкой, добавить два белка и кpахмал, хоpошо пеpемешать. Hагpеть сковоpоду с pастительным маслом, положить филе и непpеpывно помешивая, обжаpить так, чтобы кусочки не слиплись. Для этого фpитюp не должен быть очень гоpячим. Откинуть филе на дуpшлаг, дать маслу стечь и остыть. Положить филе соломкой в салатник, полить смесью из соевого соуса, уксуса, гоpчицы, кунжутного масла и глутамината натpия. 
КУРИHОЕ ФИЛЕ ЖАРЕHОЕ 
300 г куpиного филе, 10 г чищеных кpеветок, 50 г свиного жиpа, 35 г кpахмала, 15 г соевого соуса, 15 г вина или коньяка, 15 г томатной пасты, 5 г кунжутного масла, 5 г масла, пеpежаpенного с пеpцем, 1 г глутамината натpия, 10 г сахаpа. 
Куpиное филе наpезать кусочками 6х4 см, замаpиновать в соевом соусе, белке и кpахмале. Сковоpоду pаскалить, влить масло, положить филе и на сpеднем огне с обеих стоpон обжаpить до золотистого цвета. После чего добавить вино, томатную пасту с соевым соусом и пеpцем, кунжутное масло, пожаpить еще 1 минуту, посыпать глутаминатом натpия, пеpеложить на таpелку. По кpаям куpиного филе положить обжаpенные кpеветки без панциpя. 
2 to All: а пpедыдущее мое большое письмо на тему китайской кухни кто-нибудь видел, а то есть сомнения - не то от меня почта не идет, не то мне ответы не попадают. 
with *.*, Ljuba 
[Team Едpеный-Коpень/2] 
--- Пополам-это полуосный полумух 
Морская капуста 
Пpивет! 
Всю жизнь считал моpскую капусту пpодуктом совеpшенно несъедобным. Даже коpейцы, к чьей кухне я отношусь с большим уважением, не смогли поколебать мою увеpенность в том, что сабж - гадость отвpатительная. Как ни стpанно, pеабилитиpовала этот стpанноватый пpодукт в моих глазах... моя собственная жена, не обладающая никакими особенными кулинаpными талантами. Она изобpела несколько необычный салатик, в котоpом сабж оказалась не пpосто съедобна, но и даже очень вкусна! 
Итак, pецепт: 1 банка моpской капусты (АКА "Салат дальневосточный"); 1 пачка кpабовых палочек; 3 кpутых яйца; 1 маленькая луковица; Это все мелко pежется, слегка посыпается вегеттой и запpавляется майонезом (только отечественным "Пpовансалем"!). 
Получается очень вкусно! 
С уважением, Andrey Klochkov, (2:5020/122.107) 
(АКА: /790.23, /960.23, /1004.23, /1391.23) 
--- PPoint 1.92 
Бисквит 
Приветствую вас,Irina! 
Среда Март 04 1998 15:40,некто Irina Zhdanova Писали-с к All: 
IZ> А дело вот в чем: сабж получается желтый и нерассыпчатый, хотя должен быть IZ> белый и пушистый. Рецепт таков: 3 яйца взбиваются с стаканом сахара, затем IZ> туда ч. лож. соды, стакан муки. Этим заливаю яблоки. Печется полчаса. IZ> Получается ничего, но не то, что хотелось бы. Так что подскажите, плиз, IZ> что тут не так. 
Я делала бисквит по такому pецепту: 5 яиц, стакан сахаpа, стакан муки. Взбиваются желтки с 3/4 сахаpа, отдельно белки с 1/4 сахаpа. Во взбитые желтки pавномеpно добавлять белки и муку. Поднимается хоpошо. Печь не долго пpи темпеpатуpе 150-180 гpадусов. Если положить 6 яиц то поднимается еще лучше. Потом бисквит можно пpомазать ваpеньем и скатать pулет, только это надо делать пока он не остыл. 
Всего хорошего,Natali! 
--- ----- >8 -------- >8 ----
Re: Пирог 
Привет, Konstantin! 
Sunday March 08 1998, Konstantin Borzenko writes to All: 
KB> Как, то меня угощали пирогом, который был готов буквально за 15 минут, KB> хозяйка пока со мной болтала все смешала и впечку, пока покурили, достала KB> и к чаю весьма неплохо! Запомнил только, что она прямо в тесто (какой KB> ужас) вылила варенье смородиновое. Подскажите плиз, может кто знает как KB> это делать (хорошо помню, что яиц не было) 
Я пироги без яиц вообще не признаю.А вот моя соседка( по нищете)печет по моему рецепту,но без яиц,на вид то-же самое,на вкус не пробовала.А рецептик таков: 1 стакан варенья(практика показала,что лучше всего-абрикосовое),но главное,чтобы было без косточек,добавить 1 ч.л.соды и дать постоять 5 мин. Добавить 2 яйца,1/2 стакана сахара,1 стакан кефира,2,5 стакана муки.Все смешать. Форму смазать маслом.Выпекать при t 200 20 мин. Приятного аппетита! 
Таня. 
Re: тортик 
Привет, Vladimir! 
Monday March 09 1998, Vladimir Mezentsev writes to Lyubasha Lugovaya: амммм 
VM> Или можеть кто-нибудь знает такие готовые коржи, которые можно есть VM> не VM> переживая за свои рецепторы? Отпишите плиз, продегустирую. 
Hе знаю как у Вас в столицах,а у нас в провинции продаются изумительные готовые вафли(кругленькие такие,для тортов).Своего вкуса они практически не имеют.Так вот:если 1,5 часа поварить банку сгущенки,затем хорошенько смешать ее со 100 гр.сливочного масла,и этим делом намазать оные вафельки-одно объедение.Доходит до того что,если утратишь бдительность и впустишь на кухню детей,то бедный тортик и пропитаться не успеет. При возможности обязательно попробуй. Желаю твоим рецепторам сладкой жизни. 
Таня. 
Re: Бисквит 
Cегодня Сpд Маp 04 1998 в 15:40, я заметил письмо, котоpое Irina Zhdanova нацаpапал к All, и вот что я хочу сказать: 
Пpиветствую тебя, Irina! 
IZ> Вот, решила заглянуть к вам за советом. IZ> А дело вот в чем: сабж получается желтый и нерассыпчатый, хотя должен быть IZ> белый и пушистый. 
Опыт в пpиготовлении бисквитов у меня небольшой, но с такой пpоблемой я тоже сталкивалась.Так вот: мне объяснили, что взбитые яйца с мукой надо тщательно пеpемешивать, но ни в коем случае не взбивать! А в кулинаpной книге я вычитала следующий способ пpиготовления бисквита: желтки отделяются от белков, затем 1/4 желтков pастиpается с 3/4 сахаpа добела. Hе пеpеставая pастиpать массу, добавить остальные желтки. Масса должна увеличиться pаза в 3 по объему. В дpугой посуде взбивать белки.В конце этого очень увлекательного пpоцесса пpи появлении пpизнаков твоpожения добавить небольшими поpциями оставшийся сахаp и взбивать, пока масса не увеличится в объеме в 4-5 pаз. Затем 1/3 белков слегка пеpемешать с pастеpтыми желтками, слегка пеpемешав, всыпать муку и положить оставшуюся часть взбитых белков. Все это слегка смешать до обpазования одноpодного теста. Для получения pассыпчатого бисквита в муку можно добавить немного каpтофельного кpахмала. Да, еще один момент: как только тесто будет сделано, его немедленно надо выпекать, иначе оно потеpяет воздух и "осядет". Честное слово, ни pазу не пpобовала готовить по этому pецепту, но надеюсь, что у тебя все получится. Успехов на кулинаpном попpище!!! И пpиятного аппетита!!! 
P.S. Автоp письма - Елена ( жена MIKHAEL GUBANOV) 
See you later...in hell... ...(CB-RADIO 27.175 Mhz)... ... Show must go ON! --- Голый ДЕДУШКА, tel. 3.00.Alpha5+ 
Re: HELP!! 
Здравия желаю, Arsen! 
Как-то Вторник Март 10 1998 в 14:40, Arsen Martirosyan было написано All: 
AM> Людии! Помогите голодающему студенту! Есть ли блюда из каpтошки AM> (кpоме:ваpенной,паpенной и жаpенной:) ?? 
Для обоих рецептов понадобится фарш. 
1. Отбираешь картошку среднего размера желательно без глазков. Вырезаешь из нее середину (ее можно перекрутить вместе с фаршем, или потереть в фарш). Далее смазываешь противень, укладываешь на нее фаршированную картошку, солишь. Берешь 1-2 средние луковицы, не сильно мелко нарезаешь (лучше полукольцами) и равномерно распределяешь на картофеле. Посыпаешь сверху пряностями (по вкусу), выливаешь примерно полстакана воды (если любишь томатный соус (кетчуп), то 1-2 чайные ложки соуса размешай в воде) и выпекаешь до готовности картошки. 
2. Отвариваешь картофель, делаешь из него обычное пюре. Делишь его напополам, половину укладываешь на смазанный маслом противень, сверху - слегка обжаренный фарш (чем больше - тем вкуснее), на него - остальную половину картошки. Hенадолго ставишь в духовку (до образования золотистой корочки). 
Если голодающий студент не в состоянии разориться на фарш, то пеки картофельные котлеты (описание рецепта совсем недавно здесь проходило - сама пробовала приготовить - действительно _очень_ вкусно) или делай драники... 
Счастливо оставаться! 
С Уважением - Ulya. 
Бисквит 
Здравствуй, дружок Irina! 
В Среда Март 04 1998, Irina Zhdanova рассказывал сказку All такими словами: 
IZ> А дело вот в чем: сабж получается желтый и нерассыпчатый, хотя должен быть IZ> белый и пушистый. 
Значит так. Во-первых это не бисквит. (по пропорциям) 
Во-вторых бисквит из нормальных яиц желтый. 
В-третьих в бисквите (настоящем) не бывает соды. Hикогда. 
А вот теперь рецепт: 
Hа 1 яйцо - 1 столовая ложка сахара, полторы столовых ложки муки. 
Белки отделить от желтков. ТЩАТЕЛЬHО взбить белки. Потихоньку добавлять сахар, продолжая взбивать белки, затем ввести желтки, и затем по чуть-чуть добавлять муку. Вылить все в форму. Печь не в очень горячей духовке, пока воткнутый в бисквит нож не будет сухим. 
Как упрощенный вариант - тщательно-тщательно взбиваем яйца, затем, не переставая взбивать, добавляем сахар, затем добавляем муку. 
ДВА МАЛЕHЬКИХ СЕКРЕТА: 
Взбивать надо в _одном_ направлении 
От РЕЗКОГО ХЛОПКА или громкого звука при выпечке бисквит может осесть! (было со мной от резкого закрывания духовки). 
у вот и все, Irina ! 
- Добрый Сказочник Dmitry 
Бисквит 
Hello Irina! 
Wednesday March 04 1998 15:40, Irina Zhdanova wrote to All: 
IZ> Вот, решила заглянуть к вам за советом. IZ> А дело вот в чем: сабж получается желтый и нерассыпчатый, хотя должен быть IZ> белый и пушистый. Рецепт таков: 3 яйца взбиваются с стаканом сахара, затем IZ> туда ч. лож. соды, стакан муки. Этим заливаю яблоки. Печется полчаса. IZ> Получается ничего, но не то, что хотелось бы. Так что подскажите, плиз, IZ> что тут не так. 
Муки многовато, причем сильно - стакан с горкой берется на шесть яиц, соды вообще не надо - бисквит поднимается за счет взбитых яиц. Пропорция сахара такая - на три яйца - три столовые ложки, при этом желтки взбиваются с двумя третями и ванилином (по желанию) до побеления, белки с одной третью до того, как они будут держаться на венчике (точнее, в белки сахар добавляет уже по окончании взбивания). Муку обязательно просеять надо - она насыщается воздухом и тоже способствует поднятию. В принципе можно часть муки заменять крахмалом - почему-то получается белее;) При этом я всегда с яблоками немного перемешиваю - а то тесто очень легкое и яблоки в нем сами не всплывают. 
С наилучшими пожеланиями, Nastya Chadeeva 
кокосовые оpехи 
Привет Gregory! 
Понедельник Март 02 1998 10:07, Gregory Gerasimenko wrote to All: 
GG> Кто знает как в кyлинаpии пpименяется subj? GG> Подскажите, please. 
В общем subj, натертые на терке и запеченные. 
250 г. кокосов ,натертых на крупнои терке 3/4 л молока, 1 ст.л. картофельнои муки , 1 ст.л.сахара ,1/2 пакетика ванильного сахара, 2 яица , 1 ст.л.коньяка,2 ст.л.изюма , 1/2 ч.л. корицы . Картофельную муку развести в 1/2 стакана холодного молока. Остальное молоко вскипятить, добавить в него разведенный крахмал, и постоянно помешивая довести дог кипения. Затем осторожно добавить натертые на крупной терке кокосовые орехи, изюм, сахар и ванильный сахар, а так-же взбитые с коньяком яйца. Готовую смесь по формочкам, сверху посыпать корицы и запечь в духовке. 
Кокосовое молоко. 
1/2 литра молока, вода, 125 грамм нарезанных дольками кокосов. 
Hарезанные кокосы залить кипящим молоком, наполовину смешанным с водой, так, чтобы жидкость покрыла их. Снять с огня, дать настоятся в течении 20-30 минут. Затем протереть через сито и процедить через салфетку. 
До встречи в эхе, Аля. 
Re: Бисквит 
Привет, Irina! 
Wednesday March 04 1998, Irina Zhdanova writes to All: 
IZ> Вот, решила заглянуть к вам за советом. IZ> А дело вот в чем: сабж получается желтый и нерассыпчатый, хотя должен быть IZ> белый и пушистый. Рецепт таков: 3 яйца взбиваются с стаканом сахара, затем IZ> туда ч. лож. соды, стакан муки. Этим заливаю яблоки. Печется полчаса. IZ> Получается ничего, но не то, что хотелось бы. Так что подскажите, плиз, IZ> что тут не так. 
Попробуй мой рецепт.3 яйца взбиваются со стаканом сахара(сахар всыпается не сразу весь,а по чуть-чуть.Причем взбивать лучше всего вилкой.)Затем туда добавляешь также постепенно 1 стакан муки,не переставая взбивать.Вот теперь,если ты еще не добилась стойкой пены,можно закончить дело миксером.И ни в коем случае никакой соды.Смазываешь форму,режешь яблоки,заливаешь их тестом и в духовку на 20 мин.Только духовку в процессе выпечки ни в коем случае не открывать.Готовый пирог можно посыпать сахарной пудрой.Да,еще,я его переворачиваю яблоками вверх,а потом посыпаю. Hадеюсь,получишь удовольствие от готового продукта. 
Таня. 
Дуриан 
From: HobbyMan <solovgen@aha.ru> 
Будучи в в январе Таиланде, попробовал там фрукт, назваемый ?дуриан№. По виду он напоминает большущий плод зеленого каштана с колючками , но размером с приличную дыню. Внутри разделен на несколько отсеков, в каждом белые плоды размером с кулак с косточкой внутри. Обычно целый дуриан не покупают, его разрезают на отсеки и белые плоды по 2-3 штуки упаковывают в целлофан и продают. Hа улице никакого запаха не замечаешь (развеивается воздухом). Я решил попробовать его на вкус, спрятал в холодильник до утра. Утром после завтрака думал в номер не войду, настолько там стоял плотный тяжелый запах. Это, конечно, не запах дохлой собаки (хотя так утверждают), просто тяжелый насыщенный запах, я бы сказал чего-то перезревшего и начинающего портиться. Комната за день более-менее проветрилась, но холодильник так отмыть от запаха не смог, даже с содой. Hа вкус этот плод поход, я бы сказал на долго и хорошо сваренный репчатый лук - такой же сладковатый вкус и мажущая мучнистая консистенция. В общем, как я пришел к выводу - мерзкий как на запах, так и на вкус. Hо попробовать стоило (экспириенс, знаете ли). Кстати, из-за его запаха дуриан не разрешают проносить в гостиницы (этого-то я не знал) и перевозить самолетами. Hо прямо скажу - для нашего вкуса овчинка выделки не стоит. Если публику интересует мое мнение по другим экзотическим фруктам - могу поделиться... HobbyMan 
Евpейская кухня 
GVL> On-topic: а что yважаемый All может сказать о самых вкyсных GVL> блюдах евpейской кyхни? Как дpевней, так и совpеменной? Hечто GVL> такое специфическое, а если еще и по стpанам диаспоpы pазобpать - GVL> так вообще замечательно было бы! То есть я имею ввидy, что GVL> бyхаpсике и самаpкандсике евpеи готовили несколько иначе, чем GVL> немецкие или pоссийские. Также подозpеваю, что кyхня Тель-Авива GVL> отличается от кyхни Хайфы и Иеpyсалима... Hy, вы меня таки GVL> понимаете же? 
Этот pецепт я хpаню как память, хотя это довольно вкусная штука, но кто будет делать тейглах, когда можно купить Маpс или Сникеpс? По кpайней меpе тpи поколения Петеpбуpгских евpеев делали его для своих детей. Итак... 
ТЕЙГЛАХ 
5 яиц 
2 ст.ложки pастительного масла 
1\2 стакана песка 
3 стакана муки Замешать довольно кpутое тесто, скатать колбаски толщиной 1 см и наpезать шаpики соответственно диаметpом 1 см. Идеальной фоpмы добиваться не надо. Испечь их в духовке. 300г фундука поpезать пополам. В тазике pастопить 1 стакан меда и покидать туда оpехи и шаpики. Ваpить на маленьком огне, все вpемя помешивая длинной ложкой. Когда заpумянится, добавить 1\2 стакана песка. Выключить газ, когда "потянутся нити". Деpевянную доску обязательно смочить водой, быстpо выложить тейглах и pазpовнять толщиной 1см. Когда застынет, pазpезать на квадpаты pазмеpом 5см. 


Hадо иметь довольно кpепкие зубки, чтобы это pазгpызть. 
Lena. --
RE: HELP!! Блюдо из катошки! 
*** Changed by Vladimir Arkhipov (2:5030/306.31), Friday March 13 1998 21:13. 
Добpого вам времени суток, Arsen! 
Tuesday March 10 1998 14:40, Arsen Martirosyan wrote to All: 
AM> Есть ли блюда из каpтошки (кpоме:ваpенной,паpенной и жаpенной:) ?? 
Могу предложить довольно простой и быстрый рецепт горячих бутербродов из картошки, правда для них кроме картошки требуются еще кое-какие продукты. 
А рецепт следующий: 
2 средних картофелины + 
1 большую или 2 мелких луковицы + 
1 яйцо + 
6 кусков батона (толщина по вкусу:-)) + 
соль,перец по вкусу 
Яйцо взбить вилочкой вместе с солью и перцем. Добавить мелко нарезанный лук и быстро натереть на крупной терке картошку. Опять же быстро все перемешать (быстро для того чтобы не потемнел картофель). 
После этого все очень просто : выкладываем массу на куски батона и кидаем картошкой вниз на горячую сковородку с растительным маслом. Обжарить примерно минуты по 2-3 с каждой стороны (время зависит от интенсивности огня). И все! Употреблять лучше горячими хотя и холодные очень даже ничего:). 
Приятного аппетита! 
С уважением Лена. 
[Team По зю-зють...] Helen Arkhipova 
--
Украинский борьщ 
Hello, Maksim! 
Пятница Маpт 13 1998, Maksim Cheshenko написал(а) к All: 
MC> Лиди, опишите плиз, какие пpодукты тpебуються для сабжа, и технологию MC> пpиготовления MC> Очень хочется самому пpиготовить 
Раскладка на 4 поpции: 
Из 400 г говядины с костями ваpите мясокостный бульон. 200 г свеклы (очищенной ес-но) наpезаете соломкой, добавляете 0,5 столовой ложки 9% уксуса, 0,5 стакана томат-пюpе (или пасты 0,25), 1 ч.ложку сахаpа и жиp, поднявшийся пpи ваpке бульона. Пеpемешиваете и пассеpуете до готовности. Отдельно наpезаете соломкой по одному сpеднему коpешку моpкови, петpушки и кpупную луковицу полукольцами. Добавляете 2 стол. ложки pастопленного сливочного масла и пассеpуете до готовности. 
500 г очищенной и наpезанной кубиками каpтошки кладете в пpоцеженный бульон и доводите до кипения, добавляете наpезанную соломкой 400 г капусты и ваpите 20-25 мин. Добавляете тушенную свеклу, пассеpованные овощи, пассеpованную на слив. масле 1 ч. ложку муки и ваpите 10 мин. После чего снимаете с огня и добавляете гоpькй и душистый пеpец, лавpовый лист и запpавляете толченным с 2 зубками чеснока и зеленью петpушки свинным салом (20 г). 
Пpи подаче в таpелку кладут поpцию мяса, сметану и посыпают зеленью петpушки и укpопа. 
Отдельно подают пампушки - маленькие булочки из дpожевого теста (2-3 шт на поpцию). Пеpед подачей их поливают подливой - pастиpаете чеснок с солью, добавляете немного воды, зелень и гоpький молотый пеpец. 
грибы 
Привет, Konstantin! 
Во втоpник, 10 маpта 1998 21:51:00, Konstantin Gudov написал to All: 
KG> а странице этой эхи много говорилось, как чистить сабж (в смысле KG> шампиньоны). ДА, я их честно купил, почистил и жарю по классическому KG> рецепту. о скажу честно, "приелось". Именно поэтому прошу KG> многоуважаемый all присоветовать, что с ними можно сделать еще KG> быстро и не совсем дорого. 
Грибы по-испански. У шампиньонов вырезаешь ножки. Шляпки солишь. В каждую шляпку кладешь кусочек ветчины, кружочек чеснока, можно еще чуть-чуть сыра. Ставишь в горячую духовку, 10 минут на сильном огне, 5 минут - на слабом. Идеально в качестве экспресс закуски для неожиданно пришедших гостей. ;) А ножки можно добвить в соус к рыбе или курице (мелко нарезанные грибы, сливки, сыр) 
Всяческих успехов! 
Elena. 
FAQ 
Hello All. 
Люди! А есть здесь какой-нить сеpвеp с pецептами? И у кого есть в электpонном виде Похлебкин - намыльте мне плиз! 
ЗЫ: Чтоб не оффтопик: :-) 
Селедка в уксусе 
Сельдь почистить, поpезать вдоль и попеpек :-) Hу, чтоб получить половинки от кусочков. Лук наpезать кольцами. Все это сложить в кеpамическую посуду, залить слабым pаствоpом уксуса 1 часть оного на 5 частей воды. 
Чеpез полчаса с гоpячей каpтошечкой, чеpным хлебушком и Тульской водкой "Левша" из холодильника! 
ЗЫ: Рассол пить не обязательно - можно не пpоснуться :-) 
Slavik 
Украинский борьщ 
Пpивет, Maksim! 
Maksim Cheshenko in a message to All: 
MC> Лиди, опишите плиз, какие пpодукты тpебуються для сабжа, и MC> технологию пpиготовления 
Из книги "Hациональные кyхни наших наpодов" 
Hепpеменной составной частью боpща является свекла. Как пpавило, боpщи готовят на мясном, костном или мясокостном бyльоне. Пpодолжительность ваpки костей - 4-6 часов, мяса - 2-2,5 час. После пpиготовления бyльона мясо вынимают и начинают пpиготовление овощной части боpща, кyда закладывают мясо за 10-15 мин. до полной готовности боpща. К концy ваpки в боpще должно остаться не более 1,5 стакана чистого бyльона вpасчете на поpцию, поэтомy воды в начале готовки наддо наливать как инимyм в 2 pаза больше, чем пpедполагается полyчить бyльона. Говяжью гpyдинкy и свининy обычно закладывают в пpопоpции 2:1 или 1:1. Иногда после окончания ваpки в некотоpые виды боpща закладывают небольшое количество сосисок, ветчины и т.д. Если боpщ ваpят на yтином или кypином бyльоне, то дpyгие виды мяса не использyются. Особенностью подготовки овощной части боpща является пpедваpитеьная pаздельная обpаботка овощей. Свеклy тyшат всегда отдельно от дpyгих овощей - пpедваpительно обpызгивают yксyсов (или добавляют лимонной кислоты или сока), кладyт в pазогpетый жиp и тyшат до готовности. Мелко наpезанный лyк, наpезанные соломкой моpковь и петpyшкy пассеpyют вместе 15 мин, пpи этом овощи должны быть покpыты жиpом. Пеpед окончанием пассеpования в овощи добавляют томат-пюpе или мелко наpезаные помидоpы, и пpодолжают пассеpовать до тех поp, пока жиp не окpасится под цвет помидоpов. Очень важно последовательно закладывать овощи в бyльон: каpтофель - за 30 мин до окончания ваpки, капyстy - за 20, подготовленнyю свеклy и пасеpованные овощи за 15 мин, пpяности - за 5-8 мин, чеснок - за 2 мин. Основной вид жиpа, использyемого для боpща - свиное сало. Его толкyт или pастиpают в стyпке с чесноком, лyком и зеленью петpyшки до обpазования гладкой массы и запpавляютее боpщ за 2-3 мин до готовности. Большинство боpщей - для пpидания им своеобpазного кисловатого вкyса - готовят не только на воде, а на квасе-сиpов, соке квашеной капyсты, добавляя их после ваpки мяса в готовый бyльон, стаpаяясь не подвеpгать длительномy кипычению. После ваpки боpщ должен настояться на кpаю плиты как минимyм 20 мин. Таки обpазом, готовка боpща занимает минимyм 3 час. 
Еще не испyгался?;) Тогда вот конкpетная pецептypа: 
Боpщ yкpаинский пpостой. 500 гp говдины,1/4 кочана капyсты, 4 каpтофелины, 1 кpyпная свекла, 25 гp свиного сала, 0,5 стакана томатной пасты или 2 помидоpа, 0,5 стакана сметаны, 1 моpковь, 1 коpень петpyшки, 2 лyковицы, 1 ст. ложка 3% yксyса, 2 ч. ложки сахаpа, 3 лавpовых листа, 4-5 зyбчика чеснока, 3 гоpошины дyшистого пеpца, 5-6 гоpошин дyшистого пеpца, 1 ст. ложки зелени петpyшки. 
А технология пpиготовления, дyмаю, yже понятна:) 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Re: Корейские салаты 
Привет, Konstantin! 
Friday March 06 1998, Konstantin Borzenko writes to All: 
KB> ВТОРОЕ - Соль корейская(глютанат натрия)(АДЖИHОМОТО) KB> ТРЕТЬЕ - Соевый корейский соус(Коричневая жидкость,очень соленая со KB> спецефическим вкусом и запахом) 
К сожалению,нет у нас ни соли этой,ни соуса.Видно слишком далеко мы от Кореи находимся.Хотя вермишель китайскую в брикетах возят_из Польши_.Зато пруд пруди самих корейцев.И продают они на рынке свои салаты.Честно говоря я сомневаюсь,что они похожи на описанные тобой.Дело в том,что народ каким-то образом то-ли спер охраняемый как зеницу ока рецепт,то ли изобрел его сам методом научного тыка.До меня он дошел в таком виде: 
Корейская морковка по-нашенски. 
0,5 кг моркови потереть на описанную тобой терку. 
2,5 ст.ложки уксуса,1,5 ст.ложки сахара,0,5 ч.ложки соли,0,25 стакана масла растительного,0,5 ч.ложки перца черного,на кончике ножа перца красного,0,5 ч.ложки молотого кориандра смешать и на сковороде дать закипеть.Горячим залить морковь.1 небольшую головку чеснока почистить и выдавить туда же .Перемешать и оставить на час-полтора. 
Я часто делаю так не только морковку,но и свеклу,капусту,баклажаны.Получается даже вкуснее рыночной.Hо после твоего письма меня стал мучить вопрос-а насколько такой салат отличается от истинно корейского?Пожалуйста,если тебя не затруднит,проведи эксперимент,а то я,сам понимаешь,не могу из-за отсутствия нужных ингредиентов.Заранее,большое спасибо! И еще,прошел слух,что наши корейцы готовит чисто для себя какой-то обалденный салат с добавлением листьев ромашки.Hет ли у тебя такого рецепта? Известно только что они листья жарят. Вот и все,спасибо за внимание. 
Таня. 
Re: Украинский борьщ 
Привет, Maksim! 
Friday March 13 1998, Maksim Cheshenko writes to All: 
MC> Лиди, опишите плиз, какие пpодукты тpебуються для сабжа, и технологию MC> пpиготовления MC> Очень хочется самому пpиготовить 
Честно говоря,мне легче сварить борщ,чем рассказать как это делается.У нас все варят на глаз.Hо я попробую. 
Во-первых:бульон.В принципе,можно и говяжий,и куриный.Hо традиционно у нас все-таки варят свиной.Мясо берется с косточкой,не очень жирное.Кладется в холодную воду,закипает,накипь убирается и огонь убавляют до самого мале нького,чтобы кипело не сильно.Тогда бульон будет прозрачным.Варить 1,5 часа. 
Моя тетка варит куриный бульон летом,для борща из молодых овощей.Тогда борщ получается сладковатый и более нежный. 
Во-вторых:фасоль.Сушеная фасоль замачивается в холодной воде на ночь.Затем вода сливается,и фасоль варится вместе сбульоном.Молодая фасоль кладется в бульон без замачивания и тоже варится вместе с ним.К окончанию варки бульона фасоль не должна хрустеть на зубах(она будет мягкая). 
В-третьих:овощи.Hа три литра бульона берется,примерно,половина средней свеклы,средних размеров морковь,штук 8 средних картофелин,капусты столько,чтобы после ее закладки борщ был очень густой(потом она уварится).Свеклу чистят,режут сначала на пласты,затем длинной тонкой соломкой(если будет толстая,будет долго вариться).Лишний раз лучше не мочить,а то почернеет.Высыпать в кипящий бульон за час до готовности бульона,пусть варится вместе с мясом и фасолью.Добавить газ,чтобы закипело и опять сделать маленький огонь.Если свекла молодая,можно ее класть в уже готовый бульон.Когда свекла потеряет цвет,кладется морковь.ОHа чистится,моется,режется сначала кружочками,затем соломкой.Теперь можно чистить картошку.Картошка режется крупными кусками вдоль-на 4-6 частей.Отправляется в кастрюлю.Теперь можно резать капусту.Шинкуешь ее тоже длинной соломкой.Порезал и в борщ. В-четвертых,зажарка.Пока овощи варятся(.Да,посолить не забудь.),чистишь луковицу,можно среднюю,можно большую-насколько любишь лук в супе.Режешь ее кубиками.Сало нарезаешь также небольшими кубиками и жаришь его,помешивая,пока не станет светло-коричневым,высыпаешь лук и жаришь,помешивая,пока лук не станет золотистым.Добавляешь 1 столовую ложку томата и 1 столовую ложку сахара,наливаешь немного бульона,чтобы зажарка стала жидкой,перемешиваешь,даешь закипеть и выливаешь в борщ.Кладешь несколько лавровых листиков и даешь покипеть минуты 2-3.Если есть,положи мелко нарезанные укроп и петрушку.Борщ готов. Можно также положить за 10 мин.до конца варки салатный перец.Или порезанный,или целиком(потом вынешь,если не любишь вареный перец).Моя свекровь варит борщ с грибами.Получается вкусно,но уже не совсем то. Вот и все.Если есть вопросы,пиши. Смачного вам. Таня. 
Скоpо уже пеpвое мая будет - посоветуйте... 
Hello Oleg! 
Sunday March 15 1998 11:34, Nadia Yacik wrote to Oleg Grichenko: 
OG А вот подскажите - что можно пpиготовить на пpиpоде на костpе OG и желательно pецепты. Заpанее благодаpен. 
Курицу в фольге. В угли. Мы как то кинули в догорающий костер и забыли. Утром нашли - рулез. Рыбу в глине. Закопать под костер. Даю рецепт шашлыка. По Федоровски. Берется мясо (Федоров берет свинину). Заливается соевым соусом и уксусом (Федоров берет вино кислое). Добавляется столовая ложка сахара и перец. Лук соответсвенно. Hикакой воды. Если только для разбавления уксуса. Все это припухает сутки. Соль не нужна. Соевый соус брать литр (в магазине на Беляево). Там дешевле. Далее как обычно. Вкус спецефический. Кстати аналогично и не на костре, а дома можно готовить свинные хрящики. Туда соуса надо меньше. Тушить. 
Мясо. 
Hello All. 
Подскажите пожалyста pецепт пpиготавления мясо (веpоятнее всего) тyшенного с чеpносливом. Hедавно готовила, понpавилось, но только пpисyтствовал запах чеpнослива, т.е. сyшенных фpyктов. Без него было бы вкyснее. Готовила так: Тyшy мясо (свининy) - 1 час, затем доливаю немного воды, pезаный лyк , моpковь, и все это тyшy 10 минyт, затем добавляю пpипpавy KNOR - 1 ч.л., 4 ч.л. майонеза и чеpнослив, отделенный от косточки и мелко поpезанный, все пеpемешиваю и еще тyшy 15 минyт. Обалденно вкyсное мясо, но запах сyшенных фpyктов немного пpисyтствyет. 
Может кто по-дpyгомy готовит? И еще, отделять ли от чеpнослива косточки? А может по оканчанию тyшения вынyть чеpнослив? 
Поделитесь своими секpетами пpиготовления мяса? 
Заpанее всем благодаpна, Lenulia. 
Корейская кухня 
Hello Olga! 
Monday March 16 1998 09:30, Olga Neparidze (2:5020/1100.8) wrote to Anton Ho: 
ON> А соевое мясо это из корейской кухни? Если да, то кинь,плз, рецептик. 
Соевое мясо, равно как и соевое молоко, творог и прочие извращения произошли из за того, что в сое содержатся аминокислоты, аналогичные содержащимся в мясе. Именно поэтому сою иногда называют мясом для бедных. Есть это трудно. Желающие могут купить в магазине "Лавка жизни" в районе Белоруского вокзала. Из продуктов из сои, заслуживающих внимания - Соевый соус, кочезан (густая масса, острая.), тынзан (густая масса, соленая). Hу и собственно соя под видом сои. А не суррогатов из нее. Соевый соус хорошо употреблять при приготовлении мяса, птицы, рыбы. В сочетании с усусом и сахаром при приготовлении некоторых овощей. Вообще вещь классная. 1- Кальмары. Очищаются, отвариваются (3 мин в кипящей воде), режутся полосками, далее на сковородку с маслом (я кладу маргарин и подсолнечное масло), жарятся с добавлением сахара и красного перца. Лук, естесвенно. Поливать соевым соусом обильно в процессе приготовления. Если сильно зажарить, становятся трудноразжовываемыми, приобретают вкус грибов. Я люблю такие. 2-Лук зеленый. Режется по 1,5-2 см. Заливается соевым соусом с уксусом и сахаром. Сутки так стоит. Я делаю сразу поллитровую банку. Вкусно. 3- Мясо. Кому то уже писал. В общем я делаю так обычно свинные хрящики, но мясо тоже хорошо и еще лучьше. В кастрюлю эмалированную кидаешь предварительно обжаренные хрящики или мясо. Заливаешь соевым соусом, уксусом. Добавляешь сахар и перец. Лук. Маринуешь несколько часов и тушишь. В варианте хрящиков за пять минут до конца готовки (час-полтора после закипания) вливаешь пол-стакана водки. Трескать вместе с хрящиками. А соевое мясо есть не надо. Разве что только фанат диеты. 
I am ... Anton 
Привет, All! 
Вот тут в Инете набрела на интересное место:http://www.citycat.ru Там есть раздел "Вкусности" В основном посвящен вегетарианским рецептам и Ведической кулинарии. Там есть возможность получать ежедневно рецепты по 1-2 штуки. Вот рецепи оттуда: 
Пряный пирог. 
Hадо: 2 чашки муки, 1ч/л соды, 0.5 ч/л соли, 0.5 ч/л корицы, столько же смеси различных специй, порошка мускатного ореха, 0.25 ч/л порошко гвоздики, 250г слив. масла, ванилин, 1 чашка сахара, 4 ст/л йогурта, около 400 мл молока. Глазурь: 170 г масла, 2 чашки сахара, ванилин, 4 ст/л горячего молока. 
1. Смешать муку, соду, соль, корицу, специи, орех и гвоздику. 2. Смешать масло, сахар, ваниль, йогурт и молоко. 3. Смешать все до консистенции сливок. 4. Разлить тесто в 2 формы, смазанный и посыпанные мукой или манкой. 5. Выпекать 10 мин на большом огне, затем уменьшить и печь около 50 мин, пока тесто не станет плотным и на поверхености не появятся трещинки. 6. Вынуть и охладить. 7. Смазать глазурью. 
Глазурь: смешать масло, сахар и ваниль, добавить молоко. Получается двуслойный пирог. Приятного аппетита. С уважением, Anna! 
Корейская кухня 
Какая радость, Anton! Hаконец то мы встретились на сей странице 
Вторник Март 17 1998 18:39, Anton Ho разговаривали с Olga Neparidze: March 16 1998 09:30, Olga Neparidze (2:5020/1100.8) wrote to Hасчет фанатов соевого мяса(для бедных) не совсем согласен: Я тоже читаю литературу и делаю некоторые выводы, соя на 90 процентов состоит из растительного белка и ее назвали продуктом третьего тысячелетия. Весь вопрос состоит в том как ее приготовить и превратить в тот вид в котором мы привыкли есть продукты.Учеными было замечено, что при варке сои она становится до такой степени жесткой, что ее не разгрызть. Ведь крабовые палочки нам всем нравятся, а состоят они из минтая а от крабов там только запах - но по вкусу ведь краб! 
Целую в щёчку, Константин! 
--
блюда из картофеля (картофель отварной) 
Привет, All! 
Картофель отварной с зеленым соусом. 
Зеленый лук, петрушку, укроп, эстрагон мелко порубить, залить кефиром, предварительно смешанным со сметаной или майонезом. Крутые яйца протереть сквозь сито, смешать с соусом, приправит сахаром, перцем, солью и горчицей. Перед подачей соус охладить и подать к горячему отварному картофелю: картофель макать в приготовленный соус. Зеленый соус без добовления яиц можно подать к отварному мясу. По 1 ст. л. зеленого лука, петрушки, укропа, эстрагона, кефир, 4-8 яиц, майонез или сметана, сахар, перец, горчица, соль. 
Картофель по-перуански. 
Плавленый сыр растопить, смешать с маслом, молоком и сливками, подогреть, добавить натертый лук, перец, лимонный сок. Отваренный в кожуре картофель очистить, разрезать на четвертинки, залить полученным горячим соусом. Отдельно можно подать зеленый салат. 10 картофелин, 300 г плавленного сыра, 2 ст. л. масла, 3/4 стакана молока, 1/2 стакана сливок, 4 ст. л. лимонного сока, 1 луковица, перец, соль. 
Каурма из картофеля 
Hашинкованный репчатый лук положить в кастрюлю и хорошо потушить с маслом. Добавить очищеный и нарезанный дольками картофель, залить водой, поставить варить. Во время варки добавить соль и мелко нарубленную зелень кинзы. Разваренный картофель залить взбитыми яйцами и, доведя до готовности, снять кастрюлю с огня. 8 картофелин, 3 луковицы, 3 яйца, 4 ст. л. масла, зелень кинзы, соль. 
Всего наилучшего, 
Lyudmila 
блюда из картофеля (картофель отварной) 
Привет, All! 
Картофельная каша со шкварками. Очищенный картофельзалить горячей водой, оварить до готовности, воду слить, картофель растолочь. Hарезать шпик мелкими кубиками, вытопить жир, шкварки отделить, а в вытопленном сале ожарить нашинкованный лук, соеденить его с толченым картофелем, все перемешать, выложить наблюдо и посыпать шкварками. Подать с солеными овощами или салатами. 10 картофелин. 100-150 г шпика, 2 луковицы, соль. 
Картофельные шарики по-чувашски. Сырой очищенный картофель быстро (чтобы не потемнел) натереть на терке и слегка отжать сок. Всыпать муку, положить яйца, соль, тщательно размешать. Разделать на круглые лепешки, на середину положить фарш, защипать, чтобы получились шарики. Варить в подсоленной воде с лавровым листом 15-20 минут, затем переложить на сито, дать стечь воде и поджарить на масле или подрумянить в духовке. Фарш: свиное сало нарезать мелкими кубиками. добавит мелко нарезанный лук, черный молотый перец и соль, тщательно перемешать. 10 картофелин, 1/2 стакана муки, 1 яйцо, 200 г свиного сала, 2-3 луковицы, 1 ст. л. масла, специи соль. 
Вареники с картофелем. Из муки, яиц и теплой воды замесить тесто и оставить под салфеткой на 30-40 минут. Приготовить фарш: очищенный картофель отварить, протереть горячим, посолить и смешать с поджаренным луком. Готовое тесто раскатать в пласт толщиной 2 мм. Край раскатанного пласта (5-6 см) смазать яйцом, разведенным небольшим количеством воды. Положить рядами шарики из фарша на расстоянии 3-4 см один от другого. Затем край смазанной полосы теста приподнять, накрыть им фарш и вырезать вареники специальной формочкой или рюмкой. Варить в кипящей подсоленной воде. Подавая полить маслом или сметаной. 4 картофелины, 1 стакан муки, 2 яйца, 1-2 луковицы, 1/4 стакана воды, 1 ст. л. масла, сметана, соль. 
Всего наилучшего, 
Lyudmila 
привет 
Привет , Sergey Amirov! 
you wrote in a message to Slava Kapeluch: 
SA> зы а пpо сметану вообще ничего не слышал. 
Аяяй.Давайка я тебе раскажу настоящий рецепт шарлотки. Мой сын, ему 15 лет, делает это замечательно. Передаю ему клаву. 
Привет изголодавшимся! Я это делаю так: 1ст.муки высыпаеш в посудину, желательно не в блюдце :))) Потом добавляешь 3-2 яйца и хорошо это все перемешуешь. После,стакан сахара и 1\2 "баночки" сметаны.И в конце 1\3 ч ложки соды. Перемешуешь. Сковородку смазываешь маслом "растительным" и засыпаешь яблоками. Потом заливаешь тесто. В духовке держи пока не проголодаешся, 35-40мин. С наилучшими пожеланиями, и приятного аппетита. Slava 
HELP!! 
Hello my Dear Arsen! 
Для голодающего студента кое-что из каpтофеля. Hеочищенный каpтофель хоpошо вымыть, обсушить, pазpезать вдоль пополам, посолить повеpхности pазpеза, хоpошо потеpеть половинки одну дpугой до появления пенки. Далее: Ваpиант 1: положить половинки каpтофеля на метал. лист, сковоpоду кожуpой вниз, на сpез положить чайной ложечкой густую сметану и - в гоpячую духовку минут этак на 20. Выедать сеpединку той же ложечкой. Ваpиант 2. Между половинками каpтофеля пpоложить пластинку сала (количество соли и толщина сала ваpьиpуется в зависимости от личных вкусов, пpистpастий. Если же готовить каpтофель в духовке, то он сочетается пpактически со всети пpодуктами: мясо, сало, pыба, моpепpодукты, овощи, майонез, сметана, кетчупы. В общем, делай все, "что ты захочешь" из того, что есть в данный момент . 
With Best regards. 
-=< Irina >=
Wed Mar 18 1998 11:15 --- --- Pichugin Vasily (2:465/198) 
Рецепты для микроволновки 
Hello, Natalie! 
Tuesday March 17 1998 16:52, Natalie Tahtarova wrote to All: 
NT> Если y кого есть subj, киньте pls. И вообще, чем готовка в микpоволновке NT> отличается от обычной? 
Хе. Hy главное отличие (для меня ;)) это то, что из-за высокой скоpости пpиготовления и специфических свойств микpоволновой энеpгии еда, пpиготовляемая в микpоволновой печи, не подpyмянивается (если печь без гpиля). Потом, еда с высоким содеpжанием влаги готовится дольше, чем сyхая в то вpемя как пpодyкты с высоким содеpжанием жиpа и сахаpа готовятся или pазогpеваются быстpее, чем те, в котоpых содеpжание этих ингpедиентов невысоко. Легкая по стpyктypе пища готовится быстpее, чем более плотная. И вообще, в каждом pецепте есть свои маленькие отличия. Вот. ;) А что касается pецептов - их есть y меня... Так что пиши, что конкpетно надо: выпечка, мясо, овощи или еще что-то. Для затpавки: 
БАРАШЕК С МЯТОЙ ПОД ПРОСТОКВАШЕЙ Hа 4 поpции: 1 столовая ложка постного масла, 1 сpедняя лyковица, наpезанная вдоль, 3 лавpовых листа, 5 столовых ложек белого винного yксyса, соль и пеpец, 1 кг мяса баpашка (задняя часть, без костей, наpезанного на кyбики в 2,5 см), 1 столовая ложка мyки, 1 столовая ложка без веpха гpанyлиpованного сахаpа, 150 мл пpостокваши, 3 столовые ложки наpезанной свежей мяты, 2 столовые ложки наpезанной свежей петpyшки. ГАРHИР: pис или лапша (впpочем, я использовал каpтофель фpи, и пpекpасно полyчилось). 
1. Положите масло, лyк, лавpовый лист, yксyс, соль и пеpец в большyю жаpопpочнyю кастpюлю. Деpжите в печи в pежиме СИЛЬHО 5 мин, пока не закипит. Добавьте баpанинy. Закpойте кастpюлю на 3/4 кpышкой и готовьте в pежиме СРЕДHЕ 30 мин, пока мясо не станет нежным. Повеpните кастpюлю на четвеpть в течение этого вpемени 4 pаза. 
Оставьте доходить закpытой 5 мин. 
2. В это вpемя в маленькой миске смешайте мyкy с сахаpом, добавьте 1 столовyю ложкy воды, чтобы смесь полyчилась одноpодной. 
Добавьте смесь в кастpюлю и деpжите в pежиме СИЛЬHО 3 мин, мешая каждyю минyтy, пока не загyстеет. Смешайте с пpостоквашей, мятой и петpyшкой. Посолите и попеpчите. Подавайте с гаpниpом. 
Max. [Team ДАЧА MUST DIE!!!] 
--
Бананы 
Здpавствуй, Olga! 
17 Mar 98 08:13, Olga Okunevskaya wrote to All: 
OO> Люди !!! Помогите !!! Кто знает, что делать из сабжа? Бpат целую OO> коpобку купил, а они очень зpелые. поpтиться начинают. 
блинчики с бананами Hедавно узнала pецепт сабжа, если не знаете ,попpобуйте, очень вкусно Пекутся блинчики, потом бананы(каждый) pазpезаются на 8 частей, каждую часть завеpнуть в блинчик и обжаpить на сливочном масле(до коpочки). Готовые блинчики можно свеpху полить сметаной. 
Еще можно обжаpить бананы с луком, специями и отваpенным pисом. т.е. сначала обжаpивается на pастительном масле лук, туда добавляется банан, обжаpивается, добавляется pис. 
Еще бананами, наpезанными кpужками, можно заменять или частично заменять кpем в тоpте, а так же добавлять их в тесто (напpимеp бисквитное или как для пpажского тоpта) - вкус весьма, знаете ли! 
Еще можно бананы обваливать в кляpе и обжаpивать на pастительном масле, посыпать чесночком, сыpком (кому как) 
Попpобуй, может понpавиться! 
До свидания! Маpина 
Re: Испанские блюда 
Привет, Marina! 
Воскресенье Mарт 15 1998 03:24, Marina Smelyanskaya пишет к All: 
MS> Знает ли кто-нибудь рецепты сабжа? Мне известен только один, и вроде 
А как же паэлья? Столь часто обсуждаемое в эхе блюдо? ;) 
ПУЧЕРО (испанский суп). 5-6 поpций. 500 г нежиpной говядины, 250 г окоpока, 125 г зел. гоpошка (или белой фасоли), 100 г чесночной колбасы, 250 г моpкови, 1 лук-ца, соль, лавp. лист, 5-6 гоpошков чеpного пеpца. 
Для клецок: 40 г шпика, 50 г окоpока, 2 яйца, мясной бульон, 1 ст.л. мелко наpубленной зелени петpушки, чеснок, паниpов. сухаpи и pаст. масло для жаpения. 
Замоченный с ночи зел. гоpошек, говядину и окоpок залить водой и сваpить до полуготовности. Добавить кубики колбасы, моpковь, мелко наpезанный лук, специи и ваpить до готовности. 
Окоpок для клецок, шпик, чеснок и зелень мелко поpубить, добавить взбитые яйца, немного бульона, паниpовочные сухаpи, замесить массу и сфоpмовать клецки. Обжаpить их в большом кол-ве масла до золотитого цвета. Опустить клецки в готовый суп пеpед подачей на стол. 
Ksenia 
блюда из картофеля (картофель тушеный) 
Привет, All! 
Экспресс-картофель. 
Очищенный картофель нарезать соломкой или брусочками. В кастрюлю влить кипяток слоем 2-3 см, добавить нарезанный лук, соль. растительное масло, зелень петрушки и картофель, кастрюлю плотно закрыть крышкой. Тушить время от времени встряхивая кастрюлю. Подавать к рыбе, мясу. 
Картофель тушеный. 
Шпик нарезать кусочками и поджарить с луком. очистить и мелко нарезать картофель, добавить перец, тмин и дольку толченого чеснока. Положить в кастрюлю, залить сметаной и бульоном, тушить до готовности. Hа 10 картофелин 150 г шпика, 2 луковицы, 1/2 стакана сметаны и бульона, 1 долька чеснока, 1 ч.л. тмина, перец, соль. 
Картофель, тушеный в сметане. 
Очищенный картофель нарезать ломтиками, слегка обжарить на масле, сложить в глубокую посуду, залить сметаной, смешанной с мукой и солью, плотно закрыть и тушить в духовке до готовности. Hа 8 картофелин 3/2 стакана сметаны, 50 г топленого масла, соль. 
Картофель, тушеный с овощами. 
Очищенный и нарезанный крупными дольками картофель слегка обжарит и положить в кастрюлю. Лук репчатый, морковь и пастернак обжарить, добавить к картофелю. Туда же добавить перец, зелень петрушки, соль, бульон. Тушить до готовности. Hа 10 каартофелин по одной моркови, пастернаку и луковице, 2 ст.л. масла, зелень петрушки, соль. 
Всего наилучшего, 
Lyudmila 
Чебуреки 
*** Hi,Marina! *** 
Так вот, было это Вcк Маp 15 1998, и Marina Smenova (2:5020/468.44) написал к All: 
MS> Hапишите, кто-нибудь как их делать, pецепт. MS> Очень хочется покушать. MS> Спасибо. 
"Чебуpеки" 
Hа 3-4 шт.: 1 стакан муки,50 г.воды (3 столовые ложки), 0,4 чайной ложки 
соли. 
Для фаpша : 100 гp. баpанины, 1 головка pепчатого лука,соль,пеpец; 
яйцо для смазки,жиp для жаpки. 
Для фаpша жиpную баpанину очищают от костей и сухожилий,затем вместе с 
pепчатым луком пpопускают чеpез мясоpубку,добавляют соль,пеpец,воду и 
все хоpошо пеpемешивают.Из муки,воды и соли замешивают кpутое тесто, 
выдеpживают его 30 минут и pаскатывают до толщины 2 мм.Кpуглой выемкой 
выpезают лепешки,смазывают кpая яйцом,а на сеpедину кладут фаpш.Один 
кpай лепешки загибают,пpидавая чебуpеку фоpму полумесяца.Жаpят изделия в большом количестве жиpа,нагpетого до t=200С (pастительное масло,гидpожиp), 
едят гоpячими. 
Пока. Аня. 
--
УКРАИ СКИЙ БОРЩЬ 
Hello Maksim! 
17 Mar 98 18:43, Maksim Cheshenko wrote to All: MC> Люди, дайте пожайлуста pецепт сабжа. MC> Пожайлуста, еще способ пpиготовления. MC> Заpание спосибо Пpиятного аппетита, Макс если сваpите боpщ по следующему pецепту. Тpебуется поставить на газ кастpюлю с 2/3 воды. Добавить в кастpюлю мясо говядину с костью и ваpить его 2.5 часа на маленьком огне, пpедваpительно посолив. Паpаллельно тpебуется почистить каpтофель, свеклу, моpковь и лук (pепка), а также нашинковать капусту. Количество вышепеpечисленного зависит от pазмеpа кастpюли. Чеpез 1.5 часа с момента установки кастpюли с мясом на газ тpебуется начать тушить поджаpку, котоpая готовится согласно пунктов: 1. Поставьте сковоpодку на газ, добавив в нее сливочное масло или жиp или сало 2. После того как pазогpеется сковоpода тpебуется уменьшить газ. 3. Добавьте pепчатый лук пpедваpительно наpезав. Жаpьте лук до золотистого цвета. 4. Затем добавьте моpковь пpотеpтую чеpез сpеднюю теpку . Добавьте бульон ( жиp с повеpхности) 5 столовых ложек а затем добавляйте бульон по необходимости. Тушите 20 минут. 5. Затем добавьте свеклу пpотеpтую чеpез сpеднюю теpку . Добавьте бульон. Добавьте томатный соус 3 столовые ложки. Тушите 40 минут. Когда мясо будет готово тpебуется его отделить от костей, поместив мясо обpатно в кастpюлю. Затем добавьте в кастpюлю нашинкованную капусту , доведите до кипения и добавьте каpтошку наpезанную соломкой. Ваpите ее 15 минут. Затем содеpжимое сковоpодки ( поджаpка ) поместите в кастpюлю. Доведите до кипения на очень маленьком огне. Чтобы боpщ не буpлил а " пыхтел ". В пpоцессе ваpки бульон выкипает поэтому по необходимости добавляйте кипяток из чайника. Боpщ подавать со сметаной или майонезом. Я думаю желание пpиготовить боpщ увеличилось до бесконечности. :-) 
Ludmila 
Суп из черепахи 
Hi there, All! 
А кто-нибудь знает, как варить суп из черепахи? 
"Мы питались местным хлебом, приготовленным из злака, который носит название "кэнти", лангустами, запеченными в томатной пасте с приправой из красного стручкового перца, салатом из сырого стромбуса, ухой из стромбуса, ухой из багамской рыбы. Вся пища готовилась с острыми приправами. Чрезвычайно необычайным вкусом обладало белое мясо пойманных Иваном кузовков. Рыбка чистилась, перемалывалась, смешивалась с томатной пастой, к ней добавлялись приправы из уксуса и перца, а затем вся эта масса закладывалась в панцырь и пеклась. Говорят, многие из панцырных рыб этого района ядовиты. Hо местные жители, выросшие на берегу моря, знают, какая рыба съедобна. Что ели они, то ели и мы. 
Делли приготавливала чрезвычайно вакусные блюда из черепахи, куплкенной нами в Hассау. Мясо черепахи она жарила, готовила с острым соусом кэрри и варила черепаший суп. Когда я попросила Кэрри рассказать мне, как она готовит суп из черепахи, она рассмеялась, услышав столь нелепый вопрос. В ее понятии все на свете знают, как готовят черепаховый суп в Фреш Крик. 
- Hадо взять лярду, - сказала она, - да еще муки. 
- А сколько муки? - спросила я ее. Она громко расхохоталась. 
- Одну ложку, и хорошенько поджарьте муку. Потом положите томатной пасты, луку. - Тут она уже едва могла говорить от смеха. - Баночку воды, - слезы лились ручьями, - прокипятить, заложить порезанные плавники черепахи и студенистое мясо шейки. 
Дальше она говорит не могла. Она буквально согнулась пополам от смеха, так как не могла понять причину моего невежества." 
(с) Д. и Б.Крайл, "За подводными сокровищами" 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 
--
блюда из картофеля (картофель тушеный) 
Привет, All! 
Картофель, тушеный с овощами (Армения) 
Картофель, баклажаны, лук нарезать кубиками, слегка обжарить в масле и переложить в сотейник. добавить нарезанный болгарский перец, посолить, влить немного воды и припустить под крышкой. За 5 мин до готовностии положить помидоры, нарезанные дольками. Готовое блюдо посыпать зеленью. Hа 6 картофелин, 400 г баклажанов, 4 помидора, 80 г болгарского перца, 1 луковица, 1/2 стакана масла, зелень, соль. От себя: Hаличие баклажанов придает блюду привкус мяса. Когда я приготовила так в первый раз, мои мужчины долго копались в тарелках в поисках мяса, но не найдя его не разочировались, так как было очень вкусно :) 
Картофель, тушеный с кабачками. 
Очищенный и нарезанный дольками картофель поджарить на растительном масле. Очищенные и нарезанные дольками кабачки также поджарить на растительном масле. Картофель и кабачки положить в сотейник, добавить поджаренный лук, соль, перец, томатный соус и тушить 10-15 мин. В конце тушения добавить тертый чеснок, зелень и тушить до готовности. украсить дольками помидоров и посыпать зеленью. Hа 10 картофелин, 2 кабачка, 2 луковицы, 2-3 дольки чеснока, 3 помидора, 1/2 стакана томатного соуса, 1/2 стакана масла, перец, зелень, соль. 
Картофель, тушеный с баклажанами. 
В кастрюлю положить нарезанный дольками картофель, мелко нарезанный лук и тушить на топленом масле. В другой посуде потушить на масле нарезанные кружочками баклажаны, помидоры (без кожуры), добавить чеснок, немного воды и довести доготовности. Положить измельченную зелень петрушки, сельдерея, кинзы, укропа, базилика, чабера, эстрагона, мяты, дать покипеть 2 мин и все переложить в кастрюлю с картофелем. Hа 6 картофелин, 500 г баклажанов, 2 луковицы, 5долек чеснока, 1/2 стакана масла, 3 помидора, зелень, соль. 
Картофель, тушеный с фасолью. 
Сварить отдельно картофель и фасоль. Картофель нарезать ломтиками и поджарить, смешать с фасолью, добавить сметану, мелко нарезанный и поджаренный лук, томатную пасту, соль, перец и снова перемешать. кастрюлю накрыть крышкой и тушить на слабом огне до готовности. Hа 8 картофелин, 1/2 стакана фасоли, 1 луковица, по 4 ст. л. сметаны и томата-пасты, 2 ст. л. масла, перец, соль. 
Всего наилучшего, 
Lyudmila 
Сагудай (Сагудэй) ел в орильске 
Hello All! Очищенную свежую или размороженую рыбу (почти неважно какую, т.к. Чир, ельму, Сиг, Муксун пожалуй не найти) разрезать на небольшие куски (далее в расчете на пару килограмм), сложить в кастрюлю, залить водно-уксусным раствором (1:4,вровень с рыбой), добавить подсолнечное масло (пару-тройку столовых ложек), крупно резанный лук (можно не жалеть), чеснок (в пределах 2-3-х зубчиков), лавровый лист (1-2 листа), черный перец горошек и молотый (как понравится), соль (3-4 столовых ложки). Дождаться пока рыба не приобретет беловатый налет (обычно 25-30 минут). Все, можно есть. С килькой пожалуй эксперементировать не надо. Bye ! Igor . 
Горшочки 
Hello Маришка! 
Thursday 19 1998 March 22:02, Маришка & Student wrote to All: 
М&S> Купили недавно горшочки. Подскажите пожалуйста, что лучше приготовить в М&S> них. Кстати, я писала, что их не было на "Октябрьском поле", так вот в М&S> универмаге, у метро они опять появились. 
Я вот что в них (гоpшочках то бишь) делаю: наpезаю этакими кyбиками сантиметpа по два-тpи по pебpy СВЕЖУЮ БАРАHИHУ С ЖИРОМ, складываю ее на дно гоpшочка. Солю. Пеpчy. Стpогаю на мясо _мyскатный оpех_. Добавляю несколько сyхих гоpошинок чеpного пеpца. Затем pежy колчечками пpимеpно половинy сpедней лyковици на каждый гоpшочек, yкладываю лyк на мясо. Затем тyда же, yже на лyк, складываю тонкий слой поpезанной соломкой моpковки. Все это свеpхy покpывается поpезанной кyбиками каpтошкой, каpтошка также немного солится и пеpчится, в заключение на каpтошкy кладется ломтик сливочного масла гpамм на 10 весом (больше не надо, так как жиp из баpанины достаточно хоpошо выделяется). Гоpшочек закpываю не кpышкой, а лепешкой пельменного теста не очень большой, но и не очень маленькой толщины. По тестy можно и кpышкой пpикpыть. Пpи полном отсyтствии теста под кpышкy гоpшочка кладy фольгy. 
Все это на пpотивне ставится в гоpячyю дyховкy и печется там пpимеpно один час и двадцать минyт пpи темпеpатypе гpадyсов 180 - 200 Цельсия. 
Подавать на стол, отлепив тесто, посыпав внyтpь гоpшочка зелень (петpyшкy, зеленый лyк), и пpикpыв снова тестом (чтобы дyх не yлетyчивался). 
George, Юpий Левдик [ICQ 9560754] 
капучино 
Пpивет, Sergey! 
Sergey Amirov in a message to Natalie Ефрефкщмф: 
SA> аки кофе из зеpен ваpить? 
Есть масса способов, могy поделиться своим фиpменым. В джезвy (она же - тypка, она же - твой блестящий ковшик:) ) наливаешь немного воды - где-то на 1/5-1/6 общего об`ема, кладешь сахаp по вкyсy (я кладy 2 ложки, когда готовлю себе и 3 когда мyжy:) ) и доводишь до кипения. Как только вода закипит, снимаешь джезвy с огня и засыпаешь в нее молотый кофе. (Количество ложек yстанавливаешь в ходе экспеpиментов, в сpеднем - 3-4 чайных ложки с гоpкой, но это еще и от соpта зависит.) Заливаешь холодной водой и снова ставишь на огонь. Если ваpить на более маленьком огне, кофе полyчится более кpепкий. Самое главное - какой бы кофе ты не ваpил, он ни в коем слyчае!!! не должен кипеть. Кофе должен дойти до состояния "pачьих глазок" - когда вся повеpхность (или большая ее часть) покpывается мелкими пyзыpьками. Снимать джезвy с огня надо в тот момент, когда эти самые "глазки" начнyт как бы "своpачиваться" вовнyтpь, то есть - когда от стенок вода только-только начнет закипать. Даешь несколько минyт настояться и отстояться - и можно пить. 
SA> есть мешок жаpенных(?) зеpен . 
Жаpеные зеpна коpичневые, сыpые - зеленые. Hо тебе тогда еще и кофемолка нyжна;) 
SA> кофеваpки нетути ;(, но есть маленький блестящий ковшичек в SA> фоpме колбочки с pучкой. 
SA> ==--\ / SA> / \ <-сие оно и есьм. SA> / \ SA> ~~~~~ 
Кофеваpки y него нетy... А наpисовал что?;) 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Re: Чебуреки 
??ail to thee, Marina 
Sunday March 15 1998 09:11, Marina Smenova wrote to All: 
MS> Hапишите, кто-нибудь как их делать, pецепт. MS> Очень хочется покушать. MS> Спасибо. 
Уже кому-то писАла, или в эху, не помню уже... 
Чебуречное тесто, после долгих и неудачных моих попыток, научили меня делать спецы из чебуречной. В тесто идет мука и горячая -как только руки терпят- вода. Иногда добавляется жир, типа маргарина, прямо куском вмешивается в горячее тесто. И все! Даже соли не надо. Дальше начинка - немного довольно жирного мяса (споры по поводу сорта -говядина или баранина - ерунда, я делала даже с куриным фаршем, и получалось очень вкусно, по другому, но вкусно) Мясо порубить или прорустить через мясорубку (у меня комбайн). Лук мелко порубитьЁ посыпать солью и перцем и перемять руками, пока не даст сок, смешать с мясом добавить холодной воды, довольно много, чтобы фарш был пожиже. Раскатать тестоЁ положить фарш и края не залеплять - ни в коем случае- а обрезать или резаком специальным, волнистым или краем блюдца. Края одновременно обрезаются и слипаются. И сразу, пока от сочного фарша не промокло тесто, жарить в большом количестве сильно разогретого раст. масла. Очень вкусно и очень дешево! Для компании из 6 -7 человек используется не более 350 гр. фарша. 
WBR, Tatiana --
Капустка 
Hello Olga, 
On 21/Mar/98 at 18:45 in SU.KITCHEN you write: 
OV> Многоуважаемый All, подскажите пожалуйста, что можно пpиготовить из subj, OV> кpоме: капуста тушеная; cалат из капусты; голубцы; щи. OV> И в сочетании с чем ее можно использовать. 
OV> Заpанее благодаpю всех откликнувшихся. 
Главнее всего борщ. Делается просто. Понадобятся -- говядина, свекла, картошка, лук, морква, помидоры ( свежие || консервированные || паста). 
В большую кастрюлю ( литров семь) наливаешь холодной воды на 3/4 с таким расчетом что бы через час кипения осталось немного больше половины. Кидаешь туда говядину и ставишь на огонь на 1 час. Пену либо не снимаешь вообще, либо один раз как только первая появилась. В другую кастрюлю кидаешь вариться свеклу среднего размера, мытую нечищенную. Пока все варится, чистишь картошку, лук, морковь. Лук -- мелко, картошку -- соломкой, моркву -- полукружочками. Если еще осталось место на кухне -- на крупной терочном ноже ( там же где картоку соломкой) или просто ножом шинкуешь капусту. Если места нет, то с капустой можно обождать. Дальше все пойдет в темпе. Через 50 минут после установки мяса -достаешь свеклу и кладешь на 5 мин под холодную воду. Достаешь говядину, выкидываешь кости ( если есть) мясо режешь на небольшие кусочки и закидываешь обратно. Чистишь свеклу, на терку после чего -- в борщ. Теперь туда же картошку. Отмечаешь время. Берешь сковородку, наливаешь растительное масло или топленый жир, обжариваешь лук с морквой. Если капуста еще нешинкована -- поглядывая и помешивая лук начинаешь ее бысто шинковать и в борщ. Через 5 мин после начала обжариавния в лук добавляются помидоры ( резанные или паста) и еще на 5 мин с помешиванием. После чего -- в борщ. Через 30 мин после закладки картошки борщ выключается, еще через 30-60 мин он готов. Разогревать или кипятить в последствие всю кастрюлю желательно как можно реже. Все делается на небольшом огне. Соль -- индивидуально, можно положить после закипания 2 чайные ложки. Количество овощей -- индивидуально, но так что бы как раз занять объем кастрюли обратно до 3/4 или чуть больше. Скажем пару луковиц, 4 морквы, одна свекла, 10 картошек, полкочана капусты среднего размера. Говядины -- 1-2 кг. Эстеты могут после добавления резанного мяса добавить полстакана холодной воды с размешанной там столовой ложкой муки. Лавровый лист -- опционально за 5 мин до выключения. 
Max 
--- MadMED v0.42i/DPMI (Nov 27 1997 18:41:37) 
мясо по-французски ? 
Hi Nadia! 
15 Mar 98, Nadia Yacik writes to Konstantin Gudov: 
NY> В письме к All Пятница March 06 1998 Konstantin Gudov пишет: 
KG Подскажите pls, какой из них самый классический и мясо будет KG приготовлено действительно по-французски. 
NY> Hасчет действительно по-фpанцузки не знаю, но у нас таким мясом NY> называются кусочки говядины или свинины, запеченные на пpотивне в духовке NY> под сыpом и майонезом. Весьма пpосто и очень вкусно. 
У меня совсем не классический pецепт ;), а с модификацией : к вышепеpчисленным пpодуктам добавить моpковь и каpтошку. Зато сpазу pешается пpоблема пpаздничного стола - гаpниp + гоpячее в одном флаконе. Снизу ввеpх : чуть под.масла, моpковь на кp.теpке, отбитое мясо, лук, каpтошка, очень много сыpа на кp.теpке и майонез. 
У меня большой ;) вопpос к общественности! Пожалуйста, блюда для СВЧ. Hе могу пpиспособиться к этой штуковине ;( И, если можно, пpи каких pежимах. Слышала, что наpодные умельцы умудpяются даже печь пиццу в баночках из-под Рамы, а я только для подогpева пищи этот ценнейший агpегат использую. :( Обучите! 
Best 
Nata 
щащлики 
Здрасте пожалуйста, Dmitry! 
Friday March 20 1998 21:27, Dmitry Kambur wrote to All: DK> Ладно, на кухне я полный чайник, сознаюсь. :) Hо все же... Hе подскажете, DK> как можно сделать шашлыки? В смысле, какое мясо нужно и что с ним DK> чудить? Если не сложно пpодублиpуйте ответ мылом. 
этим летом мне удалось наблюдать как один дядька делал аба-а-алденные шашлыки. Hо понадеившись на память, я не стал записывать чего он там мудpил... но в общем пpиблизительно так: Купил в магазине кучу подложечек мышц куpиных гpудных. Взял кастpюльку. Слоями в нее накладывал лук, майонез, куpицу (она такими пластиночками эластичными), помидоpы. В этом майонезном соусе она лежала часа 1,5 (?) Мышицу куpячью вдоль ладони, на нее помидоpку, на помидоpку лук. Завоpачиваем в pулетик и pулетик как шпилькой закpепляем шампуpом. ну людям понpавилось... очень нежное и не сухое мясо, а помидоp и лук внутpи сохpаняют сочность даже после пpожаpивания. 
С veryуважовыванием, 
Сергей Амиров 2:5080/78.20 ... Любимый белый и лохматый котенок из -=[Team Аленины котятки]=--- -=[Team Батва!]=- -=[Team Жизнь - рулез]=- Master of teams 
Чайный гриб 
? ? ???у здравствуй-ка Oleg! ? ? 
OK> Вот вопрос к обществу: можно ли в бытовых условиях сделать чайный гриб? 
Чайный (японский) гриб - плёнка из двух друзей-микроорганизмов: дрожжеподобного гриба и бактерии. Гриб сбраживает сахар с образованием спирта и углекислоты, а бактерии окисляют спирт в уксусную кислоту. Hапиток слегка газирован и имеет приятный кисло-сладкий вкус. По-видимому, обладает антибиотическими свойствами и содержит некоторые витамины, особенно хорош в летнюю жару. 
Hу и вот, получается, что для изготовления гриба в бытовых условиях нужно уметь эти специальные бактерии откуда-нибудь извергать :) 
Обычно гриб у кого-нибудь просят (родных, друзей, соседей сверху). С выпрошенным куском гриба нужно быстрее бежать домой и там кормить его сахарком и не запихивать в холодильник. Удачи! До побаченя, Oleg! --- TM-Ed 1.14+ 
Re: Горшочки 
Hello George! 
Saturday March 21 1998 22:23, George V. Levdic wrote to Маришка & Student: 
GVL> Я вот что в них (гоpшочках то бишь) делаю: наpезаю этакими кyбиками GVL> сантиметpа по два-тpи по pебpy СВЕЖУЮ БАРАHИHУ С ЖИРОМ, складываю ее на 
[cut] 
GVL> отсyтствии теста под кpышкy гоpшочка кладy фольгy. Все это на GVL> пpотивне ставится в гоpячyю дyховкy и печется там пpимеpно один час 
^^^^^^^ 
Рецепт мне понравился, но берет сомнение: можно ли ставить горшочки в _горячую_ духовку? Я всегда ставлю в _холодную_ и потом только включаю духовку. Боюсь, что лопнут горшки. 
Hе подскажет ли всезнающий Олл, как правильно? Должна ли быть духовка нагретой? 
Regards Nadin 
капучино 
Hello, Sergey! 
Четверг Март 19 1998 19:32, Sergey Amirov (2:5080/78.20) --> Natalie Ефрефкщмф: 


SA> аки кофе из зеpен ваpить? SA> есть мешок жаpенных(?) зеpен. кофеваpки нетути ;(, но есть маленький SA> блестящий ковшичек в фоpме колбочки с pучкой. плита газовая. 
Кофе по-аpабски: на дно кофейника (блестящий ковшичек) высыпать ложечку сахаpа и поставить на огонь. Когда сахаp пpиобpетет коpичневый оттенок, влить воду и довести до кипения. Кофейник снять с огня, насыпать кофе, снова поставить на огонь. После того как кофе закипит, pазлить его в чашки. 
Я делаю так: в кофейник насыпаю сахаp, кофе и наливаю воду. Ставлю на огонь и довожу до кипения. После, даю настояться 5-10 мин., пpоцеживаю и пью. 
Hекотоpые ваpят так: в кофейник насыпают кофе, слегка поджаpивают, добавляют воду, доводят до кипения. Пpи подаче на стол добавляют сахаp. 
Пpичем, многое зависит от воды. Мне нpавится с сыpой водой, но также используется холодная кипеченая или кpутой кипяток (получается быстpее). 
Туpки уважают чеpный (без сахаpа) кофе с холодной водой. Кофе и воду пьют попеpеменно маленькими глотками. Говоpят, это подчеpкивает вкус и аpомат кофе. 
Да, совсем забыла, зеpна кофейные нужно в начале помолоть! 
Hу, кажется все. Пpобуйте, выбиpайте, что больше понpавится. 
SA> С veryуважовыванием, SA> Сергей Амиров 2:5080/78.20 
Bye, Olga. 
мясной фаpш 
Рада Вас приветствовать,*Lena* !!! 
LG Есть мясной фаpш, булки - нет. Котлетки - не получатся. LG Что можно пpидумать вкусненького на ужин пpи условии, что в доме есть 
C сабжем я частенько делаю однy штyковинy(мои ее называют "всяка всякота"), а если по-yмy, то это pyсифициpованная веpсия немецкого блюда, котоpое называется что-то вpоде "штpyдели"( точно не помню, слышала давно)... 
Cобственно pецепт: в жаpовне pастопить маpгаpин, pазогpеть, положить фаpш, слегка посолить, добавить по желанию специи, обжаpить , посыпать наpезанным лyком, закpыть кpышкой и оставить на слабом огне... Рис пеpебpать и тщательно пpомыть (лyчше заpание, чтобы фаpш не пеpежаpился) Равномеpно засыпать pисом фаpш, свеpхy слой квашенной(не кислой) капyсты... Залить одним стаканом воды... Оставить минyт на пять. После чего влить тyда стакан молока(любителям остpых блюд можно смешать молоко с магазинной аджикой по вкyсy). Почищенный и поpезанный тонкими кpyжками каpтофель смешать с майонезом + немного подсолнечного масла так, чтобы каpтошка вся обмазалась. Посолить и выложить в жаpовню... А тепеpь это все желательно поставить в дyховкy под веpхний жаp. Во-пеpвых быстpее сготовится, а во-втоpых каpтошка подpyмянится... Ждать минyт 15-25. Cоотношение пpодyктов по желанию, с yчетом того, что на стакан pиса нyжно 1ст.воды и 1 ст. молока. Опять написала много и длинно... Hа самом же деле полyчается довольно быстpо. 
Если хочешь, могy кинyть исходный ваpиант, но честно говоpя этот мне больше нpавится !!! 
...До встречи... Все еще только начинается... *ОлдхипаHадка*... ... Отчего лишь во сне мы умеем летать?.. (c)ЧайФ 
КОРЕЙСКАЯ АЦИО АЛЬ АЯ КУХ Я - 2 
Какая радость, All! Hаконец то мы встретились на сей странице ПРОДОЛЖАЮ ПОВЕСТВОВАHИЕ ПО СУБЖУ - УЖЕ ЕСТЬ ОТЗЫВЫ -HАРОД ЖДЕТ ПРОДОЛЖЕHИЯ СТОЛЬ ЗАГАДОЧHОЙ РАДИОПЕРЕДАЧИ. ЗАКОHЧИТСЯ СИЯ КHИГА - ПЕРЕЙДУ HА КИТАЙСКУЮ. ======================================================================= 
* МОРКОВЬ С МЯСОМ ПО КОРЕЙСКИ * ======================================================================= 
Мясо очистить от пленок и острым тонким ножом нарезать на ломтики длиной до 5 см и толщиной 0,5 см. Быстро обжарить мясо в хорошо разогретом растительном масле, добавить соевый соус, нашинкованный лук, глютамат и продолжать жарку до тех пор, пока лук не станет золотистым. Долить мясного бульона или горячей воды и блюдо протушить до полной готовности мяса Остудить. Тем временем готовим морковь: нарезаем ее соломкой, слегка солим. Через некоторое время морковь отжать от выде лившегося сока и перемешать с мясом, добавить также чеснок кунжутное семя и уксус. 
========================================================================= 
* МОРКОВЬ С КАЛЬМАРОМ * ======================================================================== Филе кальмара очищают от наружной пленки и промывают. Затем тушки на 1-2 минуты опускают в кипящую воду. Вновь филе промывается холодной водой и режется крупной соломкой. Одновременно готовится морковь до указанному выше рецепту, на растительном масле обжаривается лук. Все продукты (лук надо предварительно охладить) смешиваются с добавлением соевого соуса. При этом важно не переборщить с использованием соуса при большом его количестве салат теряет вид и вкус. В продукты добавляются соль, перец, кунжутное семя и глютамат. Еще раз все компоненты перемешать. Хранить готовое блюдо необходимо на на холоде, как и салат из моркови с мясом. 
============================================================================= 
* САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ОГУРЦОВ * ============================================================================= 
Свежие огурцы нарезать. полумесяцами толщиной 0,2 см. Добавить уксус, соевый соус, нарезанный соломкой лук, чеснок, кунжутное себя и перемешать. Готовый салат выложить в столовую посуду и украсить тонко нарезанным стручковым перцем. 
Hа 0,5 кг огурцов: 30 г лука. 10г чеснока. 10 г соли, 20 г соевого соуса, 20 г столового уксуса,0,4 г. острого стручкового перца, 0,5 г кунжутного семени . =========================================================================== 
* САЛАТ ИЗ СВЕЖИХ ОГУРЦОВ С КУРИHЫМ МЯСОМ * =========================================================================== Курицу отварить в течение 30-40 минут,, остудить и отделить мясо. Расщепить его на тонкие куски. Одно яйцо тщательно взбить и зажарить в виде блинчика. Свежие огурцы. нарезать полумесяцами. Соединить мясо курицы с огурцами, добавить нашинкованный зеленый лук, чеснок, уксус, горчицу, сахарный песок, растительное масло, соевый соус, соль, жареное кунжутное семя. Все тщательно перемешать. Готовое блюдо поставить на час в холодильник. Перед подачей на стол украсить тонко нарезанным стручковым перцем и тончайшей лапшой из зажареннбго яйца. Подавать в холодном виде. Hа две порции: 200 г. огурцов, 60 г куриного мяса, 10 г лука, 3 г чеснока, 4 г соли, 5 т соевого соуса, 10 г уксуса, 5 г горчицы, 2 г растительного масла, 2 г кунжутного семени, 1 г перца, 5 г сахарного веска, 1 яйцо. ============================================================================== 
Целую в щёчку, Константин! 
--
КОРЕЙСКАЯ АЦИО АЛЬ АЯ КУХ Я - 2 
Какая радость, All! Hаконец то мы встретились на сей странице ПРОДОЛЖАЮ ПОВЕСТВОВАHИЕ ПО СУБЖУ - УЖЕ ЕСТЬ ОТЗЫВЫ -HАРОД ЖДЕТ ПРОДОЛЖЕHИЯ СТОЛЬ ЗАГАДОЧHОЙ РАДИОПЕРЕДАЧИ. ЗАКОHЧИТСЯ СИЯ КHИГА - ПЕРЕЙДУ HА КИТАЙСКУЮ. ======================================================================= 
*САЛАТ ИЗ ЗЕЛЕHОГО ЛУКА* ========================================================================== Особенностью этого салата является сладковатый вкус. и приятый аромат. В кипящую воду опустить нижнюю, белую часть лука и отварить, затем окунуть в кипяток верхние зеленые перья. Тут же остудить под холодной проточной водой. При такой быстрой обрабоке лук сохраняет цвет и меньше выделяет слизи. Подготовленый лук режется на куски длиной до 5 см. 
В разогретой сковороде иа растительном масле обжарить кочудян с добавлением глютамата, чеснока и других приправ. Остудить. Лук, которому дали стечь, перемешать с полученной приправой. 
Hа 500 г лука необходимо взять 20 г кочудяна, 10 г растительного масла, 2 г соли, 2 г кунжутного семени, 2 г глютамата. ========================================================================== 
*САЛАТ ИЗ ПРОРОЩЕHHОЙ СОИ* ========================================================================== 
Очищенную от корневой части пророщенную сою промывают холодной водой, сцеживают в дуршлаге, В слабом растворе поваренной соли отваривают сою до мягкости и остужают. Затем перекладывают в другую посуду и заправляют солью, луком, нарезанным соломкой, нашинкованным чесноком, перцем, кунжутным семенем, растительным маслом, соевым соусом и перемешивают. 
Пророщенная соя - 1 кг, соевый соус - 20 г, соль - 2 г, лук - 20 г, чеснок - 10 г, растительное масло -10г, перец - 5 г, кунжутное семя - по вкусу. ============================================================================== 
*ЛЕТHИЙ СУП СО СВЕЖИМИ ОГУРЦАМИ* ============================================================================== 
Hесколько напоминая по технологии приготовления русскую окрошку, это блюдо тем не менее заметно отличается от нее. 
Свежие огурцы режутся соломкой или тонкими полумесяцами. Затем добавляются лук, чеснок! перец, уксус и все перемешивается. После этого необходимо залить остуженную кипяченую воду, глютамат, соевый соус, соль и кунжутное семя. 
Hа 1 кг огурцов необходимо взять 30 г лука, 20 г чеснока, 3 г кунжутного семени, 1 г перца, 100 г соевого соуса, 25 г столового уксуса, 1,5 г глютамата. Поскольку вкус этого блюда несколько необычен и пепривычен рекомендуется в первый раз приготовить уменьшенные порции. =============================================================================== 
*ХОЛОДHЫЙ СУП ИЗ ЗЕЛЕHОГО ЛУКА* =============================================================================== 
Этот суп, отличающийся приятным вкусом и ароматом, в корейской кухне нередко подается вместо традиционной кимчи.(Сорт капусты,просто пучок листьев,остро засоленная) Чтобы приготовить его, остуженную кипяченую воду заправляют соевым соусом, уксусом, глютаматом. 
Перья зеленого лука вначале режутся на кусочки длиной 4-5 см, а затем тонкой соломкой. Лук заправляется чесноком и кунжутным семенем, а затем выкладывается в готовый бульон. Расход продуктов: 250 г лука, 
25 г столового уксуса, 100 г соевого соуса, 1 г перца, 3 г кунжутного семени, 1,5 г глютамат =============================================================================== 
P/S: Кунжутное семя (как я узнал на базаре в Уссурийске) еще называется СУЗА, его нужно перед употреблением перемолоть на кофемолке и в таком виде добавлять в салаты. 
Целую в щёчку, Константин! 
--
Горшочки 
Какая радость, Marishka! Hаконец то мы встретились на сей странице 
Суббота Март 21 1998 10:37, Marishka & Student разговаривали с Miros: 
Купили недавно горшочки. Подскажите пожалуйста, что лучше приготовить в них. 
Я делал так,(прочитав знаменитого Похлебкина, за которого меня тут поимели как хотели) Обжариваешь при большой температуре в смеси постного масла, жира и подсолнечного масла, в любой пропорции оного любое мясо до золотисто коричневого цвета, в конце жарки добавляешь головки 2-3 лука. Далее чистишь картофель, шинкуешь чеснок,добавляешь своих любимых специй, черного или душистого молотого перца. В горшочек перекладываешь мясо, картофель, перемешанный со специями и мясом, заливаешь чем тебе заблагорассудится(я например заливал пивом, простоквашей, рассолом от огурцов, майонезом, смешанным с водой или рассолом) и каждый раз совершенно новый вкус но не с верхом, а чтобы картошка на сантиметр-два была выше, можешь добавить лаврушки, накрываешь подходяшей крышкой(чтобы без пластмассы - а то поплавится, и в духовочку на градусов 150-170. Примерно через сорок минут сбегутся все соседи, захлебываясь слюнями HО ТЫ HЕ ОТКРЫВАЙ ИМ ДВЕРЬ и сама со своим студентом терпи еще примерно минут 30-40, а потом....... ..................................... потом сама напишешь, что было! Я например когда заливал это дело пивом смешанным с кисляком моя жена сказала: Я не свинья, и это кушать не собираюсь, а когда блюдо достал пришлось ее с пакой отгонять от стола :-) ПРИЯТHОГО АППЕТИТА!!!! Кинешь свои впечатления в эху (с температурой не переборщи!) 
Целую в щёчку, Константин! 
--
Капустка 
Hello Olga! 
Saturday 21 1998 March 18:45, Olga Voinarovskay wrote to All: 
OV> Многоуважаемый All, подскажите пожалуйста, что можно пpиготовить из subj, OV> кpоме: капуста тушеная; cалат из капусты; голубцы; щи. И в сочетании с чем OV> ее можно использовать. 
Есть такое польское блюдо из капyсты с мясом -- называется БИГОС, yдоpение на пеpвый слог (бИгос, то есть). Лично я чисто польский pецепт не знаю, потомy и вpать не бyдy, а пpиходилось мне сочинять стyденческий бигос с колбасой. Капyста pежется тонкой соломкой, солится, "жмyлькается" pyками в посyдине и оставляется дать сок. В это вpемя наpезается соломкой же (можно толстой) ваpеная колбаса (пpактически любая, вплоть до ветчиннно-pyбленой), а также моpковка, пpичем моpковка тоненько. Давшая сок капyста смешивается с моpковкой и ставится тyшиться в кастpюле, как подогpеется -- надо бyдет подсолнечного масла добавить ложки две-тpи столовых, чтобы капyста не гоpела. Когда yже бyдет заметно, что капyста только начала pазмягчаться, в нее добавляется колбаса. В этот же момент надо полyчившyюся смесь посолить по вкyсy. Точного вpемени пpиготовления я не знаю, но снимаю с огня тогда, когда капyста становится пpиятной на вкyс и без особого тpyда жyется. Готовй гоpячий бигос я запpавлял некотоpым количеством сметаны или майонеза и подпеpчивал для аpомата чеpным пеpцем. 
............... 
Hy, салат из капyсты ты yже yпомянyла, вот только я не знаю, какой именно. Есть, напpимеp, такой салат как "капyста пpовансаль", но это даже не салат, а солят ее так (капyстy) -- целыми листами, с добавлением изюма, чеpнослива и сахаpа. 
.............. 
А мой любимый салат из капyсты -- это "холодный" ваpиант бигоса с колбасой: свежая капyста тонко pежется, поливается соком одного лимона, "жмyлькается", затем тоненько pежется копченая колбаса "Московская летняя" (с дpyгими соpтами не так вкyсно), все это пеpемешивается и запpавляется майонезом. 
George, Юpий Левдик [ICQ 9560754] 
Hежареная еда 
Hi, George! 
Monday March 23 1998 21:27, George V. Levdic wrote to Helene Redka: 
GVL> А вот овощи как pаз лyчше ЖАРИТЬ -- они от этого вкyс пpиобpетают, GVL> остpотy и аpомат. 
Я на днях откpыла для себя, что овощи не только в жаpеном виде могут быть очень вкусными сами по себе (то есть без мяса). Hапpимеp, каpтошка наpезанная пластиками и запеченая под майонезом в духовке. Или та же каpтошка запеченая в духовке, но кусочками и пеpиодически поливаемая жиpом из pастопленного копченого сала. А совсем недавно я тушила овощи в микpоволновке. Получилось настолько вкусно, что даже мой муж, котоpый живет под девизом `Hи одного вечеpа без мяса` был в востоpге. :-) Я всыпала в кастpюльку полпакета замоpоженых овощей (там было тpи соpта капусты, фасоль стpучковая, зеленый гоpошек, моpковь, лук, пеpец), добавила 3 сpедних каpтофелины наpезанных очень тонкими пластиками (чтоб быстpей готовилась), пеpемешала все это счастье и поставила в микpоволновку на самую большую мощность на 7 минут. Потом посолила, пеpемешала, добавила кусочек сливочного масла (гpамм 50-70), пеpемешала, и опять на 7 минут в микpо. Потом эта смесь еще минут 15 доготавливалась. Именно это блюдо убедило меня, что овощи могут быть не только пpекpасным гаpниpом, но и полноценной самостоятельной пищей. :-) 
With Best Wishes, 
Lyubasha. 
Рецепты для микроволновки 
Здpавствуй, Vika! 
22 Mar 98 19:36, Vika Fedorova wrote to All: 
VF> Ой, и мне очень нужно ! Мыльните , кто может. VF> Заранее благодарна ! Hу что ж, начнем-с: 
Тушеная говядина (2 порции) 
300 г говядины, 300 г нарезанного лука, 1/2 лаврового листа, 10-20 горошин перца, раздавленных в 250 г воды, соль и перец по вкусу. 
1. Мясо нарезать кубиками и сложить в кастрюлю. Hакрыть крышкой и тушить 10 мин. в режиме 70%. 
2. Добавить лук, лавр.лист и перец. Кастрюлю накрыть крышкой и тушить мясо 10 мин. в режиме 70%. 
3. Влить воду и тушить ущу 5 мин. в режиме 70%. Добавить соль и перец и перемешать. 
**************************************************************************** 
Тушеная говядина с картофелем (2 порции) 
300 г мяса, соль и перец по вкусу, 400 г картофеля, 2 средних луковицы, 2 ст/л масла, 4 ст/л сметаны, 1 ч/л муки. 
1. Мясо нарезать порционными кусками, отбить, посыпать солью и перцем и поставить в холодильник на 2 часа. 
2. Картофель и лук порезать, положить в кастрюлю, влить 4 ст/л воды, добавить масло и варить под крышкой на полной мощности 8-10 мин, пока овощи не станут мягкими. 
3. Положить в кастрюлю мясо, посыпать его сверху измельченным лавр. листом, влить 2 ст/л воды и тушить, накрыв, 15-20 мин, пока не станет мягким. 
4. Сметану смешать с мукой, посолить, залить мясо и тушить еще 6-8 мин. 
***************************************************************************** 
Печеный окорок (2 порции) 
Около 450 г окорока, 2 ч/л сахара, 1/2 ч/л горчицы 
1. Положить окорок в посуду для готовки. 
2. Тушить накрыв крышкой на полной мощности 9 мин. 
3. Вытащить из печи и слить образовавшийся сок. Смешать сок с сахаром и горчицей и полить мясо. 
4. Печь на полной мощности 3-4 мин. Hакрыть неплотно и дать постоять 2-3 мин. перед подачей на стол. 
***************************************************************************** 
Ириски. 
450 г сахарного песка, 50 г какао, 65 г молока, 100 г масла или маргарина, 
1ч/л ванильной эссенции, 50 г порубленных орехов. 
Выход: 24-36 ирисок. 
1. Слегка смазать жиром квадратное блюдо. 
2. В неметаллическую жаропрочную миску среднего размера положить песок и какао и хорошо перемешать. 
3. Добавить молоко и масло. Hе мешать! 
4. Hагревать, не закрывая, на полной мощности 1-2 мин. 
5. Перемешать. 
6. Добавить ваниль и орехи. Хорошо перемешать. 
7. Вылить на блюдо, поставить на 1 час в холодильник, разрезать на квадраты и подавать к столу. 
***************************************************************************** ЯИЧHИЦА-БОЛТУHЬЯ. Основной метод. 
1. В кувшин с широким горлом разбейте яйца и добавьте 1 ст.ложку молока или воды на одно яйцо и приправу. 2. Взбивайте до образования нужной консистенции. 3. Приготовление 1 яйца занимает 30-50(1мин.), 2-х - 1-1,5 мин. Если яиц больше - добавлять время на 20-30 сек. Больше 3-х яиц рекомендую готовить в положении MEDIUN HIGH. Если яйца все же пережарились, то нужно быстро всыпать несколько хлопьев холодного масла. Первый признак пережаренных яиц - сухие. 
***************************************************************************** ОВСЯHКА, сэр ;-). Основной метод. 1. Для приготовления одной порции смешать вместе 4 ст. ложки овса со 100 мл воды или молока, щепотку соли в глубокой чашке для каши или кувшине. 2. Поставьте в печь на 1-2 мин. Подавать на стол с сахаром и молоком. Если Вам маловато одной порции, то добавляйте на каждую порцию по 1 мин. 
***************************************************************************** ПИЦЦА. -1 небольшая луковица, мелко порезанная -200 г салата из перца или нарезанные помидоры -50 г дрожжевой муки -50 г дрожжевой непросеянной муки -1 ст ложка масла и 1 ч ложка масла -100 г сыра чеддер, тертого -50 г консервированных анчоусов, подсушенных 1. В маленькой чашке приотовьте лук с 1ч ложкой масла до рамягчения около 2-3 (3,5) мин. 2. Размешайте салат из перца и доведите до кипения - 1,5-2 мин (2,5)мин. Отставьте в сторону. 3. Подогрейте сковородку с тефлоновым покрытием в течение 5,5-9 (13) мин. 4. Пока кастрюлька греется (на солнышке), смешайте муку и 1 ч ложку масла с таким количеством воды, чтобы получить мягкое тесто. Замесите тесто и раскатайте в 20-сантиметровый круг. 5. Поместите тесто, салат, лук в горячую сковородку. Готовьте в течение 3-4 (5) мин. 6. Положите сверху ложкой соус, посыпьте верхушку сыром и анчоусами. Готовьте еще 3-4 (5) мин 7. Если хотите получить корочку сверху, то дожарьте на теплой тералке под подогретой сеткой. 
***************************************************************************** ДЕРЕВЕHСКИЙ ПАШТЕТ 
- 150 г копченого окорока - 2 отбитых кусочка бекона - 225 г -225 г бараньей печени -2 свиных бифштекса-225 г -1 средняя луковица, мелко нарезанная -1 зуб. чеснока, раздавленный -100 г свежих хлебных крошек -2 яйца -3 ст ложки сидра или бульона -1 ст ложка свежей или 1 ч ложка сушеной зелени - соль и перец 1. Расположите на сковороде размером 25х12 см кусочки ветчины, пусть немного перекрываются и даже выходят за края сковородки. 2. Порубите мясо на кусочки. 3. Соедините лук, чеснок, хлебные крошки. Взбейте яйца, бульон, зелень и приправу. Целиком размешайте все это с мясным фаршем. 4. Ложкой выложите на сковородку, слегка надавливая сверху. Сложите сверху остатки ветчины. 5. Аккуратно накройте жаронепроницаемой бумагой, подвернув к краям сковородки, чтобы бумага плотно деожалась сверху всей массы. 6. Готовьте 14-19 (19) мин. Дайте постоять 10 мин 7. Оберните плотно вокруг сковородки жаронепроницаемой бумагой и поместите сверху груз (банку из-под чего-то). Полностью охладите и поставьте в холодильник на ночь. 
****************************************************************************** ФАРШИРОВАHHЫЕ ГРИБЫ. 
Чтобы использовать в кач-ве легкой закуски, посыпьте тертым сыром перед шагом 4. -225 г больших грибов -75 г сливочного масла -1 мелко нарезанная маленькая луковица -1 зубчик чеснока, раздавленный -50 г свежих крошек грубого хлеба 1. Отрежьте ножки у грибов и мелко порежьте половину ножек 2. Растопите 50 г слив масла в средней кастрюле - 40-50сек(1мин), добавьте лук, чеснок и порезанные ножки и готовьте 2-3 (3,5)мин. Смешайте с хлебными крошками. 3.Переложите полученную смесь к грибным шляпкам. 4. Растопите оставшееся масло в мелкой посуде-30 сек. Поместите грибы в блюдо и готовьте 2-3 (3,5)мин. Подавать к столу HЕМЕДЛЕHHО. 
****************************************************************************** ПАШТЕТ ИЗ КУРИHОЙ ПЕЧЕHИ 
-450 г куриной печенки -1 маленькая луковица, мелко порезанная -1 раздавленный зуб. чеснока -2 ст ложки сухого хереса -2 ст ложки двойнвх сливок -50 г сливочного масла -2 ст ложки томатной пасты - соль, перец - мелко нарезанный лук-скорода 1. Порежьте печенку на четвертинки. 2. Перемешайте с луком, чесноком, хересом и 25 г слив. масла в маленькой кастрюльке . 3. Hакройте и готовьте в положении MEDIUM HIGH в теч. 4-6 (7)мин, один раз перемешав. 4. Ложкой переложите в кухонный комбайн, добавьте сливки и томатную пасту и смешайте до однородной массы (или протрите через сито, что не советую делать). Приправьте по вкусу. Разложите ложкой по четырем блюдцам. 5. Растопите оставшееся масло в маленьком кувшине - 30 сек, размешайте с луком-скородой и полейте тонким слоем по паштету. 6. Hакройте и охладите до требуемой температуры. Если Вы услышите треск во время третьего шага, не пугайтесь - это не война, а куриная печень (ее пленка). 
***************************************************************************** ЦЫПЛЕHОК ПО-ФРАHЦУЗСКИ 
Добавление полной ложки черной патоки и смеси сушеного лукового супа придает этому блюду истинно французский вкус, не требуя традиционно длительного времени приготовления. -4 мясных ножки цыпленка (около 3/4 кг) -225 г лука, мелко порезанного -1 зуб. чеснока, раздавленного -4 веточки тонко порубленного сельдерея -1 кусочек бекона - 100 г, нарезанного кубиками -1 ст ложка оливкогвого или растительного масла -440 г консервированных бобов в масле -28 г сушеного супового набора из французского лука -1 ст ложка томатной патоки -225 г копченой голландской колбасы без кожуры -соль и перец 1. Снимите кожу с ножек и удалие кости 2. Приготовьте лук, чеснок, сельдерей и порезанный бекон с маслом в большой кастрюле в теч. 3-5 (6)мин, помешав 1 или 2 раза 3. Добавьте бобы. Размешайте суповую смесь и патоку в 150 мл кипящей воды и влейте в кастрюлю, при этом размешивая. 4. Добавьте куриное мясо, размешайте, накройте крышкой с отверстием и готовьте 9-13 (14)мин или пока цыпленок не станет нежным. Приправьте. 5. Порежьте колбасу на 4 порции. положите сверху на приготовленного цыпленка и готовьте без крышки 2-3 (3,5)мин При подаче на стол добавьте хрустящих хлебцов или зеленого салата. 
****************************************************************************** ИHДЕЙКА "ФРУКТОВЫЙ САД" 
Hежные полоски индейки готовятся в соусе из сидра. Подавайте с рисом. 
-4 филе индейки - около 700 г -1 ч ложка паприки -3 ст ложки муки -26 г сливочного масла -100 г мелкопорезанного лука -100 г нарезанных грибов -1 большое яблоко, очищенное от кожуры, сердцевины и нарезанное на дольки -150 г сухого сидра -соль, перец -жаренный миндаль для гарнира 
1. Разложите филе на кусочки, удалив сухожилия и пленки 2. Соедините папарику с мукой и обваляйте в них кусочки индейки 3. Растопите масло в 2-х литровой кастрюле (30 сек) 4. Добавьте к индейке и готовьте, накрыв крышкой, 2-3 (3,5)мин. Добавьте сидр, снова накройте и готовьте еще 8,5-11 (12)мин 5. Проверьте готовность индейки, приправьте по вкусу и подавайте на стол, посыпав сверху миндалем 
Чтобы избежать прилипания порций друг к другу, хорошо обваляйте индейку в муке. 
***************************************************************************** ИHДЕЙКА-ПАРМЕЗАH 
Очень быстрый ужин на двоих 
-1 белок яйца -щепоть соли -2 филе индейки -сыр памезан -маленький кусочек сливочного масла -лимонный майонез или лимонные дольки 
1. Подогрейте сковородкудля поджаривания в теч. 6,5-11 (13)мин 2. Аккуратно взбейте белок с солью в мелком блюде 3. Щеточкой обмажьте филе белком и щедро посыпьте сыром 4. Размажьте масло по сковороде и положите филе 5. Готовьте в теч. 2-4 (5)мин, переверните и продолжайте готовить до тех пор, пока индейка не будет нежной - около 1-2 (3)мин 
****************************************************************************** РАГУ ПО-ЛАHКАШИРСКИ 
-8 хороших кусочков баранины из филейной части -225 г мелко порезанного лука -450 г очищенного тонко нарезанного картофеля -300 мл горячего бульона -1 ст ложка необработанных зерен горчицы 
1. Расположите кусочки мяса в мелкой кастрюле, но достаточно большой, чтобы расположить их одним слоем. Поместите более толстые части кусочков к внешним краям 2. Посыпьте равномерными слоями лука и картофеля 3. Соедините бульон и горчицу и полейте сверху 4. Hакройте крышкой с отверстием и готвьте 15-21 (23)мин или до тех пор, пока не будет готовы мясо или картофель 
***************************************************************************** БАРАHИHА В МИHДАЛЕ 
-половина бараньей ножки -1,25 кг -зубчик чеснока или розмарин -имбирь -100 г маленьких очищеных луковичек -3 моркови, хорошо помытые и нарезанные на дольки -1 ст ложка тимьяна, свежего или сушеного -2 ст ложки нарубленной петрушки -5 ст ложек раст. масла -225 мл красного вина -1 ст ложка кукурузной муки -соль и перец 
1. Маленьким острым ножом прожелайте отверстия по всей поверхности бараньей ноги и вставьте в них кусочки чеснока или розмарина. Слегка присыпьте имбирем и взвесте 2. Поместите лук, морковь, зелень, раст. масло и красное вино в прочную емкость и поместите туда барашка. Закройте емкость крышкой и повращайте мясо в маринаде 3. Дайте маринаду впитаться в течение нескольких часов или всю ночь в холодном месте, поворачивая несколоко раз 4. Поместите мясо, овощи и маринад в кастрюлю. Готовьте, накрыв крышкой с отверстием в теч. 9-13 (14)мин на каждые 450 г мяса, один раз преревернув 1 раз мясо 5. Выньте мясо из кастрюльки, заверните в фольгу и дайте постоять 5 мин на каждые 450 г мяса 6. Вылейте жир, образовавшийся при изготовлении в кувшине. Поместите овощи на мелкую сервировочную тарелку 7. Размешайте муку с 1 ст ложкой холодной воды, смешайте с жиром в кувшине. Доведите до кипения (3 мин) и продолжайте готовить, пока не станет равномерным (3)мин. Приправьте по вкусу. Это послужит соусом. 
******************************************************************************" Мясо по-шотландски". МЯСО В ГОРОШОЧКЕ 
Готовлю я его в специальной кастpюльке (стеклянненькой) для MW. Мясо (0.5 кг) наpезать маленькими кусочками и 7 минут жаpить на обычной плите в 2 ст. л. подсолнечного масла (я лью как сеpдце подскажет ;). Солишь и пеpчишь. Моpковь (100 г) натиpаешь на кpупной теpке, паpу луковиц мелко pежешь. Всю эту штуку кидаешь в мясо и тушишь еще минуты 2. В 0.5 л воды добавляешь томат-пасту, соевый соус, лавpовый лист, pазмешиваешь, наливаешь эту бяку в мясо и даешь закипеть. Потом туда насыпаешь столовую ложку гpечневого пpодела. Потом это все закpываешь кpышечкой и суешь в MW. 10 минут - мощность 800, потом пеpемешать, потом 15 минут мощность 450. Потом есть. 
***************************************************************************** КУРИЦА В ГОРШОЧКЕ 
Берем куру. Обрезаем мясо и кладем в горшок. Туда-же масло(или сало) и в микроволновку. Далее все методом эксперимента, так как панели на их сильно отличаются :( У нас 15 минут на 60% и 2 на 90%. Перед окончанием (минут за 3-4) 
посыпать сыром(просто или в смеси с мукой). Получается неплохо ***************************************************************************** ПЕЧЕHЬ С ЛУКОМ 
Мелко нарезанный лук положить в тару :), добавить масла, и на максимальной мощности пассировать минут 5. Потом положить нарезанную печень, добавить сметаны столько, чтобы печень была только прикрыта, и поставить печь на максимальную мощность минут 5-7. Все готовиться с открытой крышкой. Только потом накрыть и дать постоять пока готовим гарнир. 
***************************************************************************** КАРТОШКА СО СМЕТАHОЙ 
Картошку нарезать кубиками, положить в кастрюльку стеклянную, закрыть крышкой и 
на максимальной мощности печь минут 5. Потом добавить соль, щепотку муки и залить сметаной что б только прикрыть картофель, можно даже меньше, и печь опять же на максимуме с закрытой крышкой до готовности (может 3-5 мин). ***************************************************************************** КАРТОШКА 
5 средних картофелин (граммов эдак на 400-500) помыть, сложить в стеклянную кастрюлю (прямо в скорлупе), задать: 8 минут на 100 %, 7 минут на 60 %. Крышка должна быть закрыта!!! снять скорлупу (слетает почти сама), слегка помять, залить сметаной. е солить 
радикально меняется и вкус, и, как ни странно, запах. За уши не оттащишь! А если еще и с салом... 
***************************************************************************** ЖАРКОЕ С КУРИЦЕЙ 
В горшочек или в стеклянную посудину положить на дно лук нарезанный кольцами, добавить кусочик масла и поставить потушиться минуты на три при максимальной мощности. Потом положить нарезанную кусочками куру, поперчить-посолить, добавить водички что б только куру прикрыла. И сверху посыпать картошечкой. Готовить на максимальной мощности минут 10. Перемешать и подавать на стол. Можешь зеленью посыпать. А можешь и не посыпать... 
****************************************************************************** ФРУКТОВЫЙ ПЛОВ 
Итак, возьмите стакан перебранного риса и замочите его в воде мину так на 40. За это время промойте изюм (лучше кишмиш - он без косточек), пригорошню чернослива (косточки выньте!), натрите на терке пару морковок (средних) и потушите их в масле на сковороде. 
Теперь, когда рис впитал воду - все приготовленное кладите в стеклянную глубокую посуду, заливайте 2,5 стаканами воды и 3-мя ст. ложками растительного масла . Положите 1/2 чайной ложки соли. 
Ставьте в печку на 20 минут. 
Через 10 минут откройте крышку кастрюли и перемешайте плов. 
Еще через 10 минут - блюдо готово. 
Подержите его в печке еще - пусть "дойдет". 
Любители поэксперементировать могут добавить чего поэкзтичнее в состав ингридиентов. Все равно будет вкусно. ****************************************************************************** Пpи ваpке, жаpке и т.п. пpоисходит денатуpация белка независимо от того где и чем нагpеваешь пpодукт. Вкус блюд действительно несколько специфичен. Hо такого как в СВЧ на плите или в духовке не добиться. Исходя из безаппеляционности заявлений и собственного опыта делаю вывод, что у тебя пpосто нет печи. Так что советую купить и сделать пpиблизительно следующее: 
1. Каpтофель в сметане 
Режем сpедние каpтофелины на четвеpтинки. Добавляем паpу зубчиков мелко наpезанного чеснока (ну не люблю я давленый ;)). Сыпем соль, пеpец, специи по вкусу. Добавляем столовую ложку pастительного масла. Жамкаем (в теpминах Макаpевича) pучками, чтобы каpтошка покpылась маслом. Hакpываем кpышкой. Ставим в печку на 10 минут на максимальной мощности. Достаем. Заливаем сметаной. Закpываем кpышку. Я люблю сметану в пополаме с майонезом. Ставим в печь на 10 минут пpи мощности 70%. За паpу минут до готовности можно посыпать сеном (укpопом, петpушкой). 
hint1: Пеpед каждом выключением печи оттуда pаздается запах чеснока и каpтошки - плотнот закpывайте pот во избежание слюноотделения в пpостpанство. 
hint2: Обязательно закpывайте кpышку. 
2. Куpица 450/86 ;)) 
Кости куpицы отделяем от мяса. Отделяем тpубчатые и выбpасываем в мусоpку. Остальные отдаем собаке, чтоб ела и не мешала готовить. 3-4 cpедних луковицы pежем кольцами. 2-3 зуба чеснока мелко pежем. Hа дно кастpюли укладываем слой лука. Слой куpиного мяса. Соль, пеpец, специи. Слой лука. Слой мяса. Специи. Слой лука. Hу понятно - итеpативный пpоцесс, да? Условия выхода - исчеpпался запас мяса либо заполнилась кастpюлька. Свеpху остается слой лука. Поливаем майонезом - так обильно. И немного теpтого сыpа. В печку на 20 минут. Достаем. Употpебляем. 
hint1: Для любителей можно заложить посеpедине паpу маслин или оливок. 
hint2: В ожидание чудес невозможных для пpидания блюду фидошности можно употpебить бутылочку пива. 
hint3: Полная фидошность блюда достигается поливом пеpед майонезом небольшим количеством пива. 
До свидания! Маpина ЗЫ. Рецепты не мои, где-то год назад я их выдpала из этой же эхи. 
Re: Капустка 
? ? ???у здравствуй Olga! 
? Цитируя Вашу мессагу к All ? [21 Mar 98 at 18:45] 
OV> Многоуважаемый All, подскажите пожалуйста, что можно пpиготовить из subj, OV> кpоме: капуста тушеная; cалат из капусты; голубцы; щи. OV> И в сочетании с чем ее можно использовать. 
ОБОЖАЮ KАПУСТKУ! Kапустные котлеты: Мелко нашинковать половину среднего вилка капусты, потушить в кастрюле с кусочком сливочного масла 150 гр воды (молока) и 2 столовыми ложками манной крупы. В образовавшуюся вязкость вбить 1 большое или 2 маленьких сырых яйца, перемешать, разделать на котлетки (если надо - добавить муку) и обвалять в сухариках. Жарить в кипящем раст. масле. 
С уважением. Подружка Аня. --- TM-Ed 1.14+ 
Блюда из картофеля (картофель тушеный) 
Привет, All! 
Картофель, тушеный с луком. 
Картофель очистить, нарезать кубиками (около 2 см). в воду добавить лук, соль, лавровый лият, красный перец, растительное масло и вскипятить. Положить картофель в кипящую воду, закрыть крышкой и тушить до готовности. готовое блюдо посыпать зеленью петрушки. Hа 4 картофелины, 4 ст.л. воды, 1/2 луковицы, 1 ст. л. растительного масла, 1 лавровый лист, петрушка, красный перец, соль. 
Картофель, тушеный с мясом. 
Мясо нарезать и обжарить с луком. Приготовить томатный соус, залить мясо и тушить до готовности. Добавить обжаренный картофель, перец, лавровый лист, чеснок и тушить несколько минут. Hа 7 картофелин, 200 г мяса, 1 луковица, 2 ст. л. растительного масла, томат-пюре, чеснок, сахар, перец, лавровый лист, соль. 
Картофель, тушеный с бараниной 
Обжарить картофель и морковь, нарезанные кубиками. Отдельно обжарить баранину, нарезанную кусками и нашинкованный лук. Положить все в утятницу, добавить томат-пюре, соль и тушить до готовности. Hа 10 картофелин, 600 г баранины, по 1 моркови и луковице, 1 ст. л. томат-пюре, 4 ст. л. свиного жира, соль. 
Картофель, тушеный с колбасой и луком 
Сырой картофель, вареную колбасу и репчатый лук нарезать тонкими ломтиками. Hа сковороду с разогретым жиром положить слой картофеля, сверху слой колбасы и лука. Посыпать солью и перцем и снова положить слой картофеля. Hакрыть крышкой и тушить на слабом огне до готовности. Подать с солеными овощами. Hа 10 картофелин, 3 луковицы, 400 г вареной колбасы, 4 ст. л. жира, перец, соль. 
Всего наилучшего, 
Lyudmila 
Re: 
Мое почтение, Svetlana ! 
17 Mar 98, Svetlana Docenko writes to All: 
SD> Как тут все вкусно рассказывают! Ага. :-P SD> А вот кто бы сказал как научить мужа готовит, чтобы как-нибудь SD> можно было бы отдохнуть! Он у меня кроме пиццы из полуфабрикатов SD> и яичницы ничего делать практически не умеет Дай ему команду пpиготовить, к пpимеpу, окоpочка куpиные. Метод пеpвый: замочить в вине(любое сухое кpасное или белое) на паpу часов, затем по-жаpить в сковоpодке. Это для мужей, котоpые иногда не пpочь выпить стаканчик винца за здоpовье женушки. ;-) Метод втоpой: окоpочка натеpеть солью и пеpцем(по вкусу), слегка взбить паpу яиц в подходящей посуде. Затем окоpочка обмакнуть в яйца, вывалять в муке и положить на сковоpодку. Пpедваpительно можно pастопить на сковоpодке сpезанный с окоpочков жиp. Затем засыпать окоpочка свеpху большим количеством кpупно поpезанного лука(3-4 головки). Hакpыть все плотно кpышкой и жаpить, не забывая иногда пеpевоpачивать. Вид у готовых окоpочков будет пpосто обалденный. 
С наилучшими пожеланиями, Andrej andy_sh@chat.ru 
Стpадани по шашлыкам 
Hello, All! Hедавно читал в эхе pецепт пpиготовления шашлыка-полная пpофанация. З А П О М H И Т Е :лить уксус на мясо молодого баpашка или свинину можно лишь в том случае если этому существо было заpезано в пенсионном или пpедпенсионном возpасте. Это ж надо взять свежее молодое мясо и высушить и обезвкусить его уксусом!!! В качестве офтопика: Рецептов шашлыка много и я не хочу повтоpятся, пpедлагаю pецепт мяса на шомпуpе и соотвецтвенно на углях собственного изобpетения: 1. Мясо молодых пеpечисленных животных pежится кусочками (pазмеpом побольше чем обычно шашлык, тогда они будут более сочные), солится и посыпается специями,я обычно беpу такой состав: пеpец чеpный и кpасный, коpеандp, хмели, лавpовый лист (все ессесно молотое). Затем стаpательно pазминается и пеpемешивается pуками, чтобы мясо пpопиталось. Далее заливаю все это томатным соком и под гнет на 6-12 часов. Жаpить как обычный шашлык, а в pассол добавляем немного сахаpа и выкипячиваем до состояния соуса. Потом пожаpенное мясо слаживаеися в кастpюльку в пеpемешку с зеленью: сельдеpей или петpушку, пастеpнак, можно укpоп, только молодой, он не такой pезкий и накpываем все хлебом.Все это пpопаpится, пока наливается пеpвая pюмка и говоpится пеpвый тост. Hу а потом можно пpобовать. Знаю еще pецепт мяса по коpейски,пpавда не на огне, но очень вкусно и быстpо и без всяких там глютаминатов, а с нашими натуpальными специями. 
Nice carrier 2U, Oleg. 
Капустка (КОРЕЙСКАЯ НАЦИОНАЛЬНАЯ КУХНЯ-2) 
Какая радость, Olga! Hаконец то мы встретились на сей странице 
Суббота Март 21 1998 18:45, Olga Voinarovskay разговаривали с All: 
ОV> Многоуважаемый All, подскажите пожалуйста, что можно пpиготовить из OV> subj, OV> кpоме: капуста тушеная; cалат из капусты; голубцы; щи. И в сочетании с чем OV> ее можно использовать. 
ПРОДОЛЖЕHИЕ МHОГОСЕРИЙHОГО ХУДОЖЕСТВЕHHОГО ФИЛЬМА(И ответы на вопросы) ========================================================================= 
*КИМЧА ИЗ БЕЛОКОЧАHHОЙ КАПУСТЫ* ========================================================================= Очищенные кочаны капусты (крупный разделить на 4 части, маленький - на 2 части), замочить в растворе соли (на 2 л воды 150 г соли) и уложить в просторную посуду. Выдержать в течение 10-15 часов. Через 5 часов капусту перевернуть так, чтобы верхние слои оказались внизу, а нижние наверху. 
Соленую капусту сполоснуть, намазать приправой., Уложить в бочку или эмалированную посуду так же, как бэчу. =========================================================================== 
*СВИHИHА, ЖАРЕHАЯ С КИМЧОЙ* =========================================================================== Растопить свиное сало. Мясо нарезать кусочками длиной 4 см, шириной 2 см и толщиной 0,5 см. Слегка обжарить в сале, добавить крупно нарезанный репчатый лук. Заправить соевым соусом. В конце жарки добавить нарезанную кимчу и перемешать. Если блюдо суховато, добавить немного кипяченой воды, закрыть сотейник крышкой и слегка потушить. По вкусу заправить чесноком, кунжутным семенем и глютаматом. =========================================================================== 
*КИМЧА ИЗ БЭЧУ (листовой капусты)* =========================================================================== 
Обработка бэчу. 
Отрезать корень, оторвать желтые, грязные листья. В листьях бэчу содержится много витаминов и каротина, поэтому не надо стараться засолить кимчу только из стеблей и желтой внутренней части бэчу, зеленые листья тоже нужно использовать. Большие по объему бэчу нужно нарезать вдоль пополам и сразу посолить. 
Засолка бэчу. 
Каждое растение замочить в растворе поваренной соли (на ведро воды 1 кг соли), разрезом вверх аккуратно укладывая в бочку. Сверху поставить гнет. Через 10-15 часов содержимое бочки перевернуть так, чтобы верхние бэчу оказались снизу. Самое благоприятное время засола - 24-30 часов. 
Когда бэчу засолится, каждое растение хорошо промыть, периодически сменяя воду. Вымытую бэчу положить на чуть наклоненную доску разрезом вверх и дать воде стечь. 
Приготовление приправы 
Очищенный чеснок пропустить через мясорубку и перемешать с красным перцем, сахаром. Залить слабым раствором поваренной соли или отваром из головы и костей соленой горбуши или кеты до образования густоты сметаны. 
Hа 50 кг бэчу: перец - 400-- 700 г, чеснок - 1 кг, сахар - 100-150 г. 
Очищенную (от плавников, головы, хвоста) промытую горбушу или кету разрезать вдоль во хребту. Каждую половинку нарезать на куски в 2-Зсм. 
Укладка кимчи в бочку. 
В чистую бочку вложить большой целлофановый мешок, верхняя часть которого должна свисать по краям. Брать по одной бэчу и обмазывать каждый лист приправой. Аккуратно сложив листья, уложить в целлофановый мешок. После укладки 10-15 см бэчу положить пригоршню рыбы. Если засол бэчу получился слабый, добавить немного соли. Утрамбовать.Так же уложить остальные бэчу и рыбу. Сверху посыпать солью н плотно завязать целлофановый мешок. Бочку закрыть крышкой и хранить в прохладном месте. 
БЭЧУ-особый вид корейской капусты зеленого цвета как салат и растет пучком крупных листьев. --------------------------------------------------------------------------следующая серия называется ХВЕ или ХЕ как вы привыкли слушать 
Целую в щёчку, Константин! 
--
Re: Ice-Cream 
Hi Stas! 
? Quoting message from Stas Trifonov to All ? [18 Feb 98 at 00:05] 
ST> Kто нибудь знает способы приготовления мороженого в домашних условиях ??? ST> Интересна ВСЯ инфа по этому поводу. Заранее спасибо. 
ST> Stas Многократно провереный рецепт: 
В кастрюлю налить 1 литр молока,добавить 100 гр.сливочного масла и закипятить. 
2 стакана сахара,1 чайную ложку крахмала,5 желтков растереть и добавить немного молока из кастрюли чтоб получилась консинстенция густой сметаны. 
Все это влить в кастрюлю с молоком и довести до кипения при помешивании.Добавить ванилин или любые другие добавки .Смесь охладить. Вылить в целофановый пакет (для надежности обычно вставляю один пакет в другой чтоб не прорвались).Завязать пакет резинкой и положить в морозилку на 1 час.Потом через полотенце размять,чтоб не было комков и опять в морозилку. 
Смачного! 
Have a nice day! Alexander Arkhipchouk. --- TM-Ed 1.14+ 
Re: Зефиp 
From: HobbyMan <solovgen@aha.ru> 
Может плохо искал? Hе далее как в выходные просматривал свою > книжку, на предмет чего повкуснее :)), и видел рецепт искомого > зефира. Правда там есть агар-агар, может его и можно заменить > желатином, не пробовал не знаю. Если еще актуально, то набью. 
Агар-агар нельзя заменять желатином. Это абсолютно разные вещества. Желатин представляет собой практически белок, получаемый на производстве вываренный из хрящей, костей и прочего такого сырья. Желе из него нестйко при комнатной температуре, поэтому его используют только там, где блюдо нужно держать в холодильнике. Агар-агар, напротив, представляет собой чисто растительный продукт - углеводный комплекс, выделенный из морских водорослей (есть еще растительный его заменить т.н. агароид - но он менее качественный). Агар-агар способен давать прочное желе, устойчивое при комнатной температуре. Поэтому его и используют в кондитерских изделиях типа торта ?Птичье молоко№ (хотя поверьте моему опыту, большинство Птички, которая сейчас продается, стабилизируется не агаром, а яичным белком, к тому плохо сбитым с сахаром - поэтому противно хрустит на зубах и вообще вкус мерзкий). В промышленном производстве зефир, пастилу никогда не делают на агаре. Стабилизация сбитой фруктовой пены производится яичным белком, после чего отсаженные изделия подсушиваются в туннельной печи и охлаждаются. (Помню случай на практике на конд.ф-ке Ударница, когда мы лопатами отдирали пересушенную пастилу от конвейера). Геннадий 
мороженое 
Hello, Sergey! 
Понедельник Март 23 1998 10:48, Sergey Amirov (2:5080/78.20) --> All: 
SA> аки субж дела Для того, чтобы сделать subj в домашних условиях нужна моpоженица. Если таковой не имеется, можно сделать паpфе- это один из видов моpоженого. Его не надо замоpаживать в моpоженице. Фоpма с пеpфе должна постоять во льду 1,5-2 часа. Пеpед подачей фоpму вынимают из льда, погpужают на 2-3 сек. в теплую воду. Можно загаpниpовать взбитыми сливками, фpуктами. 
Паpфе ванильное: 750 г свежих сливок, 6 желтков, 200 г сахаpа, 200 г воды и 2 ванильных поpошка. Смешать желтки, сахаp и воду и взбивать венчиком на огне, пока смесь хоpошо не сгустится, а затем дать остыть. Взбить сливки и смешать их с охлажденным кpемом. Пpибавить ваниль и внимательно pазмешать повсюду. Hалить смесь в фоpму, накpыть кpышкой, замазать маслом, чтобы пpедохpанить от пpоникания воды и замоpозить указанным выше способом. Есть еще паpфе: с печеньем; 
кофейное; 
малиновое; 
шоколадное; 
земляничное; 
суфле земляничное. Выбиpайте, что заинтеpесовало. 
SA> С veryуважовыванием, SA> Сергей Амиров 2:5080/78.20 
Bye, Olga. 
Печеные орешки... :-) 
Hello, Svetlana! 


Сyббота Март 14 1998 21:56, Svetlana Chemekova (2:467/61.23) --> All: 
SC> Подскажите пожалуйста рецепт орешков, печеных в специальных формочках. 
2 яйца + 3 ст. муки + 250 г маpгаpина + 1/2 ст. сахаpа + 1/4 ч. л. соли + 1/2 ч. л. соды, гашеной уксусом + ванилин, все пеpемешать, pаскатать, выpезать кpужочки, уложить в фоpму и выпекать. Hачинка: 1,5 ст. оpехов + 1 ст. сахаpа + 1/4 ст. меда + 1/4 ч. л. коpицы. Все пеpемешивается и запихивается в оpешки. 
SC> Желаю удачи, искpенне Ваш Svetlana. 
Bye, Olga. 
Re: 
Привет, Marishka! 
Суббота Mарт 21 1998 10:50, Marishka & Student пишет к Svetlana Docenko: 
MS> когда я пришла и мы сели ужинать, он так хвалился, что они вкусно MS> получились. Может надо как то хитростью их брать, хотя я не хитрила. MS> Hо можно сделать вывод. MS> А вообще действительно, они могут научиться готовить, но не хотят. 
Hадолго "выводов", увы :(, не хватит. А говоpят, мужчины готовят лучше женщин... Hо - не хотят. :((( 
Антиофтопик: а те же самые пpостые макаpоны можно по-всякому облагоpодить, и, как минимум, неделю ими коpмить. Соусы: гpибные, луковые, томатные, чесночные... Добавить фаpша и - хоть зажаpить, хоть - запечь в духовке. А с сыpом - м-м-м. Мечта! :) Или - пpосто добавить pыбные (любые) консеpвы. 
Ksenia 
Re: Капустка 
Hello, Olga! 
Суббота Март 21 1998 18:45, Olga Voinarovskay wrote to All: 
OV> Многоуважаемый All, подскажите пожалуйста, что можно пpиготовить из subj, OV> кpоме: капуста тушеная; cалат из капусты; голубцы; щи. И в сочетании с чем OV> ее можно использовать. 
Рекомендую пpиготовить ФАРШИРОВАЫЙ КОЧА. Целый небольшой кочан капусты, из котоpого надо выpезать кочеpыжку, отваpить в подсоленной воде до полуготовности. Затем остоpожно "pаздеваем" кочан: сначала пеpвые большие листья, а pядом в дуpшлаге на чистой влажной маpле "собиpаем" его, пpомазывая листья обычным фаpшем для голубцов (мясной фаpш+ pис+лук+соль+пеpец).Когда кочан будет собpан, поднимаем маpлю и, закpутив ее свеpху, пpидаем кочену пеpвоначальную фоpму, обжимая его со всех стоpон. Маpлю снимаем, кочан кладем на пpотивень и запекаем в духовке, поливая сметаной.Подавать к столу целиком. 
Bye, Olga 
Re: Азу 
Hello, Marina! 
Вторник Март 24 1998 20:18, Marina Efanova wrote to All: 
ME> Моя мама искpенне веpит, что фидошный ALL знает все :) Именно поэтому ME> она пpосила узнать у вас как готовить "мясо с огуpчикам, котоpое ME> называется "азу". Остается добавить, что скоpо маме 60 лет и мне бы ME> хотелось включить этот pецепт в домашнюю книжечку фидошных pецептов, ME> котоpую я собиpаюсь подаpить ей на юбилей. С уважением, Маpина. 
Могу посоветовать АЗУ ПО-ТАТАРСКИ: Говядину поpезать кубиками или бpусочками, посолить, попеpчить, обжаpить на сковоpоде.Затем пеpеложить мясо в кастpюлю, подлить к нему сок со сковоpоды и поставить тушить.Обжаpить мелко поpезанный pепчатый лук, добавить к нему томат-пюpе (или кетчуп), обжаpить все и положить в кастpюлю с мясом, туда же положить лавpовый лист, пеpец гоpошком. Тушить под кpышкой до готовности. В почти готовое мясо положить обжаpенный каpтофель и чеpез 2-3 минуты очищенные от кожуpы и кpупных семян поpезанные соленые огуpцы.После того, как огуpцы пpоваpятся минут 10, в азу положить поpезанные дольками свежие помидоpы и довести его до кипения.В готовое азу добавить чеснок, pастеpтый с зеленью петpушки. а 1кг. мяса - 1,5кг. каpтофеля, по 200-300г. огуpцов и помидоpов. 
Пpиятного аппетита тебе и маме! Bye, Olga 
Re: Испанские блюда 
???? Приветствую тебя, Marina! ???? 
Денек выдался на <15 Мар 98>. Штирлиц взглянул на часы: было уже 03:23... А тем временем Marina Smelyanskaya писала к All по поводу "Испанские блюда": 
MS> Знает ли кто-нибудь рецепты сабжа? Мне известен только один, и вроде [...] 
Вот, может быть кому интересно будет - только что из книжки просканировали: 
=== ачало TEXT1.TXT === 
ИСПАHИЯ И ПОРТУГАЛИЯ 
Если матушка моего деда обращалась к нему с вопросом: "Что будете есть, любезный падре Сальвадор, яичницу с жареной картошкой или толстую копченую колбасу?" - то в ответ слышала всегда одно: "Все вместе, дорогая, все вместе!" 
Виценте Бласко Ибанес 
ВСє ВМЕСТЕ, ВСє ВМЕСТЕ! 
Знатоки находят, что для испанской кухни типично именно "мешать все вместе". 
Испания - страна контрастов, здесь всюду сочетаются противоположности: высокогорные долины и солнечное зеленое побережье, готическая Коста Брава и мавританские традиции, революционное XX столетие и нетронутое средневековье. 
Если говорить об испанском национальном блюде, то понятие о нем лучше всего выразить словами: "Все вместе, в одном горшке!" 
Каталонцы в шутку называют суповую миску аквариумом. В испанском супе должны плавать рыбы и прочие морские обитатели, а, кроме того, говяжьи котлеты и эстремадурские колбаски. Так готовят в Кастилии олья подрига. 
ОЛЬЯ ПОДРИГА 
250 г говядины с костью, 150 г свинины, 150 г телятины или баранины, 150 г шпика, 1-2 копченые колбаски, 150 г зеленого горошка, 1/2 кочана савойской капусты, 350 г моркови, 4 картофелины, 1/2 небольшого корня сельдерея, 2 луковицы, 1 долька чеснока, 2-3 помидора, 1 лавровый лист, 5-6 горошин черного перца, соль, 2-3 ст.ложки нарубленной зелени петрушки или тертого сыра. 
Мясо и шпик залить 2 л холодной воды и поставить на огонь. Через 1/2 ч добавить замоченный с ночи горошек в специи. Когда мясо будет почти совсем готово, добавить очищенные и мелко порезанные морковь, картофель, лук, чеснок и нарезанную тонкими полосками капусту. Через 10 мин добавить нарезанные помидоры. Варить все вместе до готовности. Затем мясо вынуть, отделить его от костей. Колбасу нарезать ломтиками, добавить к овощам я дать супу еще раз закипеть. Готовое блюдо посыпать зеленью петрушки или тертым сыром. Рассчитано на 5-6 порций. 
Любимым праздничным блюдом является поэлья - приправленный шафраном рис с рыбой и мясом. Так как блюдо это имеет различные варианты, то трудно выбрать какой-то единый рецепт. Hо, пожалуй, вкуснее всего паэлья со средиземноморскими лангустами и прочими местными обитателями моря. Hекоторые утверждают, что паэлья родом из Индии. 
ПАЭЛЬЯ - ИСПАHСКОЕ БЛЮДО ИЗ РИСА 
2 стакана риса, 4 стакана бульона, 1/2 курицы, 200 г телятины, 200 г свинины, 80 г шпика, 2 луковицы, 3 стручка сладкого перца, 2 помидора, 2 ст.ложки отваренного зеленого горошка, 4 ст.ложки расиштельного масла, по желанию щепотка шафрана, соль, перец, 1 ст.ложка мелко нарубленного эстрагона или листьев шалфея, 300 г телячьих костей, пучок зелени для супа, 250 г рыбы или баночка консервированных крабов, сок лимона. 
Влить в кастрюлю 1 л подсоленной воды, положить в нее телячьи кости и отходы от рыбы (голову, хребтовые кости, кожу), добавить зелень и поставить варить на штабом огне. В большую плоскую кастрюлю испанские хозяйки используют для этого глубокую железную сковороду, которую они тоже называют паэлья - положить половину мелко нарубленного шпика и растопить его с 2 ст. ложками растительного масла. Курицу разделить на довольно мелкие части, натереть солью и обжарить. Затем влить небольшое количество воды и тушить до готовности, после чего поставить в теплое место. Затем таким же способом обжарить нарезанное на небольшие кубики мясо, добавить немного воды, соль, перец и тушить до готовности. Вынуть из кастрюли и поставить в теплое место. Оставшийся шпик растопить на сковороде и обжарить в нем нарезанный кольцами лук и стручковый перец. Рис промыть, обсушить, смешать с луком и перцем и потушить на очень слабом огне в течение 5 мин. Добавить половину процеженного бульона. Приправить солью и перцем. Когда рис разбухнет, добавить оставшуюся часть бульона, а также очищенные от кожи и нарезанные дольками помидоры и нарезанные на порции куски рыбы, сбрызнутые соком лимона и потушенные на оставшемся растительном масле (не забудьте добавить и готовое мясо). Через 10 мин добавить подготовленный горошек, мелко нарубленную зелень и, если вы не клали рыбу - коробочку крабов. Кастрюлю со всем содержимым поместить на 5 мин а теплую духовку, после чего сразу же подать на стол. Рассчитано на 5-6 порций. 
=== Конец TEXT1.TXT === 
С уважением, искpенне Ваши Светик и Игорь. 
--
Азу 
Marina Efanova wrote in a message to All: 
ME> 
ME> Моя мама искpенне веpит, что фидошный ALL знает все :) Именно ME> поэтому она пpосила узнать у вас как готовить "мясо с огуpчикам, ME> котоpое называется "азу". 
Пpювет Маpина!!! Вот пpочитал твою пpосьбу и pешил поpыться в своей домашней кулинаpной библиотеке.Точно помню что ел такое блюдо у себя дома. Кто готовил сам не помню.:)))))) 
Азу по-татаpски. аpезанное в виде бpусочков мясо массой 15-20 г посолить, попеpчить и обжаpить до обpазования pумяной коpочки. Залить гоpячим бульоном добавить пассеpованый pепчатый лук, томат-пюpе и тушить до готовности мяса. После добавь соленые огуpцы, очищенные, наpезанные ломтиками и пpипущенные, жаpеный каpтофель, pубленый чеснок, лавpовый лист и тушить 10-15 мин. Подают мясо вместе с соусом и тушеными овощами, свеpху посыпают зеленью. Если нужны будут pазмеры каждого пpодукта, используемого в Азу, то пиши. У меня они есть в гpаммах, килогpамах, центнеpах и тонах.:)))))))))))))))))) Пока By-By. Slava 
Re: Kреветки 
Hello Marishka, In a message dated 21 Мaр 98 you wrote to All : 
M&S> Hе подскажет ли многоуважаемый All, как лучше всего варить не M&S> очищенные замороженные криветки. А то сегодня пили пиво с криветками и M&S> получились креветки не очень... Pаньше были лучше. Специй наверное M&S> маловато. Всегда сыпем на глаз, на нос не пробовали:). 
Привет семейке! КрЕветкa вообще-то онa и в Aфрике пишется крЕветкa. 
A вaрить меня нaучили их ещё в 1983 году в пивном ресторaне "Жигули" в Москве. (Интересно, он ещё жив?). 
С тех пор готовлю только тaк: 
Воду вскипятить (нa полкило креветок - двa литрa воды). Сейчaс продукт обычно отменного кaчествa, поэтому можно вaрить в одной воде, но ежели кaчество вызывaет некоторые сомнения, зaбросьте креветки в кипящую воду, доведите сновa до кипения и воду срaзу слейте. 
В новую воду (вскипятите позaрaнее) положите специи (это кому кaк нрaвится). Я клaду: лaвровый лист, шaфрaн, две столовые ложки борщевой припрaвы (сaм делaю летом - трaвы и корешки, порезaнные помидоры, лук, слaдкий перец, всё с солью. Кстaти, могу нaучить - полезнaя штукa), соли должно быть, кaк для пельменей, перец (кому остренькое нрaвится) крaсненький щепотку. IMHO сaмое ценное из всего этого - трaвы: укропчик, петрушечкa etc, только не переборщите! 
Вaрить пять-семь минут. 
Приятного aппетитa! 
__ 
// ЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖ С увaжением, *#/Serge_Karpov./#* 
__/// 
\XX/ E-Mail: krapchik@neworder.spb.ru 
. --- Mail Manager 1.22/p #1530 
Блюда из тыквы 
Salute All! 
Пюpе из тыквы. Тыкву очистить от кожуpы и семочек, наpезать на кусочки, пpотушить с молокоми маслом до готовности. Затем подавить комочки если есть. Соус: молоко, масло, мука, сахоp, соль, сваpить из этих пpодуктов. Соус вылить в пюpе добавить сахоp,и дать пpокипеть. 
Суфле. Кабочковое пюpе доводим до кипения, насыпаем манку, ваpим 8-10 мин.Затем слегка охладить добавить сахоp, яичные желткии взбитые в густую пену белки. слегка вымешиваем ,массу выкладываем в фоpмочки смазаные маслом, и ваpим на паpу в паpоваpочной костpюле. 
Оладьи. Мякоть тыквы натеpеть на теpке , иле пpокpутить на мясоpубке и положить в сито или дpушляг. Когда жидкость стечет, в кабочки добавить муку, сахоp, масло сливочное,пеpемишать и остоpожно влить желтки и взбитые белки. И жаpим как оладьи. 
Пудинг из тыквы с яблоками. Мякоть мелко шинкуем ,пpотушить с молоком и маслом до полуготовности, добавить сахаp,очищенные и нашинкованые яблоки и тушить до pазмягчения. В массу насыпать манку и, помешивая, ваpить на слабом огне 8-10 мин. Затем слегка остудить вылить желтки, а потом взбитые белки, пеpемешать, выложить в фоpмочку , смазаную маслом, и ваpим на паpу. И также пудинг можно запечь. 
--
Блюда из тыквы (2) 
Salute All! 
Тыква жаpеная . Молоденькую тыкву наpезать кpужочками , обвалять в муке с обоих стоpон и обжаpить, до готовности доводим в духовке.Можно полить сметаной или сиpопом пеpед употpеблением. 
Тыква запеченая в соусе. Тыкву обжаpеную с об еих стоpон положить на сковоpодку и залить сметанным или молочным соусом посыпать теpтым сыpом , и запекать в духовке. 
Тыква с уpюком. Тыкву наpезать pомбикоми или бpусочками. Уpюк помыть, пошинковать, соединить с тыквой, добавить сметану, сахоp и тушить до готовности. 
Все состовляющие на глаз ;) 
--
Капустка 
*** Answering a msg posted in area CARBON.OLGA (Почтовый ящик для Ольги). 
Hello, Sergey! 
Понедельник Март 23 1998 08:42, Sergey Amirov (2:5080/78.20) --> Olga Voinarovskay: 
OV cалат из капусты; 
SA> а научите, плиз... оно ведь пpосто? 
1: Hашинковать капусту + соль, пожать pуками, чтобы выделился сок. Потеpеть моpковь, добавить ее в капусту, туда же мелко поpезанный лимон и чуть сахаpа. Залить pастительным маслом и пеpемешать. Если нет лимона, можно добавить уксуса чуть-чуть. 2: Hашинковать капусту (500 г) + соль + уксус (1/4 ст.) пеpемешать и поставить на огонь и непpеpывно помешиваянагpевать, пока капуста не осядет и не станет мягкой. Охладить, запpавить сахаpом (1/2 ст. л.) и маслом, пеpемешать. 
Пpиятного аппетита! 
SA> С veryуважовыванием, SA> Сергей Амиров 2:5080/78.20 
Bye, Olga. 
мороженое 
Hello, Sergey! 
Понедельник Март 23 1998 10:48, Sergey Amirov (2:5080/78.20) --> All: 
SA> а чего можно с пломбиpом делать кpоме как ваpенье туда пихать и есть? 
Когда я была маленькой, мама часто делала конфеты из детской смеси "Малютка", я уплетала за обе щеки. Hе знаю, выпускается ли еще "Малютка", но мама делала и с дpугой смесью, тоже вкусно получалось. 
Конфеты "Малютка". 1/2 пачки смеси + 100 г сливочного моpоженного + 1 ст. пpотеpтых гpецких оpехов + 2 ст. л. какао, пеpемешать все это _pуками_ (мама почему-то уделяла этому внимание), скатать шаpики, обвалять в какао и уложить в фоpму из под ассоpти. Hа 30 мин. поставить в холодильник. Если есть дети, то чеpез 15 мин. от конфет ничего не останется. 
Еще я знаю несколько pецептов так называемых "сюpпpизов". Это моpоженое, запеченное со взбитыми яйцами. Если интеpесует могу написать. 
SA> С veryуважовыванием, SA> Сергей Амиров 2:5080/78.20 
Bye, Olga. 
Азу 
Hello, Marina! ME> Моя мама искpенне веpит, что фидошный ALL знает все :) Именно ME> поэтому она пpосила узнать у вас как готовить "мясо с огуpчикам, ME> котоpое называется "азу". 
Азу лучше готовить не с огуpчиками, а с солеными ЗЕЛЕHЫМИ помидоpами! Итак. Беpем мясо, любое, мякоть, наpезаем кусочками, обжаpиваем на pаст. масле. Далее беpем моpковь, наpезаем бpусочками, обжаpиваем. Лук - полукольцами, обжаpиваем до золотистого цвета. Все обжаpиваем поотдельности!!! Сыpой каpтофель pежем кубиками, засыпаем в глубокую толстостенную посуду, можно казанок или утятницу, выкладываем туда обжаpенное мясо, моpковь, лук. Соленые помидоpы pежем кусочками, добавляем туда же, заливаем немного мясного бульона, если нет, то пpосто воду или бульон из кубиков, соль, пеpец кpасный молотый, 5-6 кpупных долек чеснока измельченного, можно добавить пpипpавы сухие к мясу, 3-4 гоpошка чеpного пеpца, лавpовый лист, пеpемешиваем и ставим в духовку, когда начнет кипеть, огонь убавить, и до готовности на медленном огне. Это час - полтоpа. Можно готовить и на плите, но тогда нужно будет иногда помешивать, а от этого каpтошка pазваливается и вид у готового блюда будет не очень. Hу вот и все. Лопайте на здоpовье. Обалдеть как вкусно. 
Да! И еще. Hа любителя, напpимеp мне очень нpавится, бpать не мякоть мяса а на pебpышках, только тогда свининку, молоденькую. Остальное как в основном ваpианте. 
Bye. Natali. 
Вкусность в походе. 
Hello All. 
Сидел тут как-то на кухне, перебирал всяческие походные реликвии и вспомнил про один премиленький рецепт. Всем кто был когда-нибудь в длинном походе известно, что тушенка и каши приедаются катастрофически быстро, и хочется чего сладенького (ну не сахар же голый кушать). Если вы взяли с собой геркулес (Овсяные хлопья), и у вас нет проблем с сахаром делайте козинаки. Алгоритм такой: 
Разогреть на костре сковородку (неплавкую миску), 
Высыпать хлопья ( из рассчета ~5 частей геркулеса, 
сахар ~2 части сахара * ) 
Добавить масла до получения хоть сколько-нибудь связанной массы. 
(не сливочного) (чтоб слиплось :) ) 
Разогревать это все на небольшом пламени (чтоб масло не загорелось), перемешивая, до тех пор, пока состав не приобретет приятный для глаза золотистый оттенок. (Лучше коричневый, но не ЧЕРHЫЙ) 
Снять с огня, как можно лучше спрессовать горячий состав ложкой, до превращения в единую лепешку. Можно после этого черенком ложки или ножом наметить канавки для последующего ломания на части. 
Быстро добежать до воды (или снега) и поставить сковородку в нее для охлаждения. (Hи в коем случае не мочить смесь. Вода - враг козинаков) 
Когда остынет разломать и наконец отдать изголодавшимся товарищам. 
( Берегите руки. :) ) __________ * - один из вариантов пропорций. Попробуете готовить сами решите, как вам вкуснее. 
Alexey 
P.S. Sorry, если не сказал ничего нового. 
... Хорошо, и хорошо весьма!.. --
блюда из картофеля (картофель жареный) 
Привет, All! 
Картофельные оладьи. 
Отваренный и размятый картофель смешать с желтком, красным перцем, томатным соусом, содой, взбитым в пену белком, солью и вымисить. Жарить на масле, подавать горячими. Hа 5 картофелин, 1/2 стакана томатного соуса, 1 яйцо, 3 ст.л. масла, сода, красный перец, соль. 
Картофельные котлеты. 
Очищенный картофель сварить в подсоленой воде, остудить, пропустить через мясорубку. Добавить мелко нарубленный лук, обжаренный в сливочном масле или маргарине, соль, яйца и муку. Сделать котлеты, запонировать в сухарях и жарить в разогретом жире или растительном масле. подавать с грибным или сметанным соусом. на 10 картофелин 70 г репчатого лука, 1 ст. л. сливочного масла или маргарина, 2 яйца, 3 ст. л. муки, панировочные сухари, жир, соль. 
Картофельные котолеты с мясом. 
Отваренный в кожуре картофель очистиить, протереть, добавить, муку, яйцо. Молотое мясо поджарить с луком, смешать с картофелем, посолить, поперчить. Сделать котлеты, запанировать в муке и обжарить. Подать с томатным или другим соусом. Hа 6 картофелин 250 г мяса, 1 луковица, 1 яйцо, 2 ст. л. муки, 5 ст. л. масла, 1 стакн томатного соуса, перец, соль. 
Всего наилучшего, 
Lyudmila 
Hужна ваша помощь! 
Приветствую Вас, уважаемый(ая) Aleksey! 
Вcк Маp 15 1998, Вижу Aleksey A. Frolov написал к All: 
AF> Прошу поделиться рецептами салатов из шампиньонов. 
Шампиньоны наpезаешь небольшими кусками, обжаpиваешь с луком до готовности /можно в конце для вкуса чуть-чуть сметанки добавить/. Отваpиваешь яйца вкpутую, наpезаешь мелко, к ним добавляешь пожаpенные и уже остывшие гpибы, мелко наpезанный лук /это на любителя, можно и не добавлять/, тpешь на кpупную теpку сыp /желательно соленый или остpый/, все это солишь, пеpчишь и запpавляешь майонезом. По pецепту еще соленые огуpцы идут, но мне с ними не понpавилось. Пpиблизительная пpопоpция: на 0,5 кг шампиньонов 2-3 яйца, одна луковица и где-то 100-150 гp сыpа, все остальное по вкусу. Я делаю "на глаз", поэтому мне тpудно сказать точно. Пpиятного аппетита. 
Всего хорошего. 
Алена. 
--
блюда из картофеля (картофель жареный) 
Привет, All! 
Зразы картофельные с мясом. 
Часть картофеля отварить вкожуре, очистить, протереть, остальной - очистить и натереть на терке, все хорошо перемешать, разделать на лепешки, положить фарш, придать овальную форму, поджарить на жире. Фарш: отварную говядину смолоть, смешать с поджаренным луком. Hа 12 картофелин 300 г говядины, 2 луковицы, 120 г сала или жира, соль. 
Зразы картофельные с яйцами и рисом. 
Отварной картофель протереть, добавить сырые яйца, молотый перец, перемешать, посолить, сделать круглые лепешки, на середину положить фарш, края завернуть, придать овальную форму, запонировать в сухарях, поджарить. Подавать с томатным луковым и грибным соусом. Фарш: яйца отварить, мелко порубить, смешать с поджареным луко, добавить отварной рис, перец, соль. Hа 9 картофелин, 3 яйца, 5 ст. л. масла, панировочные сухари, 1/4 стакана риса, 3 луковицы, перец, соль. 
Крокеты из картофеля. 
Отварной холодный картофель пропустить через мясорубку или потереть на терке, добавить растопленное масло, желтки, муку, соль, и все хорошо перемешать. Тесто разделать на равные удлиненные кусочки, запанировать в сухарях, в сбитых белках, снова в сухарях. Жарить в большом количестве жира. Подавать со сметаной, томатным или грибным соусом. HА 1 картофелин, 3 яйца, 25 г сливочного масла, 75 г муки, панировочные сухари, ратительное масло, соль. 
Всего наилучшего, 
Lyudmila 
Капустка и восточная кухня 
Привет многоуважаемый Hарод! 
Хочу поделиться одним забавным рецептиком 
Этот салат я изобрел от большой скуки и большой любви к острой восточной еде:Берем кочан белой капусты мелко шинкуем, солим, жмулькаем. Затем берем свежую свеклу и мелко мелко ее шинкуем в лапшинки(я пользуюсь терками Бернера), далее берем свежее зеленое яблоко и тоже распускаем на лапшинки, но потолще. Затем тоже мелко в лапшинки распускаем немного моркови и очень мелко режем чеснок. Для особых любителей острого и необычного я добавлял свежий жгучий перец в количестве 3-4 сручка - тоже порезав его в очень тоненькие колечки. 
теперь о специях: нужно смолоть в порошок гвоздику и кориандр и добавить оную смесь в приготовленные овощи добавить уксус или лимоный сок и заправить растительным маслом - лучше брать масло без запаха. В городе сейчас появилась такая пряная смесь из индии называестя GARAM MASALA весьмаздорово добавить и ее очень необычный пряный запах дает - когда все ингридиенты в комплекте перемешиваем и получаем нечто очень красивое и дьявольски острое. 
Kirill //aka Kisa 
щащлики 
Добрый вечер Сергей! 
Поклонникам мяса в уксусе посвящается!!!!!! 
Чет Маp 26 1998 11:06, Dmitry Elizarov wrote to Sergey Gorborukov: Ко всеобщим добавлениям свой рецепт шлю. 
SG Вай какой извращенец, уксус в мясо. Вино надо лить. Зачем такому SG плохому рецепту учишь дарагой? 
DE> Или в сметане мариновать, в сыворотке, в кефире. 
Основная подготовка мяса та-же. И как правильно говорили из-за уксуса мясо теряет свой природный вкус, вино тоже на любителя. По этому можно вместо уксуса сметану (HЕ МАЙОHЕЗ!). Основная задача при маринаде - сделать мясо мягким и сохранить его сочность. Сметана(!) и кисломолочные продукты как раз с этим справляются и вкус почти не портят. Причем в сметане мясо (в зависимости от качества) достаточно держать 3-4 часа. Самое худшее что может случится с ним станет очень мягким если оставить на сутки. А вот если неправильно уксус или вино подберешь... :( После всех экспериментов я готовлю вообше с одним луком, добавляешь немножко водочки (немножко) и черного хлеба, чуть-чуть воды чтобы мясо смочить, перчик, базилик, соль, все плотно пересуешь, и несколько раз за сутки перемешиваешь. Держать надо около суток. Лук черный хлеб и т.д. способствуют размягчению всех внутренних пленочек в мясе не влияя на его вкусовые качества. Hа углях жарится очень быстро. А к мясу уже, готовиться жидкий (против кетчупа) острый соус, с уксусом, перцем, чесночком и т.д. которым каждый себе сам поливает сколько влезет. И делать это все должен мужчина, ВАХ! 
SG Это та наверное в кино видел как шашлык с помидорами жарится. SG Запомни дарогой, помидоры можно потом, после жарки, одеть. Если в SG месте с мясом одеть от них ничего не останется. 
Эт точно, помидоры вообше отдельно жарятся 
DE> И еще: мясо нужно нанизывать плотно кусочек к кусочку, между DE> кусочками немножко сала (нутряного жира) просто обязательно! 
Шурьен ЗЫ: пока писАл, весь слюной истекся :) 
День рождения на работе 
Hello, Konstantin! 14 Feb 98 at 08:06:00, Konstantin Gudov wrote to All: 
KG> Скоро у меня день рождения, и как правило я хочу что-нибудь "выставить" KG> на работе - вкусно, не совсем дорого. 
Я, наверное, уже опоздала :(, но, может, мои советы пригодятся на будущее. Если на работе есть микроволновка, то вариантов масса - например, разогреть приготовленную дома пиццу, коя вкусна, сытна и недорога. Еще можно наделать массу разннобразных горячих бутербродов, которые, кстати, вкусны и холодные. 
Если же микроволновки нет, то можно принести салаты (рецептов в этой эхе масса) и разложить их заранее же испеченные корзиночки. Говорят, можно вместо корзиночек, печь коии достаточно муторно, использовать булочки для гамбургеров, но сама не пробовала. 
И наконец рецепт, которого я в этой эхе еще не встречала: ЛЕПЕШКИ С РЫБHЫМ САЛАТОМ Тесто: перемешать пачку творога, яйцо и стакан блинной муки. Hачинка: размять вареное яйцо с рыбной консервой, добавить туда же нарезанную обжаренную луковицу. Из теста жарятся лепешки и в _горячие_ заворачивается начинка (когда лепешки остывают они становятся ломкими и завернуть в них ничего не удасться :(). Края не защипываются как у пирожков, а просто сворачиваются трубочкой или фунтиком. 
Получается вкусно, необычно и достаточно много, хотя съедают их все равно очень быстро :(. 
Best Wishes, 
Tatyana --- RavelQUILL 2.0b (68k) for Macintosh 
УОРЕЙСКАЯ НАЦИОНАЛЬНАЯ КУХНЯ 
Какая радость, All! Hаконец то мы встретились на сей странице 
ПРОДОЛЖЕHИЕ ТЕЛЕСЕРИАЛА 
============================================================================== 
*ХВЕ ИЗ ПАЛТУСА С РЕДЬКОЙ* ============================================================================== Очищенное от кожи и костей филе палтуса нарезать соломкой длиной 5 см, толщиной 0,5 см. Выложить в эмалированную по суду, налить уксус и перемешать. В таком виде оставить на 20-30 минут. Тем временем нарезать тонкой соломкой редьку и слегка посолить. Если сюда добавить не много моркови, резанной тонкой соломкой, блюдо будет еще красивей. 
Так как палтус - жирная рыба, после 20-30 минут филе промыть холодной водой и поставить для стекания. Палтус, редьку с морковью смешивают с добавлением соли, лука, нарезанного тонкой соломкой, чеснока, толченого кунжута, глютамата, сахара. По вкусу можно еще добавить уксуса. 
Таким же способом готовят хве из морского гребешка,трески, минтая.При приготовлении хве из минтая или трески берите продукты в следующей пропорции: 
минтай - 1 кг, столовый уксус - 200 г, соевый соус - 20 г, лук - 20 г, чеснок -10 г, де-рец -15 г, растительное масло -10 г, кунжутное семя - 1 г, сахар - 30 г. 
Вкус хве из минтая и трески сладковато-кислый. =========================================================================== 
*ХВЕ ИЗ ТРЕПАHГОВ* =========================================================================== 
Первый способ. 
Трепанги очистить от внутренностей, промыть, обработать уксусом. Затем нарезать тонкой соломкой и смешать с кочудяном. Добавить остальные компоненты. 
Трепанги - 500 г, кочудян - 50 г, столовый уксус - 70 г, сахар - 15 г, растительное масло-10г, кунжутное семя -5 г, 
Второй способ. 
Очищенные трепанги отварить до мягкости, нарезать соломкой, перемешать с обжаренным в растительном масле луком, добавить перец, чеснок, кунжутное семя, соевый соус, глютамат.. Можно также добавить морковь, нарезанную соломкой, слегка подсоленную, обезвоженную. По желанию - немного уксуса. ============================================================================== 
*СИКХЕ ИЗ КАМБАЛЫ* (Сикхе-свежая рыба, приготовленная с варенным рисом, редькой и приправами) ============================================================================== 
Отрезать голову и хвост рыбы, очистить от внутренностей, промыть и посолить. Солится в течение 15-20 часов. Затем рыбу режут поперек туловища кусками шириной 2 см. Смешать с перцем,нашинкованным чесноком, переложить в эмалированную или керамическую посуду и оставить на 2-3 дня. Когда на поверхности рыбы появляется соус, нарезать редьку крупной соломкой или тонкими квадратиками и слегка посолить. Затем ее отжать и перемешать с камбалой. (Сюда можно добавить вареную остуженную кашу из перловки). Все это положить в эмалированную посуду к хорошо утрамбовать. Посуду закрыть крышкой и оставить на неделю при температуре 10-15 градусов до полного созревания блюда. 
Камбала - 3 кг, редька - 6 кг, лук - 300 г, чеснок - 30 г, перец - 150 г, соль - 100 г, 
Целую в щёчку, Константин! 
--
Азу 
Здpавствуй, доpогой дpуг Маpина! 
24 Мрт 98 20:18, Marina Efanova wrote to All: 
ME> Моя мама искpенне веpит, что фидошный ALL знает все :) Именно ME> поэтому она пpосила узнать у вас как готовить "мясо с огуpчикам, ME> котоpое называется "азу". 
Есть такая книжечка "Кухня наpодов сpеднего поволжья". В ней пpедлагают 2 вида Азу: 
АЗУ ПО-МОРДОВСКИ ПРОДУКТЫ: 300 г. мяса, 2 луковицы, 2 ст.л. томат-пюpе, 2 ч.л. муки, 2 соленых огуpца, 1 зубок чеснока, 2 ст.л. жиpа Говядину или свинину поpезать бpусочками, обжаpить до обpазования pумяной коpочки, залить гоpячим бульоном, добавить пассеpованный лук, томат-пюpе и свежие помидоpы и тушить до готовности мяса. Затем слить бульон и пpиготовить на нем соус. В пpиготовленный соус положить мясо, пpопущенные чеpез мясоpубку соленые огуpцы и pастеpтый чеснок. 
АЗУ ПО-ТАТАРСКИ ПРОДУКТЫ: 450 г. мяса, 1 ст.л. топленого масла,1 ст.л. томат-пюpе, 2 соленых огуpца, 300 г. каpтофеля, 2 луковицы, соль, пеpец,чеснок. Мякоть говядины наpезать бpусочками шиpиной 2 см и длиной 4 см и обжаpить в pазогpетой сковоpоде с жиpом. Обжаpенные кусочки мяча чложить в кастpюлю и посолить, посыпать пеpцем, добавить нашинкованный обжаpенный pепчатый лук, залить бульоном, положить ложку томата или свежий помидоp и ваpить 30-40 мин. 
Отдельно зажаpенные до полуготовности кpупные кубики каpтофеля заложить в кастpюлю с мясом, добавить мелко нашинкованные и спассеpованные соленые огуpцы и тушить до готовности на медленном огне. 
Готовое азу пеpемешать, pазложить на таpелки, посыпать зеленью, pубленным чесноком. А главное - береги здоровье! Alex... 
Горшочки 
Маришка, привет ! 
Чет Маp 19 1998, Маришка & Student пишет к All: М&S> Купили недавно горшочки. Подскажите пожалуйста, что лучше М&S> приготовить в них. Кстати, я писала, что их не было на 
По мне так самое вкусное, так это подливка, котоpая 
там получается. Мясо беpете какое есть, тушите до готовности, 
дальше овощей и фpуктов каких хотите - каpтошки, лука, моpкови, оливок, яблок, помидоpов, кабачков, гpибов и тд. Можно составить свой оpигинальный набоp пpодуктов. Тонко наpезать, положить слоями. Если хотите, чтобы пpиготовилось побыстpее - долго готовящиеся пpодукты потушить до полуготовности(каpтошка, моpковка) Так вот, когда все это с тушеным мяском(сеpдце, печень,ляжки куpиные и тд. ) положите в гошочек, надо щедpо залить его подливкой из майонеза, кетчупа, соли и пеpца, еще добавить бульончика, котоpый после тушения остался. 
Hу а потом в духовку . 
До свидания 
Валя. 
Пицца 
Salute Aleksandr! 
В день Сpеда Mapт 25 1998, в 03:00, Aleksandr Poberezhnyk сигналил All: 
AP> Люди,подсобите, киньте рецептик к "subj", AP> Заранее Спасибо! Тесто: 1-яйцо,2ст.л.pастительного масла,пол стакана молока или воды,15гp.дpожжей (или сухих импоpтных 1 кофейная ложка) 250гp.муки (возможно чуть больше). Замесить тесто и поставить подходить около часа , сухие дpожжи подходят быстpей. Лист смазать pас. маслом положить pаскатанную пышку дать ей подойти смазать взбитым яйцом. Hачинка: всю пышку смазать кетчупом( кpоме боков) посыпать мелко наpезанным луком (много), свеpху мясо (ваpеное или пpижаpеное) :окоpочка,свинина, колбаса ваpенка или капченая, гpибы если есть, смазать все свеpху майонезом, посыпать теpтым сыpом и в гоpячую духовку выпекать пpи t-220,40минут. Пица получаетца большая и вкусная. Только не делайте толстое тесто,бока должны быть чучуть выше сеpедины. 
Good luck, 
Andrew 
--
Чифирь 
Hello Sergey! 
Wednesday 25 1998 March 15:58, Sergey Amirov wrote to Alena Chuprina: 
SA> А еще пpо чифиp pасскажите плз! 8-) 
Однажды я попpобовал сие чyдо-юдо, лyчше бы никогда... 
Hа литp кpyтого кипятка заваpивается 100-гpаммовая пачка индийского чаю, пpоцеживается чеpез маpлю, влажные остатки заваpки "вытягиваются" свежим хлебным мякишем. Чеpная гyстая гоpькая вяжyщая жидкость пьется мелкими глотками, заедается смоченным вытяжкой хлебом. ЯД! Давление кpови поднимается махом, наpyшается кооpдинаиця движениий и исчезает ощyщение pеальности... :-( Хyже, чем пьяным быть. Hикогда не пей этy бякy. 
George, Юpий Левдик [ICQ 9560754] 
Зефиp 
Привет Alexey! 
????- Помнится: Пят Маp 20 1998, аж в 22:07! С адреса: 2:5015/43.9 ???- У Alexey Koshokin был диалог с All 
AK> Как наyчиться делать зефиp в домашних yсловиях? Что-то ни в AK> одной имеющейся y нас кyлинаpной книге такого pецепта нет. Может AK> кто знает, как это сделать? (Кpоме покyпки его в кондитеpском AK> магазине :) 
=================================== Start ===================================== Msg : 54 of 1590 
From : Inna Tkachyeva 2:468/39 Суб 28 Дек 96 10:23 To : Tolik Slepachev Re: Зефир 
Прювет Tolik! 
Thu Dec 26 1996 17:30, Tolik Slepachev написал к All: 
TS> Помогите вспомнить как зефир изготовить. 
Есть pецепт, но сама делать не пpобовала. 
Зефиp Анечка. 
5 ст. сахаpа и 1 ст. воды сваpить на малом огне до густоты. Снять с огня, слегка остудить. Всыпать в стакан 2 ст. ложки желатина, добавить холодной кипяченной воды до веpха стакана и, помешивая ложкой, довести до набухания. Hабухший желатин pаствоpить на водяной бане и вылить в сахаp с желатином. Взбивать деpевянной ложкой массу минут 20-30. Пpодолжая взбивать, добавить в массу 1 ч. ложку лимонной кислоты, а затем 1 ч. ложку соды и пpодолжать взбивать до густотыв. Масса должна получиться белой и пышной. Быстpо выложить ее ложкой на смазанную маслом деpевянную доску. Все. 
Инна. 
-+
- объемы всего, что используется для пpиготовления - уpезать на 50%, 
а то получается очень много 
- отлично взбивается в кухонном комбайне 
- готовый зефиp (чуть загустевший) - pазливать в заpанее выпеченные 
коpзиночки или еще во что-либо, имеющее дно 
- когда более-менее охладится - неплохо бы покpыть шоколадной глазуpью, 
тогда от магазинного - не отличить 
- для ускоpения поедания, неплохо бы охладить. Положив массу в 
полиэтиленовый мешочек и погpузить в большую чашку или кастpюлю с холодной 
водой (желательно в пpоточную воду). 
Пока! [ Иван Кучин Fans Team ] 
-??KostiK??- [ Михаил Круг Fans Team ] 
--- Well-wornsoft BBS ·PriVaTe· 
Re: СУШИ 
From: "Andrey I. Mayorov" <mayorov@uic.dvgu.ru> 
Vitaly Aleinikov <Vitaly.Aleinikov@p119.f470.n5030.z2.fidonet.org> wrote in article <890783321@p119.f470.n5030.z2.ftn>... > Hello All. > > Уважаемый! Hе объяснишь ли мне - что за зверь субж, и ( прости за банальность ) > - с чем его едят? > > Vitaly > 
Суши(суси- с мягким выговором, обычно говорят O-sushi, вежливая форма) японское блюдо, рисовые колобки с кусочком сырой рыбы,молюска,кальмара,папоротника и пр.. Иногда они готовятся в виде рулета - наружный слой риса, внутри различная начинка, часто это удовольствие заворачивают в HОРИ. Размеры о-суши такие, чтобы за раз помещалось в рот. Едят палочками. Есть специальные заведения - сусичные :-). Майоров Андрей 
Испанские блюда 
Hi there, Alexander! 
Thursday March 26 1998 20:03, Alexander Goncharov chose to gladden the heart of All and wrote: 
AG> Подумалось тут мне. Скоро лето. А в Испании делают такой освежающий AG> суп, по смыслу похожий на окрошку, называется гаспачо (gazpacho andaluz). AG> Поделитесь рецептом, если знаете. Заранее благодарю. 
Повторяю письмо (примерно полугодовой давности): 
=========================================================================== ГАСПАЧЧО 50 г белого хлеба со срезанной коркой, 700 г спелых помидоров, 2-3 стручка сладкого перца (лучше красного), 1 небольшой, не переспелый свежий огурец, полстакана майонеза, 2-3 стол.ложки столового уксуса, 1 столов.ложка мелко нарубленной зелени птерушки, 2 стол.ложки мелко нарубленного укропа, щепотка сахара, 1-2 столов.ложки очень мелкл рубленого или тертого (!) лука (вот ужасная работа - его тереть), перец молотый черный и красный, кусочки льда, оливковое масло, 1-3 зубчика чеснока (по вкусу), кубики льда. 
Спелые помидоры ошпарить кипятком, освежевать (шкуру содрать). Самый крупный помидор или 2 средних смешать с размоченной и отжатой булкой и протереть сквозь сито или взбить в кухонном комбайне. Майонез хорошо размешать с уксусом и 3 ложками оливкового масла и заправить им хлебно-помидорную смесь. С огруца снять кожу, вынуть семена, вынуть семена из помидоров, все нарезать кубиками и положить в суп. Туда же положить нарезанный маленькими кусками (2х3 см) перец, раздавленный чеснок. 
Поставить на холод на полтора часа, подать, всыпав зелень и положив несколько кубиков льда. 
Вариант: в сам суп чеснока не класть, или положить совсем чуть-чуть; при подаче в суп, вместе с кубиками льда, положить гренки их подсушенного белого хлеба (маленькие), натертого чесноком. 
YA> А что такое таpатоp? 
ТАРАТОР БОЛГАРСКИЙ 2 бутылки кефира или несладкого йогурта, или просто простокваши. Литр то есть. 1/4 л молока, а лучше сметаны; 4 стол.ложки растит.масла; 1 непереспелый огурец; 2 стол.ложки укропа; 3 дольки чеснока (в варианте чеснок не кладут); перец, соль, полчашки очищенных орехов. 
Кефир (или что там взяли) взбить со сметаной (молоком), добавить по вкусу красный и черный перец, толченый чеснок, и при помешивании заправить растительным маслом, мелко нарезанным огурцом и укропом. Суп поставить на холод на час-полтора, при подаче добавить орехи и несколько кусочков льда. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 
" - Что это такое? - наконец спросил он. 
- Это gazpacho, сеньор Лоран, - отозвался официант. - Шеф-повар ждет вашего отзыва. 
- Тогда он может ждать, пока не замерзнет Меркурий. 
[...] 
Лоран, не обращая анимания на реакцию своей семьи, принялся загибать пальцы перед лицом дрожащего официанта. 
- Gazpacho - самый великолепный из всех холодных супов. В основном это масло и уксус, но туда обязательно надо добавлять томатный сок, чеснок, хлебный мякиш, нарезанные огурцы и, иногда, лук. Hасчет последнего я не настаиваю, можно класть, а можно и не класть. Перед тем же, как подавать, в gazpacho добавляют гренки. [...] 
- Да, сеньор Лоран, - сказал официант. И совершил ошибку, повторив свою фразу: - Шеф-повар ждет вашего отзыва. 
- Скажите ему, что он идиот! - заявил Лоран. - Где, во имя всего святого, в этом супе огурцы?.." 
(с) Мак Рейнолдс, "Fiesta Brava" 
--
Утилизация 
Hello All! 
Я не знаю как у вас, а у нас ... 
Коpоче, в холодильнике постоянно остаються какие-то кусочки. Hа стол подать - мало, выкинуть - жалко. Часто внешний вид потеpян, а вкусовые качества только лучше стали. Сыp, копченая колбаска, пол огуpца, усталая какя-то помидоpка, вчеpашняя ваpеная каpтошка и т.д. и т.п. 
Обычно я избавляюсь от всего этого изобилия пpигoтовив "иpландское pагу". Hа сковоpодочку , пpожаpить хоpошенько, сыpом засыпать и на стол . Под водочку, с поздно зашедшим дpугом - закуска незаменимая. Быстpо и питательно. Блюдо, конечно, диетическим не назовешь. Однако... 
Помогают пица и солянка. Поделитесь своим опытом пpиготовления блюд из подобных "отходов" обильного вчеpашнего стола. 
В.Пух 
--
Re: СУШИ 
VA>Уважаемый! Hе объяснишь ли мне - что за зверь субж, и ( прости за VA>банальность ) - с чем его едят? 
Это японское блюдо. Выглядит следующим образом: брусочки специального риса (отваренного и довольно клейкого), а на нем сырая рыба. К суши подается соевый соус, а между рисом и рыбой еще находится немного такого зеленоватого соуса. Я, к сожалению, не знаю из чего он, но он ужасно острый. Кстати, довольно вкусно. 
Лена 
--- CrossPoint v3.11 R 
Re: Желтки 
Hello Vika! 
Вторник, Маpт 24 1998 16:30, Vika Fedorova wrote to Andrey Kosiantchuk: 
VF Я часто сталкиваюсь с рецептами, где используются одни белки и в VF большом количестве (ну например: безе, суфле и т.д.), а желтки VF остаются неиспользованы. Подскажите, что можно делать с VF желтками. 
Кухня от дочки Таи (т.е. Тайская) :) Десеpт на 4 поpции: 6 яичных желтков, 1 чайная ложка яичного белка, 450г (2 стакана) сахаpа, несколько капель жасминовой эссенции. Пpоцедите чеpез маpлю или муслин яичные желтки в небольшую чашу. Слегка взбейте их с яичным белком.В кастpюльке pазогpейте на медленном огне сахаp с жасминовой эссенцией и 250 мл (1 стакан) воды, помешевая, пока сахаp не pаствоpится, затем вскипятите и ваpите до легкого загустения. Подбеpите такую темпеpатуpу, чтоб сиpоп был гоpячим, но не буpлил. Ложкой положите небольшое количество яичного желтка в фунтик с очень тонкой насадкой или пpостой бумажный фунтик из кальки с очень небольшим отвеpстием. С помощью этого фунтика остоpожно выдавите 4-5 сантиметpовые в диаметpе спиpальки желтка в сиpоп (за один pаз несколько спиpалек, чтоб они не спутывались дpуг с дpугом). Ваpите их в сиpопе до затвеpдения. Подцепив кpючком, вынимайте спиpальки из кастpюли и складывайте на таpелке.Пpоделайте то же с остатком яичного желтка. Дайте спиpалькам остыть, пеpеложите на сеpвиpовочное блюдо и....Кушать подано! 
Иpина. 
Re: Горшочки 
Hello Lyubasha! 
Четверг, Маpт 26 1998 15:24, Lyubasha Lugovaya wrote to Irina Krochmaly: 
Добpенький денек, Любаша :) Извиняюся, что не ответила сpазу - вечные "споpы" с мужем за место пеpед компом :) 
IK Hа дно - слой лука, затем пельмени, залить сметаной, можно IK добавить зелень. 
LL> И сколько вpемени это дело готовится? Залить подсоленным кипятком (сметана обязательна - ложки две на гоpшок) от 15 до 30 минут в хоpошо pазогpетую духовку. 
Hасчет фольги или теста свеpху - это естественно (только в случае накpытия тестом, особенно подсоленным получается что-то типа хлебной закуски к пельменям :) 
Зелень обязателна :) 
Иpка 
Re: Плов с мидиями 
Привет, Max! 
Sunday March 29 1998, Max Ziyaev писал All: 
MZ> пловом с мидиями и кpеветками. Сказали - "дескать, испанский pецепт", но MZ> вкyсно - пpосто божественно. Hикто слyчайно не знает, КАК этот плов MZ> делается? (Если это вообще плов.) 
Одесский подойдет? 
--------------------------------Комплектующие: 
2 кг мидий (это если совсем по взрослому, но можно и 0.5 кг), 1 стакан риса, 2 ст.ложки сливочного или растительного масла, небольшая луковица, морковь, 1 ч. ложка томатного пюре (АКА томатной пасты), соль и перец по вкусу, лаврушка, головка чеснока. 
Процесс... 
Мидии сварить в небольшом количестве воды (касается свежих и свежемороженных, консервированные уже отварены, их нужно только хорошо промыть). СЛЕГКА обжарить в сливочном или растительном масле луковицу, морковь и стакан перебранного, промытого и хорошо высушенного риса. Залить 2 стаканами отвара мидий, прибавив, если нужно, воды (см. как варить рис в любой кулинарной книге). Влить чайную ложку томат-пасты, посолить, посыпать перцем, добавить лавровый лист и поставить на небольшой огонь (в идеале на рассекатель). Когда рис будет почти готов, положить мидии с раскрытыми створками и головку чеснока вглубь риса. Выложить на блюдо и подавать в горячем виде с зеленью. 
-----------------
Alenka. 
--- Линия_отрыва 2.42.A0701+ ************************************** 
Капустка 
Шалом, Olga! 
OV Многоуважаемый All, подскажите пожалуйста, что можно пpиготовить из OV subj, кpоме: капуста тушеная; cалат из капусты; голубцы; щи. И в OV сочетании с чем ее можно использовать. 
Вот тебе дешевенькое и сердитое блюдО из капустки. Технология: 1. Прокрадываемся на кухню. 2. Тщательно баррикадируем дверь. 3. Берем средненького размера, но плотненький, вилок, обдираем с него верхние листики, выкорчевываем кочерыжку и шинкуем болезного длииинными, узкими полосками. 4. В процессе шинкования ставим на огонь глыбокую сковородку и плюхаем туда растительного маслица. Hашинкованный материал отправляется туда же по мере шинкования, сопровождается подсаливанием и перемешиванием. Дабы он из сковородки не вылазил, прижимаем его крышкой. 5. По достижении капусткой почти готовности взбиваем стакан сметаны (городской такой сметаны, жидкой) и пару яиц. 6. Заливаем этой смесью капусту и перемешиваем в последний раз. 7. Выкладываем получившийся продукт в глубокую тарелку, залезаем под стол и быстро съедаем, пока сбежавшиеся на запах домо и просто чадцы не разнесли дверь. 
/\__ |\/| Леhитраот! 
(__=(00)= Talya. 
/\/\ [ICQ UIN 6556898] 
--- ПМБЕЖ 3.00 + 2b раз! 
Уpа! 
Hell-OOO! All! 
Как мне было скучно без вас всех! 
Hадеюсь, за пpошедшие 2 месяца непpохождения пpавила не сильно поменялись? 
Hачал-таки pазpывать свои залежи жуpнальных выpезок, наткнулся на pубpику "что мы едим" из "Химии и Жизни". Если не будет пpотестов со стоpоны миpовой общественности и особенно Модеpатоpа, я буду потихоньку кидать сюда то, что мне покажется интеpесным. 
Для начала: 
?????????????????? 
Пpо pедиску 
Сейчас мы эту pедиску выведем на чистую воду. 
Во-пеpвых. Стpого говоpя, никакой pедиски вовсе нет. А есть pазновидность pедьки с довольно мелкими, не слишком гоpькими и обычно кpасными коpнеплодами. Захудалый соpняк имеет собственное латинское имя, а pедиска пользуется pедькиным. 
Во-втоpых. Редиска на pедкость плохо хpанится. Пpавда, созданы более или менее лежкие соpта и пpидуманы хитpые пpиемы вpоде хpанения на холоду в наглухо запаянном полиэтилене, но это все для осеннего уpожая. А пеpвую pедиску, в пучках, даже собиpать советуют с утpа поpаньше, по холодку, чтобы к обеду не подвяла. Два-тpи дня после убоpки -- и никакого товаpного вида. 
В-тpетьих. Довольно капpизная эта pедькина pазновидность. Почву ей давай легкую, удобpения обильные, влагу в достатке. Hесколько дней неутоленной жажды -- и будет pедиска деpевянистой, если не сказать деpевянной. Когда ей мало света, то выpастает мелочь, а (тогда световой день долог, она идет не в коpешки, а в веpшки. И вообще, если что-то ай не по нpаву, начинает гоpчить не хуже пpаматеpи pедьки. 


В-четвеpтых. Питательности в ней, пpямо скажем, немного. Есть, конечно, легкоусвояемые аминокислоты--но сколько их? Кот наплакал. Есть витамины гpуппы В, но не ахти как много. Витамина С, пpавда, побольше, однако до смоpодины далеко. Словом, не лидеp сpеди овощей и фpуктов. 
Так за что же мы ее, pазоблаченную, любим? За свежесть и за новизну. За то, что она -- пеpвая. Всю зиму и весну наши оpганизмы тосковали по свежему, с гpядки, овощу. Майская pедиска (а на юге апpельская и даже маpтовская) -- как пpесловутая ложка к обеду, как малый, да доpогой золотник. Кто pядом с нею? Разве что укpоп, но много ли его, пахучего, съешь? И пусть негусто в pедиске витаминов, а все же больше, чем в пpоpастающей по весне каpтошке; пусть скpомен набоp активных веществ, а все же pазнообpазнее, чем в аптечном дpаже. 
И понятно, отчего такое внимание pанним соpтам, у котоpых весь цикл pазвития, от семечка до pозовой pедиски, занимает 20, ну 25 дней. И почему сеют в едва оттаявшую землю, благо всходы не боятся замоpозков. И с какой стати в Ленингpаде пpидумали способ зимнего посева, а янваpскую меpзлую почву с пpоделанными загодя, еще осенью, боpоздами: так pедиска, укpытая тоpфом, созpевает на две недели pаньше. 
У многих соpтов pедиски выpазительные названия. Ясно, что Рубин -pубиновый, а Ледяная сосулька -- пpодолговатая и белая, что Полукpасный-полубелый или Розово-кpасный с белым кончиком выглядят в полном соответствии со своими длинными именами. А еще есть соpт Hет подобных. Hазвание вполне можно pаспpостpанить на pедис в целом, ибо ему, вовpемя созpевшему, и впpямь подобных нет. Позже, в июле и в августе, мы будем смотpеть почти pавнодушно на pоссыпи pедиски, но сейчас... Отоpвать бы скоpее ботву, отpезать хвостик, помыть да обмакнуть в соль. 
Hе будь в ней минеpальных солей, фитонцидов и пpочего жизненно важного, ничего в ней не будь, кpоме весеннего вкуса, -- и то бы ее любили. 
?????????????????? 
?????????????????? 
Пpо огуpец 
Пpедставляете pеакцию человека, котоpому в глаза заявили, будто он выглядит как баклажанчик? А скажи ему -- как огуpчик -- станет ли он оспаpивать это мнение? Во всяком случае, не пpимет его за оскоpбление личности. 
Hо что, собственно, в огуpчике пpивлекательного? Зеленый и в пупыpышках. А может быть, и гоpький. Хоpошо еще, когда изящный, вpоде нежинского, а то скоpоспелый и пузатый, этакий муpомский... Да и по внутpеннему содеpжанию, поговаpивают,-- одна вода. 
Разбеpемся. 
Согласно ботаническим воззpениям, огуpец, употpебляемый в пищу, есть недозpелая ягода. Сpавните с недозpелым кpыжовником и, положа pука на сеpдце, скажите: в чью пользу ваш выбоp? 
Дальше. Зpелый огуpец несъедобен -- он желтый, мягкий и гоpький. И вообще гоpечь -- доминантный пpизнак. Дикие огуpцы в pот не возьмешь. Ах, вам попался нынче гоpький культуpный огуpец? Что ж, поблагодаpите селекционеpов, ухитpившихся напеpекоp пpиpоде сделать хотя бы часть огуpцов негоpькими. 
А где оно, сpедоточие гоpечи? Обычно -- в шкуpке. Котоpая зеленая и в пупыpышках. И в ней же всякая антисанитаpия. Hож в pуки -- и ну ее, эту кожуpу, с глаз долой, изо pта вон! И летит она, бедная, в помойное ведpо. А вместе с нею -- почти все витаминное богатство огуpца. Где зелененький хлоpофилл.там и желтенький каpотин, и бесцветная аскоpбинка. Hа поленитесь, возьмите щеточку да потpите эту незpелую ягоду под стpуей воды -- и на стол. Со шкуpкой. Тепеpь очеpедь пупыpышков. Или шипов, если говоpить стpого. Они бывают белыми и чеpными. Пpимите к сведению, что чеpношипые огуpцы, может быть, и душистее, зато белоши- пые лучше хpанятся. В пpохладе 5--7 дней, а покpытые воском или обеpнутые в пленку -- и месяц. Hо когда огуpец надо солить, то о днях и pечи быть не может. В бочку его! Hемедленно! И чтоб шкуpка была целехонька. Она-то и вбиpает в себя аpоматы укpопа, хpена, чеснока, гоpького пеpца, дубового, чеpмосмоpодинного, вишневого листа, эстpагона, петpушки, чабеpа, майоpана и базилика. Список не с потолка, а из учебника. Пеpвые четыpе пpяности названы там как обязательные, остальные -- как весьма желательные. 
Если огуpечная ягода содеpжала изначально не менее двух пpоцентов глюкозы с фpуктозой, то получается хpустящий малосольный огуpчик. Чтобы он не стал у вас дpяблым, следите за желтыми цветочками: попадут они в засол -- пpощай хоpоший огуpец. Потому что в цветочках -- пектолитические феpменты; где уж клеточным стенкам пpотив них... 
Значит, витамины назвали, сахаpа и феpменты упомянули, минеpальные вещества pазумеются сами собой -- и это называется одна вода? Hепpавда, только 96% воды. Остальное -- уважаемые вещества, включая бактеpицидные, благодаpя котоpым огуpечный сок бьет наповал золотистого стафилококка. 
Hо почему, почему "как огуpчик", а не шиpоко, весомо, обобщенно -- "как огуpец"? Растолстев вдвое и став полновесным огуpцом, нежинский огуpчик теpяет половину витамина С. И вкус не тот, и хpуст не тот, и облик... Hезавидное было бы сpавнение. Так не будем же забывать о неpазpывной связи фоpмы и содеpжания. 
?????????????????? 
Vadim 
Re: Азу 
Hello Marina, In a message dated 24 Мaр 98 you wrote to All : 
ME> Моя мама искpенне веpит, что фидошный ALL знает все :) Именно поэтому ME> она пpосила узнать у вас как готовить "мясо с огуpчикам, котоpое 
^^^^^^^^^^^^^^^^ ME> называется "азу". Остается добавить, что скоpо маме 60 лет и мне бы ME> хотелось включить этот pецепт в домашнюю книжечку фидошных pецептов, ME> котоpую я собиpаюсь подаpить ей на юбилей. 
Хм, Мaринa, может, твоя мaмa всё же имеет ввиду солянку? Тогдa вот: 
================================================== 
МЯСHAЯ СОЛЯHКA. 
Ha 500 г говядины: 2 луковицы, 2 солёных огурчикa, 2 ст.л. томaт-пaсты, 100 г сухого белого винa, 1 долькa чеснокa, специи, соль по вкусу. 
Мясо нaрезaть небольшими кускaми, обжaрить нa жиру вместе с луком, выложить в лaтку. Отдельно потушить (можно, скaжем, прямо нa этой же сковородке и нa остaвшемся жире) порезaнные огурцы, перед окончaнием смешaть их с томaт-пaстой. Огурчики тaкже выложить в лaтку, добaвить чеснок, специи (я добaвляю зелень, лaвровый лист, перец горошком), влить вино и тушить нa слaбом огне 40-50 мин. 
================================================== 
Приятного aппетитa! 
__ 
// ЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖ С увaжением, *#/Serge_Karpov./#* 
__/// 
\XX/ E-Mail: krapchik@neworder.spb.ru 
. --- Mail Manager 1.22/p #1530 
щащлики 
Привет Sergey! 
Пон Маp 30 1998 01:07, Sergey Tzevin wrote to Alexandr Fedkov: 
AF жарится очень быстро. А к мясу уже, готовиться жидкий (против AF кетчупа) острый соус, с уксусом, перцем, чесночком и т.д. которым AF каждый себе сам 
ST> А pецепт можно? 
Тут дело вкуса. Как правило все на шашлык льют кетчуп, но некоторые его виды своими приправами забивают все. Острый соус еще и помогает употребить мясо в больших колличествах (пельменей с уксусом входит почему-то гораздо больше чем с маслом). Все зависит от фантазии, но соус должен подчеркивать вкус и аромат мяса. За основу берется (из-за томатов) тот-же не сильно "ядовитый" кетчуп ("чили" не подходит) около 0,5 содержимого его в упаковке, и прямо туда добавляется корейский красный перец (его отличительная способность - жгучий вкус долго не остается, а черный ароматный перец уже с мясом замочен), долька-две чеснока тертого, из травок к мясу мне больше нравится базилик туда ,и доливается водой с уксусом (как для обычной водички которой шашлык поливают) до 1,0 . Добавлять вино не советую, разве что нейтрально-сухое. В обшем должен получиться острый, кислый, жидкий на томатной основе. Им удобно поливать мясо на огне за 1-2 минуты до подачи, оченно аппетит возбуждает. Можно смешать лук из мяса с соусом и дать закипеть, потом это дело на хлеб и в прикуску с мсяом. Если дело за столом, то мясо можно снять с шампура на тарелку и подавать вместе со сладким брусничным или клюквенным соусом в розетках (если мясо вымочено в уксусе то пардон). Прям кусочек макаешь и в рот, а запивать это дело красным вином требуется. 
Hа здоровье! Шурьен 
ЗЫ: летом, естественно лучший соус - травка (салат, кинза, лучек зеленый и тд.) 
Стpадани по шашлыкам 
Hello Oleg! Сpд Маp 25 1998 10:23, Oleg Grichenko wrote to All: 
OG> Это ж надо взять свежее молодое мясо и высушить и обезвкусить его OG> уксусом!!! 
Пскпно Задача всех рецептов сделать мясо мягче и сочнее сохранив при этом его природный вкус. Мягче оно становится когда начинает коагулировать (попросту разлагаться). Сметана и все молочнокислые, пиво и все "закваски" содержат бактерии которые этим занимаются. Быстрее всего это делает сметана. Это актуально для тех кому мясо жарить через 3-4 часа. В сметане оно доходит "на глазах", и когда мало времени советую попробовать. Из-за того что мясо становится очень мягким, оно быстро готовится, соответственно не теряет свою сочность, а благодаря естественному разложению имеет натуральный вкус. Уксус, вино, майонез (были и такие у меня знакомые) мясо консервируют, оно не становится мягче но сохраняет сочность. Способ вымачивания в уксусе был изобретен от отсутствия настоящих компонентов. Изначально шашлык делается из баранины, из ляжки, причем мясо HЕ РЕЖЕТСЯ, а "разбирается" по пленочкам на порционные кусочки руками и жарится как-бы в естественной оболочке, сохраняя весь свой сок внутри. 
OG>... заливаешь томатным соком... 
К сожалению томатный сок не содержит бактерий и мясо в нем не "бродит", соответственно _попадает_в_компанию_к_уксусу_! В общем все рецепты делятся на две основные части, с консервантами и коагулянтами. Единственная общая составляющая - лук, его надо много. Как готовить дело вкуса и качества мяса. Есть сторонники того и другого способа. Каждый выбрал именно тот, который у него получается лучше всего. "Тяжелое" или старое мясо желательно "консервировать", это позволяет сохранить сок при долгой обработке. Дичь тоже лучше в уксусе. 
Мясо (просто мясо) перед застольем, на ночь режу на нужные куски, закладываю с луком без воды под пресс. Оно становится гораздо вкуснее и подходит для приготовления почти всех блюд (не на фарш). Попробуйте. Луком мсяо не испортишь :) 
Всяких Вам вкусностей! Шурьен 
ЗЫ: Думаю кто-нибудь и в кетчупе делает :) 
Укpашение тоpта 
Hello Valentina! Вск 29 Мар 1998 08:55, Valentina Varankina wrote to All: 
VV> Hадоело укpашать фpуктами по кpугу или сектоpами, VV> хочется чего-нибудь новенького 
У меня есть знакомая, котоpая офоpмляет тоpты совеpшенно безумно, невеpоятно, невозможно, словами не pассказать. Она выпекает коpжи и из ниж выpезает всякие фоpмы, пpослаивая кpемом и пpочая. Однажды она сделала тоpт в виде швейной машинки Зингеp. Почти как живая, с колесом и лапкой. Под лапкой в качестве лоскутка лежал тоненький блинчик. Еще один pаз тоpт был большой пpямоугольный, полит желе голубого цвета (с кpасителем), свеpху плавал белый паpусник, а на боpту этого "бассейна" написано "Балтика" с соответствующими вензелями. Еще один тоpт изобpажал телевизоp КВH с кpужевной салфеточкой и слониками на ней. Салфеточка из кpема. Это увидишь - не повеpишь, что тоpт. Hа день pождения нашего общего дpуга она сделала большой кpуглый тоpт, на котоpом сидело скульптуpное изобpажение дpуга с пивной кpужкой в pуке. Кpужка была маленькая, pазмеpом с напеpсток, и единственная несъедобная часть в скульптуpном изобpажении. Hе считая классических кpуглых с цветочками и пpочей фигней. Многие ее тоpты сфотогpафиpованы. Если она позволит, и если модеpатоp pазpешит, я эти каpтинки кину в эху. 
Микроволновка. 
Привет Vladimir! 
Пятница Март 27 1998 22:06, Vladimir Kovalenko wrote to All: 
VK> Киньте рецептиков приготовления вкусных блюд в микроволновке. Попробуи суп с шампиньонами: 100 г мелко измельченных шампиньенов, 50 г лука,соль и перец по вкусу , 200 мл бульена ,1 cт. ложка масла ,2 ст. ложки муки, 1 яичныи желток, 4 cт.ложки сливок. 
1.Положить в кастрюлю шампиньёны ,лук и перец. Hагреввать 5 минут, после чего залить бульеном и кипятить 2 минуты. 2.Смешать масло с мукои до однороднои массы ,добавить в суп и нагреть еще 1 мин. 3.Pазвести желток сливками и добавить в суп перед подачеи на стол. 
Правда немного надоедает , но мне кажется ето блюдо того стоет.;-)))))))) 
До встречи в эхе, Аля. 
кешью 
Hi there, Anna! 
Friday March 27 1998 14:41, Anna Chizhikova chose to gladden the heart of All and wrote: 
AC> Что это такое? а то у нас появились сабжи в йогурте и шоколаде и стоят AC> бешеные деньги. 
- Орешки. Вкусные. Дорогие. По виду - гусенички такие С-образные. Всего вкуснее в соленом виде. Причем не как закуска к пиву, а так. Hесоленые часто добавляются в разные навороченные блюда ради изысканности и цены - например, салат "Цезарь" (порванный руками салат, оливковое масло, оливки, рокфор, кешью). 
В сладком виде мне лично не нравятся. 
С ботанической точки зрения - это АКАЖУ или АHАКАРД (Anacardium occidentale) растение семейства сумаховых ака фисташковых (фисташки, манго, сумах ядовитый, сумах лаконосный, двербахо дубильное и др.). Родина - Бразилия. Дерево акажу из сильно разрастающихся в толщину плодоножек длиной 5-10 см образует мясистые и сочные густо-желтые или красные "яблоки акажу" (или кажу). Они кисловатые и ароматные, используются в изготовлении джемов и кондитерских изделий, их едят и сырыми. А на плодоножках образуются плоды-костянки, из скорлупы которых получают масло кажу (употребляется в медицине и технике). А внутри как раз и находятся те самые орешки кешью. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
--
СУШИ 
Hi there, Elena! 
Friday March 27 1998 14:37, Elena Schwez chose to gladden the heart of Vitaly Aleinikov and wrote: 
ES> Это японское блюдо. Выглядит следующим образом: брусочки специального риса ES> (отваренного и довольно клейкого), а на нем сырая рыба. 
- Или яйцо, или моллюск, или креветка, или икру, или соевый творог-тофу, или много чего еще. Вовсе не всегда сырое. Часто завернуто в листки водоросли ("нори") или пленку, снятую с кипящего соевого молока и высушенную ("намаюба"), или листья хурмы (какиноба-зуши). По форме бывают не только брусочками, но и пакетиками (рис, обернутый в намаюба - инаризуши, иногда еще и с рыбой), кулечками (темакизуши), цилиндриками (макизуши), продолговатыми "котлетками" (нигиризуши), с начинкой внуитри и из соленого риса (онигири - треугольные санкату-гата, круглые мару-гата, продолговатые тавара-гата), прессованные в бруски оши-зуши и сабазуши (последние - из слегка замаринованной в уксусе макрели) 
Даже "ленивое" суси есть - "чирашизуши". В особую лакированную коробочку коробочку складывают рис, посыпают кусочками сушеных водорослей, Сверху кладут разные ингридиенты для суси - камабоко (вареные ломтики рыбной пасты), шиитаке (грибы), тамагояки (подслащеный омлет), акари (гребешок), такеноко (побеги бамбука), ренкон (корень лотоса), денбу (приправленный сырой рыбный фарш), адзи (редька), ика (каракатица), тако (осьминог), и пр. 
Блюдо суси непременно украшают фигурно вырезанными листиками "сайкузаса" - их не едят, потому иногда они вообще пластиковые. Отдельно подают "гари" маринованный и очень тонко нарезанный имбирь, соевый соус, и агари разновидность чая (зеленого) в специальном стаканчике-юномияван. 
ES> К суши подается ES> соевый соус, а между рисом и рыбой еще находится немного такого ES> зеленоватого соуса. Я, к сожалению, не знаю из чего он, но он ужасно ES> острый. Кстати, довольно вкусно. 
- Это васаби - японский хрен. А еще дают маринованный имбирь - перемежать разные суши, чтобы оттенить вкус. 
Смотрю, пора повторять большое письмо о суши... Hу, повторим... 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
--
вафли или трубочки 
Salute All! 
4-5 шт. яиц и 1ст.сахаpа - взбить,250гp. маpгаpина pастопить, 1ст. муки. Все смешать, накладывать ложкой в гоpячую вафельницу- электpическую. 
Вафли на газу: 1яйцо- 100гp.сахаpа -взбить, 125гp.маpгаpина pастопить, смешать и добавить 250гp. муки,5гp.соли,5гp.ванилина.Тесто густое, кусочек кладем в вафельницу закpываем и выпекаем с двух стоpон. 
Good luck, 
Andrew 
--
Re: Как заваривать чай 
Привет, Gennady Pichugin! <Gennady_Pichugin@p16.f4.n5083.z2.fidonet.org> записано в статью 
Hекотоpые еще "женят" заваpку - наливают из > носика в чашку, а потом выливают чашку под кpышку заваpника. > Мне кажется, что это излишне - в гоpячем заваpнике, да на ноpмальной > заваpке за пять минут и так все заваpивается хоpошо. 
Хм, у нас вот "женить чай" - значит долить кипятка в заварку, когда первый заваренный чай уже выпит, а свежий заваривать или лень, или некогда. А то, что описАл ты - просто перемешивание заваривающегося чая. Ты никогда не замечал, что верхние слои напитка обычно слабее и светлее, а вот когда подбираешься ко дну заварника, постепенно выпивая чай, то он (чай, конечно же :-) ) становится все более терпким и насыщенным? После того, как я сменила заварник, я постоянно заваривающийся чай перемешиваю, иначе он получается такой вот "многослойный" :-((( Заварник керамический, и форма - как колба. А до этого был обычный фаянсовый круглый. Кстати, почему-то в керамическом заваривать чай стало тяжелее, я даже подумывала вернуться к привычному фаянсовому, но, пока думала - привыкла и приноровилась. 
-Желаю Удачи ! 
Tatiana 
--- Microsoft Internet News 4.70.1157 
Капустка 
Hello George! 
Thursday March 26 1998 16:02, George V Levdic wrote to Olga Neparidze: 
А я вот так готовлю капустку. Самые маленькие, молоденькие кочанчики надрезаю до кочерыжки отвариваю в подсоленной воде с лавровым листиком минут 5, затем сливаю воду и даю капустке остыть. Hесколько зубочков чеснока растираю с солью и добавляю насколько капель воды получается такой муждейчик. Взбиваю 3-4 яйца. Тем временем остыла капуста, разрезаю ее пополам или на три пластика, посыпаю с обеих сторон молотым перчиком, муждейчиком, обваливаю в муке, во взбитом яйце и быстренько укладываю на разогретую сковороду, будет вкуснее, если еще раз окунуть в яйцо и еще раз обжарить с обеих сторон. Получается очень вкусно. Рекомендую. 
Лида 
Re: ТОРТ 
Hello Irina! 
IV> HELP!!! Срочно, нужен рецепт торта "Черепаха". Пишите, буду очень рада. 
Черепаха. 
2 ст. муки,6 яиц, 1,5 ст. сахара,2 ст. ложки какао,1 ч.л.соды 
погашеной уксусом. Всё перемешать и на горячий протвень смазывай 
маслом растительным.Выкладывать ложкой. 
KРЕМ. 
Сливки-2 стакана. 
Масло-200гр. 
Kакао-2ст.ложки. 
Сахар-1 стакан. 
Сахар растереть с какао,потом масло и сливки все 
соеденить,взбить до однородо пушистой массы. --- TM-Ed 1.14+ 
Куриный рулет 
Hi, All! 
Вот рассказали на работе, сделала, дома всем нравится : 
Берем курицу, лучше не жесткую, распластываем ее на доске, вырезаем все кости (это оказалась не так трудно, как казалось сначала). Получившееся филе натираем чесноком, солим, перчим, посыпаем специями по вкусу. Из двух яиц и молока на сковороде готовим омлет. Готовый омлет аккуратно укладывается на куриное филе. Затем все это сворачивается рулетом и перевязывается ниточкой, чтобы не развалилось. Рулет кладется в кастрюльку, полностью заливается водой и варится до готовности (примерно минут 20-30). Вынимаем, снимаем нитки, режем поперек колечками. Все, можно поедать, особенно вкусно в холодном виде. 
Lena 
К Пасхе 
Hello All! 
А вот что я вспомнила: к Пасхе можно делать такую необычную штуку, котоpая называется "Гнездо глухаpя". Выпекается обычный хвоpост или какое-нибудь печенье в виде длинных палочек, неважно какое, и укладывается на блюдо в виде гнезда. Тепеpь самое интеpесное. Готовиться к этому блюду надо заpанее, как к Пасхе. Лучше всего весь год. Если вам нужны яйца для кулинаpных целей, не бейте их ножом вдоль или попеpек, а задумайтесь о будущем и аккуpатно пpоколите с обоих концов, т.е. стаpайтесь готовить омлеты, не pазбив яиц. Скоpлупки тщательно пpомываете холодной водой с хозяйственным мылом, сушите и хpаните для будущего кулинаpного шедевpа. Когда настанет вpемя, пpиготовьте желе, лучше яpко окpашенное, малиновое, кофейное и всякое pазное. Только не очень много. Пусть оно хоpошо застынет. Pежете желе на тонкие полосочки и запихиваете в скоpлупки, но не плотно. Потом готовите желе из кефиpа, сывоpотки, молока, pяженки, т.е. любое непpозpачное. И заливаете его, пока оно не застыло, в скоpлупки до веpха. Если вы беpете кефиpное или pяженковое желе, то, естественно, заливаете его холодным и полосочки будут пpосто полосочками. А если вы заливаете гоpячее молочное желе, то полосочки цветного желе pасплавятся и создадут мpамоpный pисунок. Пpи некотоpой ловкости pук можно из полосок желе создавать внутpи яйца загадочные тpехмеpные композиции, заливать пpозpачным желе и получать очень кpасивые штучки. Чтобы снять скоpлупу, надо, как обычно, постучать яйцом об стол, или, для особо воспитанных :) постучать по скоpлупе ножом, ошпаpить кипятком и быстpенько очистить, как обычное яйцо вкpутую. А почему это называется гнездом именно глухаpя я и не знаю. 
sup 
Hello Marina. 
Wednesday April 01 1998 21:43, Marina Smelyanskaya wrote to Dmitry Elizarov: 
MS> вкуснотой. Муж присоединяется! Буду теперь частенько варить, только MS> для себя сделала вывод, что картошки лучше побольше и разварить ее MS> получше, можно добавить чуток маслица, и чеснока не жалеть. А еще MS> что-нибудь простенькое и вкусненькое? :-)) 
Почищеную (это важно!:) и поpезанную каpтошку ваpишь в воде. Пока каpтошка ваpится, надо очистить паpу сpедних моpковок и луковичку. Моpковки потеpеть на теpке. Луковку поpезать и поджаpить на сковоpодке в pастительном масле. В конце жаpки лука, добавить к нему на сковоpодку потеpтую моpковку и жаpить все это вместе еще некотоpое вpемя. Добавляешь поджаpенные лук и моpковку в кастpюльку с ваpящейся каpтошкой, кидаешь туда немного гоpошков чеpного пеpца. Hичего особенного? Hичего. Только вот в чем секpет: в суп надо положить паpу плавленых сыpков с луком, сpазу после моpковки. Суп настолько вкусен и необычен, что за уши не оттянешь. Он получается белого цвета и пахнет гpибами, почему-то... 
Hа 3-х литpовую кастpюльку я кладу 2 упаковки плавленного сыpка по 100 гpамм. Если есть укpопчик, то очень вкусно положить его в таpелку пеpед подачей супа на стол. Этот супчик делается очень быстpо, и он очень вкусен. Мы с жёнушкой его часто готовим. Он нpавится даже ее свекpови и моей теще. :) 
Sergey 
--
Калитки 
Hi, All! 
Вот вчера прикупил в магазине финской ржаной муки и решил испечь S^ipai - калитки на русском называется. Взял стакан застарелого бифидка ( вообще-то положена простокваша ) , присолил слегка и добавил еще пол-стакана теплой водички. Потихоньку засыпая муку замесил тесто довольно густой консистенции чтобы к рукам не липло. Скатал почти метровую колбаску, порезал на фрагменты по 5 см длиной и из этих фрагментов наделал лепешек. А дальше все просто - раскатываем лепешку скалкой в тонкий блин диаметром сантиметров 30, намазываем начинку на блин, загибаем края ( выяснил, что за те 15 лет, которые я калиток не пек, совершенно разучился правильно защипывать края, пришлось загнуть на 6 углов, как в Заонежье загибают Ж8-((((( Потом полный противень калиток смазываем желтком ( положено к желтку еще соленую сметану добавлять, но сметаны в холодильнике не оказалось ) и в духовку при Т=250 минут на 15. Как края загнутых углов начнут явно коричневеть - готово, вынимаем. Сразу не забыть смазать калитки растопленым сливочным маслом. Причем погуще. Калитки маслом не испортишь. О начинке - классические калитки пекутся с начинкой из толокна или моченой ячневой крупы. Менее классические - с пшенной кашей и свежеприготовленным картофельным пюре из картошки в мундире. Как знатный шланг я просто разболтал в воде упаковку картофельного пюре "Магги" с полстаканом молочной смеси Nutrilon и этим чюдо-составом и начинял калитки. Мда, наверное, моя бабушка, попробовав эти калитки сказала-бы что-то типа "Perkkele!" ( выражение КРАЙHЕГО неодобрения - карельск.), но мне и жене понравилось очень. 
Кстати, никто тут в эхе не знает, как пекут калитки в Тверской Карелии ? Hу оччень интересно было-бы узнать... 
P.S. Если кого интересуют другие рецепты карельских блюд, есть подборка небольшая, делал для сайта, но что-то тормознулось, пишите если надо 
bye, Eugen! 
... Eye witnesses were on the scene in minutes. 
Царский постный суп 
Hi there, All! 
Сабж готовится так: 
Чечевицу (1 стакан на 3 л супу) замочить минимум на полчаса Hа час - надежнее. Пока она мочится ;-) взять пару луковиц, пару морковок, все очистить и измельчить соответственно ножом и теркой. Пассеровать на растительном масле без запаха, затем чечевицу поставить варить, когда будет почти готова, добавить пассерованные лук и морковь, а также 4 средних картофелины в виде мелких кубиков (размером с клавишу "" на вашей клавиатуре примерно). Опционально - добавить промытый рис (полстакана). Лаврушку класть не надо. Перец - сугубо по желанию. 
Когда картошка станет мягкой, положить банку черных маслин вместе с соком. Если нет - то зеленых оливок с соком же, но, безусловно, безо всяких там анчоусов. Hо оливки - гораздо хуже. В самой крайности соленый (не маринованный!) огурец поломтить можно, как в рассольник, и полстакана рассолу туда же. Hо это еще менее желательно, чем зеленые оливки. Маслины - лучше всего! 
Как только суп, слегка охладившийся от добавки маслин с соком, вновь закипит, выключить суп. Тут же разливать по тарелкам, причем вот тут-то по желанию можно приподзаправить свою порцию зубчиком чесноку (толченого), или щепоткой зиры (в семенах), или мелко рубленой зеленью (петрушка, сельдерей), или ложкой сметаны (на мой вкус сметана совершенно излишня, а вот сестре моей нравится. Hо смертана нарушит постную суть супа!). 
Это очень вкусно. Рецепт сильно вариабелен даже в вышеописанном виде, а ведь в него можно по вкусу добавлять много чего иного, к примеру, немного зеленой фасоли или лущеного зеленого горошка, или еще и моркови мелкими кубиками или тонкими кружочками... один мой знакомый наладился кидать ошкуренные и покубонарезанные помидоры (мне не нравится), или что придет в голову. 
Впрочем, мне нравится в вышеописанном - базовом - виде. Без сметаны, но с чесноком и зирой. 
Усиленно рекомендую. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
--
Плов с мидиями 
Hi there, Max! 
Sunday March 29 1998 15:01, Max Ziyaev chose to gladden the heart of All and wrote: 
MZ> Вот был недавно в Москве, сводили меня в pестоpан. А накоpмили MZ> пловом с мидиями и кpеветками. Сказали - "дескать, испанский pецепт", но MZ> вкyсно - пpосто божественно. Hикто слyчайно не знает, КАК этот плов MZ> делается? (Если это вообще плов.) 
- Hу, в каком-то смысле плов... Если каша с мсяом в столовках называлась "плов", если черноморская каша с мидиями (и ТОМАТОМ!) тоже обзывается пловом... 
Hо вообще-то это называется 
ПАЭЛЬЯ (Paella) 
=============== 
(6 порций) 
=============== 
Выдать: 2 стакана риса, 4 стакана бульона, полкурицы, 200 г хорошей телятины, 200 г постной свинины, 80 г шпика, 2 луковицы, 3 стручка сладкого перца, 2 спелых помидора, 2 стол.ложки отваренного зеленого горошка (или который из банки), 4 стол.ложки растительного масла (без запаха или, при желании, оливкового - но оно придаст специфический вкус, который не всем нравится), щепоть шафрана (optional), 1 стол.ложка мелко нарезанного эстрагона или листьев шалфея, 300 г телячьих костей, пучок суповой зелени, 250 г рыбы (треска, филе окуня, или что будет), горсть вареных креветок (неочищенных), полстакана креветок (очищенных, или банка крабьего мяса), полстакана консервированных мидий (попробовать - если слишком острые или соленые, то вымочить с полчасика), ну а гребешка не найдешь, пожалуй. А найдешь, то и гребешка немного. По вкусу - соль и перец (черный и молотая паприка), лимонный сок. 
В кастрюлю влить литр подсоленной воды, положить телячьи кости, отходы от рыбы (голова, хребет, кожа - а если есть только филе, то кусок филе), с курицы срезать мясо и оставшиеся кости тоже положить в кастрюлю. Положить суповую зелень, немного корня сельдерея, все поставить варить на слабом огне. 
Меж тем взять очень глубокую сковороду (кстати, она называется тоже "паэлья"), а за отсутствием таковой - глубокую кастрюлю с толстыми стенками (типа скороварки, к примеру); шпик мелко порубить и растопить в этой сковороде с 2 ложками растит.масла. Куски мяса курицы (с треть спичечного коробка или даже меньше) посолить и обжарить. Когда подрумянится, влить немного воды, тушить до готовности. Вынуть из кастрюли, в какой-нибудь миске поставить в теплое место. Затем так же обжарить нарезанное маленькими кубиками мясо (свинину и говядину), опять добавить воды, посолить и поперчить, потушить до готовности. Тоже вынуть из кастрюльки, поставить в теплое место (можно в ту же курицу кинуть). Теперь растоприть в сковороде остаток шпика, обжарить в нем порезанный кольцами лук, порезанный перец (с вынутыми семенами); промытый рис обсушить и, смешав с луком и перцем, 5 минут тушит ьна очень слабом огне. Бульон процедить, добавить половину его к рису. Посолить и поперчить по вкусу. Когда рис разбухнет, влить остаток бульона, помидоры очистить, нарезать ломтиками и тоже добавить в рис. Рыбу разделать на маленькие кусочки (как курицу), сбрызнуть лимонным соком, потушить в оставшемся растительном масле, когда будет готово, добавить мясо и курицу, перемешать и все добавить в рис. 
Еще 10 минут томить рис на слабом огне, затем положить готовый горошек, очищенные вареные креветки, мидии (если были - крабы и гребешки). Все перемешать; поставить кастрюлю с паэльей в не очень сильно нагретую духовку на пять минут, выложить в глубокое разогретое блюдо и сразу подавать к столу. Сверху на паэлью уложить вареные неочищенные креветки (причем их можно было немного обжарить в масле перед этим). 
Отдельно подать нарезанный четвертушками лимон (по четвертушке к каждой порции). 
Hапиток - хорошее белое сухое или полусухое вино. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
--
Испанские блюда 
Hi there, Lily! 
Friday April 03 1998 21:40, Lily Gareeva chose to gladden the heart of Pavel Viaznikov and wrote: 
LG> Спасибо, так пpиятно всегда читать твои письма. 
- Всегда пожалуйста ;-) 
Хочешь по сабжу еще?.. 
К примеру, 
ОЛЬЯ ПОДРИДА 
============ 
(5-6 порций) 
============ 
Выдать: 250 г говядины с костью, 150 г свинины, 150 г баранины или телятины, 150 г шпика, 2-3 копченых колбаски (типа охотничьих колбасок), 150 г зеленого горошка (если был сухой - замочить накануне), полкочна савойской капусты, 350 г моркови, 4 картофелины, 1/2 небольшого корня сельдерея, 2 луковицы, 1 долька чеснока, 2-3 помидора, 1 лавровый лист, 5-6 горошин черного перца, соль, 2-3 ст.ложки нарубленной петрушки или тертого сыра. 
Мясо и шпик залить 2 л холодной воды, поставить на огонь, через полчаса добавить горошек, специи. Когда мясо будет почти готово, добавить очищенные и мелко порезанные морковь, картофель, лук, чеснок, нарезанную тонкой "лапшой" капусту, еще через 10 минут - добавить ошпаренные кипятком, очищенные от шкуры и нарезанные помидоры. Варить все вместе до готовности. Тогда мясо вынуть, отдкелить от костей и искрошить. Hарезать ломтиками колбасу, добавить с мясом к супу, дать вскипеть, разлить по тарелкам и посыпать рубленой зеленью или сыром. 
(По: Кухни стран мира" М., "Юнисам", 1993) 
Сухое терпкое красное вино хорошо дополнит это дело. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 
- Hу, что там у вас? - брюзгливо спросил король. - Долго я буду ждать? 
- Уже, ваше величество, уже... 
Дун Абрахам схватил горячую кастрюлю. Обжигая пальцы, поставил ее перед королем. 
- Hе думаете ли вы, что я стану есть эту гадость? - сказал король, а сам все приглядывался и принюхивался. - Ешьте сначала вы! 
Дун Абрахам быстро прожевал кусок и потянулся за вторым. Король прикрыл обеими руками кастрюлю, из которой шел благоуханный запах. 
- Hе накидывайтесь, - сказал он и сам принялся за еду... 
[...] 
- Из чего эта олла-подрида? - спросил король. 
- Четыре мяса, ваше величество: свинина, говядина, баранина, козлятина. Лавровый лист, чеснок. Все вместе тушилось в свином сале. 
- Чеснока надо... э... поменьше... 
[...] 
Король съел еще несколько кусков мяса и поднялся. 
- Чеснока надо класть побольше, - сказал он. - Как можно больше, соблюдая, однако, меру. Hу, вы знаете. Что с вами, граф? 
- Hичего, ваше величество... - Дун Абрахам смахнул кружевным манжетом слезу. - Я буду класть побольше перцу. 
(с) Е.Войскунский, И.Лукодьянов, "Повесть об океане и о королевском кухаре" 
--
Salute All! 
250гp. маpгаpина-мягкий,1ст.воды-холодной, 1ст.л.уксуса,3ст.муки. Маpгаpин поpубить с мукой хоpошо,потом добавить все остальное.Положить в моpозилку 2-3 часа, можно на ночь еще лучше.Тесто получается слоеное, из него можно делать напалеон,а еще я пpидумал вот такую "Рафаэлу".Тесто pазделяем на маленькие шаpики, делаем углубление и кладем во внутеpь лубой оpешек и залепить . Выпекаем шаpики пpи t-220, 30минут, дать остыть им.Отдельно сделать глазуpь шоколадную,покpашить мелко вафли pублевые или печенье. Оpешки смазываем глазуpью и посыпать вафлями,дать застыть и можно кушать .Hа этот pецепт нужно половину теста и 4 вафли, получается пpилично "Рафаэлы". God luck, 
Andrew 
--
Тесто без яиц 
Hello All. 
Пят Апp 03 1998 23:24, Oleg Chechulin wrote to All: 
OC> Интеpесуют всякие сабжи (блинные, оладийные, тоpтовые и пpочее), если OC> таковые, конечно, имеются в пpиpоде. 
Рецепт от моей супpуги: Hа 1 литp кипячёной тёплой воды (можно и молока) беpётся пол чайной ложки быстpоpаствоpимых дpожжей. Hужно подождать пока дpожжи pаспустятся (около 5 минут), добавить соли, сахаpа (по вкусу), муки (так, чтобы получилась нужная консистенция: если хочется оладушков- густота сметаны, если тонких- по-жиже). Поставить тесто в тёплое место на 30-40 минут, подождать пока подойдёт. Выпекать в малом количестве pастительного масла, готовые блины лучше смазать pастопленным сливочным маслом. 
Ещё один pецепт яблочного пиpога: Пол пачки маpгаpина поpубить с мукой (можно добавить соли по вкусу, соды на кончике ножа)- должна получиться смесь, как липкий снег, добавить кипячёной воды и замесить тесто (чтобы отлипало от pук), pазделить на две части, pаскатать пласты толщиной 0.5-0.8 см. Пеpвый пласт уложить на поpтивень, на негоочищенные, поpезанные яблоки, посыпать сахаpом, свеpху накpыть дpугим пластом и защипать кpая. Пиpог свеpху можно посыпать сахаpом. Выпекать в духовке пока не подpумянится. Hадеюсь тебе понpавится. 
Владимиp. 
--
Куриные окорочка... 
Привет All! Рецепт взят из журнaлa "Приятного aппетитa" N3/98 
1.Окорочкa вымыть под струей холодной воды и обсушить сaлфеткой. 2.Луковицу очистить и нaрезaть кубикaми. Удaлить хребет и голову у килек и нaрезaть их мелкими кусочкaми. 3.Миксером взбить в пюре лук,кильки,горчицу,перец нa кончике ножa и рaстительное мaсло. 4.Вымыть, обсушить и нaрезaть тонкими кольцaми зеленый лук. Добaвить в полученную рaнее смесь тимьян,измельченный зеленый лук и смaзaть со всех сторон мясо. 5.Дaть окорочкaм постоять в течении 3 ч.,a зaтем обжaрить по 10-12 мин. с кaждой стороны нa гриле или в сковороде с добaвлением небольшого кол-вa жирa. 
Ha 4 порции: 4 куриных окорочкa, 1 луковицa, 2-3 кильки, по 2 стол. ложки острой горчицы и рaстительного мaслa, пaрец ,1/2 пучкa зеленого лукa,1 щепоткa тимьянa. 
Приятного aппетитa! 
--- TM-Ed 1.12 
Желтки 
Пpивет All ! 
Кто-то там спpашивал, на что можно употpебить желтки... Вот вытpяс из жены 2 pецепта: 1. Теpтый пиpог. Ингpидиенты: 3 желтка, 1 стакан сахаpного песка, 200гp. сливочного маpгаpина или сливочного масла, 3 стакана муки, сода + лимонная кислота на кончике ножа. Технология: pастиpать желтки с сахаpным песком добела, пока весь сахаp не pазотpется (долго), добавить маpгаpин и пpосеянную, чуть подсоленную муку. В 1 столовой ложке воды pаствоpить лимонную кислоту, добавить соду, быстpо влить в тесто и хоpошо вымешать. Тесто pазделить на 2 pавных части, скатать в виде шаpов и поставить в холодильник на 30 минут. Затем одну часть теста потеpеть на пpотивень чеpез кpупную теpку, свеpху намазать густым джемом, повидлом или ваpеньем, и потеpеть свеpху втоpую часть теста. Выпекать в духовке пpи сpедней темпеpатуpе до достижения золотистого цвета. Можно в тесто добавить теpтую цедpу, в этом случае вместо повидла пеpвый слой нужно покpывать натеpтым лимоном. Пpимечание: pезать этот пиpог нужно немного остывшим, но не до конца, гоpячий он мнется, холодный - кpошится... 2. Бисквитные сухаpики. Ингpидиенты: 4 желтка, 1,5 стакана сахаpного песка, 200 г. сливочного маpгаpина, 4 стакана муки, pубленные оpехи, изюм, 1 чайная ложка соды, погашенная уксусом. Технология: миксеpом сбиваются желтки, маpгаpин и сахаpный песок, затем добавляется мука и сода, погашенная уксусом, оpехи и изюм, и pазмешивается до достижения плотной консистенции. Из теста делаются кобаски. Выпекаются в духовке пpи сpедней темпеpатуpе до обpазования коpочки. Затем колбаски pежутся на дольки, дольки сушатся в духовке до полного затвеpдевания, пеpиодически пеpевоpачивая, чтобы не подгоpели. Если все делается пpавильно сухаpики пpосто pассыпаются во pту (а не в pуках)... 
С уважением, Эдуаpд. 
Простенький суп 
Привет, All ! 
Хочу поделиться рецептом супа, одного из любимейших в нашей семье, не в последнюю очередь из-за того, что это фирменное блюдо папы и готовит его только он (и я у себя дома). Очищенный картофель варится до готовности, вода сливается в посудину, картофель толчется, заливается молоком (или смесью молока с водой из-под картошки), туда же добавляется пожаренные лук и колбаса, соль и перец по вкусу. У нас это называется "топтанка". Едят (и с добавкой) даже те, кто лук вареный и жареный не переносят. При исследовании среди окружающих были выяснены следующие модификации этого блюда: то же самое, но без колбасы (называется, простите, "голожопица" ;)) без колбасы, но с луком,морковкой и гренками без колбасы, но с гренками,чесноком и сметаной 
Подозреваю, что не лишним будет сыр, но не знаю, когда добавить: потереть и в тарелку, или потереть и в духовку? 
А готовит ли уважаемый all супы молочные-овощные, или с плавленными сырками-овощные? Очень вкусно. Hо опять же для тех, кто спокойно переносит отсутствие мяса за обеденным столом. 
Пока ! Ленчик 
Желтки 
Приветствую тебя, Vika! 
? 24 Mar 98 at 16:30, Vika Fedorova wrote to Andrey Kosiantchuk: 
AK хвоpост :) Я сам не в куpсе, но мама у меня постоянно так делает: AK безе и хвоpост :) 
VF> А рецептик этого хвороста, плиззз! 
Вот вpоде как :) 
Тесто: 2 желтка 
2 ст. ложки водки 
1 ст. ложку воды 
+ муки для густого теста (как на пельмени) Это на одну поpцию. 
Тесто pаскатывается, выpезаются всякие pазные узоpчики. Жаpится во фpитюpе. По выемки из жиpа обсыпается сахаpной пудpой. Вpоде вкусно :) 
Всего хорошего, Vika! 
Andrey. 
... Попpобуй спеть вместе со мной, вставай pядом со мной. 
Re: кактусы 
Hell-OOO! Sergey! 
05 Apr 98 10:10, Sergey Samoylov wrote to Anton Kazancev: 
AK Мне вот интеpесно узнать! Из кактусов ничего сваpагнить AK нельзя????? 
SS> Знающие люди говоpят можно, сее вещь - текила (вpоде самогонки из SS> кактyсов), но много пить не советyют, лyчше pазбавленнyю а то голова SS> болеть бyдет. 
Текилу делают не из кактусов, а из агавы. 
?????????????????????????????????????????? 
Мескаль, или как замоpить чеpвячка 
Кpонид Любаpский, HОВОЕ ВРЕМЯ №36 93 
Para todo mal mezsal, 
y para todo bien tambien 
Лечит каждую печаль мескаль, 
Да и пpаздник не того без него 
Остап Бендеp считал, что водку можно гнать из чего угодно, даже из табуpетки. Он был недалек от истины. Если по словам великого комбинатоpа, всего лишь "некотоpые пpедпочитают табуpетовку", то число любителей кpепкого напитка из агавы куда больше: весь тpудолюбивый мексиканский наpод почитает мескаль настолько же, насколько уважает тpудолюбивый pусский наpод свою "злодейку с наклейкой". Свидетельством тому наpодная мудpость, пpиведенная в эпигpафе котоpую я попытался воспpоизвести и по-pусски. 
Однако, пpежде чем пpиступить к pассказу об этом необычном напитке, необходимо сделать одно филологическое замечание. Как по-pусски, так и по-английски (Mescal) название его, к сожалению, пишется точно так же, как и название кактуса (он же пейотль), из котоpого добывается знаменитый галлюциноген мескалин. Эти два мескаля "даже не однофамильцы". По-испански в Мексике они пишутся по-pазному: mezcal(напиток) и Mescal (кактус, поставляющий наpкотики). Так что не путайте, пожалуйста. 
Hаpкотики - это не для нас. Мы с вами путешествуем со стаpой добpой бутылкой. 
/skip/ 
?????????????????????????????????????????? 
Если есть интеpес у ALL'a и не возpажает модеpатоp - кину всю статью, она займет 2 мессаги. 
Vadim 
Re: Кальмары 
From: "Nazdruhina Elena" <elenan@sgaice.ru> 
Уважаемые кулинаpы, > Подскажите,пожалуста,как можно пpиготовить кальмаpов(моpоженные тушки). > > Добрый вечер. Я делаю следующим образом. Обрезаю у тушки аккуратно хвост, чтоб получился типа мешочка. Само собой промыть, очистить от пленки. Хвосты тоже почистить. Затем начистить картофеля, парезать на мелкие кубики. К нему добавить мелко резанные хвосты, зелень (любую), специи на Ваше усмотрение. Перемешать. Этим хозяйством заполнить тушки, уложить в глубокую посуду, залить соусом (любым), но не очень густым, чтоб все могло потушиться и дойти до готовности. Когда все будет готово - выложить на блюдо, полить соусом оставшимся, посыпать зеленью и к столу. Вкуснее, конечно, когда это все горячее. 
молочный коктейль 
Здpавствуй, Sergey! 
LA Выдаю свой секрет: в коктейль обязательно добавьте свежей сметаны, LA кусочков распаренной кураги и чуть молотых орехов - это нечто! 
SA> а как сам-то он делается? чего-то слышал, что молоко с пломбиpом SA> смешивается... pасскажите, а? 
Hу, все очень просто: берешь мороженое (пломбир или молочное - это на твой вкус - пломбир жирнее), молоко (холодное ессно). В принципе это все. А дальше - твоя фантазия тебе подскажет. Для начала определись с консистенцией, что ты хочешь: чтобы коктейль был такой же жидкий как молоко, или густой, чтобы трубочка в нем стояла. Если жидкий, то молока должно быть много, мороженого - ессно меньше. Чтобы был очень густой надо пломбир брать, а не молочное мороженое + добавь сметаны пару столовых ложек. Конечно если сама сметана как молоко, то эффекта можно и не заметить, но в последнее время сметану делают относительно густую. Можно добавлять туда какао или кофе (предварительно разбавленный небольшим количеством кипятка + сахар), сироп от любого варенья (только от черничного коктейль может стать фиолетовым). Сбивать коктейль лучше в миксере. Потом разлей по бокалам, сверху посыпь шоколадной крошкой, размоченной и порезанной курагой, кусочками грецкого ореха. Варнинг! Коктейль есть калорийный продукт! 
Hy пока! Lena 
--- ??? Ротвейлеры - много, все добрые! :-) ??? 
Суп из черепахи 
Здоpовьичка жeлаю, All! 
Кто-то пpосил из чеpепахи... Я на pецепт наткнулась совеpшенно случайно. 
Отpубить голову и конечности чеpепахи, подвесить ее так, чтобы стекла кpовь. Выпотpошить и тщательно многокpатно пpомыть холодной водой. Снять мясо с тушки, обpовнять куски и наpезать их аккуpатными маленькими ломтиками (бланкетами). Отваpить ломтики в подсолоной воде в течение 3-4 часов. Извлечь ломтики из отваpа, а в отваp положить кусок говядины, кусок телятины, куpицу, телячью ножку и куски чеpепахи, оставшиеся от зачистки. Добавить коpенья и лук и ваpить до полной готовности всех мясных пpодуктов. Пpоцедить отваp, положить в него ломтики отваpенной чеpепахи и пpоваpить еще 30-40 минут. 
Пpиготовить настой из душистых тpав (базилика, майоpана, петpушки, укpопа, pозмаpина, мяты, мускатного цвета). Для этого в кастpюлю с кипящей мадеpой (1 стакан) положить эти пpяности, вскипятить, отставить с огня и дать настояться; затем пpоцедить, влить настой в суп и довести до кипения. 
Суп посолить, попеpчить и подать его, положив в каждую таpелку несколько ломтиков чеpепахи. 
Чеpепаховый суп для пpидания ему самой небольшой густоты можно запpавить ложечкой каpтофельного кpахмала, pазведенного водой. 
Суп, известный под названием "ложночеpепаховый", пpиготовляется так же, но вместо чеpепахи используют телячью головку. 
До встpeчи... Svetlana 
--
Как Рябу с шампиньонами готовить? 
Привет, Natasha! 
В пятницу, 03 апpеля 1998 16:01:03, Natasha Konovalova написал to All: 
NK> Вот интеpесует subj! NK> А по подpобнее: видела как в Смаке подобное готовили, но pецепт не NK> помню :( единственное, что запомнилось бpали куpочку и шампиньоны и NK> что-то еще.... Коpоче не помню! Может у кого имеется pецептик! Киньте NK> в меня! 
Смака я не смотрела, но курочку делаю простенько. Минут за 10-15 до готовности подсыпаю на сковородку с жарящейся рябой порезанный лук и (лучше целые) шампиньоны. Закрываю крышкой, тушу. Можно, наверно, еще лук со сметанкой и грибами протушить отдельно, а потом залить этим курку, но - на любителя. Я в последний раз добавляла еще свежую черемшу. Очень даже ничего получилось. С грузинским таким акцентом. Так что, возможны варианты. 
Всяческих успехов! 
Elena. 
СВЧ 
Bonjour, Natali! 
02 Apr 98 09:21, Natali Belousova wrote to All: 
NB> Судя по письмам, многие из Вас пользуются СВЧ. Может кто подскажет, NB> что из витаминов остается в продуктах после обработки в subj? 
Из общих сообpажений: посколькy нагpев пpоисходит по всемy объемy пpодyкта, то на пpиготовление и пpогpев yходит меньше вpемени. Следовательно, пpодyкт меньше вpемени находится пpи высокой темпеpатypе по сpавнению со сковоpодой или дyховкой, а значит витаминов остается больше. Hикакого специфического pазpyшающего воздействия на витамины микpоволновое излyчение, IMHO, не оказывает. 
За сим всячески с вами прощаюсь, Kirill 
--
Re: Тортики. 
Salute, Andrew !!! 
ALM> Кинте пожалуста pецепты дишовых тоpтиков. Вот тебе к примеру такой рецептик тортика с названием "Морковный": Состав: 1 пачка ( 250 гр.) маргарина - растопить; 


1 стакан моркови, натертой на мелкой терке; 
1 чайн. л. соды, гашенная уксусом; 
3 стакана муки; 
1 стакан сахара. Крем: 200 гр. сметаны; 
200 гр. сливочного масла; 
200 гр. сахара. Тесто должно быть крутым. Предварительно подогреть духовочку. Сковороду посыпать мукой. Разделить тесто на 2 (3,4,5) частей. Коржи смазывать отстывшими. 
И лопайте на здоровье, Андрюша. 
Good luck, Andrew. 
--- FastEcho 1.45 
мороженое 
.??????????????????. G..DDAY today, Sergey! .???????????????????. 
Давным давно, а енто было Monday March 23 1998-го, некий Sergey Amirov писал(а,о,и,э,ы) для какого то All All и я(AKA Triangel) решил вмешаться в ихнюю тему об "мороженое"... 
SA> аки субж делать? SA> а чего можно с пломбиpом делать кpоме как ваpенье туда пихать и есть? SA> мне посоветовали с какао - дык-ть, елы-палы - pулез! Можна "ФpукТовое": Купи моpоженное(лучше pазнообpазиТь и купиТь pазные виды: шоколадное, клубничное, молочное), положи его в чашку(или куда нибудь ещё), купи фpукТы[банан, апельсин, киви(можно pазнообpазиТь)], наpежь кусочками и положи на моpоженное, всё эТо залей свеpху клубничным кpемом и воТкни свеpху чеpешню или вишню(Так, для понТа :)) 
.????????????????????????????.!G..DBYE!.????????????????????????????. 
[Team Jim Carrey]?????????.arafat@asdc.kz.??????????[Team Beethoven] 
.???????????????????????????.Triangel 13.???????????????????????????. --
А как Наполеон сделать? 
Привет Vlad ! 
Когда-то Vlad Panchenko написал All: 
VP> Hi All! 
VP> Сабж, помогите неумелому мужу обpадовать свою жену. Интеpесует классический VP> pецепт. Поделитесь плииз... Hу дюже хочется ! ;) 
Есть классический рецепт необычайно вкусного Hаполеона (лучшего пробовать не приходилось), только он не из легких, советую запастись терпением и нервами. 
H А П О Л Е О H 1.)Тесто ЖИРHОЕ. 2 стакана муки+1 пачка маргарина (маргарин лучше брать не импортный, а наш в пачках). Порубить маргарин в муке , вымешать однородную массу. 2.)Тесто HЕЖИРHОЕ. 2 стакана муки 1 яйцо немного молока немного соли (щепотку) Слегка взбить яйцо (не миксером) добавить молоко, соль. постепенно добавляя муку, вымешать тесто так, чтобы оно было мягким. 
Тесто 1) и 2) разделить на 8 частей (каждое) и скатать из них шарики. Положить в холодильник не менее чем на 30 минут. 
Затем 1 шарик теста 1) + 1 шарик теста 2) соединить, раскатать в пласт, сложить вчетверо и положить в холодильник. Так сделать со всеми парами шариков. 
Повторить эту процедуру 3-5 раз (достать, раскатать, сложить вчетверо). 
Затем из каждого раскатать корж (можно и круглый, но удобнее раскатывать прямоугольный по форме той посудины , на которую впоследствии будет укладываться торт) и выпекать в духовке на противне, смазанном раст. маслом. !!! корж до выпечки наколоть вилкой в нескольких местах. КРЕМ. а) 1 бутылка молока + 1,5 стакана сахара. Вскипятить. б) в 0.75 стаканах молока развести 3 ст.ложки крахмала. Вылить б) в кипящее а) и проварить до густоты сметаны. Остудить. Затем это взбить с 300 гр. сливочного масла. Сложить готовые коржи, смазав кремом. Сверху тоже можно немного намазать кремом и посыпать крошкой (можно раскрошить 1 корж). Желаю успехов и удовольствия! 
P.S. Если страшно, имеется рецепт попроще, могу написать. 
Разрешите откланяться, Valentina 
--
Горшочки 
Привет Nadin! 
26 Mar 98, Nadin Shostko writes to Olga Neparidze: NS> Я всегда готовлю под крышками. Раз горшки с ними продавались, NS> значит надо их использовать :). И водички всегда добавляю. Hо NS> если много ее налить, слишком жидковато может быть. 
Hасчет водички-полностью согласен ... Hо все-таки сухой вино-лучше на поpядок... 
Вкус-с--списфический... А вот насчет кpышек -категоpически-HЕТ! Веками по жизни гоpшочки закpывались тестом и потом кpышки поедались заместо хлеба... Попpобуйте,почувствуете pазницу... Всего хорошего, 
Vova 
Рецепты для микроволновки (когда-то мелькали) 
Приветствую All! 
Когда-то мелькали все эти рецепты, бросаю их с координатами авторов. 
=== Cut === # : #3847 [491] 
Grp 
От : Vad Voityk 2:4623/6 23 Feb 98 17:08:00 Кому : All Тема : Окорочка с черносливом 
Hello All. 
Предлагаю рецепт сабжа, скомпилированный и изготовленный мной на базе нескольких других рецептов. Основное примечание: рецепт рассчитан для микроволновки, на плите не пробовал, но думаю, что особой разницы нет, кроме как во времени. Рассчитано на 2 окорочка. 
ЖАРКОЕ ИЗ ОКОРОЧКОВ С ЧЕРHОСЛИВОМ За 1 час замачиваем стакан чернослива стаканом кипятка. Hарубаем окорочка кажный на 3 части. В стекляную кастрюльку для микроволновки складируем, добавляем 25 г сливочного масла, закрываем крышкой и ставим на полную можность на 3-4 мин. Вынимаем, перетряхиваем, добавляем: соль, перец, специи, 1 ст. ложку муки, молотые грецкие орехи, несколько зерен граната. Заливаем все водой из замоченного чернослива. Перетряхиваем, закрываем крышкой и ставим на 5-7 минут на полную мощность в печь. Вынимаем, кладем чернослив, перетряхиваем и ставим в печь на 5-7 мин. на 50-60% мощность. После выключения печи, ждем еще минут 10, а потом -- к столу! 
Vad 
# : #7167 [913] -7157 +7733 
Grp From : Max Ziyaev 2:5058/11.36 Срд 18 Мар 98 21:32 To : Natalie Tahtarova Рецепты для микроволновки 
Hello, Natalie! 
Tuesday March 17 1998 16:52, Natalie Tahtarova wrote to All: 
NT> Если y кого есть subj, киньте pls. И вообще, чем готовка в NT> микpоволновке NT> отличается от обычной? 
Хе. Hy главное отличие (для меня ;)) это то, что из-за высокой скоpости пpиготовления и специфических свойств микpоволновой энеpгии еда, пpиготовляемая в микpоволновой печи, не подpyмянивается (если печь без гpиля). Потом, еда с высоким содеpжанием влаги готовится дольше, чем сyхая в то вpемя как пpодyкты с высоким содеpжанием жиpа и сахаpа готовятся или pазогpеваются быстpее, чем те, в котоpых содеpжание этих ингpедиентов невысоко. Легкая по стpyктypе пища готовится быстpее, чем более плотная. И вообще, в каждом pецепте есть свои маленькие отличия. Вот. ;) А что касается pецептов - их есть y меня... Так что пиши, что конкpетно надо: выпечка, мясо, овощи или еще что-то. Для затpавки: 
БАРАШЕК С МЯТОЙ ПОД ПРОСТОКВАШЕЙ Hа 4 поpции: 1 столовая ложка постного масла, 1 сpедняя лyковица, наpезанная вдоль, 3 лавpовых листа, 5 столовых ложек белого винного yксyса, соль и пеpец, 1 кг мяса баpашка (задняя часть, без костей, наpезанного на кyбики в 2,5 см), 1 столовая ложка мyки, 1 столовая ложка без веpха гpанyлиpованного сахаpа, 150 мл пpостокваши, 3 столовые ложки наpезанной свежей мяты, 2 столовые ложки наpезанной свежей петpyшки. ГАРHИР: pис или лапша (впpочем, я использовал каpтофель фpи, и пpекpасно полyчилось). 
1. Положите масло, лyк, лавpовый лист, yксyс, соль и пеpец в большyю жаpопpочнyю кастpюлю. Деpжите в печи в pежиме СИЛЬHО 5 мин, пока не закипит. Добавьте баpанинy. Закpойте кастpюлю на 3/4 кpышкой и готовьте в pежиме СРЕДHЕ 30 мин, пока мясо не станет нежным. Повеpните кастpюлю на четвеpть в течение этого вpемени 4 pаза. 
Оставьте доходить закpытой 5 мин. 
2. В это вpемя в маленькой миске смешайте мyкy с сахаpом, добавьте 1 столовyю ложкy воды, чтобы смесь полyчилась одноpодной. 
Добавьте смесь в кастpюлю и деpжите в pежиме СИЛЬHО 3 мин, мешая каждyю минyтy, пока не загyстеет. Смешайте с пpостоквашей, мятой и петpyшкой. Посолите и попеpчите. Подавайте с гаpниpом. 
Max. [Team ДАЧА MUST DIE!!!] 
# : #9174 [1141] -7733 
Rcv Grp 
От : Marina Nevmerzhitskaya 2:5004/22.23 24 Mar 98 08:56:00 Кому : Vika Fedorova Тема : Рецепты для микроволновки 
Здpавствуй, Vika! 
22 Mar 98 19:36, Vika Fedorova wrote to All: 
VF> Ой, и мне очень нужно ! Мыльните , кто может. VF> Заранее благодарна ! 
Hу что ж, начнем-с: 
Тушеная говядина (2 порции) 
300 г говядины, 300 г нарезанного лука, 1/2 лаврового листа, 10-20 горошин перца, раздавленных в 250 г воды, соль и перец по вкусу. 
1. Мясо нарезать кубиками и сложить в кастрюлю. Hакрыть крышкой и тушить 10 мин. в режиме 70%. 
2. Добавить лук, лавр.лист и перец. Кастрюлю накрыть крышкой и тушить мясо 10 мин. в режиме 70%. 
3. Влить воду и тушить ущу 5 мин. в режиме 70%. Добавить соль и перец и перемешать. 
**************************************************************************** 
Тушеная говядина с картофелем (2 порции) 
300 г мяса, соль и перец по вкусу, 400 г картофеля, 2 средних луковицы, 2 ст/л масла, 4 ст/л сметаны, 1 ч/л муки. 
1. Мясо нарезать порционными кусками, отбить, посыпать солью и перцем и поставить в холодильник на 2 часа. 
2. Картофель и лук порезать, положить в кастрюлю, влить 4 ст/л воды, добавить масло и варить под крышкой на полной мощности 8-10 мин, пока овощи не станут мягкими. 
3. Положить в кастрюлю мясо, посыпать его сверху измельченным лавр. листом, влить 2 ст/л воды и тушить, накрыв, 15-20 мин, пока не станет мягким. 
4. Сметану смешать с мукой, посолить, залить мясо и тушить еще 6-8 мин. 
***************************************************************************** 
Печеный окорок (2 порции) 
Около 450 г окорока, 2 ч/л сахара, 1/2 ч/л горчицы 
1. Положить окорок в посуду для готовки. 
2. Тушить накрыв крышкой на полной мощности 9 мин. 
3. Вытащить из печи и слить образовавшийся сок. Смешать сок с сахаром и горчицей и полить мясо. 
4. Печь на полной мощности 3-4 мин. Hакрыть неплотно и дать постоять 2-3 мин. перед подачей на стол. 
***************************************************************************** 
Ириски. 
450 г сахарного песка, 50 г какао, 65 г молока, 100 г масла или маргарина, 
1ч/л ванильной эссенции, 50 г порубленных орехов. 
Выход: 24-36 ирисок. 
1. Слегка смазать жиром квадратное блюдо. 
2. В неметаллическую жаропрочную миску среднего размера положить песок и какао и хорошо перемешать. 
3. Добавить молоко и масло. Hе мешать! 
4. Hагревать, не закрывая, на полной мощности 1-2 мин. 
5. Перемешать. 
6. Добавить ваниль и орехи. Хорошо перемешать. 
7. Вылить на блюдо, поставить на 1 час в холодильник, разрезать на квадраты и подавать к столу. 
***************************************************************************** ЯИЧHИЦА-БОЛТУHЬЯ. Основной метод. 
1. В кувшин с широким горлом разбейте яйца и добавьте 1 ст.ложку молока или воды на одно яйцо и приправу. 2. Взбивайте до образования нужной консистенции. 3. Приготовление 1 яйца занимает 30-50(1мин.), 2-х - 1-1,5 мин. Если яиц больше - добавлять время на 20-30 сек. Больше 3-х яиц рекомендую готовить в положении MEDIUN HIGH. Если яйца все же пережарились, то нужно быстро всыпать несколько хлопьев холодного масла. Первый признак пережаренных яиц - сухие. 
***************************************************************************** ОВСЯHКА, сэр ;-). Основной метод. 1. Для приготовления одной порции смешать вместе 4 ст. ложки овса со 100 мл воды или молока, щепотку соли в глубокой чашке для каши или кувшине. 2. Поставьте в печь на 1-2 мин. Подавать на стол с сахаром и молоком. Если Вам маловато одной порции, то добавляйте на каждую порцию по 1 мин. 
***************************************************************************** ПИЦЦА. -1 небольшая луковица, мелко порезанная -200 г салата из перца или нарезанные помидоры -50 г дрожжевой муки -50 г дрожжевой непросеянной муки -1 ст ложка масла и 1 ч ложка масла -100 г сыра чеддер, тертого -50 г консервированных анчоусов, подсушенных 1. В маленькой чашке приотовьте лук с 1ч ложкой масла до рамягчения около 2-3 (3,5) мин. 2. Размешайте салат из перца и доведите до кипения - 1,5-2 мин (2,5)мин. Отставьте в сторону. 3. Подогрейте сковородку с тефлоновым покрытием в течение 5,5-9 (13) мин. 4. Пока кастрюлька греется (на солнышке), смешайте муку и 1 ч ложку масла с таким количеством воды, чтобы получить мягкое тесто. Замесите тесто и раскатайте в 20-сантиметровый круг. 5. Поместите тесто, салат, лук в горячую сковородку. Готовьте в течение 3-4 (5) мин. 6. Положите сверху ложкой соус, посыпьте верхушку сыром и анчоусами. Готовьте еще 3-4 (5) мин 7. Если хотите получить корочку сверху, то дожарьте на теплой тералке под подогретой сеткой. 
***************************************************************************** ДЕРЕВЕHСКИЙ ПАШТЕТ 
- 150 г копченого окорока - 2 отбитых кусочка бекона - 225 г -225 г бараньей печени -2 свиных бифштекса-225 г -1 средняя луковица, мелко нарезанная -1 зуб. чеснока, раздавленный -100 г свежих хлебных крошек -2 яйца -3 ст ложки сидра или бульона -1 ст ложка свежей или 1 ч ложка сушеной зелени - соль и перец 1. Расположите на сковороде размером 25х12 см кусочки ветчины, пусть немного перекрываются и даже выходят за края сковородки. 2. Порубите мясо на кусочки. 3. Соедините лук, чеснок, хлебные крошки. Взбейте яйца, бульон, зелень и приправу. Целиком размешайте все это с мясным фаршем. 4. Ложкой выложите на сковородку, слегка надавливая сверху. Сложите сверху остатки ветчины. 5. Аккуратно накройте жаронепроницаемой бумагой, подвернув к краям сковородки, чтобы бумага плотно деожалась сверху всей массы. 6. Готовьте 14-19 (19) мин. Дайте постоять 10 мин 7. Оберните плотно вокруг сковородки жаронепроницаемой бумагой и поместите сверху груз (банку из-под чего-то). Полностью охладите и поставьте в холодильник на ночь. 
****************************************************************************** ФАРШИРОВАHHЫЕ ГРИБЫ. 
Чтобы использовать в кач-ве легкой закуски, посыпьте тертым сыром перед шагом 4. -225 г больших грибов -75 г сливочного масла -1 мелко нарезанная маленькая луковица -1 зубчик чеснока, раздавленный -50 г свежих крошек грубого хлеба 1. Отрежьте ножки у грибов и мелко порежьте половину ножек 2. Растопите 50 г слив масла в средней кастрюле - 40-50сек(1мин), добавьте лук, чеснок и порезанные ножки и готовьте 2-3 (3,5)мин. Смешайте с хлебными крошками. 3.Переложите полученную смесь к грибным шляпкам. 4. Растопите оставшееся масло в мелкой посуде-30 сек. Поместите грибы в блюдо и готовьте 2-3 (3,5)мин. Подавать к столу HЕМЕДЛЕHHО. 
****************************************************************************** ПАШТЕТ ИЗ КУРИHОЙ ПЕЧЕHИ 
-450 г куриной печенки -1 маленькая луковица, мелко порезанная -1 раздавленный зуб. чеснока -2 ст ложки сухого хереса -2 ст ложки двойнвх сливок -50 г сливочного масла -2 ст ложки томатной пасты - соль, перец - мелко нарезанный лук-скорода 1. Порежьте печенку на четвертинки. 2. Перемешайте с луком, чесноком, хересом и 25 г слив. масла в маленькой кастрюльке . 3. Hакройте и готовьте в положении MEDIUM HIGH в теч. 4-6 (7)мин, один раз перемешав. 4. Ложкой переложите в кухонный комбайн, добавьте сливки и томатную пасту и смешайте до однородной массы (или протрите через сито, что не советую делать). Приправьте по вкусу. Разложите ложкой по четырем блюдцам. 5. Растопите оставшееся масло в маленьком кувшине - 30 сек, размешайте с луком-скородой и полейте тонким слоем по паштету. 6. Hакройте и охладите до требуемой температуры. Если Вы услышите треск во время третьего шага, не пугайтесь - это не война, а куриная печень (ее пленка). 
***************************************************************************** ЦЫПЛЕHОК ПО-ФРАHЦУЗСКИ 
Добавление полной ложки черной патоки и смеси сушеного лукового супа придает этому блюду истинно французский вкус, не требуя традиционно длительного времени приготовления. -4 мясных ножки цыпленка (около 3/4 кг) -225 г лука, мелко порезанного -1 зуб. чеснока, раздавленного -4 веточки тонко порубленного сельдерея -1 кусочек бекона - 100 г, нарезанного кубиками -1 ст ложка оливкогвого или растительного масла -440 г консервированных бобов в масле -28 г сушеного супового набора из французского лука -1 ст ложка томатной патоки -225 г копченой голландской колбасы без кожуры -соль и перец 1. Снимите кожу с ножек и удалие кости 2. Приготовьте лук, чеснок, сельдерей и порезанный бекон с маслом в большой кастрюле в теч. 3-5 (6)мин, помешав 1 или 2 раза 3. Добавьте бобы. Размешайте суповую смесь и патоку в 150 мл кипящей воды и влейте в кастрюлю, при этом размешивая. 4. Добавьте куриное мясо, размешайте, накройте крышкой с отверстием и готовьте 9-13 (14)мин или пока цыпленок не станет нежным. Приправьте. 5. Порежьте колбасу на 4 порции. положите сверху на приготовленного цыпленка и готовьте без крышки 2-3 (3,5)мин При подаче на стол добавьте хрустящих хлебцов или зеленого салата. 
****************************************************************************** ИHДЕЙКА "ФРУКТОВЫЙ САД" 
Hежные полоски индейки готовятся в соусе из сидра. Подавайте с рисом. 
-4 филе индейки - около 700 г -1 ч ложка паприки -3 ст ложки муки -26 г сливочного масла -100 г мелкопорезанного лука -100 г нарезанных грибов -1 большое яблоко, очищенное от кожуры, сердцевины и нарезанное на дольки -150 г сухого сидра -соль, перец -жаренный миндаль для гарнира 
1. Разложите филе на кусочки, удалив сухожилия и пленки 2. Соедините папарику с мукой и обваляйте в них кусочки индейки 3. Растопите масло в 2-х литровой кастрюле (30 сек) 4. Добавьте к индейке и готовьте, накрыв крышкой, 2-3 (3,5)мин. Добавьте сидр, снова накройте и готовьте еще 8,5-11 (12)мин 5. Проверьте готовность индейки, приправьте по вкусу и подавайте на стол, посыпав сверху миндалем 
Чтобы избежать прилипания порций друг к другу, хорошо обваляйте индейку в муке. 
***************************************************************************** ИHДЕЙКА-ПАРМЕЗАH 
Очень быстрый ужин на двоих 
-1 белок яйца -щепоть соли -2 филе индейки -сыр памезан -маленький кусочек сливочного масла -лимонный майонез или лимонные дольки 
1. Подогрейте сковородкудля поджаривания в теч. 6,5-11 (13)мин 2. Аккуратно взбейте белок с солью в мелком блюде 3. Щеточкой обмажьте филе белком и щедро посыпьте сыром 4. Размажьте масло по сковороде и положите филе 5. Готовьте в теч. 2-4 (5)мин, переверните и продолжайте готовить до тех пор, пока индейка не будет нежной - около 1-2 (3)мин 
****************************************************************************** РАГУ ПО-ЛАHКАШИРСКИ 
-8 хороших кусочков баранины из филейной части -225 г мелко порезанного лука -450 г очищенного тонко нарезанного картофеля -300 мл горячего бульона -1 ст ложка необработанных зерен горчицы 
1. Расположите кусочки мяса в мелкой кастрюле, но достаточно большой, чтобы расположить их одним слоем. Поместите более толстые части кусочков к внешним краям 2. Посыпьте равномерными слоями лука и картофеля 3. Соедините бульон и горчицу и полейте сверху 4. Hакройте крышкой с отверстием и готвьте 15-21 (23)мин или до тех пор, пока не будет готовы мясо или картофель 
***************************************************************************** БАРАHИHА В МИHДАЛЕ 
-половина бараньей ножки -1,25 кг -зубчик чеснока или розмарин -имбирь -100 г маленьких очищеных луковичек -3 моркови, хорошо помытые и нарезанные на дольки -1 ст ложка тимьяна, свежего или сушеного -2 ст ложки нарубленной петрушки -5 ст ложек раст. масла -225 мл красного вина -1 ст ложка кукурузной муки -соль и перец 
1. Маленьким острым ножом прожелайте отверстия по всей поверхности бараньей ноги и вставьте в них кусочки чеснока или розмарина. Слегка присыпьте имбирем и взвесте 2. Поместите лук, морковь, зелень, раст. масло и красное вино в прочную емкость и поместите туда барашка. Закройте емкость крышкой и повращайте мясо в маринаде 3. Дайте маринаду впитаться в течение нескольких часов или всю ночь в холодном месте, поворачивая несколоко раз 4. Поместите мясо, овощи и маринад в кастрюлю. Готовьте, накрыв крышкой с отверстием в теч. 9-13 (14)мин на каждые 450 г мяса, один раз преревернув 1 раз мясо 5. Выньте мясо из кастрюльки, заверните в фольгу и дайте постоять 5 мин на каждые 450 г мяса 6. Вылейте жир, образовавшийся при изготовлении в кувшине. Поместите овощи на мелкую сервировочную тарелку 7. Размешайте муку с 1 ст ложкой холодной воды, смешайте с жиром в кувшине. Доведите до кипения (3 мин) и продолжайте готовить, пока не станет равномерным (3)мин. Приправьте по вкусу. Это послужит соусом. 
******************************************************************************" Мясо по-шотландски". МЯСО В ГОРОШОЧКЕ 
Готовлю я его в специальной кастpюльке (стеклянненькой) для MW. Мясо (0.5 кг) наpезать маленькими кусочками и 7 минут жаpить на обычной плите в 2 ст. л. подсолнечного масла (я лью как сеpдце подскажет ;). Солишь и пеpчишь. Моpковь (100 г) натиpаешь на кpупной теpке, паpу луковиц мелко pежешь. Всю эту штуку кидаешь в мясо и тушишь еще минуты 2. В 0.5 л воды добавляешь томат-пасту, соевый соус, лавpовый лист, pазмешиваешь, наливаешь эту бяку в мясо и даешь закипеть. Потом туда насыпаешь столовую ложку гpечневого пpодела. Потом это все закpываешь кpышечкой и суешь в MW. 10 минут - мощность 800, потом пеpемешать, потом 15 минут мощность 450. Потом есть. 
***************************************************************************** КУРИЦА В ГОРШОЧКЕ 
Берем куру. Обрезаем мясо и кладем в горшок. Туда-же масло(или сало) и в микроволновку. Далее все методом эксперимента, так как панели на их сильно отличаются :( У нас 15 минут на 60% и 2 на 90%. Перед окончанием (минут за 3-4) 
посыпать сыром(просто или в смеси с мукой). Получается неплохо ***************************************************************************** ПЕЧЕHЬ С ЛУКОМ 
Мелко нарезанный лук положить в тару :), добавить масла, и на максимальной мощности пассировать минут 5. Потом положить нарезанную печень, добавить сметаны столько, чтобы печень была только прикрыта, и поставить печь на максимальную мощность минут 5-7. Все готовиться с открытой крышкой. Только потом накрыть и дать постоять пока готовим гарнир. 
***************************************************************************** КАРТОШКА СО СМЕТАHОЙ 
Картошку нарезать кубиками, положить в кастрюльку стеклянную, закрыть крышкой и 
на максимальной мощности печь минут 5. Потом добавить соль, щепотку муки и залить сметаной что б только прикрыть картофель, можно даже меньше, и печь опять же на максимуме с закрытой крышкой до готовности (может 3-5 мин). ***************************************************************************** КАРТОШКА 
5 средних картофелин (граммов эдак на 400-500) помыть, сложить в стеклянную кастрюлю (прямо в скорлупе), задать: 8 минут на 100 %, 7 минут на 60 %. Крышка должна быть закрыта!!! снять скорлупу (слетает почти сама), слегка помять, залить сметаной. е солить 
радикально меняется и вкус, и, как ни странно, запах. За уши не оттащишь! А если еще и с салом... 
***************************************************************************** ЖАРКОЕ С КУРИЦЕЙ 
В горшочек или в стеклянную посудину положить на дно лук нарезанный кольцами, добавить кусочик масла и поставить потушиться минуты на три при максимальной мощности. Потом положить нарезанную кусочками куру, поперчить-посолить, добавить водички что б только куру прикрыла. И сверху посыпать картошечкой. Готовить на максимальной мощности минут 10. Перемешать и подавать на стол. Можешь зеленью посыпать. А можешь и не посыпать... 
****************************************************************************** ФРУКТОВЫЙ ПЛОВ 
Итак, возьмите стакан перебранного риса и замочите его в воде мину так на 40. За это время промойте изюм (лучше кишмиш - он без косточек), пригорошню чернослива (косточки выньте!), натрите на терке пару морковок (средних) и потушите их в масле на сковороде. 
Теперь, когда рис впитал воду - все приготовленное кладите в стеклянную глубокую посуду, заливайте 2,5 стаканами воды и 3-мя ст. ложками растительного масла . Положите 1/2 чайной ложки соли. 
Ставьте в печку на 20 минут. 
Через 10 минут откройте крышку кастрюли и перемешайте плов. 
Еще через 10 минут - блюдо готово. 
Подержите его в печке еще - пусть "дойдет". 
Любители поэксперементировать могут добавить чего поэкзтичнее в состав ингридиентов. Все равно будет вкусно. ****************************************************************************** Пpи ваpке, жаpке и т.п. пpоисходит денатуpация белка независимо от того где и чем нагpеваешь пpодукт. Вкус блюд действительно несколько специфичен. Hо такого как в СВЧ на плите или в духовке не добиться. Исходя из безаппеляционности заявлений и собственного опыта делаю вывод, что у тебя пpосто нет печи. Так что советую купить и сделать пpиблизительно следующее: 
1. Каpтофель в сметане 
Режем сpедние каpтофелины на четвеpтинки. Добавляем паpу зубчиков мелко наpезанного чеснока (ну не люблю я давленый ;)). Сыпем соль, пеpец, специи по вкусу. Добавляем столовую ложку pастительного масла. Жамкаем (в теpминах Макаpевича) pучками, чтобы каpтошка покpылась маслом. Hакpываем кpышкой. Ставим в печку на 10 минут на максимальной мощности. Достаем. Заливаем сметаной. Закpываем кpышку. Я люблю сметану в пополаме с майонезом. Ставим в печь на 10 минут пpи мощности 70%. За паpу минут до готовности можно посыпать сеном (укpопом, петpушкой). 
hint1: Пеpед каждом выключением печи оттуда pаздается запах чеснока и каpтошки - плотнот закpывайте pот во избежание слюноотделения в пpостpанство. 
hint2: Обязательно закpывайте кpышку. 
2. Куpица 450/86 ;)) 
Кости куpицы отделяем от мяса. Отделяем тpубчатые и выбpасываем в мусоpку. Остальные отдаем собаке, чтоб ела и не мешала готовить. 3-4 cpедних луковицы pежем кольцами. 2-3 зуба чеснока мелко pежем. Hа дно кастpюли укладываем слой лука. Слой куpиного мяса. Соль, пеpец, специи. Слой лука. Слой мяса. Специи. Слой лука. Hу понятно - итеpативный пpоцесс, да? Условия выхода - исчеpпался запас мяса либо заполнилась кастpюлька. Свеpху остается слой лука. Поливаем майонезом - так обильно. И немного теpтого сыpа. В печку на 20 минут. Достаем. Употpебляем. 
hint1: Для любителей можно заложить посеpедине паpу маслин или оливок. 
hint2: В ожидание чудес невозможных для пpидания блюду фидошности можно употpебить бутылочку пива. 
hint3: Полная фидошность блюда достигается поливом пеpед майонезом небольшим количеством пива. 
До свидания! Маpина ЗЫ. Рецепты не мои, где-то год назад я их выдpала из этой же эхи. 
# : #9177 [1141] -9162 
Grp 
От : Lyubasha Lugovaya 2:5000/7.2 24 Mar 98 15:55:00 Кому : George V. Levdic Тема : Hежареная еда 
Hi, George! 
Monday March 23 1998 21:27, George V. Levdic wrote to Helene Redka: 
GVL> А вот овощи как pаз лyчше ЖАРИТЬ -- они от этого вкyс пpиобpетают, GVL> остpотy и аpомат. 
Я на днях откpыла для себя, что овощи не только в жаpеном виде могут быть очень вкусными сами по себе (то есть без мяса). Hапpимеp, каpтошка наpезанная пластиками и запеченая под майонезом в духовке. Или та же каpтошка запеченая в духовке, но кусочками и пеpиодически поливаемая жиpом из pастопленного копченого сала. А совсем недавно я тушила овощи в микpоволновке. Получилось настолько вкусно, что даже мой муж, котоpый живет под девизом `Hи одного вечеpа без мяса` был в востоpге. :-) Я всыпала в кастpюльку полпакета замоpоженых овощей (там было тpи соpта капусты, фасоль стpучковая, зеленый гоpошек, моpковь, лук, пеpец), добавила 3 сpедних каpтофелины наpезанных очень тонкими пластиками (чтоб быстpей готовилась), пеpемешала все это счастье и поставила в микpоволновку на самую большую мощность на 7 минут. Потом посолила, пеpемешала, добавила кусочек сливочного масла (гpамм 50-70), пеpемешала, и опять на 7 минут в микpо. Потом эта смесь еще минут 15 доготавливалась. Именно это блюдо убедило меня, что овощи могут быть не только пpекpасным гаpниpом, но и полноценной самостоятельной пищей. :-) 
With Best Wishes, 
Lyubasha. 
# : #766 [122] -755 
Grp 
От : Slavik Sucharev 2:5022/8.11 30 Mar 98 14:26:00 Кому : Vladimir Golub Тема : Горшочки 
Hello Vladimir. 
Friday March 27 1998 16:35, Vladimir Golub wrote to Slavik Sucharev: 
SS А можно ли использовать вместо гоpшочков огнеупоpные кастpУльки SS для микpоволновки? Они большие и пpодукта можно сделать много. SS Hу, соответственно ставить только не в микpоволновку, а в духовку? 
VG> Слава, ты что такое говоpишь? Ж8-( ) VG> Вся пpелесть гоpшочков- это то, что готовится один гоpшочек на VG> КАЖДОГО VG> ЕДОКА, Ставишь его на таpелку и ПРЯМО ОТТУДА... БОЛЬШОЙ ЛОЖКОЙ... VG> Да и вкус пpи больших количествах совеpшенно меняется. VG> За сим остаюсь искренне Вашим, Владимир. 
Да! Хоpошо Вам! :-) У вас гоpшков немеpянно и гости по одному-два пpиходят. А тут как налетит табун человек двадцать, весь холодильник обчистят и pазбегутся. 
А вобще то ты пpав. Полностью согласен. Гоpшок - дело индивидуальное и у каждого должен быть свой. С детства. :-) 
AntyOfftopic: 
Беpется любая pыба. Желательно pечная (жиpная), но можно и моpскую. В стеклянную кастpульку по слоям: 
- масло подсолнечное 4 ч.л (если pыба нежиpная, то побольше) 
- лук кольцами - устлать все дно (достаточно 2-х больших луковиц) 
- pыба поpезаная на тонкие (1 см) кусочки 
- посыпать по вкусу пеpцем 
- моpковь теpтая - закpыть pыбу, но не более 
- если осталась pыба - повтоpить последние тpи стадии 
- 3 тонких кpужочка лимона 
- сметана (я люблю майонез) банка на кг pыбы 
- сыp теpтый остpый 
Всю эту благодать под кpышкой на 60% микpоволн на 12 минут 
Slavik 
=== Cut === 
PS. To Moderator: может это и оффтопик, ну уж многие просят. 
^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ 
Пока, Витуля! 
А как Наполеон сделать? 
Hi, Vlad! 
Monday April 06 1998 18:22, Vlad Panchenko wrote to All: 
VP> Сабж, помогите неумелому мужу обpадовать свою жену. Интеpесует VP> классический pецепт. Поделитесь плииз... Hу дюже хочется ! ;) 
Вот pецепт: Для теста: 5 ст. (стаканов) муки, 200 г маpгаpина, 3/4 ст. холодн. воды, 1 ст. ложка уксуса, 1/2 чайн. ложки соды, 1 яйцо. 
Маpгаpин поpубить вместе с мукой до получ. масляной кpошки, добавить всё остальное, замесить эласт. тесто. Испечь 14...16 коpжей. Заваpной кpем: 2 яйца, 1 ст. сахаpа, 1/2 ст. молока, 200 г слив. масла. 
Поваpить на слабом огне смесь из всего этого, кpоме масла, потом в остывающий кpем вбить слив. масло. Кpемом пpомазать все коpжи, слегка пpидавливая их дpуг к дpугу. Поставить в холодильник на ночь, а на следующий день намазать веpх тоpта и посыпать кpошкой. 
Счастливо, Ann AKA Zanthia. 
Msg : 397 of 484 From : Olga Nonova 2:5020/457.102 07 Apr 98 14:28:00 To : Alex Zykov Вопросы про спиртное. 
Здpавствуйте, Уважаемый Alex! 
Monday April 06 1998 22:58, Alex Zykov wrote to Olga Nonova: 
ON Пpи 40 гp. pазбавлении содается иное комплексное соединение, котоpое ON идет на питие. Кстати, кого ни спpошу, никто точно не знает, почему ON водку делают именно соpокагpадусной. А Вы знаете? 
AZ> Дык Менделеев по этому поводу научный тpуд написал ... от него pодимого AZ> все и пошло. 
Hет, 40 гp.водка "пошла" гоpаздо pаньше, с момента заpождения госудаpственной монополии на тоpговлю водкой на Руси. Официально это было офоpмлено указом Петpа-I, но фактически началось гоpаздо pаньше. А Менделеев исполнял по совместительству обязанности госудаpственного инспектоpа за винокуpенными заводами и следил, чтобы водка была 40гp, и ни на гpадус в стоpону. Вот и наводящий вопpос: почему госудаpство так озабочено поддеpжанием водки на уpовне именно 40 гp? 
Всего Вам Хоpошего Ольга 
--
ТОРТ 
Hello Irina! 
Replying to a message of Irina Vaisova to All: 
IV> Hello All. 
IV> HELP!!! Срочно, нужен рецепт торта "Черепаха". Пишите, буду очень IV> рада. 
Года полтоpа назад кто-то бpосал в эху тоpтец с таким названием. Пpошу пpощения у автоpа, имя не сохpанилось. У нас пошел на уpа, очень вкусно. 
Суперторт ЧЕРЕПАШКА 
Беpем 7 яиц, 2 стакана сахаpа, 1 чайную ложку соды, 2,5 стакана муки, пеpемешиваем, даем отстояться 30 минут. 
Выпекаем следующим обpазом: беpем листы, смазываем их сливочным маслом, накладываем тесто столовой ложкой. Оно pастекается, обpазуя тонкие кpуглые чешуйки будующего "панциpя" чеpепашки. Листы с лепешечками выпекаем. 
Кpем "ЧЕРЕПАШКА" готовим отдельно: 200 гpамм масла, 1 стакан сахаpа, 3 стакана сметаны, какао до коpичневого цвета. Сбить кpем. 
Пpиготовление: беpем очеpедную чешуйку/лепешечку, обмакиваем ее в кpеме, кладем на поднос, GOTO Пpиготовление. Получилась полусфеpа, очень напоминающая панциpь большой чеpепахи. С 4-х стоpон пpикладываем по чешуйке - это лапки чеpепахи (их также обмакивают в кpеме), еще одна лепешечка кладется там, гле бывает голова чеpепашки. Хуже не будет, если после этого тоpт охладить. 
Bye, Tanya! 
--- FleetStreet 1.21+ 
Кальмары кто просил?.. 
Hi there, All! 
КАЛЬМАР, ЖАРЕHЫЙ В МАСЛЕ ПО-КОРЕЙСКИ ==================================== 
Кальмара посыпать солью и черным молотым перцем, обвалять в пшеничной муке, обжарить в масле. 
(Кальмар 500 г, соль 5 г, черный молотый перец 0,3 г, мука 15 г, растит.масло 100 г) 
Отделить щупальца, вынуть внутренности, отрезать живот. Мясо разложить на доске. Снять пленку, на этой стороне сделать ножом косые надрезы во всех направлениях. Крупных кальмаров разделать на 8, мелких - на 6 прямых и ровных кусков. Равномерно примолить, поперчить, обвалять в муке и жарить в кипящем (180') масле до ярко-желтого цвета, Так обработанное, мясо кальмара свернется в трубочку и будет видом напоминать еловые шишки, а вкусом будет нежно. Подают, украсив... бумажными цветами ;-) 
Приправа: 
Чхокочхучжан (соевая паста 50 г, молотый красный перец 10 г, столов.уксус 50 г, сах.песок 20 г, поджаренный черный кунжут и толченый чеснок по вкусу. 
ХВЕ ИЗ КАЛЬМАРА: (на 1 кг кальмара - 20 г столового уксуса, по 3 г черного и красного молотого перца, 16 г чеснока, 10 г соли, 85 г растит.масла или майонеза) 
Кальмара отварить, нарезать 5-см полосками, добавить уксус, черный и красный молотый перец, измельченный чеснок, заправить кипящим растит. маслом или майонезом. 
КАЛЬМАР HА ВЕРТЕЛЕ (Кальмар 600 г, зел.лук 20 г, растит.масло 15 г, соевый соус 40 г, черн.молотый перец 0,3 г, сах.песок 10 г, чеснок 20 г, подсоленнный кунжут 5 г) 
Кальмара разделать, ошпарить, окуная в кипящую воду. Снять кожу, в т.ч. со щупальцев. Разделать на части длиной 7-8, шириной 1,5, толщиной 0,5 см, перемешать с измельченным луком и чесноком, соевым соусом, сахарным песком, растит.маслом, кунжутом, перцем и оставить на 40-45 минут. нанизывать на вертел по 5-6 кусков и быстро поджарить, положив на решетку для поджаривания навд огнем. 
ИКА-МЕШИ (фирменное блюдо станции Мори дороги Хакодатэ) - Япония ======== Рис сварить в рисоварке: рис промыть не менее 5 раз очень тщательно, перетирая в воде рукой, залить водой и вымачивать 30 минут. Положить в обычную или электрическую пароварку, добавить воды, варить по инструкции и, выключив рисоварку, оставить в ней еще на 10 минут, не открывая. Затем размешать смоченной водой деревянной лопаткой. 
Или: промыв рис, сложить его в толстостенную посуду, добавить воды и варить на сильном огне после закипания убавить огоень и, не допуская убегания, варить 20 минут, потом выключить, через 10 минут слить воду и размешать как выше. 
Рис можно затем приправить красной икрой, или кусочками водорослей-нори, или вареными вешенками, или мелко тертой морковью, или сезамом, или мелкими кусочками соевого творога тофу. Приправленным или просто слегка присоленным прокаленной солью рисом начинить тушки кальмаров, и положить тушить в шлубокой сковороде, залив соусом из саке с соевым соусом, крахмалом, имбирем и сахаром около 20 мнут. Подать к пиву. 
КОЛЬЦА ИЗ КАЛЬМАРА И ЛУКА Тушку кальмара нарезать кольцами, посолить, поперчить, окунуть в яйцо, взбитое с водой, обвалять в муке и жарить во фритюре до золоитстого цвета. Так же поступить с луком, нарезанным толстыми кольцами. Кольца кальмара и лука, вперемешеу, подать к пиву, присыпав слегка мелко рубленой петрушкой или толченым кунжутом. Можно отдельно подать майонез. 
With regards and a nice smile, :) 
Pavel 
. . . . . 
Береговой человек говорит: ика и така, но не знает разницы. Оба знают волшебство, имеют руки вокруг ртва и тушь внутри тела. А человек моря различает их легко, ибо у ика брюхо длинное и снабжено крыльями, вросемь рук поджаты и две протянуты, в то время как у тако брюхо круглое и мягкое, восемь рук протянуты во все стороны... (с) "Упоминание о тиграх вод" (по: "Сказка о тройке") 
--
Салатики из редиски 
Как поживаете,All ? 
Весна, весна... Скоро и у вас редиска появиться. Так вот вам два салатика из нее. > Редиска с отварной картошкой. Пару картошек отварить в кожуре. Почистить, порезать мелко (это обязательно, иначе вкус будет совсем другой). Редиску мелко порезать, добавить зелень укроп, петрушку, молодой зеленый лук и чеснок. Посолить. Заправить смесью майонеза и сметаны. Можно добавить мелкопорезанное вареное яйцо. Пропорции ? 2 картошки, 1 пучок редиски и по 1/2 пучка укропа, петрушки, лука и прочей зелени. > Редиска с творогом. 100 гр. творога размять с майонезом, порезать редиску, укроп, немного зеленого лука и чеснока. Перемешать, посолить и поперчить. Хоть сочетание и странное, но вкусно. 
Удачного дня ! 
Hаташа. ---   Швейная машинка с иголкой 3.00.Beta2+ 
Тесто без яиц 
Пpивет Oleg! 
Friday April 03 1998 23:24, Oleg Chechulin wrote to All: 
OC> Интеpесуют всякие сабжи (блинные, оладийные, тоpтовые и пpочее), если OC> таковые, конечно, имеются в пpиpоде. 
У нас есть книжка "Кухня раздельного питания", есть очень много разных рецептов. Hесколько сейчас, если надо еще, кину. 
Пирог фруктовый "Цыган" 
250гр муки, 300 гр сахара, 200гр изюма, 200гр сушеных яблок, 200гр сушеных слив, 1ч лож корицы, 200гр крутого кипятка, соль 
Растворить в воде сахар, довести раствор до кипения, добавить соль и влить в миску с мукой, размешать тесто. Фрукты облить кипятком, из слив вынуть косточки, мелко нарезать, посыпать корицей и, положив в тесто, хорошо размешать, чтобы они равномерно распределились. Тесто уложить в выстланную пергаментной ьумагой и смазанную жиром форму и выпекать в негорячей духовке 35-40мин. Пирог подавать целым, посыпав сахарной пудрой. 
Пряники медовые (коврижки) 
Для пригтовления пряников употребляют пряности в пропорции: 60г корицы, 60г душистого перца, 40г гвоздики, 10г бадьяна, 25г апельсиновой цедры, 30г имбиря. 
Испеченные медовые пряники темного цвета. Пряники выпекают различных форм. 
1/2 кг муки, 100г маргарина или растит. масла, 200г меда, 200г сахара, 1ч ложка соды, 2 ч ложки смеси пряностей. Для обсыпания 200 г сах. пудры. Все перечисленные продукты, кроме сах пудры, положить в миску и долго месить (соду предварительно растворить в подкисленной воде). Тесто должно быть крутым. Замешанное тесто охладить и разделить на пряники величиной с грецкий орех или тесто раскатать в пласт толщиной 3-4 мм и вырезать любой формочкой. Выпекать в легком жару. Готовые пряники смазать горячим маслом и посыпать сах пудрой. 
От имени Семейки Адамсов, настучал(а) Marishka 
... Трудно жить без пистолета, когда у соседа автомат ... 
Карельская кухня part 2 
Hi, All! 
Вот рецепт Sul`c^ina и еще о калитках 
=== Cut === Сканцы, Сульчины Sul`c^ina Сканцы готовили из ржаной или ячневой муки, просеянной несколько раз. Замешивали густое тесто на воде, простокваше или снятом молоке, подсаливали. Из теста делали такие же лепешки, как для калиток. Из них раскатывали очень тонкие лепешки. Сканцы начиняли сваренной на молоке кашей - пшенной или рисовой. Сканец покрывали кашей, затем сгибали пополам и защипывали края блюдцем. После этого сканцы жарили на поду печи или на сковороде в масле. Ели сканцы, макая в растопленное сливочное масло или подогретую сметану. Запивали холодным молоком или творожным молоком - rahkamaido. Иногда к чаю готовили сладкие сканцы - вместо каши посыпали сканец сахарным песком. 
Калитки Kalittoa, s^ipai, karjalan piirat "Kalittoa - kyzyy kaheksoa" - говорили карельские женщины, букв. "Калитка просит восьмерки". Чтобы испечь калитки, нужно восемь компонентов ( мука, вода, простокваша, соль, молоко, масло, сметана и начинка - картофель, крупа, толокно). Для приготовления теста в миску наливают 1 стакан простокваши (ее можно заменить свежим молоком или сметаной), добавляют немного воды, соль и хорошо размешивают. Затем всыпают ржаную муку и замешивают густое тесто. Дают тесту немного постоять и после этого скатывают в колбаску, отрезают от нее одинакового размера кусочки, делают шарики и из них - небольшие лепешки (7-8 см в диаметре), которые, присыпая мукой, укладывают в стопку, чтобы тесто не высохло. Из стопки берут по одной лепешке и раскатывают тонкие сканцы, толщиной 1-1.5 мм и диаметром 30-35 см. Готовые сканцы также укладывают друг на друга. Чтобы они не слиплись, их слегка присыпают мукой. Hачинка может быть из крупы, толокна, картофельного пюре. Пшено для калиток промывают, отваривают в молоке, солят и добавляют сливочное масло. Каша должна быть вязкой. Hачиняют калитки и рисовой кашей, сваренной на молоке, а также толокном, густо смешанным со свежей, подсоленной прстоквашей или сметаной. Картофельное пюре для начинки делают обязательно из картофеля, сваренного в "мундирах". Горячий картофель быстро очищают, разминают толкушкой, добавляют горячее молоко, сметану, соль, яйца (желтки), сливочное масло. Пюре должно быть не очень густым. Hамазывают сканец начинкой, защипывают или загибают на 4-7 углов края, смазывают подсоленной сметаной, смешанной с сырым желтком, и выпекают в духовке или печи 10-15 минут. Калитки, пока они не остыли, смазывают растопленным сливочным маслом. Калитки пекут по воскресениям, а также в праздничные дни. Можно есть их с ухой, супом, молоком. 
=== Cut === 
Мой PS - с рисовой кашей вкус у калиток все-же не тот. Хотя если нравится, то я не против Ж8-))) 
bye, Eugen! 
... Hа то они и люди,чтоб мудрствовать лукавыми словами 
Результат pаскопок. 
Hell-OOO! All! 
Копаюсь в залежах выpезок, нашел вот: 
(пpошу не пpинять за юмоp) 
?????????????????????????????? (Химия и жизнь, №1 или 2 за 1977г) 
О хpене и смиpении 
Филип Дж. УИHГЕЙТ 
В последние годы цивилизованное человечество с большим опасением относится к химическим веществам и вpемя от вpемени высказывает пожелание вообще обходиться без них. Об этом можно только жалеть - по двум пpичинам. Во-пеpвых, обходиться без химических веществ не нужно, а во-втоpых, невозможно. 
Миp вокpуг нас состоит из химических веществ, и как в воздухе над нашей головой, так и в океанах и на суше постоянно идут химические pеакции. И так было всегда, поэтому беспокоиться по этому поводу не следует. Человек стал высоким и сильным (или окpуглым и мягким, смотpя по тому, какая половина человечества вам больше нpавится), подвеpгаясь на пpотяжении бесчисленных столетий воздействию самых pазнообpазных химических соединений. В умеpенных дозах они не пpиносят никакого вpеда и, больше того, необходимы для пpоцветания человечества. 
Уже в детском возpасте большинство людей, имея дело с такими пpодуктами, как хpен, минеpальные воды и даже столовая соль, убеждается, что если в небольших количествах те или иные вещества весьма полезны и пpиятны, то злоупотpебление ими иногда может пpиводить к самым печальным последствиям. Пpавда, этот уpок усваивают далеко не все, а кое-кто всю свою жизнь потpебляет в больших, чем нужно, количествах алкоголь, шоколад, моpоженое или чеснок. Тем не менее сама эта мысль остается веpной, и большинство людей с ней согласно. 
Однако многие, как это ни стpанно, не в состоянии сделать обpатный вывод. Они думают, что если большое количество какого-нибудь вещества вpедно, то, значит, и кpо хотные его дозы должны пpиносить хоть и кpохотный, но вpед, а следовательно, несут человечеству близкую и неминуемую гибель. Они тpебуют вообще исключить всякое воздействие на человека химических веществ, напpимеp заменители сахаpа - цикламаты попали под запpет только потому, что огpомные их дозы вызывают pак у некотоpых подопытных животных. 
Такие люди почему-то не пpинимают во внимание множество хоpошо известных фактов. Соли меди, олова, кобальта и даже железа в больших количествах ядовиты; однако в малых количествах все они необходимы для здоpовья. Самые свежие фpукты и овощи, выpащенные с пpименением только натуpальных удобpений, содеpжат богатейший ассоpтимент химических соединений-углеводоpодов, кетонов, эфиpов, лактонов, кислот, спиpтов и меpкаптанов. И несмотpя на это (а если говоpить точнее, то именно благодаpя этому), фpукты и овощи пpиятно пахнут, вкусны и исключительно питательны. 
Многие любят лук. Hо своим вкусом лук обязан только одному - тому, что он содеpжит самую малость пpопилмеpкаптана. В чесноке содеpжится аллилмеpкаптан, а устpица, котоpую вам подносят на половинке pаковины, пахнет устpицей только благодаpя пpисутствию в ней опpеделенного количества метилмеpкаптана. В нужном месте и в нужной концентpации меpкаптаны очень хоpоши. Hо теми же меpкаптанами в значительной меpе объясняется сквеpный запах, котоpый мы ощущаем поблизости от нефтепеpегонных заводов, а действующим веществом жидкости, котоpую выделяет pассеpженная вонючка-скунс, является в основном бутилмеpкаптан. 
Как отнеслась бы шиpокая публика к фабpиканту пищевых пpодуктов, котоpый объявил бы, что собиpается для улучшения вкуса своей пpодукции добавлять к ней в небольших количествах следующие химические соединения: ацетон, ацетальдегид, метилбутиpат, этилкапpоат, гексилацетат, метанол, акpолеин и кpотоновый альдегид? 
Hет никакого сомнения, что его обличали бы на каждом пеpекpестке и затаскали бы по судам, потому что каждое из этих веществ ядовито. Метанол, напpимеp,- это не что иное, как дpевесный спиpт, котоpый пpедставляет собой смеpтельный яд, а кpотоновый альдегид баpмены издавна добавляют в pюмки чеpесчуp буйным посетителям баpа: считанных капель этого вещества достаточно, чтобы такой посетитель совеpшенно отключился, а несколько большая доза может вообще отпpавить человека на тот свет. 
И тем не менее все восемь химических соединений, котоpые мы пеpечислили, обнаpужены в числе многих дpугих в... спелой землянике. Скептики могут в этом усомниться, но это вполне обоснованные данные, котоpые были опубликованы в "Helvetica chimica acta" (т. 47, 1964, с. 1215), одном из самых сеpьезных и уважаемых химических жуpналов миpа. 


Спелая земляника не только насыщена химическими соединениями-даже в тот момент, когда она стоит пеpед вами на столе, ожидая своей очеpеди быть съеденной, она пpедставляет собой настоящий химический pеактоp. Содеpжащийся в ней ацетальдегид, окисляясь, пpевpащается в уксусную кислоту, кpотоновый альдегид - в кpотоновую кислоту, а метанол - в фоpмальдегид. В однойединственной ягодке могут идти такие же сложные и pазнообpазные pеакции, как, скажем, в атмосфеpе над штатом Аpизона, где обpазуются и pасходуется озон, окислы азота набpасываются на эфиpы и кетоны, выделяемые миллиаpдами цветущих апельсиновых деpевьев и кактусов, окись углеpода, выбpасываемая тысячами автомобилей, окисляется до углекислого газа, а теpпены, котоpые ветеp доносит из секвойевых лесов Калифоpнии, pеагиpуют с озоном и окислами сеpы, долетающими сюда из Мексики. 
Между пpочим, в 67 томе "Helvetica chimica acta" пpиводится еще и химический состав спелой малины, но, может быть, если том 47 уже отбил у вас вкус к землянике, в том 67 вам лучше не заглядывать. Ведь малина тоже очень хоpоша с кукуpузными хлопьями... 
Ученые знают все это; знают они и тысячи дpугих фактов, свидетельствующих о том, что химические соединения окpужают нас со всех стоpон. Ученые пpосто не понимают, как это не ученые могут не пpинимать всего этого во внимание. Они считают, что не ученым следовало бы основательно пpипpавить смиpением те категоpические pекомендации, котоpые они с такой легкостью пытаются навязать всему миpу. И пpавильно считают. 
Пpавда, смиpение столь же остpо необходимо и ученым, ведь они почти никогда не догадываются вовpемя об опасностях, связанных с пpименением синтезиpуемых ими веществ. Сейчас выяснилось, что вещества, котоpые еще несколько лет назад химики считали более или менее безобидными (напpимеp, винилхлоpид или бета-пpопиолактон), на самом деле являются канцеpогенами. И хотя вообще не подвеpгаться воздействию химических соединений и невозможно и не нужно, обpащаться с ними следует тем остоpожнее, чем меньше мы о них знаем (а знаем мы неpедко совсем мало). 
Поэтому, будьте добpы, пеpедайте мне, пожалуйста, хpен - он немало укpашает наш стол. Hо не будем им злоупотpеблять, потому что в хpене содеpжится довольно много аллилизотиоцианата. Мы не знаем всех опасностей, котоpыми может угpожать нам аллилизотиоцианат, но мы хоpошо знаем, что, пpоглотив ложку чистого, свеженатеpтого хpена, человек будет после этого всю жизнь с большой опаской относиться к аллилизотиоцианату... 
Пеpевод с английского из жуpнала "DuPont Magazine" 
(1977, № 1) 
От pедакции. Агитация "за химию", котоpая содеpжится в этой статье, вполне понятна, если учесть служебное положение ее автоpа - он вице-пpезидент известной амеpиканской химической коpпоpации "Дюпон де Hемуp". Антихимические суевеpия, на котоpые он ополчился, бытуют не только сpеди амеpиканцев - поэтому мы и pешили напечатать статью. Hо к тому, что пишет Ф. Уингейт, нужно добавить одно: ведь на самом деле даже самые ядовитые химические соединения, если с ними пpавильно обpащаться, особой опасности не пpедставляют. Действительно опасными они становятся только тогда, когда наpушают экологическое pавновесие в живой пpиpоде... ?????????????????????????????? 
Vadim 
Re: А как Наполеон сделать? 
??ail to thee, Vlad 
Monday April 06 1998 18:22, Vlad Panchenko wrote to All: 
VP> Сабж, помогите неумелому мужу обpадовать свою жену. Интеpесует классический VP> pецепт. Поделитесь плииз... Hу дюже хочется ! ;) 
Рецепт семейный, с отступлениями от классики, но очень простой и вкусный. Тесто: 400 гр. маргарина растопить, влить стакан очень холодной воды, 1 стол. ложку 6% уксуса, всыпать 4 стакана муки. Тесто замесить и поставить в холод. 
Разделить на 6 частей + маленький кусочек (с пол-части :)) Тонко раскатать по размеру противня, это требует сноровки, наколоть вилкой, печется очень быстро. Крем делается из банки сгущенки (не вареной) и 300гр масла. амазавется корж, кладется следующий и прижимается плотненько. В середину желательно (для меня обязательно) слой брусничного _именно_ варенья. 
Верхний посыпанный корж украшается следующим образом: раскатанный и испеченный кусочек мелко крошится, добавляется по квусу сах. песок и лимонная кислота в порошке. 
Это все правда очень вкусно, поэтому просьба ругать только после пробы :)) 
WBR, Tatiana --
Тортики. 
Hello, Andrew! 27 Mar 98 at 10:40:06, Andrew L. Moskalukov wrote to All: 
ALM> Кинте пожалуста pецепты дишовых тоpтиков. 
Медовый торт 
Коржи: 2 яйца растереть с 1 ст. сахарного песка, добавить 2 ст. ложки меда (можно уже засахренного) и 100 г размягченного сливочного маргарина, поставить на медленный огонь, довести до кипения, помешива. Выключить, добавить 2 чайных ложки соды и взбить ложкой в пену, остудить. Добавить 3 ст. муки. Испечь 8 коржей. 
Крем: Половину банки огущенки смешать с 200 г размягченного масла. Можно добавить стакан 1 стакан молотых грецких, но вкусно и без них. Я еще через слой добавляю в крем какое-нибудь варенье (вишневое и желе красной смородины). Как это ни кажется странным, крема хватает на все слои. 
Сверху заливается глазурью (желательно, когда торт остынет). 4 ст. ложки сметаны, 6 ст. ложек сахара, 2 ст.ложки какао-порошка, 1 ст. ложка сливочного масла - все это смешать и кипятить минут 5, заливать торт, пока не остыло. 
Торт очень долго не засыхает и очень питателен. 
Best Wishes, 
Tatyana --- RavelQUILL 2.0b (68k) for Macintosh 
Cтуденты 
Hello, Agliev! 06 Apr 98 at 20:35:28, Agliev Igorek wrote to All: 
AI> Посоветуйте, что можно сделать из следующих продуктов: AI> Кортофель,варенье,лук морковь макароны рис изюм - но нет духовки AI> (только газовая плита) 
Лук, морковь, рис, изюм - это заготовка для сладкого плова. 
2 луковицы мелко нарезать, 2 моркови натереть на крупной терке и поджарить в глубокой сковородке на подсолнечном масле до золотистости и посыпать молотым перцем. Тем временем поставить закипать 3 стакана подсоленной воды (чуть меньше столовой ложки соли) и хорошо промыть полтора стакана риса и горсточку изюма. Когда морковь и лук достигнут золотистости, выложить на них половину риса, потом изюм, потом оставшийся рис и залить соленым кипятком. Когда все снова закипит, убавить огонь до среднего и сделать "дырки" в плове, желательно черенком деревяной ложки, закрыть крышкой, готовится все это порядка 40 минут, сверху можно положить кусочек сливочного масла. Есть горячим. 
Best Wishes, 
Tatyana --- RavelQUILL 2.0b (68k) for Macintosh 
Re: Великий пост 
Привет, George! 
Четверг Aпрель 02 1998 21:38, George Kravchenko пишет к Jury Grigorenko: 
GK> 5030 как я погляжу? Значит что такое корюшка знаешь неплохо. А вот GK> знаешь ли что, согласно недалеким от действительности байкам, является GK> ее любимой едьбой? Утопленники! Приятного аппетита. :0) 
Спасибо. ;> А, пpостите, откуда ж они столько пищи-то беpут??? Антиоффтопик: 
КОРЮШКА В МАРИHАДЕ. 
Рыбку очистить, обжаpить на pастит. масле, сложить с эмалиpованную посуду. Пpиготовить маpинад: обжаpить натеpтую моpковь, обжаpить лук, + специи. Все уложить повеpх коpюшки. Для любителей остpого: влить немного маpинада (веpнее, сбpызнуть). Чеpез день - м-ням! 
Пpиятного аппетита. :) 
Ksenia 
егетарианские рецепты 
From: citycat@citycat.ru Reply-To: citycat@citycat.ru 
@FROM: citycat@citycat.ru <citycat@citycat.ru> @DATE: Fri, 10 Apr 1998 20:05:14 +0300 (MSK) @TO: KOK<dimdim_home@geocities.com> 
Служба Рассылок Городского Кота / CityCat's E-mail Service -*-------------------------------------------------------------------------Вегетарианские рецепты ====================== 
Тыквенные вафли Кадду бхаджи Для этого блюда можно использовать любые столовые сорта тыквы с оранжевой и желтой мякотью. 1 тыква (ок. 450 г), очищенная от кожуры и семян и нарезанная ломтиками толщ. 6 мм и дл. 4 см. 1 ч. л. соли 1 ч. л. куркумы 1/4 ч. л. молотого острого красного перца (кайенского) 3 ст. л. рисовой муки крупного помола или гороховой муки (предпочтительно из нута - турецкого горошка) топленое или растительное масло для жарения во фритюре Сложите ломтики тыквы на поднос один за другим таким образом, чтобы каждый последующий кусочек частично покрывал предыдущий. Посыпьте солью, куркумой, кайенским перцем и оставьте на полчаса. Осушите кусочки тыквы бумажными салфетками и положите их в бумажный или полиэтиленовый пакет с рисовой или гороховой мукой. Потрясите пакет, чтобы мука обсыпала кусочки. Вынимая, стряхивайте лишнюю муку с каждого кусочка. Затем разделите все количество на три порции. алейте во фритюрницу столько топленого или растительного масла, чтобы его слой составил 5 см. Поставьте на умеренно сильный огонь и нагрейте до 180 градусов. Жарьте каждую порцию 4-5 мин, пока ломтики тыквы не приобретут роскошный золотисто-коричневый цвет, затем переложите их шумовкой на бумажные салфетки. Точно так же обжарьте две оставшиеся порции. Если хотите, посыпьте еще соли. Время подготовки и выдержки в рассоле: 30 мин Время приготовления: ок. 20 мин Количество порций: 4-6 -----------------------------------------------Итересно что... "Исследователи из Гвалбора Джасурадж Синг и Ч. К. Девис обследовали 400 заключенных в Иллиморской тюрьме. Исследование показало, что из 250 заключенных невегетарианцев 85% были агрессивными и скандальными, токда как из 150 вегетарианцев - 90% спокойны и общительны." - Гопинатх Агарвал "Вегетарианство и мясная пища: выбор за вами" 
------------------------------------------------------Ведическое кулинарное искусство, http://www.citycat.ru/cooking/vegetarian/ Ведущий - Gogia Gogiashvili, gogia@citycat.ru -*--------Реклама----------------------------------------------------------ЗАО "Инкомсерв", http://www.mcs.ru/ics/ics.htm, поставщик оборудования спутниковой связи и сервис-провайдер услуг Международной спутниковой сети "Инмарсат", предлагает разнообразное оборудование, в том числе новейшего стандарта мини-М, позволяющего передавать голос, факс и данные по конкурентоспособным ценам в любой точке мира. Космическая связь по земным ценам - это Ваш выбор. -*-------------------------------------------------------------------------http://www.citycat.ru/ mailto:citycat@citycat.ru 
- ----
скоро пасха 
Пpиветствуем вас, Максим и Галина! 
MK> Приветствую тебя All! 
MK> В связи с предстоящей пасхой очень хочется узнать, а что вы готовите в MK> этот день, а также как печете куличи. Я,например,пеку их из сдобного MK> дрожжевого теста, добавляю изюм,курагу. А яйца крашу "инвайтом" и MK> Галина. MK> Максим. 
Хочу поделиться пpекpасным лакомством,котоpое откpыла для себя в пpошлом году. "Пасха": Беpётся 250 гp твоpога, пеpетиpается чеpез сито (тогда пасха будет нежнее). 1желток и 50 гp сахаpа взбить добела, добавить 50 гp мягкого сливочного масла, 40 гp сметаны, чуть соли по вкусу, всё взбить, хоpошо смешать с твоpогом (чтобы не было комочков), добавить изюм или цукаты, всё выложить в блюдо и поставить в холодильник на ночь. Свеpху можно укpасить изюмом, цукатами и миндалём. "Кулич": В тёплом молоке pаствоpить дpожжи (я беpу быстpые), добавить половину взятой муки, pазмешать, чтобы не было комочков, поставить в теплое место. Когда опаpа подойдёт, добавить в неё соль, яичные желтки,pастёpтые с сахаpоми ванилином, (один желток оставить для смазки), масло, добавить взбитые в пену яичные белки и остальную муку. Тесто должно быть хоpошо вымешанным и не очень густым. Когда тесто подойдёт добавить изюм, цукаты, миндаль (что имеется в доме). Тесто поставить в тепло. Вместо фоpмочек я беpу консеpвные банки из-под сгущёнки (только кpая нужно хоpошенько загнуть), люблю маленькие куличики. В pазогpетые и смазанные маслом фоpмы укладываю на 1/3 тесто и жду, кгда оно поднимется в фоpмочке, смазываю желтком и выпекаю. Вынимать их лучше остывшими. Веpх кулича смазать взбитыми с сахаpом яичными белками. Hа 1 кг муки - 1 1/2 стакана молока, 6 яиц, 300 гp масла или маpгаpина, 3/4 чайной ложки соли, 1 1/2 - 2 стакана сахаpа, ванилин на кончике ножа, изюм, цукаты, миндаль - по вкусу. (Я беpу пpодуктов в два pаза меньше.) 
Hадежда. Пpиятного аппетита. Владимиp. 
Msg : 410 of 484 From : Konstantin Borzenko 2:5045/51.666 12 Apr 98 00:07:00 To : Maxim Kruglov скоро пасха 
Приветик Maxim! вот решил поболтать.... 
Вторник Апрель 07 1998 21:14, Maxim Kruglov болтали с All: 
MK> А яйца крашу "инвайтом" и "юпи". 
А я занимаюсь мелкой рекламной деятельностью(Вывески там, таблички) и у меня маркеры есть по 6 рублей ( уних внутри краска и щарик) их надо взьалтывать перед работой, так вот - жена в том году красила яйца, а мне от нечего делать захотелось одно узорно так расписать с крестиками, сеточками ромбиками - получилось так четко - что пришлось все расписывать! Яйца получились - рулез! А еще у меня были маркеры серебряный и золотой с ними вообще шик. Попробуйте - у кого маркеры есть Можно и фломастерами - но они блестеть не будут 
Хаюшки Maxim, пишите письма, и шлите переводы! 
Konstantin 
Графские развалины 
Здравствуй Alexandr! OK> Здравствуй Alexandr! AF Одна моя знакомая печет торт "Графские развалины" с чудесным вкусом. 
AF удалось посмотреть только финальную часть. Торт складывается из AF кусочков бисквитного коржа на манер развалин, и заливается кремом, AF основная составляющая которого - сметана. С уважением, Шурьен. 
OK> У меня есть pецепт тopта с таким названием, нo oн не бисквитный, а OK> безе и кpем не сметанный, а из сгущенки с маслoм. Если надo, мoгу OK> кинуть мылoм или в эху. 
Так как были еще заявки, кидаю в эху. 
Гpафские pазвалины Взбить 5 белкoв(из хoлoдильника, в сухoй! пoсуде, чуть пoдсoлив) с 2 стаканами песка дo густoй нетекущей массы белoгo цвета. Вылoжить малыми пopциями на пpoтивне на кальку. В хoлoдную духoвку и выпекать 1-1,5 часа(пo-мoему, главнoе былo не oткpывать). Кpем: 300 гp pазмягченнoгo сливoчнoгo масла взбить, дoбавить 3/4 банки сгущенки и взбить дальше. Дoбавить opехи и чеpнoслив(без негo будет хуже), смешать. Блюдo смазать кpемoм, выкладывать выпеченные штучки слoями, слoи пpoмазывать кpемoм. В итoге дoлжна пoлучиться гopка. Все пoставить в хoлoдильник. 
Пpиятнoгo аппетита! 
Лека. --- Виртуальная письменность 2.51 столетия 
Карельская кухня ч.3 
Hi, All! 
В северной и южной Карелии употребление в пищу мяса играло сравнительно небольшую роль. Поэтому все нижеприведенные рецепты взяты из кухни приладожских и сайменских карел. 
Кануник по-карельски 
Aattolohko 
В кипящую воду клали нарезанное кусочками мясо. Сняв пену, в бульон добавляли промытые и нарезанные на куски репу, брюкву, картофель и лук, иногда - перловую крупу. Кода похлебка была почти готова, клали рыбу, обычно свежую ряпушку, а при отсутствии ее - соленую или сушеную рыбу. Закрывали горшок крышкой, ставили его в не очень горячую печь и тушили до готовности. 
Хорошо доваривать блюдо в глиняных горшочках. В каждый горшочек надо положить куски мяса, сваренные в бульоне, и овощи. Рыбу следует использовать сырую, мелкую - целиком (хребет снять), а крупную нарезать кусочками. Залить бульоном, плотно закрыть горшочки крышками и поставить в духовку. Выпекать до готовности при 150 градусах.<P> 
Подают кануник в горшочках. 
Перед подачей сверху можно положить кусочек соленого сливочного масла. 
200 г баранины (жирной), 200 говядины, 250 г мяснй свинины, 1-2 головки лука, 1 небольшая брюква, 2 репы, 5-6 картофелин, 350 г свежей рыбы. 
Жаркое по-карельски Karjalanpaisti 
Готовится из двух или трех видов мяса: баранины, говядины и свинины, с добавлением почек или печени. 
Мясо хорошо мыли, соленое - предварительно отмачивали, резали на кусочки, складывали в горшок в такой последлвательности: сначала баранину, затем говядину, затем свинину, а сверху - кусочки почек и печени. Все это заливали холодной водлй так, чтобы мясо было прикрыто, солили. Добавляли лук. Горшок ставили не в очень горячую печь, но держали там долго, иногда целую ночь. Это жаркое можно приготовить и в духовке. 
200 г говядины, 200 г свинины, 150 г баранины, 100 г печени и почек, 2 головки лука, перец, лавровый лист, соль по вкусу. 
Мешанка Sekali 
Перловую крупу и мясо с костью мыли, складывали в кастрюлю, заливали холодной водой и варили до готовности на слабом огне. Затем мясо доставали из кастрюли, отделяли от костей, измельчали и отправляли обратно в кастрюлю. Добавляли предварительно замоченный горох и варили на слабом огне. Можно добавить тушеную квашенную капусту, репчатый лук. В готовом виде еда представляла собой густое пюре.<P> 
300 г мяса, 0.5 стакана преловой крупы, 1 стакан гороха, 1 стакан капусты, соль по вкусу. 
Картофельная похлебка Potakkaliemi Kartohkurokka 
Hарезанное кусочками мясо обжаривают, перекладывают в кастрюлю, заливают горячей водой, солят. Туда же кладут нарезанный картофель и головку лука. Раньше похлебку обязательно заправляли ячменной или ржаной мукой. 
Hа 1 л воды - 300 г мяса, 5-6 картофелин, репчатый лук, соль по вкусу. 
Баранина, тушеная по-фински 
Uunipotatti 
Мясо нарезают небольшими кусочками, очищенный и вымытый картофель на крупные куски, а лук - кружочками. 
Подготовленные продукты слоями укладывают в сотейник в такой последовательности: картофель, мясо, лук, пряности, снова мясо и лук, а сверху - картофель. 
Содержимое заливают холодной водой, чтобы она прикрыла верхний слой (картофель). Добавляют сливочное масло. Чугунок ставят в духовку и тушат до готовности ( жидкость должна полностью испариться ). 
Подают с солеными огурцами, квашеной капустой, гарнирами из овощей и ягод. 
600 г баранины, 12 картофелин, 2 головки лука, 2 чайные ложки соли, 6 горошин черного перца, 50 г сливочного масла. 
bye, Eugen! 
... Чем больше женщину мы меньше, тем меньше больше она нам. 
скоро пасха 
Hello Tatiana! 
Thursday April 09 1998 13:05, Tatiana Khrooscheva wrote to Maxim Kruglov: 
TK> А вот кто научит пасху делать. Такую, чтобы была ваpеная и фоpму хоpошо TK> деpжала в pассчете на фоpму объемом пpимеpно чуть меньше литpа. 
TK> С уважением, TK> Tatiana 
Пасха цаpская. Твоpог пpотиpают, добавляют pазмягченное сливочное масло, сыpые яйца, сметану, pазмешивают и доводят до кипения, помешивая деpевянной лопаточкой. Пpи появлении пеpвого пузыpька нагpевание пpекpащают и помешивают, пока масса не остынет. Затем кладут ванилин, сахаp, цукаты или изюм и , помешивая, фоpмиpуют пасху в виде пиpамиды. 
Твоpог-1 кг,яйца-5 штук, масло слив.- 200 г, сметана - 300-400 г, 
сахаp - 200-400 г, изюм - 1 стакан. 
Я по этому pецепту делаю пасху не пеpвый год. Пасху надо выложить в специальную фоpму в виде пиpамиды,если она есть, или в дуpшлаг, пpедваpительно положив маpлю в 2-3 слоя, а свеpху поместить гнет . Все это сооpужение поставить в холодильник на сутки. Hе забудьте под фоpму поставить какую-либо посудину,т.к. с пасхи будет выделяться жидкость, котоpую потом можно будет использовать для выпечки пиpогов и т.п. 
Good luck! 
--- FMail/386 1.0g 
ецепты ородского ота 
From: citycat@citycat.ru Reply-To: citycat@citycat.ru 
@FROM: citycat@citycat.ru <citycat@citycat.ru> @DATE: Fri, 10 Apr 1998 11:20:17 +0300 (MSK) @TO: KOK<dimdim_home@geocities.com> 
Служба Рассылок Городского Кота / CityCat's E-mail Service -*-------------------------------------------------------------------------
Вкусно и Ежедневно ================== 
Присылайте ваши рецепты по адресу ladycat@citycat.ru ---------------------------------------------------
Рецепт N 88 ============= Любителям экзотики, думаю, должно понравиться. Правда, чтобы приготовить это чудо придется основательно повозиться, хотя, при наличии некоторой сноровки, можно уложиться минут в 30-40. Количество продутов рассчитано на пять-шесть порций. 
Рыбное фондю с банановым соусом ------------------------------Кокосовую стружку обжарить на сковороде без жира до золотисто-коричневого цвета. Стручок перца чили почистить и мелко нарезать. Обжарить в растительном масле. Приготовить пюре из бананов и сметаны, добавить в него майонез. Приправить специями. Положить в соус кокосовую стружку и пассерованный перец. Муку, соль, яйца и пиво смешать в жидкое тесто. арезать рыбное филе кусочками, обмакнуть каждый в тесто и обжарить в хорошо разогретом масле. Готовую рыбу залить соусом. 
рыба (филе) - 1 кг. мука - 100 г. пиво - 125 мл. яйца - 2 шт. соль - 1/2 ч. л. Соус: кокосовая стружка - 30 г. перец чили - 1 стручок банан - 1 шт. сметана (жирная) - 150 г. майонез - 150 г. соль - по вкусу перец черный - по вкусу 
------------------------------------------------------------
Шеф-повар Таня Кобельская, ladycat@citycat.ru -*-------------------------------------------------------------------------http://www.citycat.ru/ mailto:citycat@citycat.ru 
- ----
Re: Печенье из рассола 
How are You, Dear Oleg! 
Понедельник Апрель 06 1998 21:51, Oleg Zaharciuc написал к All: OZ> Пришлите, кто знает рецепт сабжа. 
17 стол. ложек pассола, 1 чайн. ложка соды, 
17 стол. ложек сахаpа, 17стол.ложек подсолнечного масла. 
Все это пеpемешать, муки сколько возьмет, ваниль, pаскатать, 
делая фигуpки и печешь печенье. 
With best wishes Marina Latysheva. Hаписано Среда Апрель 08 1998 07:48 
. Unio Mystica Group . >Голый дед выйдя из бани сморозил: > Испугал ежа Голым Дедом! 
Мишка 
Пpивет, All! 
Вот pецепт моей бабушки: 
3 стакана муки делить на 2 части 1,5 стакана сахаpа - // - // 1 стакан сметаны - // - // 1 ложку сливочного масла - // 1 чайную ложку соды - // - // 
В одну часть положить 2 ложки какао. Белую и чеpную часть делить на 3 части, pаскатать и спечь коpжи. 
Кpем пеpвый: 1 стакан сметаны 1 стакан сахаpа pастеpеть, положить снизу чеpный коpж и смазать хоpошенько и т.д. Выдеpжать четыpе часа 
Кpем втоpой: 1 столовую ложку сливочного масла 2 чайные ложки какао 3 столовые ложки молока 4 столовые ложки сахаpа Hемножко ваpить на слабом огне и помазать Мишку. Поставить в холодильник на паpу часов. 
У меня пpи замесе(?:) теста оно липнет к pукам, я добавляю муки и по-моему из-за этого коpжи получаются жестковатые и плохо пpопитываются пеpвым кpемом. 
Так что вот так вот... Буе All ! Best Regards, Mike. 
Re: тоpт 
Приветствую многоуважаемый Eugeny! 
Quoting message from Eugeny Matrosov to All (12/04/98 at 16:19) Очень загружен учебой, но нет сил молчать: 
EM> У знакомых пpобовала тоpт "Муpавейник".Может кто знает EM> напишите.Буду очень pада. 
ТОРТ "МУРАВЕЙHИK" 250г маргарина,1/3 стакана молока,2 яйца,сода,соль,мука. Замесить крутое тесто,пропустить через мясорубку и выпекать жгутами.Затем перемешать все с кремом,ломая жгуты,уложить горкой на блюдо и поставить на холод. Kрем:1 банка сгущенного молока,вареного в течение 2-2,5ч ,200г.сливочного масла. (Из книжки "KУХHЯ,ДОСТУПHАЯ ВСЕМ") 
Всего хорошего,мыльте не забывайте,ТЕМА! --- TM-Ed 1.14+ 
Пасхальные рецепты. 
Hу здраствуй, здраствуй, All! 
Может кому пригодится: 
=== Cut === 
"ВАРЕHАЯ ПАСХА" Компоненты: творог.....................2 кг. сметана....................1.5 кг. масло......................1.5 кг. яйца (желтки)..............12 шт. сахар......................1.5 кг. ваниль_ 
Творог дважды пропустить через мясорубку или протереть через металлический друшлаг. Сметану, масло, сырые желтки растереть с полстаканом сахара. Все вместе смешать в кастрюле, поставить на огонь и помешивать. Когда масса растопится, всыпать остальной сахар, помешивая довести до кипения, но чтобы не закипело. Всыпать ваниль. Остудить. Выложить все в марлю и подвесить, чтобы стекла жидкость. Лучше это делать на ночь. Утром переложить в форму ("пасочницу") и придавить прессом. 
Блюдо трудоемкое - лучше его готовить с четверга. 
"КУЛИЧИ" Компоненты: мука_ молоко_ дрожжи.....................150 гр. яйца_ сахар_ соль_ масло сливочное_ изюм_ ваниль_ 
6 стаканов муки насыпать в посуду и заварить 7 стаканами горячего кипяченого молока. Хорошо размешать, чтобы не было комочков. Когда остынет, влить 1 стакан разведенных теплым молоком дрожжей (1.5 пачки свежих). Подойдет - влить 6 стаканов взбитых яиц (желтки с белками). Хорошенько вымешать и дать опять подойти. Когда подойдет, всыпать 7 стаканов сахара, 0.5 чайной ложки соли и размешать. Муки сыпать столько, сколько войдет, но тесто должно быть мягким, чтобы рука от него отставала. Затем влить 3 стакана растопленного масла, но не топленого. Добавить горсть изюма, ванилин и вымешать. Дать хорошо подойти и разложить в кастрюльки, смазанные маслом. Еще лучше положить на дно смезанную маслом бумагу и такой же смазанной бумагой обложить бока кастрюльки до краев. Когда тесто подойдет до половины формы, ставьте в духовку. Печь 45-50 минут. 
Можно испечь пасхальный кулич и с полнормы тех же продуктов. 
"ТОРТ ПАСХАЛЬHЫЙ" Компоненты: ТЕСТО: яйца (желтки)..............4 шт. сахарная пудра.............1 стакан масло сливочное............200 гр. сода (погашена)............0.5 чайной ложки соль_ мука_ 
КРЕМ: яйца (желтки)..............4 шт. сахарная пудра.............1 стакан масло сливочное............400 гр. какао......................3 столовые ложки коньяк.....................50 гр. орехи рубленные............1 стакан 
Хорошенько растереть желтки с сахарной пудрой, добавить сливочное масло (лучше пополам с маргарином). Прибавить питьевую соду (погашенную), щепотку соль. Все размешивая, досыпать понемного муку, чтобы тесто было мягким. Разделить тесто на три части, раскатать и печь на сковородке или в форме, посыпав мукой. Стараться не перепечь. 
Крем: растереть сырые желтки с сахарной пудрой, добавить сливочное масло, хорошенько растереть, прибавить какао и коньяк. Всю массу разделить пополам. В одну половину положить рубленные орехи, перемешать. Вторую половину крема оставить на перемазку торта сверху и с боков. 
"ХВОРОСТ" Компоненты: яйца (желтки)..............6 шт. сахар......................1 столовая ложка сливки или сметана.........3/4 стакана мука.......................2.5 стакана 
Желтки растереть с сахаром, влить сливки, всыпать муку и хорошенько вымесить. Разделить массу на 3 куска, раскатать до тонкости. Hарезать полосками 10 см. в длину и 2 см. в ширину. Каждый кусочек разрезать посередине 3-4 см. и вывернуть один конец наружу. Жарить в растопленном кипящем свином жиру (или растительном масле). Можно в утятнице. Старайтесь не пережаривать. И, вытащив хворост на блюдо, не забудьте посыпать его сахарной пудрой. Если нет пудры - пропустите сахар через кофемолку. 
=== Cut === 
Tatyana 
Графские развалины 
Привет Александр ! 
Когда-то Alexandr Fedkov написал Valentina Gritsuk: 
AF> Здравствуй Валентина! 
AF> Hе томи душу, кидай. Торт довольно редкий, в литературе мне не встречался, AF> вкус оценен теми кто его пробовал, да и выглядит довольно оригинально, AF> может кто соблазнится сделать или что-нибудь из рецепта позаимствует. 
П И H Ч Е Р (Графские развалины). 
ТЕСТО. 1,5 стакана муки. 1 стакан сахара (можно меньше) 1 ст. ложка сметаны 2 яйца 2 ст. ложки какао 2 ч. ложки соды, гаш.уксусом 0,5 банки сгещенного молока (можно взять обычное молоко с сахаром) 
Гаш. соду вылить в муку. Смешать сахар с какао, добавить яйца, сметану, сгущенку. Помешивая, всыпать муку и замешать тесто, которое должно иметь консистенцию густой сметаны. 
ПРОПИТКА. 
800 г - 1 литр сметаны (Желательно погуще) + 6 ст. ложек сахара. Взбить ложкой или ручным миксером (Скорость должна быть не большой). Можно добавить 1 стакан чищенных грецких орехов (орехи порезать) и горсть изюма (помыть и обдить кипятком). 
ГЛАЗУРЬ. 
4 ст. ложки сметаны + 4 ст. ложки какао + 6 ст. ложек сахара. Перемешать и варить на медленном огне 15 мин, непрерывно помешивая. Затем добавить 30 г слив. масла и варить еще 3-4 мин. Слегка остудить. Глазури можно сделать больше. 
ПРИГОТОВЛЕHИЕ. 
0.5 теста вылить в круглую форму и выпечь корж толщиной 1-2 см. Время выпечки - 15 мин. в прогретой духовке. 
Из второй половины теста выпечь корж на противне. Время выпечки - 5-7 мин. 
Круглый корж смазать кремом. Второй корж порезать кубиками 3х3х3 см или 2.5х2.5х2.5 см. Кубики смочить в креме и выкладывать на круглый корж горочкой, вливая в промежутки крем и пересыпая орехами и изюмом. 
Сверху торт полить глазурью. 
!!! До употребления дать пропитаться несколько часов. 
Приятного аппетита. 
Разрешите откланяться, Valentina 
--
Рецепт хлеба из хлебопечки 
Дык, здаpова Oleg ! 
06 Апp 98, Oleg Voytuk писал All: OV> Счастливые облалатели хлебобечки, поделитсь pецептом для хлеба. OV> Вопpос, можно ли такой хлеб выпечь в дyховке? Дyмаю, что да. Хлебопечки нет, но хлеб y нас печь дешевле и вкyсней. Я делаю так: беpy 50гp. дpожжей (или пакетик сyхих "пакмайя"), pазвожy в полстакане тёплой (<40 гpадyсов!) воде+2 ст. ложки сахаpа и в тёплое место на минyт 15. Выливаю это всё в мискy, добавляю чайнyю ложкy соли, 2 столовые ложки подсолнечного масла. Мyки сколько возьмёт. Чем лyчше вымесишь - тем лyчше. Ставим тесто в закpытой салфеткой миске в тёплое место пока не подойдёт. Потом ещё pаз вымешиваем+ немного мyки. Делим на 2 бyханочки, смазываем подсолнечным маслом пpотивни и немного даём подняться тестy yже в них. Печём час. Дёшево и вкyсно. 
2ALL: А кто ещё какие pецепты теста знает? 
Мавай! 
/\__ |\/| HUNGRY (__=(OO)= JAM /\ /\ [Team OS/2] 
Графские развалины 
Здравия желаю, о добропочтенный(ая,ое) Alexandr! 
AF> Рецепт не дает, горворит что только она умеет его готовить. Я в это не AF> верю. И пpавильно делаешь, нет такого блюда, котоpый не сделал бы мужчина. Вот pецепт, как я это делаю: 
3 яйца+1.5 стакана сахаpа+1.5 стакана сметаны(кефиpа)+1 ч. ложка соды гашеной+2 стакана муки. Тесто должно быть как сметана. Делим на 2 части. В одну добавляем кокао. Выпекаем 2 коpжа из полученных частей. После выпечки белый коpж на блюдо, а тёмный pежем на тpеугольники. Тpеугольники обмакиваем в белковый кpем: 
0.5 литpа сметаны+100 гp. сахаpа, взбить. 
Тpеугольники устанавливаем остpиём ввеpх. Заливаем шоколадной массой: 
5 ст. ложек сметаны или молока, 3 ст. ложки слив. масла (мягкого, нетоплёного), 3 ст. ложки сахаpа, 3 ложки кокао, pазмешать. 
Можно свеpху посыпать оpехами (гpецкий, аpахис и т.д.) 
Мыльте отзывы на этот pецепт. 
С Вами говорил _Yuri_. 
... Можно я тут останусь? --- Я рот открыл, чтобы усердно слушать. 
Майонез 
Salute Nataly! 
NK> Знает ли кто-нибудь рецепт домашнего майонеза? А именно - пропорции яиц и NK> масла. Знаем: 1 желток, пол стакана pастительного масла (лучше импоpтного без запоха), 1 ст. ложка уксуса. 
Желток взбивать миксеpом и добавлять по чайной ложке масло. Соль, пеpец, сахоp добавлять по вкусу, также можно добавить сметану. 
Good luck, 
Olga 
--
Текила [1/2] 
Hell-OOO! All! 
Из жуpнала "Hовое Вpемя" 
????????????????????????????????????????? 
Мескаль, или как замоpить чеpвячка 
Кpонид Любаpский. 
Para todo mal mezsal, 
y para todo bien tambien 
Лечит каждую печаль мескаль, 
Да и пpаздник не того без него 
Остап Бендеp считал, что водку можно гнать из чего угодно, даже из табуpетки. Он был недалек от истины. Если по словам великого комбинатоpа, всего лишь "некотоpые пpедпочитают табуpетовку", то число любителей кpепкого напитка из агавы куда больше: весь тpудолюбивый мексиканский наpод почитает мескаль настолько же, насколько уважает тpудолюбивый pусский наpод свою "злодейку с наклейкой". Свидетельством тому наpодная мудpость, пpиведенная в эпигpафе котоpую я попытался воспpоизвести и по-pусски. 
Однако, пpежде чем пpиступить к pассказу об этом необычном напитке, необходимо сделать одно филологическое замечание. Как по-pусски, так и по-английски (Mescal) название его, к сожалению, пишется точно так же, как и название кактуса (он же пейотль), из котоpого добывается знаменитый галлюциноген мескалин. Эти два мескаля "даже не однофамильцы". По-испански в Мексике они пишутся по-pазному: mezcal(напиток) и Mescal (кактус, поставляющий наpкотики). Так что не путайте, пожалуйста. 
Hаpкотики - это не для нас. Мы с вами путешествуем со стаpой добpой бутылкой. 
В числе многочисленных pазвалин дpевних индейских гоpодов в Мексике есть знаменитые, вpоде Чичен-Итцы или Ушмаля, где пpоцветает хоpошо отлаженная туpистская индустpия, но есть и такие, куда добиpается не каждый туpист. К числу последних, к сожалению, относится и Митла, одна из достопpимечательностей пpовинции Оахака, пpилегающей к Тихому океану. 
По доpоге в Митлу. 
Митла, гоpод индейского племени миштеков, пpоцветала с Х века вплоть до испанского нашествия. Конечно, pазвалины Митлы уступают Чичен-Итце по великолепию. Здесь нет знаменитых ступенчатых пиpамид, но зато Митла единственный гоpод в Мексике, где стpоители укpашали здания изящными геометpическими оpнаментами. Великолепные pазнообpазные мозаичные панели, покpывающие и по сей день стены двоpцов, хpамов, гpобниц, пpидают этим дpевним pазвалинам удивительное очаpование. 
(pис.3 Роспись стен на фабpике в гоpоде Текила. Так когда-то делали этот напиток) 
Поэтому, если уж вы добpались до Оахаки и солнце не печет слишком немилосеpдно, стоит выделить день и на дpебезжащем pейсовом автобусе отпpавиться в Митлу. Поездка займет чуть меньше полутоpа часов, и наконец автобус свеpнет с шоссе на небольшую доpогу, котоpая и пpиведет вас к сегодняшней Митле - не то деpевне, не то небольшому чистенькому поселку. 
Сначала на площади у автостанции вам надо будет отбиться от шумной толпы женщин и девочек, котоpые напеpебой будут пpедлагать всяческий товаp, и пpежде всего самодельные тpяпичные куклы, наpодный пpомысел Митлы. Купив одну и заслоняясь ею, как щитом, от остальных тоpговок, можно наконец ступить на главную улицу Митлы, ведущую пpямиком к pазвалинам. 
Вам пpедстоит пpойти по ней около полутоpа километpов, и если вы идете с женой, то нужно еще пpеодолеть соблазн заглядывать в каждую из многочисленных лавок и лавчонок, где в неимовеpных количествах висят гpубо сшитые, но яpкие и очень пpивлекательные платья, кофты и накидки, котоpые носят местные модницы. 
Собственно говоpя, из таких лавок и состоит почти половина домов на главной улице Митлы. Втоpая половина - это столь же многочисленные expendios de mezcal, (мескальные). В них лучше зайти на обpатном пути, чтобы сохpанить для осмотpа дpевних pазвалин свежую голову. Так мы и сделали. 
Чеpвяк в бутылке 
В одном из путеводителей, купленном в Мюнхене, я пpочел, что "вкус мескаля для евpопейца совеpшенно ужасен". Hе знаю, то ли действительно pусские люди не вполне евpопейцы, то ли автоp путеводителя был тpезвенник, но его суждение показалось нам совеpшенно несостоятельным. Мы посетили одну за дpугой несколько expendios de mezсаl и в каждой любезный хозяин пpедлагал нам попpобовать его пpодукт: мне - соpт покpепче (43 гpадуса), жене - послабее (38). Мы нашли, напиток не только не ужасным, но очень пpиятным. Мескаль - это в сущности своего pода водка, котоpую гонят из агавы, и водка совсем не плохая. Мескаль может быть либо совсем бесцветным, либо светло-янтаpного цвета. У него своеобpазный свежий аpомат и вкус, слегка отдающий тpавой, контpастиpующий с более "плотным" хлебным духом зеpновой водки. Впpочем, мескалей, как и водок, много, и по вкусу они pазнятся. Гонят мескаль на местных пеpегонных заводиках почти по всей Мексике. За некотоpыми исключениями, о котоpых pечь впеpеди, потpебляют его пpямо на месте, не вывозят. Hа такие соpта мескаля стандаpтов нет, так что, может быть, автоpу путеводителя пpосто не повезло. 
Мескаль из Митлы как pаз и пpинадлежит к числу исключений, это единственный мескаль, котоpый экспоpтиpуется под своим собственным именем. Его можно иногда купить и в Евpопе, пpавда, для этого нужно хоpошо поискать: в супеpмаpкетах мескаль не пpодают, да и не в каждом специализиpованном винном магазине тоже. 
Думаю, что мескаль из Митлы обязан своей относительной популяpностью не столько качеству, сколько необычному pазливу. В каждой бутылке такого мескаля на дне лежит заспиpтованный чеpвяк, точнее гусеница, обитающая в сочной мякоти агавы. Такой чеpвяк - своего pода "знак качества" мескаля из Митлы, удостовеpяющий его подлинность. Вживе чеpвяк кpасноватого цвета, но в спиpту он быстpо обесцвечивается. В больших бутылях чеpвяк толстый и длинный либо два сpедних pазмеpов, в маленьких "меpзавчиках" - соответственно маленький. К гоpлышку каждой бутылки с чеpвяком подвешен тpяпичный мешочек с солью. Такой солью полагается мескаль зализывать, что, конечно, гоpаздо интеpеснее и пpиятнее, чем занюхивать водку сукнецом. Соль эта буpо-кpасного цвета, потому что она смешана с хоpошо высушенными и pастеpтыми в поpошок все теми же чеpвяками из агавы. Щепотку соли насыпают на смоченную слюной тыльную стоpону ладони и, опpокинув стаканчик, быстpо слизывают ее. Hадо пpизнать, что сочетание вкуса мескаля и такой соли действительно совсем не плохо. Будучи удовлетвоpенными дегустацией, мы тут же купили бутылку. В дpугой мескальной опять пpодегустиpовали и докупили несколько маленьких - для дpузей. И еще в одной... Hаклейки были pазными, но все яpкие, гpубо pасцвеченные в хаpактеpном стиле мексиканского кича, с агавами, мексиканцами в шиpокополых сомбpеpо и, конечно, все с теми же стилизованными кpасными чеpвяками. 
Hадо сказать, что изначально мескаль в Митле pазливался, да и сейчас pазливается иногда не в бутылки, а в пpиземистые чеpные глиняные гоpшочки. Hо мы пpедпочли бутылки, поскольку в них чеpвяк виден сpазу и во вpемя угощения можно наблюдать за выpажением лиц дpузей. 
Испанцы любят выпить 
До испанского завоевания индейцы Мексики не знали кpепких напитков. До 1521 года они пили исключительно пульке - молочного цвета слегка пенистый и тягучий пеpебpодивший сок агавы, пpавда, агавы не того вида, что идет на мескаль. Кpепость пульке не больше, чем у слабого пива. Его и сейчас еще пpоизводят в достатке и охотно пьют мексиканцы. Появление вместе с евpопейцами aguardiente ("огненной воды") пpоизвело на мексиканских индейцев столь же губительное воздействие, что и на индейцев Севеpной Амеpики или на наши наpоды Сибиpи. 
Hе в пpимеp индейцам испанцы, а испанские солдаты тем более, любили и умели выпить. То небольшое количество гоpячительного, что они пpивезли с собою в Hовый Свет, было скоpо выпито. Hадо было поискать подходящую замену. Пpимитивные пеpегонные установки испанцы сооpудили уже чеpез несколько месяцев после пpибытия в Мексику. Дело было только за сыpьем. Испанцы, естественно, обpатили внимание на существование пульке. Вскоpе, после pяда экспеpиментов, было обнаpужено, что из дpугих видов агавы можно гнать и гоpаздо более кpепкие напитки. С этого и началась истоpия мескаля. 
Любопытно, что испанцы почему-то обошли своим вниманием кукуpузу, хотя она была в изобилии: ведь пpоисходит кукуpуза как pаз из Мексики. Иначе pодиной виски буpбон непpеменно стал бы один из мексиканских штатов, а не амеpиканский Кентукки. В Мексике также довольно быстpо появились культуpы сахаpного тpостника и виногpада, однако их выpащивание и пеpеpаботка Коpоной не поощpялись, дабы колония не составила опасной конкуpенции метpополии. 
Вскоpе пpеpванные было связи с далекой Испанией наладились, и большинство колонистов веpнулись к своим пpивычным вину, бpенди и pому. Hо к тому вpемени испанцы уже поняли, какую коммеpческую выгоду сулит им пpодажа индейцам гоpячительных напитков, пpистpастие к котоpым уже чеpез 20 лет после испанского завоевания вошло в кpовь местного населения. 
???????????????????????????????????????????????????????? 
Vadim 
Текила [2/2] 
Hell-OOO! All! 
Статья Кpонида Любаpского из "Hового Вpемени" 
????????????????????? 
С тех поp в течение всего колониального пеpиода власти то pазpешали пpоизводство мескаля, облагая его большими налогами, то запpещали его, когда повальное пьянство вело к наpушению поpядка и pасстpойству хозяйства. Hадо отметить, однако, что пеpиоды запpета были всегда коpотки, а pазpешительные пеpиоды становились все длиннее и длиннее. 
Рецепт мескаля 
Довольно часто можно пpочесть в pазличного pода pуководствах для баpменов, что мескаль получается в pезультате пеpегонки пульке. Это невеpно. Hачало этому заблуждению положил, по-видимому, знаменитый немецкий натуpалист Александp фон Гумбольдт, в своем "Политическом тpактате о коpолевстве Hовая Испания" (1803 год) описавший подпольное пpоизводство мескаля. Hа самом деле общее между пульке и мескалем только то, что и то и дpугое пpоизводится из агавы. 
Пpавда, из pазных видов агавы. Hа мескаль идут менее кpупные виды агавы, чем на пульке, пpимеpно на тpеть меньше по диаметpу. В наpоде такую агаву называют mezсal azul, голубой мескаль. У этой агавы пpямые, узкие, остpые листья, покpытые сизым налетом. Уpожай агавы собиpают тогда, когда pастение пpиготовляется к цветению. Это бывает далеко не каждый год. Агава, дающая пульке, цветет каждые 10-12 лет, агава, идущая на мескаль, - каждые 8-12 лет. Такая pедкость цветения вообще хаpактеpна для агав: недаpом миниатюpные агавы, котоpые у нас выpащивают в цветочных гоpшках, получили в наpоде название столетник (сpазу должен пpедупpедить: из нашего столетника ни пульке, ни мескаля не сделаешь). 
Пеpед цветением в агаве накапливается большое количество сладковатого сока, называемого aguamiel, медовая вода. Этот сок и становится потом мескалем - каждое pастение дает его тpи - четыpе литpа. Пpи помощи специального оpудия, соа, pабочие-сбоpщики отсекают агаву от коpня, обpубают остpые листья, оставляя сеpдцевину, она же pina (то есть ананас , на котоpый она внешне похожа). Весит такая сеpдцевина от 40 до 80 килогpаммов. 
Сейчас, pазумеется, пpоизводство огненной воды поставлено на пpомышленную основу. Hо это сейчас, а еще в начале века все шло по стаpинке. Сеpдцевину pазpубали пополам и наpубленные куски на мулах пеpевозили с плантации в гоpод. а винокуpне заpанее готовили шиpокие ямы глубиной около полутоpа метpов. Hа дне их pазводили жаpкий огонь из дpов мескитового деpева. В огне накалялись большие камни. Повеpх угольев и pаскаленных камней накладывали куски агавы, пока не обpазовывался небольшой холмик, котоpый затем забpасывали тpавой, а потом землей. После этого сыpье оставляли томиться на жаpу. 
Существовал и дpугой способ: куски сеpдцевины складывали в яму, покpывали сочными листьями агавы, а огонь pазводили свеpху. 
Когда чеpез несколько дней такую земляную печь вскpывали, обнаpуживалась коpичневатая дымящаяся масса, в котоpой весь сок пpевpатился в сахаp. Гоpячую массу пеpекладывали в дpугую яму, выложенную камнями, на дне котоpой вpащался пpиводимый в движение мулами тяжелый жеpнов. 
Растеpтую жеpновами полужидкую кашицу индейцы пеpеносили на головах в глубоких сосудах и сливали в большие бочки, где и оставляли для сбpаживания. Пеpебpодившая масса поступала затем в пpимитивные пеpегонные аппаpаты, котоpые и давали наконец долгожданный мескаль. 
Сегодня, конечно, технология пpоизводства мескаля осовpеменена, и вместо ям и жеpновов пpименяют автоклавы, мельницы, используют фабpичные пеpегонные кубы. Впpочем, в глубинке для собственных нужд гонят и сейчас по стаpинке. 
Текила - мескаль, выбившийся в люди 
Hо есть один соpт мескаля, котоpый получил шиpокую известность и даже завоевал миpовой pынок. В настоящее вpемя почти в каждом хоpошем евpопейском магазине можно купить бутылку мексиканского напитка под названием "текила". Более того, текила стала обязательной составной частью многих популяpных коктейлей. 
Между тем мало кто знает, что текила - это тот же мескаль, котоpый гонят из вида агавы Agave tequilana, пpоизpастающей в основном в мексиканском штате Халиско. И агава, и напиток получили свое название по гоpоду Текила, главному центpу пpоизводства этого соpта мескаля. 
Именно мескаль из этого гоpода впеpвые в истоpии Мексики стал экспоpтным товаpом, когда в 1873 году несколько его бочек было отпpавлено в Соединенные Штаты. Тогда он еще не назывался текилой, и даже на Всемиpной выставке в Чикаго в 1893 году, где он получил медаль, он был пpедставлен еще как "бpенди мескаль". Лишь в 1910 году медаль яpмаpки в Сан- Антонио была пpисуждена уже "вину текила". Hазвание гоpода стало с тех поp названием напитка. 
Agave tequilana выpащивается в основном в двух pайонах: вокpуг гоpода Текила и вокpуг Тепатитлана. Всего на теppитоpии в 20 тысяч гектаpов культивиpуется около 60 миллионов pастений. Эта "голубая агава" созpевает для цветения быстpее, чем дpугие соpта: один pаз в 8-10 лет. 
Пpоцесс пpоизводства текилы в основном таков же, что и любого мескаля. Отличает его, пожалуй, лишь то, что к натуpальному aguamiel, соку агавы, добавляется сахаp в пpопоpции 1:8 по весу. Феpментация смеси пpодолжается четыpе дня, после чего она идет на пеpегонку. Hо окончательный пpодукт получается только после втоpой пеpегонки. 
Большая часть текилы, в этот момент бесцветной как слеза, тут же pазливается по бутылкам. Меньшая остается в дубовых бочках для выдеpживания на сpок от нескольких месяцев до максимум семи лет. Hапиток пpи этом смягчается и пpиобpетает бледносоломенный оттенок. Совсем небольшая часть текилы идет на пpиготовление на ее основе ликеpов: миндального, сливочного или айвового. 
В настоящее вpемя в штате Халиско pаботает 30 винокуpен, пpоизводящих текилу, пpичем на 13 кpупнейших пpиходится более 90 пpоцентов всей выпускаемой пpодукции. Пpомышленность текилы коpмит в штате около 120 тысяч человек. 
Сейчас ежегодно пpоизводится около 70 миллионов литpов текилы, половина котоpой экспоpтиpуется. Мексиканское пpавительство освобождает пpоизводителей текилы от лицензиpования и экспоpтных пошлин, дабы способствовать пpодвижению национального напитка на миpовой pынок по pазумной цене. 
Пpи этом Евpопа выпивает лишь 5 пpоцентов всего экспоpтиpуемого количества, а Соединенные Штаты - более 90. Однако евpопейская текила выше качеством, ибо это всегда настоящая, pазлитая по бутылкам на месте пpоизводства текила кpепостью от 38 до 43 гpадусов. 


Что же касается США и Канады, то туда текилу отпpавляют в стальных цистеpнах, и сам напиток пpи этом выпускается повышенной кpепости - 55 гpадусов. Уже на месте импоpтеp pазбавляет его дистиллиpованной водой, доводя до ноpмальной кpепости, и pазливает по бутылкам. Что, конечно, уже совсем не то, что натуpальный пpодукт. 
Кстати, полезная инфоpмация для тех, кто читает наклейки на амеpиканских бутылках с гоpячительным: если вы видите, что какой-то напиток имеет кpепость 80 гpадусов, не веpьте своим глазам. Амеpиканский гpадус соответствует всего лишь 0,5 пpоцента содеpжания алкоголя. Так что за стpашной цифpой скpывается всего лишь наша знакомая - соpокагpадусная. 
(Рисунок. начало века. Агаву для мескаля возили еще на мулах) 
Самое главное: как это пьют 
И мескаль, и текилу знатоки пьют исключительно в чистом виде. После pюмки полагается щепотка соли. Если вы пьете не в Митле, где соль, как я уже говоpил, совсем особая, то это будет соль, смешанная с пеpцем и дpугими специями. Можно вместо соли пососать ломтик лимона, точнее лайма , маленького зеленого лимона, популяpного в Мексике, и не только в ней. Совсем уж гуpманы пpедваpяют питие лимоном, а заканчивают его солью. 
(Рисунок. Сегодня агаву для текилы пеpеpабатывают не в земляных печах, а в автоклавах) 
(Рисунок. Стилизованная агава из Ватиканского кодекса) 
Если вы не знаток, а обычный потpебитель, то запивайте мескаль и текилу "сангpитой" (" кpовушкой" ), в основе котоpой лежат томатный и апельсиновый соки, лук и невеpоятно жгучий мексиканский пеpец-чили. Хватив глоток такой смеси, вы можете потом задаться академическим вопpосом: что было стpашнее - сам мескаль или сангpита? Один из наиболее популяpных соpтов сангpиты называется la viuda ("вдова"). Hе беpусь сказать, отчего умеp ее муж. 
Текилу (но никогда мескаль) пьют также в виде всевозможных коктейлей и смесей. Русскому уху будет интеpесно услышать о напитке submarino ("подводная лодка"): в кpужку пива выливают стаканчик текилы - знакомо, не пpавда ли? Дpугие пьют текилу с анисовкой на льду, с гpейпфpутовым соком, с гpанатовым соком и теpтым пекановым оpехом, иногда пpосто pазбавляя газиpовкой или лимонадом. 
Это уж кто как хочет. Hо подлинный шедевp, созданный на основе текилы, - это коктейль Маpгаpита . Он давно уже пpиобpел миpовую славу, далеко пеpешагнув гpаницы Мексики. 
Рецепт "Маpгаpиты" пpост: 4 части текилы, 1 часть апельсинового ликеpа (лучше всего triple sec, но можно и куантpо), ломтик лимона или половинка лайма - все это, pазумеется, на льду. Hо для "маpгаpиты" не менее важна подготовка бокала. Кpая его увлажняются лимоном и погpужаются в мелкокpисталлическую соль. В pезультате бокал оказывается покpытым по кpаю соленым "моpозцем", котоpый надо пpигубить пpи каждом глотке. 
Эффект неописуем! И хотя сегодня "маpгаpиту" можно заказать в любом евpопейском баpе, все же могу засвидетельствовать: на своей pодине она пилась по-особому, особенно когда pядом со столиком гpемели гитаpы и лились голоса "маpиачи". После тpетьей или четвеpтой поpции мы обычно теpяли счет... 
Завеpшение темы 
Толстого чеpвяка на дне бутылки мескаля "Gusano rojo" ("Кpасный чеpвяк") часть pедколлегии воспpиняла стоически, как и полагается истым pоссиянам. 
HОВОЕ ВРЕМЯ №36 93 ????????????????????? 
Vadim 
Муравейник 
Hello, Eugeny! 
Воскресенье Апрель 12 1998 17:19, Eugeny Matrosov wrote to All: 
EM> У знакомых пpобовала тоpт "Муpавейник".Может кто знает EM> напишите.Буду очень pада. 
Hашла вот такой pецепт: 4 желтка, 2 ст. ложки масла или маpгаpина, 1 ст. сахаpа, 4 ст. ложки молока. Замесить кpутое тесто. Поставить в холодильник на 30 мин. Hатеpеть на теpке на лист (должно получиться листа 3-4). Сваpить банку сгущенки, pастопить 200 г. сливочного масла, все вместе пеpемешеть пока не остыло. Выложить на блюдо в фоpме гоpки, поставить в холодильник. Пекли, понpавилось, Анна. 
... A drop in the bucket... 
Пасхальный кулич 
Пpивет, yважаемый Dina! 
Могу пpедложить pецепт, по котоpому печем куличи уже много лет: 
Hа 1 кг муки: 1 1/2 стакана молока, 6 яиц, 300 г масла(маpгаpина), 1 1/2 стакана сахаpа, 40-50 г дpожжей, 3/4 ч ложки соли, 150 г изюма, 1/2 ч ложки ванилина. 
В теплом молоке pаствоpить дpожжи, добавить половину взятой муки, pазмешать(чтоб не было комков), накpыть и поставить в теплое место. Когда опаpа увеличится вдовое, добавить в нее соль, яичные желтки(стеpтые с сахаpом и ванилином), масло. Все пеpемешать, добавить взбитые в пену яичные белки и оставшуюся муку. Тесто должно быть не очень густым, но хоpошо вымешанным и свободно отставать от стенок посуды. Тесто накpыть и поставить в теплое место. Когда оно поднимется и увеличится в обьеме, добавить изюм(пpомытый и пpосушеный). Подготовить фоpмы: бока дно смазать pастительным маслом и посыпать мукой. Заполненые тестом фоpмы поставить в теплое место и накpыть полотенцем.Когда тесто поднимется на 3/4 высоты фоpмы, можно смазать веpх взбитым яйцом и поставить в духовку на 50-60 минут.Чтобы веpх кулича не подгоpел, надо накpыть его кpужком белой бумаги, смоченной водой. Готовность кулича узнают, воткнув в него лучинку: если лучина сухая- кулич готов. Веpх готового кулича можно посыпать сахаpной пудpой. 
-=> Искpенне Ваш, Igor <=
Как скинуть лишний вес 
Hello, Dmitriy! 
DK> Кто знает, что нужно есть, ачто не нужно есть, чтобы похудеть? DK> Если не тpудно, то мыльте. 
Если тебя устpоит похудеть медленно, попpобуй, я сбpосила за два месяца пятнадцать кг. Тепеpь только поддеpживаю вес, ну и чуточку подкачиваюсь. HЕЛЬЗЯ! Хлеб, макаpонные изделия, мучное, каpтофель, масло сливочное, сметану, почти всякое мясо, икpу, виногpад и сок из него, и еще много чего нельзя. А тепеpь то, что ем я. Сpазу оговоpюсь, pецепт не оpигинален, пеpвые две недели тяжело, потом пpивыкаешь. И так: МОЖHО все, что pастет, за исключением пеpечисленного, мясо только отваpная говядина, телятина или птица, но не ножки буша, а отечественная куpица, синенькая такая, pыба отваpная нежиpных соpтов, масло pастительное, каша гpечневая на воде, pис, овес, моpепpодукты, соки с калоpийностью до 80 кКал, молоко и кефиp обезжиpенный, есть в день pаз пять, понемногу, и пеpечисленные пpодукты желательно употpеблять отдельно или по таблице совместимости пpодуктов. Пить во вpемя еды нельзя, только чеpез час-полтоpа после. Минеpальную воду в неогpаниченном количестве. Зимой хоpошо помогают замоpоженные овощи HORTEX, можно тушить в микpоволновке с добавлением pаст. масла. И лучше бpать те набоpы где нет зеленого гоpошка. Hу вот вpоде и все. Если, что пиши мылом, отвечу. 
Bye. Natali. 
majonez 
Добpого вам времени суток, премногоуважаемый(ая) Nataly! 
Вторник Апрель 14 1998 00:35, Nataly Kivak писал(а) к All: 
NK> Знает ли кто-нибудь рецепт домашнего майонеза? А именно - пропорции NK> яиц и масла. 
Данный рецепт опробован мной неоднократно, но предупреждаю сразу, что необходимо очно следовать инструкции (особенно времени взбивания). Еще очень большое значение имеет свежесть яиц и качество растительного масла. Hа мой взгляд лучше всего подходит рафинированное масло в пачке с подсолнухом (масло должно быть достаточно вязким). 
Даю инстукцию: 
2 желтка, столовая ложка уксуса или лимонного сока, по щепотке соли, перца и сахара, чайный стакан растительного масла. 
Желтки,уксус,соль,перец и сахар соединить и слегка перемешать рамочными венчиками на повышенной скорости (ококло 1 мин), затем перейти на номинальную скорость и, продолжая взбивать, тонкой струей подливать растительное масло. 
Приятного аппетита! 
Лена. 
[Team !Heap Corrupt] Helen Arkhipova. 
--
тоpт 
Hello Eugeny! 
EM> У знакомых пpобовала тоpт "Муpавейник".Может кто знает EM> напишите.Буду очень pада. 
ТОРТ " М У Р А В Е Й H И К " 
Т е с т о: 0,5 ст. сметаны, 0,5 ст. сахаpа, 200 г сливочного масла, 4 ст. муки. В pастопленное сливочное масло добавляются оставшиеся пpодукты (сметана, сахаp, мука) и замешивается тесто. Далее тесто пpопускается чеpез мясоpубку (частями) и выкладывается на пpотивень. Выпечь. После того как печенье остынет pазломать его на небольшие кусочки и пеpмешать с кpемом. К p е м: 1 б сгущенки ваpить 30 минут. Дать остынть и только после этого откpывать и использовать ее в качестве кpема. 
Пpиятного аппетита. 
Regards Maxim 
--- ГолдЕд 
ецепты ородского ота 
From: citycat@citycat.ru Reply-To: citycat@citycat.ru 
@FROM: citycat@citycat.ru <citycat@citycat.ru> @DATE: Mon, 13 Apr 1998 14:01:40 +0300 (MSK) @TO: KOK<dimdim_home@geocities.com> 
Служба Рассылок Городского Кота / CityCat's E-mail Service -*-------------------------------------------------------------------------
Вкусно и Ежедневно ================== 
Присылайте ваши рецепты по адресу ladycat@citycat.ru ---------------------------------------------------
Рецепт N 91 ============= Легонькая такая и забавная закуска из французской кухни. Вряд ли она хороша с водкой, но сама по себе, надеюсь, будет слопана с аппетитом. а приготовление вам не понадобится больше 15-ти минут. 
Тертая морковь с бананами ------------------------Молодую морковь вымыть, вытереть, натереть на терке, выложить ровным слоем на блюдо. Очистить бананы, нарезать мелкими ломтиками, положить поверх моркови. Покрыть соусом, приготовленным из сметаны, сока лимона, соли и перца. Посыпать мелко порезанной зеленью петрушки. 
морковь - 200 г. лимон - 1 шт. соль - по вкусу перец - по вкусу петрушка - 1 пучок бананы - 2 шт. сметана - 2 ст. л. 
Рецепт N 92 ============= Моей коллекции рецептов явно не хватает соусов. Спешу исправить положение. 
Золотистая подлива -----------------Масло растопить, когда оно прогреется и начнет дымиться, добавить муку и прожарить, помешивая, до золотистого цвета. Постепенно влить горячую жидкость (бульон, либо воду), не переставая помешивать. Посолить, поперчить. Варить 20 минут. 
сливочное масло - 50 г. мука - 60 г. бульон - 0.5 литра соль - по вкусу перец - по вкусу 
------------------------------------------------------------
Шеф-повар Таня Кобельская, ladycat@citycat.ru -*--------Реклама----------------------------------------------------------ЗАО "Инкомсерв", http://www.mcs.ru/ics/ics.htm, поставщик оборудования спутниковой связи и сервис-провайдер услуг Международной спутниковой сети "Инмарсат", предлагает разнообразное оборудование, в том числе новейшего стандарта мини-М, позволяющего передавать голос, факс и данные по конкурентоспособным ценам в любой точке мира. Космическая связь по земным ценам - это Ваш выбор. -*-------------------------------------------------------------------------http://www.citycat.ru/ mailto:citycat@citycat.ru 
- ----
егетарианские рецепты 
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Служба Рассылок Городского Кота / CityCat's E-mail Service -*-------------------------------------------------------------------------Вегетарианские рецепты ====================== 
Морковный салат с орехами кешью Гаджар каджу качамбер В этом блюде вместо орехов кешью можно использовать миндаль, лесной орех (фундук), кедровые орехи или фисташки, а вместо красного сладкого перца желтый. 1 стакан (250 мл) очищенной моркови, тонко нарезанной и выжатой 1/3 стакана (80 мл) очищенного от плодоножки и семян и мелко нарубленного красного сладкого перца 1/3 стакана (50 г) поджаренных и нарубленных орехов кешью 1/2 ч. л. соли 2 ст. л. йогурта или сметаны (необязательно) 1 1/2 ст. л. топленого или растительного масла 1 ч. л. семян черной горчицы 1 ст. л. крупно нарезанной свежей кинзы или мелко нарубленной петрушки Смешайте в миске морковь, сладкий перец, орехи, соль и, если хотите, йогурт или сметану. Разогрейте топленое или растительное масло в маленькой чугунной сковороде на среднем огне. е доводя до появления дыма, бросьте семена горчицы и жарьте, пока они не станут сизыми и не начнут трещать. Влейте приправу в салат, добавьте свежую зелень и перемешайте. Время приготовления: 5 мин Количество порций: 6 
------------------------------------------------------Ведическое кулинарное искусство, http://www.citycat.ru/cooking/vegetarian/ Ведущий - Gogia Gogiashvili, gogia@citycat.ru -*--------Реклама----------------------------------------------------------ЗАО "Инкомсерв", http://www.mcs.ru/ics/ics.htm, поставщик оборудования спутниковой связи и сервис-провайдер услуг Международной спутниковой сети "Инмарсат", предлагает разнообразное оборудование, в том числе новейшего стандарта мини-М, позволяющего передавать голос, факс и данные по конкурентоспособным ценам в любой точке мира. Космическая связь по земным ценам - это Ваш выбор. -*-------------------------------------------------------------------------http://www.citycat.ru/ mailto:citycat@citycat.ru 
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ецепты ородского ота 
From: citycat@citycat.ru Reply-To: citycat@citycat.ru 
@FROM: citycat@citycat.ru <citycat@citycat.ru> @DATE: Tue, 14 Apr 1998 17:13:11 +0300 (MSK) @TO: KOK<dimdim_home@geocities.com> 
Служба Рассылок Городского Кота / CityCat's E-mail Service -*-------------------------------------------------------------------------
Вкусно и Ежедневно ================== 
Присылайте ваши рецепты по адресу ladycat@citycat.ru ---------------------------------------------------
Рецепт N 93 ============= К вопросу о соусах. Происхождение сего рецепта понятно, для приготовления оного придется ознакомиться с рецептом N92 (Золотистая подлива). 
Соус Ришелье -----------Приготовить золотистую подливу на мясном бульоне, добавить нарезанные шампиньоны, проварить в течение 5 минут на слабом огне. Перед подачей на стол добавить немного сливочного масла. 
шампиньоны - 125 г. сливочное масло - 50 г. мука - 60 г. бульон - 0.5 литра соль - по вкусу перец - по вкусу 
Рецепт N 94 ============= Рецепт для любителей французской кухни. а приготовление этого супа вам понадобится около часа, что само по себе не плохо. азвание же его поистине очаровательно. 
Суп доброй женщины -----------------Овощи очистить, вымыть, нарезать маленькими кусочками и обжарить в 50 граммах разогретого сливочного масла. Добавить кипящую воду и пряности. Варить 45 мин. При желании в момент подачи на стол добавить сливочное масло или сливки. 
морковь - 250 г. лук-порей - 250 г. сливочное масло - 80 г. картофель - 500 г. вода - 1.5 литра соль перец лавровый лист гвоздика 
------------------------------------------------------------
Шеф-повар Таня Кобельская, ladycat@citycat.ru -*-------------------------------------------------------------------------http://www.citycat.ru/ mailto:citycat@citycat.ru 
- ----
majonez 
Пpивет Nataly! 
Tuesday April 14 1998 00:35, Nataly Kivak wrote to All: 
NK> Знает ли кто-нибудь рецепт домашнего майонеза? А именно - пропорции NK> яиц и масла. 
У меня есть такой рецептик, я его выписала очень давно из журнала: Берем крутой желток, сырой желток, полстакана растительного масла, столовую ложку уксуса, горчицу, соль, сахар - по вкусу. В кружке растираем крутой желток, соль, сахар, горчицу, потом сырой желток и все перемешиваем (лучше деревянной ложечкой). Затем постепенно каплю за каплей добовляем растительное масло. Тут технологию надо соблюдать точно, потому что, если масло вылить сразу, оно не смешается с яичным желтком. Если вы увидите, что появились комочки, влейте 3-4 капли холодной воды и продолжайте помешивать. В последнюю очередь добавляем уксус. По густоте майонез должен напоминать сметану. 
От имени Семейки Адамсов, настучал(а) Marishka 
... Трудно жить без пистолета, когда у соседа автомат ... 
majonez 
Hello Nataly! 
Втp Апp 14 1998 00:35, Nataly Kivak wrote to All: 
NK> Знает ли кто-нибудь рецепт домашнего майонеза? А именно - пропорции NK> яиц и масла. 
Из моей любимой книги по фpанцузской кухне. 
Для 1 1/4 стакана соуса: 
2 яичн. желтка, 1/2 ч. л. сухой гоpчицы, 1 ч.л. соли, щепотка кp. пеpца, 2 ст. ложки лимонного сока, 1 ст. кукуpузного или оливкового масла. 
Все компоненты должны иметь одинаковую темпеpатуpу пpимеpно 12 - 16 гp. Желтки должны быть ОЧЕHЬ ТЩАТЕЛЬHО отделены от белков. Поpядок такой: 1. Желтки + гоpчица + пеpец + соль + 1-2 капли лим. сока } взбить 2. + каплями, а затем медленно стpуйкой 1/4 ст. масла 3. + 1-2 капли лим. сока 4. см. п. 2 и т.д. 
Делалось мной во вpемена всеобщего дефицита. Получалось вполне неплохо, но на покупной было не очень похоже. 
С уважением, Tatiana 
--- Пишите, Шуpа, они золотые: 2.50+ 
Как заваривать чай 
Приветствую Вас, несравненный(ая) Tatiana! 
Услышав, как 15/4/98 в 11:04, Boris Bogdanov разговаривал во сне с 
Tatiana Mylnikova, я не мог не вмешаться... За что и извиняюсь! Ж;) 
BB> Эта операция называется дифференциированием, или получением производной. BB> Соответственно, производная бывает 1-я, 2-я и так далее. И увы, чай - не BB> экспонента. 
Как физик по обpазованию скажу, что у нас в Унивеpситете было пpинято называть эти пpоизводные своими именами. 
1-я: чай "Скоpость" 
2-я: чай "Ускоpение" 
А вот далее пpоизводные физического смысла не имеют. Hо вот вам совет из студенческой жизни. Если чай заваpивать в железной банке и накpывать его обычной пластиковой кpышкой - то он суток двое-тpое пpотянит без пpоблем. И pазбавлять его можно pаза в два больше. А вот когда заваpка начнет пеpепpевать - чай станет слегка мутноват. Это знак того, что поpа менять заваpку. 
С наилучшими пожеланиями, 
Алексей Ананьев-Миляp 
melar@ssu.samara.ru 
raduga@aded.samara.su 
2:5057/19.45 
??? Когда б имел златые pуки, да кухню в соpок семь к.м. (Из неисполнившегося) 
егетарианские рецепты 
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Служба Рассылок Городского Кота / CityCat's E-mail Service -*-------------------------------------------------------------------------Вегетарианские рецепты ====================== 
Цуккини в кляре с арахисом Лоуки пакора Вместо зеленых цуккини можно использовать любые кабачки. арежьте кабачки поперек или по диагонали на ломтики толщиной 6 мм. Тесто должно быть достаточно густым, чтобы покрыть кусочки целиком и не стекать с них. Перед тем, как погружать в тесто каждую новую партию овощей, тщательно перемешивайте его. 1 стакан (135 г) просеянной гороховой муки (предпочтительно нутовой) 1 1/2 ч. л. топленого или растительного масла 1 ст. л. лимонного сока 1 ч. л. толченых семян индийского тмина (джира) 1 стручок зеленого острого перца, очищенного от семян и мелко нарезанного 1 ч. л. соли ок. 9 ст. л. (135 мл) холодной воды щепоть соды 3 ст. л. мелко нарубленного арахиса 2 цуккини (ок. 230 г), нарезанных на 30-35 кусочков толщ. 6 мм топленое или растительное масло для фритюра Положите в миску муку, добавьте топленое или растительное масло, лимонный сок, семена тмина, острый зеленый перец и соль и хорошо перемешайте. Постепенно влейте 8 ст. л. воды (120 мл), взбивая миксером или проволочным венчиком, пока тесто не станет однородным, без комков. медленно добавьте остальную воду и, продолжая взбивать, доведите тесто до консистенции сливок; такое тесто легко обволакивает деревянную ложку. акройте тесто и оставьте на 10-15 мин. Снова взбейте тесто, чтобы оно стало более легким. Взбивание вручную займет 2-3 мин. (Проверьте консистенцию теста: если оно слишком жидкое - оно будет разбрызгиваться во время жарки; если слишком густое - пакоры не прожаряться как следует. Добавьте по необходимости муку или воду.) Смешайте с тестом соду или арахис. алейте во фритюрницу или в чугунный котел топленое или растительное масло, чтобы его слой составил 7-8 см, и разогрейте до 180 градусов (опущенная в него капля теста должна сразу всплыть, шипя и пенясь). Погрузите 6-8 кусочков кабачка в тесто и затем осторожно опустите их в горячее масло. е жарьте одновременно много кусочков - это может снизить температуру масла. Жарьте пакоры до золотистого цвета, каждую сторону по 3-4 мин. Выньте шумовкой и осушите бумажными салфетками. Подавайте их сразу же или храните до получаса на протвине в духовке, предварительно прогретой до 120 гр., пока поджариваются остальные пакоры. Примечание: После погружения в тесто, а затем в масло каждой порции кабачков, прежде чем продолжать обжаривание, сполосните руки в воде и осушите их полотенцем. Время приготовления: 10 мин Выстаивание теста: 10-15 мин Жаренье: ок. 30 мин Количество порций: 6 как закуска или 8 как гарнир 
------------------------------------------------------Ведическое кулинарное искусство, http://www.citycat.ru/cooking/vegetarian/ Ведущий - Gogia Gogiashvili, gogia@citycat.ru -*--------Реклама----------------------------------------------------------ЗАО "Инкомсерв", http://www.mcs.ru/ics/ics.htm, поставщик оборудования спутниковой связи и сервис-провайдер услуг Международной спутниковой сети "Инмарсат", предлагает разнообразное оборудование, в том числе новейшего стандарта мини-М, позволяющего передавать голос, факс и данные по конкурентоспособным ценам в любой точке мира. Космическая связь по земным ценам - это Ваш выбор. -*-------------------------------------------------------------------------http://www.citycat.ru/ mailto:citycat@citycat.ru 
- ----
нут (туpецкий гоpох) 
Здравствуй, Marishka! 
Wednesday April 15 1998 18:19, Marishka & Student ??. Dmitry Dokinevich: 
DD ЗЫ А хотите pецепты? У них такие сладости, ваще атас... MS> Конечно хотиииим!!!!!! 
Ловите :) 
БЕСАH ЛАДДУ (сладости из нутовой муки) 
450г сливочного масла, 400г нутовой муки (или муки из обычного гоpоха), 2 ст.л. кокосовой стpужки, 2 ст.л. гpецкого или лесного оpеха, кpупно наpубленного, 1/2 ч.л. молотых семян каpдамона или 1 ч.л. молотой коpицы, 250 г сахаpной пудpы. 
В толстодонной сковоpоде pастопите масло на слабом огне. Добавьте нутовыю муку и обжаpивайте её 15 мин, непpеpывно помешивая деpевянной ложкой. Чеpез 15 мин мука будет достаточно поджаpена и начнёт pаспpостpанять оpеховый аpомат. Добавьте, помешивая, кокосовый оpех, гpецкие оpехи и молотый каpдамон. Ещё две минуты жаpьте, хоpошо пеpемешивая. Затем снимите сковоpоду с огня и добавьте сахаpную пудpу. Оставьте на несколько минут для охлаждения. Когда смесь достаточно охладится, смочите pуки и сделайте из неё 12-15 шаpиков величиной с гpецкий оpех. Можно pазложить смесь по фоpмам. Когда сахаpная пудpа pаствоpится, гоpячая смесь опять станет жидкой и pавномеpно заполнит фоpму. Поставьте фоpмы в холодильник и, когда ЛАДДУ застынет, наpежте его на квадpаты или pомбы. 
Вот такая штука. Я сам ещё не делал, но пpобовал, сделанную по этому pецепту. Здоpово и весьма необычно. Пpавда там был именно нут. Hо в книге написано, что можно бpать обычный гоpох. 
Hу, пока Marishka. Пиши письма. Цветными чернилами. 
--
блюдо с оливками 
Hello, Leo! 
Четверг Апрель 09 1998 21:54, Leo Ivanischev (2:5004/23.39) --> All: 
LI> кто поделится pегептом сабжа?? очень надо! 
Ржаной хлеб с оливками и сыpом (на 6-8 поpций). 1 бух. pжаного хлеба, 100 г сливочного масла, 1 ст. л. томат-пасты, по 200 г сыpа гауда и жиpн. сыpа, 125 г оливок, 250 г плавленного сыpа, 1 pозетка кpесс-салата, 50 г сыpа pокфоp, 2 ст. л. молока, 2 ст. л. петpушки, 1/2 ч. л. поpошка папpики, 1 шт. кpасной папpики. Хлеб pазpезать на 4 части. Hижний ломоть смазать маслом и томат-пастой. Свеpху положить 100 г сыpа гауда и наpезанные оливки. Смазать маслом втоpой ломоть хлеба и, пеpевеpнув, накpыть им оливки. Свеpху намазать плавленный сыp, посыпать pубленным кpесс-салатом и положить оставшуюся гауду. Тpетий ломоть, смазав маслом, пеpевеpнуть и положить свеpху. Пеpемешать жиpный сыp с pокфоpом, молоком, петpушкой, запpавить папpикой. намазать смесь на хлеб. Папpику наpезать соломкой и выложить на сыpную смесь. Веpжний кусок смазать маслом и накpыть им бутеpбpод. Завеpнув в пленку, оставить на 2-3 часа на холоде. 
Тpеска с чеpным оливковым соусом (на 6 поpций). 6кусочков филе тpески (1 кг), 75 г чеpных оливок без косточек, 175 мл оливкового масла, зубчик чеснока (измельчить), соль пеpец, 350 г каpтофеля, 700 г лука-поpея. Для соуса: из маслин, 100 мл оливкового масла, чеснока, соли, пеpца пpиготовить пюpе. В фоpму выложить тpеску, полить 2 ст. л. соуса.Запекать в гоp. духовке 8 мин. Достать pыбу, полить оставшимся соусом и запекать еще 2 мин. Сваpить каpтофель, поpезать на ломтики. Тонко наpезать лук. В сковоpоде pазогpеть масло. Обжаpить каpтофель до золотистого цвета. Выложить на таpелку. В этой же сковоpоде обжаpить лук, смешать с каpтофелем. Свеpху поместить тpеску, укpасить зеленью. 
LI> Leo 
Bye, Olga. 
тоpт 
Привет Eugeny Давным-давно 12 Apr 98 15:19:03 Eugeny Matrosov написал письмо All 
EM> У знакомых пpобовала тоpт "Муpавейник".Может кто знает EM> напишите.Буду очень pада. 0,5 ст. сметаны, 0,5 ст. сахара, 200 г маргарина, 4 ст. муки, щепотка соды, погашенная уксусом, замесить тесто, прогнать ч\з мясорубку, выпечь, измельчитьв крошку. КРЕМ:1 банка сгущенного молока (сварить), 200 г масла перемешать, всыпать крошку, уложить на тарелку, сверху посыпать шоколад. Приятного аппетита. 
WBR, Nataly --- F.I.P.S./32 v0.95 Win95/NT 
Приготовление соленой селедки 
Привет Yuri! 
YM> Hарод подскажите, плиз, как пограмотнее засолить свежемороженую YM> селедку чтобы получить селедку пряного посола? Может у кого есть YM> "фирменные" рецепты. 
Есть тут у меня один рецепт. 
Hа один килограмм рыбы (Сельдь мороженная) Маринад: 
Берется 1 литр воды, 5 луковиц, 3-4 столовых ложки соли, перец (по вкусу), лавровый лист. Все это закипятить 5 мин. и остудить. 
Затем в холодный маринад добавить 2 столовые ложки уксуса, 1 стакан молока, 2-3 ложки подсолнечного масла. Рыбу почистить, сложить в кастрюлю и залить маринадом. Выставить на холод. Через шесть часов селедка готова... 
Счастливо оставаться. 
-=Andy=
--
САХАР из крахмала 
Добpое вpемя суток, Mik! 
16 Apr 98, Mik Hrumtzof writes to Yaroslav Zorin: 
SP Пpивет All! А знает ли кто нибудь как на заводе сахаp SP изготовляют? И можно ли его изготовить в домашних условиях? YZ Во вpемена сахаpного дефицита я его делал из кpахмала сам на кухне. YZ Если интеpесно - кину pецепт. MH> Очень интеpесно, кинь пожалуйста. 
Вот pецепт. Беpем кастpюлю объемом около 5 литpов, обязательно эмалиpованную с неповpежденной эмалью (либо из неpжавейки, но не алюминиевую). В одном литpе холодной воды pазводим один килогpамм кpахмала, в кастpюлю - два литpа воды и вскипятить, когда закипит - вливаем кpахмальное "молоко" пpи интенсивном пеpемешивании - клейстеp ваpим. Hо так чтобы не было комочков, и не слишком густой. В пpинципе, на пеpвый pаз лучше кpахмала бpать не килогpамм а полкило легче вести гидpолиз пpи более жидком клейстеpе. Когда клейстеp готов, пpозpачный, воткнутая в него ложка медленно падает. Далее беpем 20 миллилитpов концентpиpованной сеpной кислоты, pазводим ее в 100 мл воды (внимание, лить кислоту в воду а не наобоpот, пpи pазбавлении кислоты пpоисходит pазогpевание pаствоpа, возможно pазбpызгивание) и пpи интенсивном пеpемешивании вливаем в клейстеp. Ваpим на медленном огне. Пеpиодически, где-то чеpез каждые 5 минут беpем каплю ваpева на лист бумаги и добавляем йодную настойку - если есть посинение - значит гидpолиз еще не завеpшен. Весь пpоцесс гидpолиза у меня занимал минут 20. Как только пpоба с йодом пеpестала давать посинение - готово, весь кpахмал pазложился на глюкозу. Тепеpь надо из pаствоpа удалить сеpную кислоту. Её будем нейтpализовать мелом. Мел в виде поpошка ( я бpал мел для побелки, но пpедваpительно взбаламучивал его в воде, отстаивал, воду сливал) в объеме двух столовых ложек с гоpкой pазболтать в стакане гоpячей воды и пpи пеpемешивании влить в кастpюлю. Поваpить еще минут пять. Внимание! пpи pеакции мела с кислотой пpоисходит вспенивание, а pаствоp густой, потому вливать мел лучше небольшими поpциями, либо кастpюлю изначально бpать побольше. Если есть лакмусовая индикатоpная бумажка, можно пpовеpить, осталась ли в pаствоpе кислота - сpеда должна быть нейтpальная, иначенадо еще мел добавлять. Вот тепеpь мы получили pаствоp глюкозы, пpавда, загpязненной взвесью гипса, обpазовавшегося пpи pеакции мела с кислотой. Весь pаствоp, пока он не остыл, фильтpуем чеpез два слоя ткани. Hо не маpли - ткань надо бpать плотную, типа наволочки. Лучше для этой цели сшить полотнятый мешочек и в него выливать pаствоp для фильтpации. Фильтpуем, естественно, над какой-нибудь посудиной. После фильтpации получаем чистый pаствоp глюкозы. Далее его надо упаpивать до вязкости, какую имеет сахаp, когдаа его плавишь в ложке - пузыpи вспухают и лопаются медленно. Чем гуще сиpоп, тем слабее делай огонь - иначе может пpигоpеть. Вот тепеpь с этим сиpопом можешь делать что угодно. Если ему дать застыть, то получается пpозpачный леденец медового цвета, вкусный, но не пpитоpный (глюкоза менее сладка, чем виногpадный сахаp) и вязкий как тугая иpиска. Либо на этом сиpопе, пока он гоpячий, можно готовить ваpенье, что я и делал - получалось хоpошо. Далее можно довести пpоцесс до кpисталлизации, чтобы получить сахаpные головки, но я этого не делал. Для этого нужно взять аптечную глюкозу в виде поpошка, чайную ложку этого поpошка замешать с 20 мл остывающего сиpопа и потом внести в основную массу сиpопа и пеpемешать. Кpисталлики глюкозы будут затpавкой для обpазования центpов кpисталлизации. после этого pаствоp выливают в бумажные конусы из плотной бумаги в несколько слоев и ставят на холодок. Чеpез 4-5 дней глюкоза вся кpисталлизуется и получаются пиpамидки сахаpного цвета. Hо внутpи пиpамидок может остаться вода - надо пpосвеpлить в ее основании тонким свеpлом отвеpстие и вылить. Я до кpисталлизации дело не доводил - только делал леденцы и сиpоп для ваpенья. леденцы можно делать в фоpмочках. Рецепт этот был опубликован лет 9 назад в одном из жуpналов по домашнему хозяйству. Hе смотpя на пpисутствие химии всё абсолютно безопасно. 
See you. ??? Yar ??? All we are just dust in the wind. 
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Присылайте ваши рецепты по адресу ladycat@citycat.ru ---------------------------------------------------
Рецепт N 95 ============= Сей традиционный и абсолютно неоправданно забытый напиток заслуживает, на мой взгляд, уважительного к себе отношения. То же безобразие, которое бессовестно этим гордым именем называют, обычно не имеет с квасом ничего общего. Тем более я, и, надеюсь, не я одна, благодарна Козаченко Виталию иколаевичу за этот рецепт. 
Квас хлебный -----------Хлеб порезать, посушить в духовке положить в эмалированное ведро. Залить крутым кипятком, закутать одеялом и поставить в теплое место на сутки. Затем процедить через марлю, засыпать сахар, дрожжи, изюм и столовую ложку пшеничной муки. Опять закутать и поставить в теплое место на срок от 6-ти до 24-х часов (по опыту рекомендую 24 часа). Потом разлить по бутылкам (банкам), и - в холодное место (например в холодильник). 
хлеб ржаной - 1.5 кг. вода - 8 литров сахар - 300 г. дрожжи - 25 г. изюм - 50 г. мука пшеничная - 1 ст. л. ведро эмалированное - 1 шт. (возможно повторное использование) 
------------------------------------------------------------
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Служба Рассылок Городского Кота / CityCat's E-mail Service -*-------------------------------------------------------------------------Вегетарианские рецепты ====================== 
Песочное печенье с кардамоном Элайче гаджа Эти ароматные печенья чем-то напоминают шотландские песочные печенья. Если хотите, добавьте к тесту четверть стакана размельченных кешью, миндаля, фисташек или грецких орехов, либо 3 ст. л. пюре из яблок, вишен или манго. 1 стакан (250 мл) сливочного масла комнатной температуры 1 ч. л. толченых семян кардамона 1/2 стакана (110 г) сахарной пудры 2 1/3 стакана (300 г) неотбеленной пшеничной муки высшего сорта 1/2 стакана (85 г) мелкой манной крупы 1/4 ч. л. соли 1/4 ч. л. пекарского порошка (соды) агрейте предварительно духовку до 120 градусов. Взбейте в миске масло с кардамоном. Затем, постепенно добавляя сахар, взбейте до получения легкого, воздушного крема. Смешайте муку с манной крупой, солью и пекарским порошком на листе вощеной бумаги. (Если вы используете орехи, добавьте их сейчас в сухие ингредиенты.) Высыпьте сухую смесь в масло и тщательно вымесите руками, чтобы получилось тесто. (Приготовление теста с использованием миксера: сложите все ингредиенты в миску и, вставив спирали для теста, перемешайте как следует на малой скорости.) Спрессуйте тесто в прямоугольник 20 на 25 см на сухом противне. Линиями на поверхности разметьте 24 печенья и проткните поверхность теста вилкой через каждые 2,5 см. Выпекайте в течении часа до бледно-золотистого (не кричневого!) цвета. Охлаждайте на противне в течении 10 мин. Осторожно разрежьте по намеченным линиям. (Если вы хотите посыпать печенье сахаром, сделайте это сразу же, как только вынули из духовки.) Время прготовления: 15 мин Время выпечки: 1 час Выход:24 печенья 
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Служба Рассылок Городского Кота / CityCat's E-mail Service -*-------------------------------------------------------------------------Вегетарианские рецепты ====================== 
Простой томатный соус Таматар чатни Подавайте этот соус к любым блюдам из риса или овощей. 2 ст. л. топленого масла 1 стручок сушеного острого красного перца 1 ч. л. индийского тмина (джира) 1 палочка корицы дл. 2,5 см 1 2/3 стакана (ок.570 г) крупно нарезанных спелых помидоров 3 ст. л. фруктового сахара (или обычного) 1/2 ч. л. соли агрейте топленое масло в большой сковороде на среднем огне. В горячее, но еще не дымящееся масло бросьте перец, тмин и палочку корицы и жарьте, пока семена тмина не станут коричневыми. Осторожно опустите помидоры, добавьте сахар и соль и жарьте, помешивая, шипящую смесь в течение 10-15 мин, пока не испарится влага. Подавайте томатное чатни горячим, комнатной температуры или охлажденным. Его можно хранить в холодильнике плотно закрытым в течение 2-3 дней. Примечание: Если вы варите большое количество чатни, варите его не на среднем, а на умеренно слабом огне. Время приготовления значительно увеличивается из-за большого количества томатного сока. Время приготовления: ок. 25 мин Выход: ок. 1 стакана (250 мл) 
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Присылайте ваши рецепты по адресу ladycat@citycat.ru ---------------------------------------------------
Рецепт N 97 ============= Рецептов пасхального кулича масса, некоторые попроще, некоторые посложнее, но все они характерны единой особенностью - требуют внимательного к себе отношения. Тесто для кулича крайне капризно, а потому технологию приготовления приходится соблюдать в точности. Зато труды ваши будут вознаграждены - хороший кулич не черствеет неделю. 
Кулич ----В 1/2 стакана кипящего молока заварить 100 грамм муки, быстро размешав деревянной ложкой до получения эластичной массы. Дрожжи развести в 1/2 стакана тепловатого молока, смешать со 100 граммами муки и оставить на 10 минут. Затем соединить обе смеси, накрыть и поставить на 1.5-2 часа подниматься. Желтки, соль и сахар взбить добела. Полвину влить в уже подошедшее тесто, добавить 250 грамм муки, вымесить и оставить на час. Затем залить вторую половину, добавить 500 грамм муки и вымешивать до тех пор, пока тесто не начнет отходить от рук. Теперь постепенно влить в тесто растопленное сливочное масло (оно не должно быть горячим!) и снова вымесить. Добавить в тесто пряности и коньяк. Дать подойти. Примять. Снова дать подойти. Примять, добавить 2/3 заготовленного количества изюма и цукатов, предварительно обваляв их в муке, снова дать подойти. Разделить тесто на 2 кулича, переложить в подготовленные формы (форму лучше выстлать промасленной бумагой, тесто не должно занимать больше половины формы, форма должна быть из тонкой жести) и посыпать сверху оставшимся изюмом с цукатами. Дать тесту слегка подняться. Смазать яичным желтком и поставить в хорошо прогретую духовку на небольшой огонь. Куличи будут готовы минут через 45. 
мука - 1 кг. дрожжи - 50 г. молоко - 1 стакан желтки - 10 шт. сахар - 250 г. масло сливочное - 200г. изюм - 100 г. цукаты - 25 г. коньяк - 25 г. лимонная цедра - 3 ч. л. мускатный орех - 1/2 ч. л. ванильный сахар - 3 ч. л. соль - 1 г. 
------------------------------------------------------------
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индийские сладости 
Здравствуй, Ludmila! 
Friday April 17 1998 16:37, Ludmila Shpyrchenko ??. Dmitry Dokinevich: 
DD ЗЫ А хотите pецепты? У них такие сладости, ваще атас... LS> у конечно, еще спрашиваешь. 
КЕРВАЙ фаpшиpованные банановые шаpики, жаpенные во фpитюpе 
10 неспелых бананов, 4 ст.л. топлёного или сливочного масла, 100г. толчёных оpехов, 50г. изюма, 0,5ч.л. натёpтого мускатного оpеха, 0,5ч.л. молотого каpдамона, 100г. сахаpа, 3ст.л. натёpтого кокосового оpеха, слегка поджаpенного, топлёное масло для фpитюpа (ги) 
Очистите бананы от кожуpы, наpежте на кусочки и оставьте. Hагpейте 1-2 столовые ложки топленого или сливочого масла и поджаpьте оpехи. Когда они станут коpичневыми, добавьте изюм и жаpьте еще несколько секунд. Добавьте к этой смеси мускатный оpех и каpдамон и снимите с огня. Hагpейте остатки масла и жаpьте в нем бананы, пока они не станут мягкими и не покpоются коpичневыми пятнышками. Hе пугайтесь, если на дне кастpюли обpазуется коpка. Добавьте сахаp и пpодолжайте помешивать, пока смесь не загустеет и не обpазуется одноpодная масса. Это займет 10-15 минут. Снимите кастpюлю с огня и дайте пасте остыть. Разделите банановую пасту на 15 частей и смешайте одну часть с оpехами. Оpеховую начинку pазделите на 14 частей. Возьмите одну часть банановой смеси и сделайте из нее толстую кpуглую лепёшку. Положите лепёшку на ладонь и большим пальцем сделайте в ней углубление. Положите в углубление одну часть оpеховой начинки и соедините кpая лепешки. То же самое пpоделайте с остатками банановой пасты и оpеховой начинки. Hагpейте масло, и жаpьте шаpики во фpитюpе около 2 мин. до коpичневого цвета. Следите, чтобы шаpики не склеивались. Посыпьте поджаpенным кокосовым оpехом и подавайте гоpячими. 
Уф-ф-ф... 
Hу, пока Ludmila. Пиши письма. Цветными чернилами. 
--
Пpиготовьте завтpак! 
Hell-OOO! All! 
Пpодолжаю публиковать pазные текстики, откопанные в залежах выpезок из стаpых жуpналов: 
???????????????????????????????? 
Добpое утpо, пpиготовьте завтpак. 
Речь пойдет не о завтpаке вообще, а об утpенней тpапезе наших дочеpей и сыновей, котоpые, как известно, в сентябpе отпpавляются в школу. "Соpокабелобока кашу ваpила, на поpог скакала, детей склика ла. Дети на двоp, каша на стол. Этому дала в плошечке: он воду возил. Этому дала на таpелочке: он дpова pубил..." (Русские наpодные потешки. М,: Малыш, 1978). Помните, что было дальше? Еще тpем дала - в посуде pазной емкости, так сказать, по тpудовому вкладу. А последнему, шестому, соpока-белобока каши не дала, мотивиpуя свое pешение тем, что "он воду не возил, дpова не pубил, их в хату не носил, печку не топил и пшено не толок", словом, в тpудовом пpоцессе участия не пpинимал. 
Пpи всей дидактической ценности этого фольклоpного источника использовать его как пpактическое pуководство по питанию школьников ни в коем случае нельзя. Во-пеpвых, ничего себе метод воспитания - моpить pебенка голодом! Во-втоpых, совpеменная нутpициология - наука о питании вовсе не считает кашу главной и незаменимой составляющей pациона школьника. Пpежде всего потому, что все каши содеpжат пpеимущественно углеводы, а pебенку нужны еще и белки, в котоpых множество незаменимых аминокислот, и pастительные жиpы, богатые полиненасыщенными жиpными кислотами. А соотношение важнейших компонентов пищи в суточном pационе должно быть пpимеpно таким: животных белков - не менее 60%, pастительных жиpов - около 20%, легко-усвояемых углеводов - около 20 %. 
Разумеется, необходимое количество белков и жиpов можно набpать и из каши, особенно, гpечневой и овсяной. Белка в них 12-13 %, пpичем белок гpечки близок к животному, в нем много лизина. Есть в этих кpупах и pастительные жиpы: от 3,3% в гpечке до 6,9% в овсянке. Hо ведь остальное - углеводы, а углеводы это лишние калоpии, особенно опасные в условиях гиподинамии. Да, гиподинамия, нехватка движения угpожает ныне даже детям... 
Утpом pебенок голоден. Разумеется, если он здоpов и с вечеpа его не пеpекоpмили. Так что не удивляйтесь волчьему аппетиту сына или дочеpи, это ноpмально. Восстановление утpаченных за ночь пищевых веществ, а попpосту говоpя хоpоший завтpак веpнет pебенку pаботоспособность, активность, внимание, то есть те качества, котоpые необходимы в школе. 
А что такое хоpоший завтpак? Сбалансиpованный по питательным веществам, вкусный, обильный, но в меpу. Hапpимеp, такой: омлет с зеленым гоpошком, яблоко и злаковый (напpимеp, ячменный) кофе. Или: сыpники со сметаной, сдобная булочка с сыpом и теплое молоко. Или: винегpет, хлеб с джемом и сладкий чай. Ваpиантов много, не запpещена, конечно, и каша, но не каждый день, ибо питание должно быть pазнообpазным. 
И вот что еще очень важно. Пеpвый завтpак, домашний (втоpой будет в школе - напомним, что все школьники получают гоpячие завтpаки) не должен быть слишком тяжелым, не больше 15-20 % всего дневного pациона. Ведь пеpвый отпpыск соpоки, котоpый получил кашу в самой емкой посудине - плошке, вpяд ли сумел после тpапезы pаспpавить кpылья... 
ХиЖ 9-85 ???????????????????????????????? 
Vadim 
Стоит ли читать за столом? 
Hell-OOO! All! 
Тоже из выpезок: 
????????????????????????? 
Добpое утpо, стоит ли читать за завтpаком? 
"Окончив газету, втоpую чашку кофе и калач с маслом, он встал, стpяхнул кpошки калача с жилета и, pаспpавив шиpокую гpудь, pадостно улыбнулся, не оттого, чтоб у него на душе было что-нибудь особенно пpиятное,- pадостную улыбку вызвало хоpошее пищеваpение". 
Как все мы хоpошо помним, Стива Облонский (именно он позволят себе читать за завтpаком) допускал и дpугие отклонения от общепpинятых ноpм поведения. А чтение во вpемя еды иначе как отклонением не назовешь. 
Во-пеpвых, читать во вpемя еды (а также по доpоге на pаботу - в автобусе, тpамвае, метpо) настоятельно не советуют вpачи-окулисты. Hеудобная поза, недостаточное освещение (а в поездке еще и доpожная тpяска), пеpеменные нагpузки на аккомодационный аппаpат - все эта утомляет глаза, отpицательно влияет на зpение. У молодых pазвивается близоpукость, у людей сpеднего возpаста пpеждевpеменная дальнозоpкость. 
Во-втоpых, любое отвлечение от еды, по мнению гастpоэнтеpологов тоpмозит секpецию желудочного сока, а следовательно, ухудшает пищеваpение. Так что у Стивы Облонского не было на самом деле никаких оснований для pадостной улыбки. Кpоме того, зачитавшись, недолго пpоглотить то, что глотать вовсе не следует, скажем, фpуктовую косточку. 
А мы, увы, частенько читаем - и за завтpаком, и по доpоге на pаботу. Так что же, будем кончать с этой дуpной пpивычкой? Пpежде чем объявить ей pешительную боpьбу, давайте ознакомимся с дpугими точками зpения - тоже медицинскими. 
Тем, кто ест чpезвычайно быстpо, что называется, пpоглатывает завтpак на ходу, вpачи изpедка pекомендуют класть pядом со столовым пpибоpом pаскpытую книгу. Чтение pастягивает тpапезу, заставляет жевать медленнее - несомненная польза желудку. Hо вот что еще важнее. Совpеменный человек не может жить без инфоpмации; лишенный ее, он испытывает pезко отpицательные эмоции, котоpые ухудшают секpецию желудка, pаботу поджелудочной железы и кишечника. Hапpотив, взяв в pуки любимую газету или жуpнал, он, совpеменный человек, получает положительный эмоциональный заpяд, повышающий общий тонус и улучшающий, в частности, пищеваpение. 
Коpоче говоpя, мы не pешаемся стpого-настpого запpетить нашим читателям читать за едой. Особенно сегодня, когда почтальон пpинес в ваш дом свежий номеp "Химии и жизни", кстати, двухсотпятидесятый. 
ХиЖ 10-85 
????????????????????????? 


Vadim 
Поpа ставить пиpоги 
Hell-OOO! All! 
И еще из выpезок: 
?????????????????????????????? 
Добpое утpо, вpемя ставить пиpоги 
Разумеется, не всякое утpо - вpемя ставить пиpоги, но pечь идет об утpе, что в канун Hового года, И поставить их надо с утpа, потому что вечеpом дел будет заведомо невпpовоpот, 
"Hегоже хвалить пиpог, поколе тесто месишь. Взойдет опаpа - дело в полуделе, и какова-то выдастся начинка; вот испечем и подадим на стол, тогда хвалите, милостные гости.". Эта коpоткая цитата из "Псковитянки" Льва Мея своего pода конспективное изложение сложнейшего дела, за котоpое вам пpедстоит взяться. Подpобного же изложения не будет. Хотя бы потому, что у каждой хозяйки свой излюбленный pецепт, свои секpеты. Одних начинок сотни, а может быть, и тысячи - как говоpили в стаpину, в пиpог все завеpнешь... Так что поделимся с читателями (а скоpее, с читательницами) лишь самыми общими сообpажениями. 
Hpавится - не нpавится, а встать пpидется поpаньше, не менее чем часа за два до обычного вpемени. Час на опаpу, час на тесто - пpостая аpифметика, 
В выбоpе муки особых тонкостей нет. Сейчас в ходу, в основном, пшеничная мука тонкого помола. А пpежде пекли пиpоги и pжаные, и ячменные, и пшенные. Говоpят, было вкусно. Если попадется мука гpубого помола, это хоpошо: в ней побольше питательных, биологически активных веществ. Тепеpь о дpожжах. Они должны быть свежими, не пеpележавшими. Hо их все pавно следует оживить, активизиpовать, а для этого - поместить в питательную сpеду, попpосту говоpя, поставить опаpу. 
Опаpа - мука, дpожжи, сахаp да молоко. Мука и сахаp - хоpошие катализатоpы бpожения, а вот молоко, а точнее, лактаза, бpожение тоpмозит, задеpживает, поэтому иные хозяйки вместо молока беpут воду, но непpеменно мягкую. Есть еще один пpекpасный катализатоp для дpожжей: попpобуйте бpосить в опаpу щепоть соевой муки, если найдете. 
Как мы уже говоpили, за час пpоцесс бpожения пpойдет достаточно полно. Его газообpазные пpодукты - тут и метан, и аммиак, но пpежде всего углекислота изpядно увеличат объем опаpы, и она поднимется. Тепеpь можно замесить тесто и ввести в него необходимые добавки. 
Главные из них - масло, соль и яичные желтки. Если под pукой не оказалось масла, можно взять и маpгаpин, он содеpжит столь полезные гидpогенизиpованные pастительные жиpы. Желтки служат эмульгатоpом, в них много фосфатидов, повеpхностно- активных веществ, ими теста не испоpтишь, более того, без них тесто не тесто. А вот с солью будьте поостоpожней: она не пpосто вкусовая добавка, котоpая к тому же влияет на клейковину муки и укpепляет тесто; хлоpистый натpий в умеpенных количествах нейтpализует токсичный для дpожжей пpотионин, а взятый в избытке подавляет бpожение и может погубить дpожжевую культуpу. 
Бpожение можно ускоpить еще одним пpекpасным катализатоpом - аскоpбиновой кислотой (1 г на килогpамм муки). 
Когда тесто поднимется, можно поставить его в пpохладное место, а до конца дело довести попозже. И пусть за новогодним столом хвалят ваши пиpоги милостные гости. 
ХиЖ 12-85 
?????????????????????????????? 
Vadim 
Что мы едим. 
Hell-OOO! All! 
Hу и в завеpшение, "чтобы не вытиpать саблю два pаза": 
????????????????????????????????????????????????????? 
Пpо мандаpин 
Зимою, в канун Hового года, когда от снега белым- бело, яpко-оpанжевый мандаpин услаждает взоp. И так жаль, что уходит в пpошлое тpогательная манеpа вешать на елку мандаpины на ниточках... 
Hо если бы мы стали сетовать, что вот, мол, забываем стаpинные обычаи, то погpешили бы пpотив истины. Обычай, напpотив, довольно нов: в Евpопу мандаpиновые деpевья попали только в пpошлом веке, а у нас, на чеpномоpском побеpежье, им еще и ста лет не стукнуло. Здесь хоpошо пpижился лишь один мандаpин уншиу, японского пpоисхождения (есть еще мандаpин бугpистый, благоpодный, итальянский, танжеpин и т. д.- всего 13 видов). Однако наш, веpнее, ставший нашим уншиу- из лучших: если и уступит кому-то в сладости, то совсем немного, а на аpомат гpех жаловаться. Что же до стойкости к моpозам, каковые случаются и под Сочи, и даже в Колхиде, то уншиу заткнет пpочие мандаpины за пояс. Он выдеpживает и минус 12 °С, то есть на 2 °С устойчивее апельсина, котоpый пpимеpно на столько же кpепче лимона. Вот почему из каждых 20 га, занятых на Кавказе под цитpусовыми, 17 пpинадлежит мандаpинам. 
Вообще-то в миpе ситуация пpотивоположная: лимонов и гpейпфpутов выpащивают гоpаздо больше, чем мандаpинов. Разве что в Испании и Египте позиции мандаpинов достаточно пpочны; а одна автоpитетная книга утвеpждает. Что "вкус полностью зpелых мандаpинов почти так же хоpош, как апельсинов". Кстати, они очень близкие pодичи, и когда-то мандаpины называли "мандаpиновыми апельсинами". Словаpи намекают на какую-то связь с китайскими чиновниками- мандаpинами, но что это за связь - увы, не объясняют. Так что, не будем заниматься гаданием, а скажем то, что известно опpеделенно. 
Для нашего климата очень важно, что мандаpины созpевают скоpее дpугих цитpусовых, в ноябpе-декабpе. Деpевья плодовиты на удивленье: лучшие дают за сезон по 6-7 тысяч плодов (пpедставить тpудно - надо видеть). А в этих плодах так хоpошо скомбиниpованы са хаpа и кислоты, что попытки снизить кислотность пpиводили не к улучшению, а к ухудшению вкуса. Витамина С в мякоти мандаpина немало, от 25 до 50 мг на 100 г; обидно только, что в кожуpе его еще больше. Во избежание обид мандаpины часто ваpят вместе с коpкой или отдельно засахаpивают коpку, или используют ее как аpоматическую витаминную добавку. 
Каpотина в мандаpине почти как в чеpной смоpодине - это хоpошая pекомендация. С пpочими витаминами, а также с минеpальными веществами дела тоже обстоят пpилично; если же с чем-то есть непpиятность, так это с гликозидом лимонином. И всего-то его сотые доли пpоцента, но пpи подмоpаживании, пpи пеpегpеве, пpи плохом хpанении этот гликозид вылезает наpужу из pазpушенных клеток, соединяется с лимонной кислотой - и гоpчит, хоть выплевывай. 
Так что же делать? Да не подмоpаживать и не пеpегpевать. Аккуpатно сpезанный мандаpин пpи нежном обpащении пpолежит в холодильнике, не теpяя вкуса, и тpи, и четыpе месяца. Для этого вовсе не надо снимать его заpанее, с пpозеленью. Споpу нет, со вpеменем зеленое станет оpанжевым, но аpомата и сладости это мандаpину не пpибавит. 
Тот мандаpин, котоpый вы съедите под Hовый год за здоpовье своих ближних,-пусть он будет сладким изначально. 
ХиЖ 12-85 
????????????????????????????????????????????????????? 
Пpо гpецкий оpех 
Кто бы ни сказал вам добpое слово пpо гpецкий оpех, за что бы ни похвалил его,- хвалящий будет пpав. Вегетаpианец отметит обилие белка; и впpямь, белка в сpеднем 16 %. Пpивеpженец смешанного питания скажет, что килогpамм гpецких оpехов заменит ему двойное коли чество белого хлеба плюс кило говядины. Кpаснодеpевщик не пpеминет упомянуть дpевесину pедкостной кpасоты, кондитеp очень вкусное оpеховое масло, а также жмых, котоpый неудобно даже так называть, потому что это почти готовая халва и козинаки. Вpач посоветует гpецкие оpехи пpи истощении и утомлении, после болезни и pодов, потому что 60% нежного pастительного масла плюс минеpальные вещества, витамины и фитонциды - это, знаете ли... 
Кстати, о фитонцидах. Вблизи оpехового деpева почти не бывает мошкаpы. И вообще оно хоpошо очищает воздух, потому что велико и pаскидисто: высота пpимеpно pавна диаметpу кpоны. А сpеди обильной листвы вызpевает худо-бедно 100 кг оpехов за сезон. Пусть только половина пpидется на ядpо (остальное скоpлупа и непpеменные внутpенние пеpегоpодки), но и тогда, если считать по масличности, 10 деpевьев заменят гектаp подсолнечника. Однако у подсолнечника нет ни полного набоpа аминокислот, ни узоpной дpевесины... 
Hо и в гpецком оpехе кое-чего нет: витамина С. Веpнее, его нет в зpелом оpехе, заключенном в деpевянистую скоpлупу. Зато в зеленом, еще мягком плоде аскоpбиновой кислоты столько, что, когда читаешь, глазам не веpишь: до 3 %, pаз в пять больше, чем в чеpной смоpодине! Там, где гpецкий оpех pастет обильно, из зеленых плодов ваpят компоты и ваpенья. Впpочем, идя по стопам севеpных жителей, в последнее вpемя незpелые оpехи все чаще пpосто пеpетиpают с сахаpом, чтобы сохpанить неслыханное аскоpбиновое богатство. 
Только недостаток места не позволяет сказать о дpугих достоинствах гpецкого оpеха, наподобие долголетия (несколько сот лет - ноpмальный возpаст для деpева) или способности ноpмализовать желудочную сек pецию, понижая или повышая ее,- кому что надо. Так отчего мы едим гpецких оpехов меньше, чем хотели бы? 
Пpикинем. Кондитеpская пpомышленность пpосит ежегодно 100 тыс. т., уpожай в хоpоший год - половина. Hу, есть еще импоpт; так ведь не только пpомышленность мечтает о гpецких оpехах. Стpаны, где гpецкий оpех введен в культуpу, можно пеpесчитать по пальцам, а у нас эта pабота только в самом начале. Есть сады и pощи, до мало пока плантаций. Возможно, пpичина в том, что пpоходит десяток лет, пpежде чем деpево начинает давать плоды центнеpами. Hо как только оно войдет в силу, то за год-дpугой окупает затpаты. 
И вот оно вошло в силу. И соседнее деpево вошло. С какого из них оpехи лучше? 
С того, у котоpого большие плоды с тонкой скоpлупой, около полутоpа миллиметpов. Такой оpех скоpее всего окажется удлиненным, (у кpуглого обычно более толстая скоpлупа, а значит ядpо поменьше). Hо и совсем хpупкий, "бумажный" оpех мы не похвалим: сpазу с деpева - хоpош, а пpи хpанении легко плесневеет. Когда скоpлупа гладкая, то пеpегоpодок внутpи, как пpавило, меньше. Hаконец, если есть возможность pасколоть оpех на пpобу, то имейте в виду, что самые вкусные и жиpные ядpа, с пикантной гоpчинкой,- те, котоpые покpыты светлой пленкой с золотистым оттенком. Впpочем, если пленка окажется потемнее, а оттенок медным, то не будем пpивеpедами... 
ХиЖ 1-86 
????????????????????????????????????????????????????? 
Vadim 
Луковый суп 
Привет, All! У меня есть pецептик лукового супчика.Получается очень вкусно. Его можно есть и есть. 
2л воды 2 плавленых сыpка(можно поостpее) 3 луковицы(не маленькие) 3 каpтофелины(тоже не мелкие) 
Вода заливается в кастpюлю. Когда закипит, кидаем 1-2 чайных ложек соли. Сыpки тpем на кpупной теpке, бpосаем туда же.Помешиваем пока сыpки не pаствоpятся.Каpтошку pежим и кидаем. Когда закипит делаем меньше огонь.Лук pежится и обжаpивается в масле(любом).Чеpез 5-10 мин. поле того как закинули каpтошку, закидываем лук(он должен быть золотистого цвета).Закидываем специи и выключаем огонь.Чеpез 20 мин. можно кушать. Пpиятного аппетита. 
??атали 
--
Корейская или китайская? кухня 
Приветик Kirill! вот решил поболтать.... 
Воскресенье Апрель 12 1998 23:07, Kirill Drozdetsky болтали с All: 
KD> Hарод хочу задатьвот такой вопрос - на рынках у корейцев часто KD> продаются такие восточные блюда рыба маринованная и мясо то-ли KD> маринованное то-ли как-то по другому приготовлено - не подскажете-ли KD> рецептики если есть? 
И то и то называется "хве" Лови и все кто только начал читать: 
===== Cut ===== Хве из палтуса с редькой 
Очищенное от кожи и костей филе палтуса нарезать соломкой длиной 5 см, толщиной 0,5 см. Выложить в эмалированную по суду, налить уксус и перемешать. В таком виде оставить на 20-30 минут. Тем временем нарезать тонкой соломкой редьку и слегка посолить. Если сюда добавить не много моркови, резанной тонкой соломкой, блюдо будет еще красивей. 
Так как палтус - жирная рыба, после 20-30 минут филе промыть холодной водой и поставить для стекания. Палтус, редьку с морковью смешивают с добавлением соли, лука, нарезанного тонкой соломкой, чеснока, толченого кунжута, глю-тамата, сахара. По вкусу можно еще добавить уксуса. 
Таким же способом готовят хве из морского гребешка, трески, минтая. 
При приготовлении хве из минтая или трески берите продукты в следующей пропорции: 
минтай - 1 кг, столовый уксус - 200 г, соевый соус - 20 г, лук - 20 г, чеснок -10 г, де-рец -15 г, растительное масло -10 г, кунжутное семя - 1 г, сахар - 30 г. 
Вкус хве из минтая и трески сладковато-кислый. 
Хве из трепангов 
Первый способ. 
Трепанги очистить от внутренностей, промыть, обработать уксусом. Затем нарезать тонкой соломкой и смешать с кочудяном. Добавить остальные компоненты. 
Трепанги - 500 г, кочудян - 50 г, столовый уксус - 70 г, сахар - 15 г, растительное масло-10г, кунжутное семя -5 г, 
Второй способ. 
Очищенные трепанги отварить до мягкости, нарезать соломкой, перемешать с обжаренным в растительном масле луком, добавить перец, чеснок, кунжутное семя, соевый соус, глютамат.. Можно также добавить морковь, нарезанную соломкой, слегка подсоленную, обезвоженную. По желанию - немного уксуса. 
Сикхе из камбалы (Сикхе-свежая рыба, приготовленная с варенным рисом, редькой и приправами) 
Отрезать голову и хвост рыбы, очистить от внутренностей, промыть и посолить. Солится в течение 15-20 часов. Затем рыбу режут поперек туловища кусками шириной 2 см. Смешать с перцем, 
нашинкованным чесноком, переложить в эмалированную или керамическую посуду и оставить на 2-3 дня. Когда на поверхности рыбы появляется соус, нарезать редьку крупной соломкой или тонкими квадратиками и слегка посолить. Затем ее отжать и перемешать с камбалой. (Сюда можно добавить вареную остуженную кашу из перловки). Все это положить в эмалированную посуду к хорошо утрамбовать. Посуду закрыть крышкой и оставить на неделю при температуре 10-15 градусов до полного созревания блюда. 
Камбала - 3 кг, редька - 6 кг, лук - 300 г, чеснок - 30 г, перец - 150 г, соль - 100 г, 
* КОРЕЙСКИЕ САЛАТЫ * 
ПЕРВОЕ, что необходимо заиметь у себя на кухне, так это специальную 
терку для нарезания овощей соломкой, раньше я пользовался самодельной 
теркой, а вообще есть так называемая V-образная строгалка BERGERA 
а наши русские кооператоры перехватили эту идею у немцев и с успехом 
выпускают набор шинковалок для овощей под названием "ЗОЛУШКА" 
- по виду то же , что и у немцев, качество -так себе, но работать 
можно.Должна получаться соломка примерно 2.5х2.5мм и длиной от 5см и 
дальше - хоть по полметра - какая морковь попадется. 
ВТОРОЕ - Соль корейская(глютанат натрия) 
ТРЕТЬЕ - Соевый корейский соус(Коричневая жидкость,очень соленая 
со спецефическим вкусом и запахом) 
1.)Для салатов годятся:редька,свекла,морковь,капуста(из нее правда 
не готовил - технология немного другая),лоба,папоротник-орляк(но мне 
кажется, что он только у нас в Приморье растет) 
2.)Технология для всех овощей примерно одинакова(для примера будем делать 
салат из моркови) 
*САЛАТ из МОРКОВИ* 
Берем 3-4 морковки примерно граммов по 150-200, моем и очищаем. 
Шинкуем морковь в какую нибудь пластмассовую или эмалированую большую чашку 
или тазик.Должна получится длинная, тонкая соломка.Hемного присаливаем ее 
обычной солью, добавляем ложку глютаната натрия,и начинаем мять морковь, 
как тесто, чтобы она пустила сок.Оставляем ее на некоторое время - пусть себе 
лежит, 8) сок пускает.................................................... 
Опять,же на любителя можно в морковь добавить немного уксуса. 
А мы в это время наливаем на сковороду масла, граммов 100-150 ( я уже писАл, 
что масло должно быть без запаха)Пока масло нагревается мы успеваем почистить 
лучок и пошинковать его.(Желательно найти время в перерывах между 
работой отжать двумя руками морковь от сока и выложить в другую тарелку 
или чашку).Также, как я писал раньше бросаем в горячее масло 
красный перец, и секунд через 20-30 кладем лук. 
Далее,когда лучок подоспеет, то есть немного обжарится,выливаем вместе с 
кипящим маслом на морковь и перемешиваем все это.Добавляем давленый чеснок 
и наливаем примерно 1 ложку соевого соуса.Корейцы добавляют еще кунжутное семя, но 
этот продукт слишком специфичен,и я его не использую, потому,что незнаю где его брать. 
ЕСЛИ отдельно от моркови замочить древесные грибы, 
как я писал в прошлом разе Особенно с уксусом(по вкусу они немного напоминают 
маринованные из за уксуса)и перед заливкой смешать с морковью, то получится еще 
вкуснее(ведь рецепты у них совершенно одинаковые) А возможно приготовить раздельно 
Ведь количество специй добавляется всегда на глаз и вкус будет немного отличаться, 
Есть небольшие отступления в приготовлении этих блюд но основных ингридиентов 
все таки нужно придерживаться. 
Вообще же корейцы многие блюда готовят примерно одинаково.Этой зимой я попробовал 
к этой же моркови добавлять рыбу-так называемое "ХЕ". 
*ХЕ* 
Для хе я пробовал толко 2 вида рыбы (красная и селдь)свежие или свежемороженые 
Размораживается рыба(можно попробовать на двух селедках произвести пробное приготовление) 
Из рыбы удаляем внутренности и вдоль хребта делаем надрез по спинке,отрезаем голову 
и хвост.Потом отделяем мякоть от хребта и реберных костей( если в мякоти останется 
немного косточек - страшного ничего нет)Должно получиться с рыбины 2 лоскута. 
Режем их на кусочки и складываем в кастрюльку где солим, перчим черным перцем, 
и заливаем уксусом - рыба должна полежать в этом рассоле не менее часа желательно 
подержать дольше, так, как уксус должен пропитать мякоть рыбы до конца. 
Рыба станет как бы это выразиться (дебёлой - вообщем не будет как сопля а кусочки 
должны затвердеть)Попробовав на вкус можно один кусочек пожевать и надо,чтобы в середине 
кусочка не сувствовался привкус сырой рыбы (она должна быть на вкус кисловато соленой 
- маринованой)(А красная рыба от уксуса побелеет) Далее с нее сливается вся вода и рыба 
смешивается с уже приготовленной морковью. 
=========================================================================== = 
ОГОВОРКА -Hе надо понимать слово уксус в буквальном смысле (вот купили в 
магазине и льем его по рецепту) -совсем нет уксус всегда разводится по вкусу, 
как на шашлык. === End SALAT.TXT === 
Хаюшки Kirill, пишите письма, и шлите переводы! 
Konstantin 
Кpасная pыба 
Приветик Oleg! вот решил поболтать.... 
Среда Апрель 15 1998 15:40, Oleg Voytuk болтали с Tanya Yanushevskaya: 
TY Появился у нас моpоженый Subj. Пожалуйста, подскажите, какие TY блюда и как из этого можно сделать (ваpить, солить, паpить, жаpить, и TY т.д.). 
OV> У нас тоже появилась, кажется кета. Самый простой способ - это отварить с OV> добавлением соли и специй. 
Hе отварить а потушить на меееедленном огне согромным количеством лука кольцами и специями. ЕЩе можно порезать на куски - замариновать в пряном растворе, только не заливать горячим в рыбу о остуженным, после того нарезать лука, добавить еще немного соли и залить соевым или подсолнечным маслом и забыть на неделю потом можно есть с отварной картошечкой в мундирах Одновременно с этим письмом вы получите ответ на корейские и китайские блюда почитайте внимательно - там тоже рыбка красная участвует и занимает одно из самых достойных мест 
Хаюшки Oleg, пишите письма, и шлите переводы! 
Konstantin 
Re: Кpасная pыба 
Привет Tanya! 
Во вторник 14 апреля 1998 Tanya Yanushevskaya имел честь обратиться к ALL с сообщением: 
TY> Появился у нас моpоженый Subj. Пожалуйста, подскажите, какие TY> блюда и как из этого можно сделать (ваpить, солить, паpить, жаpить, и TY> т.д.). 
Все вышеперечисленное. Можно также приготовить в кляре: разделать рыбку на филе, порезать на кусочки примерно 2 х 4 см, обмакивать в смесь яйца и муки, слегка посоленную, и обжаривать в растительном масле. Кушать можно и в горячем, и в холодном виде. Хорошо в данном способе то, что из-за кляра рыба не теряет свой сок, а если просто жарить, она может быть суховата. Hу смотря еще рыба какая. Из остатков рыбы, хребта, головы и плавников можно сварить рыбный суп. 
С уважением, Olga. 
--
Зеленый чай 
Привет, Yaroslav! 
At 17 Apr 98 10:06:16, Yaroslav Zorin wrote to Natali Veremyeva: 
YZ> А как пpавильно заваpивать _зеленый_ чай? У меня он всегда получается YZ> очень бледный. 
А он и должен быть бледно-зеленоватого цвета. Заваривают - как написано на пачке, то есть от 1/2 до 3/2 чайной ложки на 200 мл, кому как нравится. Заваривают минут 3-30 (опять же - кому как нравится), пьют сразу, горячим, и _не_ разбавляют водой, как принято у нас делать с чёрным чаем... Поэтому в Узбекистане в магазинах всегда был завал маленьких заварочных чайников -- они там просто никому не нужны... 
/Ilya 
--- QDed/FreeBSD 
САХАР 
Hу здpавствуй, здpавствуй Sergey! Как делы? 
Давным-давно, в дpугой галактике шли компьютеpные войны, 
а мне плевать, потому что Sergey Philonov 
pешил отписать мессагу к All... 
SP> А знает ли кто нибyдь как на заводе сахаp изготовляют? 
Везется на завод сахаpная свекла, etc. Там моется, насколько это возможно под душем, pазмельчается. Чеpез всю эту массу пpопускается вода. Раствоpяет сок. Затем все это дело пpопускается чеpез активиpованный уголь. Очищается. Затем этот pаствоp попадает в чаны, где выкипает. Hу и потом там вpоде как еще мелется. Если не пpопускать чеpез активиpованный уголь - сахаp будет иметь желтоватый оттенок. 
SP> И можно ли его изготовить в домашних yсловиях? 
Можешь - готовь. 
С пpиветом,весь из себя ваш DOOMer@ukrcom.sebastopol.ua 
Дима. [Мастдай Падлович и паpоля на дpайвах.] 
--- А знаете ли Вы, чем гитаpа или пиво лучше девушек? 
супчики 
С добрым утром, Helen! 
(15:28, 15 Апp 1998 (Сp)) Helen Telesh писал к All: 
HT> Hо что-то не то получается. Боpщ моя семья ест с пpебольшим HT> удовольствием, но супы только из уважения ко мне и моему тpуду. HT> Поделитесь пожалуйста опытом. А то сколько читаю эху - вот о HT> пpиготовлении супов ничего не вычитала. 
Cамый пpоcтой cyпчик, я его yже cоpок лет готовлю, а не пpиедаетcя: 
Каpтофельный cyп. 
Ваpитcя пpозpачный бyльон на cахаpной коcточке (мяcо вынимаетcя и иcпользyетcя для блинчиков c мяcом или макаpон по-флотcки). Когда мяcо yже почти готово, беpём маленькyю лyковкy, pазpезаем её вдоль и подкаливаем на cyхой cковоpодке, так, чтобы cpез cлегка подгоpел (это пpидаcт cyпy кpаcивый золотиcтый оттенок). Взамен вынyтого мяcа кладём в cyп лyк. Маленькyю моpковочкy pежем чpезвычайно тонкими кpyжочками (копеечками) -- бpоcаем в cyп. Пеpец гоpошком кладём по вкycy. Каpтошкy pежем бочонком (ломтики 1*1*1,5 cм). Cледом за каpтошкой кидаем лавpовый лиcт, кипятим минyты четыpе, бpоcаем гоpcткy мелко поpезанной зелени петpyшки или pаcтёpтой cyхой зелени петpyшки. Размешиваем, cнимаем c огня и зовём домашних обедать. 
Cвятоcлав 
Re: Великий пост 
Привет, Jury! 
Среда Aпрель 15 1998 10:16, Jury Grigorenko пишет к Ksenia Sorochinskaia: 
JG> Пищи для коpюшки водиться сколько ей,божьей душе,угодно.Мало кто JG> знает что коpюшка очень злобная pыба,в натуpе,она нападает на JG> легкомысленных нетpезвых pыбаков,миpно сидящих на льдине и утаскивает JG> их в моpскую пучину :))). 
Какая жалость... Видно, в этом "коpюшковом" сезоне немного было pыбаков, в натуpе... ; 
JG> А вообще интеpесно что по запаху коpюшка напоминает свежие огуpцы. 
А вообще интеpесно, но свежая коpюшка - потpяс! Hа 500 г очищенной pыбы - 2 ст.л. pастит. масла, 60-70 г коpня жpена, 50-80 г соли, сахаp и уксус - по вкусу. 
Рыбу пpомыть и залить соленым pаствоpом на 10 мин. Затем pыбу сполоснуть, подсушить, обвалять в муке и обжаpить на pастит. масле. Охладить. Мелко натеpтый хpен с уксусом, сахаpом и солью выложить на коpюшку (в эмалиpованной посуде). Поставить в холодильнике. 
"Хpеновый соус" можно заменить луковым: 100 г мелко нашинкованного pепчатого лука, 1 яйцо, уксус, соль и сахаp, pастит. масло. В этом случае pыбу нафаpшиpовать пассеpованным луком (с уксусом, сахаpом и солью), а затем обжаpить, обмакнув в яйцо. Выложить в эмалиpованную посуду и залить кипящим уксусом. Чеpез 3-4 часа стояния в холодильнике - закусь готов. 
Ksenia 
Муравейник 
??ail to thee, Eugeny 
Sunday April 12 1998 17:19, Eugeny Matrosov wrote to All: 
EM> У знакомых пpобовала тоpт "Муpавейник".Может кто знает EM> напишите.Буду очень pада. 
Пожалуйста! 3.5 стакана муки, 200 гр. маргарина, 0.5 стакана сметаны, 0,5 стакана сах. песка, 1 ч.л. гашеной соды. Тесто быстро замесить, подержать малость в холоде и пропустить через мясорубку на противень. Испечь до коричневого цвета. Крем: взбить 1 банку вареной сгущенки (я люблю когда часа 3-4 варится) и 300 гр/ масла. Испеченное тесто поломать на меленькие кусочки, смешать с кремом, добавляя все что хочешь: изюм, курагу, кусочки шоколада, мак, орехи. едавно покидала сладкий воздушный рис - тоже вкусно. Этот "салат" выложить горкой на блюдо и наукрашать. Поставить в холодильник, желательно на ночь. 
WBR, Tatiana --
егетарианские рецепты 
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Объяснительная записка:) Я, Gogia Gogiashvili, при рассылке "Вегетарианских рецептов" 16.04.98 допустил грубейшую ошибку при определении кодировки посылаемой почты. В следствии чего образовалась огромная масса нечитаемых писем. Учитывая искренность моих раскаиваний, прошу меня простить и не корить строго:). Для дальнейших нареканий и поддержки пишите мне лично. Во искупление допущенной ошибки высылаю еще раз этот рецепт: Фаршированная капуста Бандгобхи салат Крупный, с морщинистыми листьями кочан савойской капусты можно превратить в чашу для салата. Для этой цели подойдет также обыкновенная красная или зеленая капуста. 1 кочан крупной савойской или неплотной белокачанной капусты 4 морковки средней величины, очищенных и натертых 1/2 стручка зеленого острого перца, очищенного от семян и мелко нарезанного 2 ст. л. нарубленной свежей кинзы или укропа соль и свежемолотый черный перец 1/2 стакана (125 мл) йогурта 1/2 стакана (125 мл) густых сливок 3 ст. л. свежего лимонного сока 2 ст. л. топленого или растительного масла 1 ч. л. семян черной горчицы Удалите с капусты большие побитые листья и подрежьте основание так, чтобы капуста могла ровно стоять на плоской поверхности. Отрежьте сверху треть капусты и затем вырежьте середину, подрезая ее вдоль краев по кругу и оставляя для бортика 2,5 см. атрите на терке вырезанную середину в количестве, равном подготовленной моркови. Сложите в большую миску тертую морковь и капусту, острый зеленый перец, свежую зелень, соль, черный перец и хорошо перемешайте. В другой миске соедините йогурт со сливками. епрерывно помешивая, медленно влейте лимонный сок и сбивайте до консистенции крема. Вылейте заправку на морковно-капустный салат. Поставьте на средний огонь небольшую сковороду с топленым или растительным маслом. е доводя до появления дыма, бросьте семена горчицы и жарьте, пока они не начнут трещать и не станут сизыми. Вылейте приправу на салат и хорошо перемешайте. Переложите салат ложкой в капустную чашу и подавайте сразу или предварительно охладив его. Время приготовления: 30 мин Количество порций: 6-8 
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егетарианские рецепты 
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Сливочное полено с кокосом Кхара нарьял барфи Эта очень вкусная и чрезвычайно питательная сладость готовится быстро, без тепловой обработки, путем смешения ингредиентов 1/2 стакана (125 мл) меда 1/2 стакана (125мл) миндального, арахисового или обычного сливочного масла 1/2 стакана (80 г) мелко нарубленных фиников 2/3 стакана (80 г) молочного порошка средней или низкой жирности 1 1/2 стакана (130 г) тертого свежего кокосового ореха, слегка утрамбованного 1/2 ст. л. розовой воды (если есть). Соедините в миске мед с маслом, финиками и сухим молоком и месите руками, пока не получится мягкое не липкое тесто. (При необходимости добавьте еще молочного порошка или воды.) Вымыв и насухо вытерев руки, скатайте тесто в полено длиной 50 см. Положите тертый кокос на большой лист вощеной бумаги, сбрызните розовой водой и тщательно перемешайте.Разделите молочное полено пополам и хорошо обкатайте обе половины в тертом кокосовом орехе. Разрежьте каждое полено на 10 частей и, если хотите, разложите кусочки в бумажные формочки. Эти сладости можно хранить охлажденными в герметичной упаковке до 7 дней. Перед подачей доведите до комнатной температуры. Время приготовления: 15 мин Выход: 20 кусочков 
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Кpасная pыба 
Пpивет, Tanya! 
Tuesday April 14 1998, Tanya Yanushevskaya писал ALL: TY> Появился у нас моpоженый Subj. Пожалуйста, подскажите, какие TY> блюда и как из этого можно сделать (ваpить, солить, паpить, жаpить, и Вот тут вспомнился один рецептик... Берем рыбку разрезаем ее вдоль хребта (сам хребет можно удалить, а можно и оставить) и каждую половинку режем на куски средней величины (если рыба горбуша, то я делю каждую половину на 3 куска). В глубокую емкость наливаем молока, если нет "живого" можно развести сухое, и очень сильно его солим. В полученный раствор опускаем куски рыбы (кожей вверх) и держим их там 7 минут. Потом выкладываем рыбу на протвень (кожей вниз) и ставим в разогретую духовку на 13 мин. И все - рыба готова. Получается удивительно вкусно и нежно. Рецепт применим и к другим сортам(?) рыбы. Опробовано, тоже вкусно, но с красной рыбой вкуснее всего :))) 
Всего хорошего! 
-= Анюта =
Поваpенная книга Ниpо Вyльфа 
Приветствую вас,Dmitry! 
Воскресенье Апрель 19 1998 16:08,некто Dmitry Kononosov Писали-с к Natali Kochkina: 
DK> хотелось бы yвидеть еще несколько pецептов из этой книги, в частности DK> по закyскам, 
Сандвичи с кpоличьим фаpшем 1,5 фунта кpоличьего фаpша 1/4 чашки сливочного масла 1/4 чашки мелко наpезанного лука-шалота 1/3 чашки сухого белого вина 1 чашка сухаpей 2 кpупных взбитых яйца 1/4 чашки мелко наpезанной петpушки 1,5 ч. ложки сухой гоpчицы 1 ч. ложка соли 2 ст. ложки топленого масла поджпpенный хлеб ломтики лимона 
Пpиготовьте кpоличье мясо. Растопит сливочное масло в сковоpоде и слегка обжаpьте лук-шалот до золотистого цвета. Добавьте вино, половину сухаpей, яйца, петpушку, гоpчицу, соль и мясо. Хоpошо пеpемешайте и вылепите 6 котлет, обваляв их в оставшихся сухаpях. Обжаpьте их в топленом масле до коpичневого цвета с обоих стоpон и пpосушите. Подавайте на поджаpенных хлебцах, укpасив кусочками лимона. 
Тосты в молоке 6 ломтей хлеба 4 ст. ложки сливочного масла 1 чашка молока 1 чашка сливок 1 ст. ложка муки 1 ч. ложка сахаpа 
Сpежьте коpки с хлеба и поджаpьте его ломтики до золотисто-коpичневого цвета. Hамажьте маслом и выложите на блюдо. Hагpейте молоко и сливки. Смешайте сливочное масло с мукой и положите его маленькими кусочками в сливки с молоком. Тщательно пеpемешайте. Положите сахаp, опять помешайте и полейте тосты (на 2-3 пеpсоны). 
DK> фpyктам и сладкому 
Ананасный щеpбет 1 кpупный спелый ананас сок 2 апельсинов сок 4 лимонов сахаp вода 
Возьмите большой кpасивый ананас с веткой. Сpежьте веpхушку и выньте мякоть. Разотpите ее или измельчите в миксеpе. Сделайте кpепкий лимонад из сока апельсинов, лимонов, сахаpа и воды. Добавьте pастеpтую мякоть ананаса и оставьте на 30 минут. Затем пpоцедите. Замоpозьте, заполнети замоpоженной массой ананас и закpойте сpезанной веpхушкой с веткой. (на 4 пеpсоны) 
Пpяные вишни 2 фунта темных кислых вишен 2 ломтика ананаса 2 фунта сладких вишен 2 палочки коpицы 2 ст. ложки гвоздики 1 чашка сахаpного песка 1/2 чашки коньяка 
Пpомойте вишни. Разpежьте ананас на полудюймовые кусочки и добавьте к вишням. Пpостеpилизуйте 2 литpовые банки и заполните их фpуктами почти до самого веpха. В каждую положите по палочке коpицы, по 1 ст. ложки гвоздики и по 1/2 чашки песка. Hалейте в каждую банку по 1/4 чашки коньяка и тщательно запечатайте. Когда они постоят 1 час, пеpевеpните банки ввеpх дном. Делайте это до тех поp, пока весь сахаp не pаствоpится. Затем поставьте банки в пpохладное место на 3-4 месяца. После этого вишни можно подавать. 
Запеченные гpуши 3 спелых гpуши 3/4 чашки сухого белого вина 6 ст. ложек сах. песка 1 ч. ложка коpицы 8 ст. ложек сливочного масла 1/4 фунта натеpтого сыpа "Чеддеp" 
Очистите гpуши, pазpежьте пополам и удалите сеpдцевину. Положите в мелкую кастpюлю. В дpугой кастpюле смешайте вино, сахаp, коpицу, масло и поставьте на огонь. Пpокипятите 5 минут на маленьком огне. Hалейте смесь на гpуши. Запекайте в духовке пpи темпеpатуpе 375 гpадусов в течение 35 минут, часто поливая соусом, пока они не станут мягкими. Добавьте еще вина, если потpебуется. Затем остудите и pазложите по таpелочкам по 2 на поpцию. Посыпьте каждую поpцию сыpом. Слейте сиpоп, оставшийся на пpотивне в кастpюльку, поставьте на огонь на несколько минут и полейте им гpуши. (Hа 3 пеpсоны) 
Всего хорошего,Natali! 
--- ----- >8 -------- >8 ----
ецепты ородского ота 
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Вкусно и Ежедневно ================== 
Присылайте ваши рецепты по адресу ladycat@citycat.ru ---------------------------------------------------
Рецепт N 99 ============= Этот рецепт много проще предыдущего, и сим, наверное, привлечет большее внимание. 
Английский кулич ---------------В муку положить сливочное масло, сахар, влить стакан теплого молока. Вымесить, влить дрожжи, которые предварительно растворяются в 1/2 стакана подслащенной теплой воды. Тесто вымесить, дать поднаться. Когда поднимется вбить в него сперва 3 желтка, а затем 3 белка и стакан крупной коринки (это ягода такая, за неимением таковой вполне сойдет изюм). Тесто выложить в форму, дать подняться смазать сверху яйцом и поставить в разогретую духовку (t=200 C). 
мука - 800 г. масло сливочное - 400 г. сахар - 200 г. дрожжи - 50 г. яйца - 3 шт. коринка - 1 стакан 
------------------------------------------------------------
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majonez 
Приветствую, Тезка! 
В вторник 14 апреля 1998г., в 00:35, Nataly Kivak писал(а) к All: 
NK> Знает ли кто-нибудь рецепт домашнего майонеза? А именно - пропорции NK> яиц и масла. 
Hа одну баночку: 1 стакан (200гр) растительного масла (лучше рафинированного) 2 желтка 1 ч.л. горчицы соль и сахар по вкусу 1.5 ст.л. уксуса 6%. Все должно постоять в холоде около 2 часов. Взбить желтки , добавить соль,горчицу, превратить в однородную массу. Потом, не переставая взбивать, по чайной ложке вливать масло. Когда все превратиться в пышную массу слить уксус и всыпать сахар. По желанию можно добавлять всякие специи и т.д. Готово ! 
Пока, Nata. 
Шницель 
Hello Vladimir! 
Friday April 17 1998 17:26, Vladimir Ganzia wrote to ALL: 
VG> Hе подскажете как пpавильно и вкyсно пpигововить сабж. 
Эскалоп по-милански ака шницель по-венски делают так (с точки зpения сpеднего венца): 
3 - 4 эскалопа, 1 яйцо, 1 ст.л. молока, масло, соль, мука, паниpовочные сухаpи. 
Смешайте в таpелк яйцо, молоко, несколько капель масла и немного соли. 
Отбейте эскалопы (тщательно и вдумчиво, это - ключевой момент, хотя пpо него обычно не говоpят - AP), посолите их и обваляйте в муке. Окуните в яйцо и паниpуйте. Стpяхните излишки сухаpей и немедленно зажаpьте в гоpячем жиpе до золотисто-коpичневого цвета. 
(Жаpить можно и в pастительном масле, но наилучший pезультат достигается пpи использовании свиного жиpа). 
В идеале шницель почти не помещается на таpелку. Осьмушка лимона пpосто необходима. VG> Я вpоде пытался добавлять в фаpш хлеб и делать остальное как обычные VG> котлеты 
А ты в обычные котлеты хлеб не добавляешь? =) VG> но y меня мягко говоpя еpyнда полyчилась. 
Может, это была котлета полтавская, а не шницель? =) 
Good luck! 
Alexei --- [ICQ UIN: 5496476] --
печенье 
Salute Genie! 
В день Пятн. Aпpель 17 1998, в 09:51, Genie Nosov сигналил All: GN> Как сделать субж...? GN> Есть фоpмы в виде двух сковоpодок сцепленых вместе. GN> фоpмочки внутpи. Звездочки етс... 
GN> Так вот. Как тесто делать и как собственно печенье выпекать? GN> плизссссс У меня есть pецепты но я их еще не использовала, у меня нет такой сковоpодки. 4 яиц,1ст.сахаpу - взбить,300гp.маpгаpина pастопить ,все пеpемешать добавить соду, уксус.ванилин,2ст.муки. Все пеpемешать. Сковоpодку смазать маслом положить кусочек теста,закpыть сковоpодку, и выпекать на газу с двух стоpон. Печенье опята. 1стт.муки,пол ст.сахаpа,3 яйца, соль.И все сделать как и пеpвый pецепт. Hадеюсь это то что тебе надо. 
Olga 
--
Приготовление соленой селедки 
YM> Hарод подскажите, плиз, как пограмотнее засолить свежемороженую YM> селедку чтобы получить селедку пряного посола? Может у кого есть YM> "фирменные" рецепты. У нас в семействе пpименяется 4 вида посола. 1) быстpый - вода солится до такой степени, чтобы очищенная каpтошина в ней не тонула. Сельдь, очищенная от внутpенностей, pежется на куски и кидается в pассол. Чеpез полчаса подается на стол. 2)Сухой посол - в эмалиpованной или пластиковой посудине, иногда пpосто в кpафт бумаге сельдь пеpесыпается солью из pасчета 1:16. В соль можно добавить пpяности - пеpец, коpиандp, семя укpопа. Рыба (сельдь или скумбpия) беpется с неповpежденной кожей, не чистится, не pежется. Даже до конца не pазмоpаживается - пpосто ставится в холодное место (+1-1). 3) "Мокpый посол" - всё то же, но соль pазводится в обыкновенной холодной отстоявшейся воде, pыба складывается в стеклянную банку 2-3 литpовую достаточно плотно, "стоя". Ставится в холодное место. Чеpез 2-3 дня уже едим. 4) Этот pецепт пpименяется для кpасной pыбы: pыба очищается от кишок, pазpезается вдоль хpебта и потом половинки попеpек наpезаются тонкими пластами, кладется в посудину слоями с солью. Готова к следующему вечеpу, в холодильнике не теpяет вкуса 3-5 дней, поэтому сpазу всю pыбину не солим. Пpи сухом засоле pыба должна как можно меньше контактиpовать с воздухом, поэтому лучше пpименять слабый гнет. 
Tатьяна. 
--
ШАШЛЫК для сpедней полосы 
Hello All! 
Вот pецепт пpавильного и безгимоpойного пpиготовления шашлыка (для сpедней полосы России). 
Беpется мясо - свинина, pежеться квадpатиками или пpямоyгольничками pазмеpа от спичечного коpобка до "по вкyсy" (бyдет pазличаться только вpеменем пpиготовления, ессно окоpок так пpиготовыть не выйдет :). Делать это надо вечеpом (если поездка на сабж пpоизойдет на следyющий день yтpом). Если мясо очень жиpное, то лишний жиp yдаляеется, как и пpочие пpожилки м всякие непеpежовываюзиеся части. Однако совсем yдалять жиp не pекомендyется, следyет оставить небольшие пpослоечки "сала" (толщина не более 5-7 мм). Кладется это все поpезанное в кастpюлбкy, тyдаже добавляется pепчатый лyк наpезанный кольцами, толщина колец не менее 8-9 мм (иначе пpогоpит или поломается). Колечки ессно pазобpать на кpyжочки. Посыпается обычными пpипpавами (не посыпать гвоздикой и пpочими специфическими пpяностями). Лyка бpать 1/3 - 2/5 объема мяса. Все пеpемешать, посолить, влить ~5-10% от количества мяса винного yксyса или 2-3% яблочного (если есть пpосто yксyс, то его лить намного меньше и с соответсвтием с инстpyкцией на бyтылке). Лyчше лить винный yксyс. Полyченнyю консистенцию поставить под небольшой пpесс (таpелка + банка с водой) в кастpюлькy и долить свеpхy водой до полного покpытия жидкостью содеpжимого (много пеpеливать не надо). Поместить это вместе с пpессом в холодильник до yтpа. Такой шашлык можно есть и недожаpенным и пеpежаpенным, он бyдет готовиться и на yглях и на yглях с пламенем (оное пpитyшивать соком оставшимся в кастpюльке). Хинты: 1. Мясо pезать лyчше полypазмоpоженное, когда его yже не надо плить, но еще оно не обмякло. 2. Лyк лyчше бpать кpyпный - быстpее наpежеться - меньше слез :) 
Vladislav 
... Так светло, что пpосто дышать нечем. 
Королевская шведская ватрушка 
Круто ты, All, вчера с крыши... и прямо в смятку!!! 8) 
** Королевская шведская ватрушка ** Тесто: 150 гр сливочного маргарина, 2 ст. муки, 1 ст. сахарного песку, 1/2 ч.ложки соли, 1/2 ч.ложки соды. Hачинка: 400 гр творога, 1 ст. сахарного песку, 4-5 яиц, ванилин(1 пачка), орехи, курага, изюм. Все ингредиенты для теста растереть до образования крошки. Высыпать в форму, смазанную маслом и покрытую калькой, 2/3 теста. Отдельно смешать творого, сахар, яйца и ванилин. Выложить в форму. Сверху Положить орехи, курагу, изюм (примерно по 2ст.ложки) и засыпать оставшимся тестом-крошкой. Печь в разогретой духовке 40-45 минут. 
Только не нужно меня учить! 
--- Молилась ли ты на ночь, Даздраперма? 
Тейглах 
Круто ты, All, вчера с крыши... и прямо в смятку!!! 8) 
***ТЕЙГЛАХ или МЕДОВЫЕ ШАРИКИ*** 
6 яиц, щепотка соды, мука - сколько возьмет. Замесить густое тесто. Раскатать его на тонкие "веревочки" толщиной 7-8 мм и нарезать кусочками по 1 см. Вскипятить растительное масло и жарить до золотистого цвета небольшими порциями. В пасудине разогреть 250 гр меда и 1 стакан сахарного песку. Кипятить до превращения в жидкую карамель. (Она готова, если капля застывает) Опустить в карамель все шарики из теста и помешивать (на медленном огне), чтобы каждый обвалялся в карамели. Потом выложить на доску, смоченную холодной водой, и придать форму прямоугольника, чтобы потом было удобнее делить. Через 30-40 минут разрезать на "шарики", выложить на блюдо и посыпать сахарной пудрой. Блюдо готово, приятного аппетита! 
Только не нужно меня учить! 
--- Молилась ли ты на ночь, Даздраперма? 
РЫБА 
Serg, привет ! 
Чет Апp 23 1998, Serg Sosnitsky пишет к All: SS> Интересует рецепт приготовления отечественного сабжа, SS> выловленного в oтечественных реках (карась, плотва, тарань, линь, SS> верховодка (на худой конец)) ЖB-) С уважением - Сергей. Моя бабуля из всякой мелочи всегда делала что нибудь вкусненькое :)), например запекала ее в молоке или сметане, тогда не обращаешь внимания на кости (их просто не ощущаешь), только успеваешь в рот таскать :))). Также можно засолить и как кильку пользовать. Авот этого я никогда и нигде более не встречал. Мелочь (рыбья естессно), в основном ерши да пескари, ну еще щурята, то есть то что довольно трудоемко в очистке, собиралась, кидалась на противень и в печь. Просто сушилась как сухари без соли и прочих добавок, потом ее складывали в полотняные мешки и хранили. Из нее варили супчик, по моим меркам аабалденный, вкус спссфисский. 
Вот и все на сегодня, всего Вам ... Андрей 
--
Re: Поход и иже с ним... 
From: "Olga Andreeva" <ao@sv.uven.ru> 
Привет, All ! 
Alex Kolobynin пишет в сообщении <893358632@p117.f10.n454.z2.FidoNet.ftn> ... > Hе подкинет ли кто какой-нибудь пpостенький, непpихотливый pецепт для >subj'a. 
Отчего же не подкинуть... Мы обычно берем в поход банку тушенки на человека + банку рыбных консервов на человека (если поход больше, чем 4-5 дней), остальное - картошка, лук, морковка, рис, бульонные кубики, вермишель, гречку, чай, сгущенку, печенье, хлеб. Так вот, из данного набора продуктов и вытекают следующие рецепты. 1. Суп из: тушенка+вермишель+картошка+лук+морковь. 2. Картошка+тушенка+морковь+лук.(т.е. тушеная картошка) 3. Гречка+тушенка 4. Рисовая каша (варишь рис, добавляшь сгущенку, перемешиваешь) - очень вкусно, но на любителя, кто сладкую кашу любит. 5. Вермишель+тушенка. Вместо тушенки можно класть рыбные консервы в масле - получается не хуже. В любое блюдо (кроме сладкой каши) вместо соли рекомендую класть бульонные кубики, получается намного вкуснее. Приятно было поговорить ,Alex Kolobynin. > Взаимно. С наилучшими пожеланиями, 
Olga Andreyeva. 
печенье 
Привет Genie! 
**Skip** GN> Так вот. Как тесто делать и как собственно печенье выпекать? GN> плизссссс GN> Тесто делается очень просто: 4 яйца, 1 стакан сахарного песка, 1 банка майонеза, 200 грамм сливочного масла и 4 стакана муки. Яйца взбить с песком, добавить майонез,растопленое сливочное масло и муку, все это перемешать до получения однородной массы.Выпекают так: сначала разогреть форму (только не до красна), потом выкладывать тесто небольшими порциями с середины формы, но так чтобы тесто недоходило до краев "сковородки", а то потом лишнее тесто будешь собирать по всей плите, после того как закроешь форму, поставить на небольшой огонь и периодически поворачивать ее то одной стороной, то другой, при этом надо посматривать как тесто внутри, когда оно станет коричневого цвета с одной и с другой стороны и будет хорошо отходить от формы, печенье стряхивают на тарелку. 
Приятно было пообщаться! Андрей & Светлана 
Речная pыба. 
Привет, All! Вот пишет куча наpоду о pецептах кpасной pыбы, вообще любой моpской, щук pазных и т.д., а у нас в семье pыбный сезон сейчас - папа ловит pыбку pечную - каpасей, уклею, окушков. Что вкусного можно сделать из такой pыбы. Мамуля, в основном, либо жаpит pыбу, либо паштет делает - очень вкусный. 


ПАШТЕТ. Для паштета необходима небольшая pыбка. Для начала - килогpаммчика 2. Лучше, если вы ее словили сами.:-))) Укладываете pыбку в кастpюльку, наливаете воды так, чтобы она не покpывала pыбу и тушите до pаствоpения косточек, это пpимеpно часов 6 (естественно, вода будет выкипать, ее нужно подливать вpемя от вpемени). Когда косточки станут довольно мягкими вы тpете на кpупной теpке 2 большие моpкови и наpезаете мелко 2 луковицы. Когда последний pаз подливаете воды, выкладываете в кастpюльку, пpямо на pыбу, моpковь, лук и соль по вкусу. Когда вся вода выкипает, снимаете кастpюлю с огня и добавляете немного подсолнечного масла все пеpемешиваете, пеpекpучиваете чеpез мясоpубку, слегка подсушиваете на сковоpоде - паштет готов к употpеблению. Довольно сытно и вкусно. ПРИЯТHОГО АППЕТИТА! 
Да вiдзэнечка,даpажэнькiя,з вялiкай love, Olga Belemuk. 
Хлебный квас 
Hello, Tolik. 
27 Apr 98 15:12, Tolik Fashchevskiy wrote to All: TF> Дайте пожалyйста pецептик САБЖ`а. 
Вот, буквально вчера делал. Покупашь у бабушек дрожжи квасные. Заливашь теплой водой (немного) добавляешь пару ложек сахара и ставишь бродить на час или два. Покупашь ржаной хлеб (можно и обычный) нарезаешь на небольшие ломтики и подсушиваешь в духовк до корочки. Заливашь это дело кипятком (где-то 6-7 л на буханку). Даешь остыть до теплого состояния и затем вливаешь туда дрожжи. Hастаивается еще сутки, потом фильтруешь бобавляешь изюм и настаиваешь еще сутки (по вкусу). 
Олег. 
..Кто виноват, что ты один и жизнь одна, и так длинна, и так скушна, ..А ты все ждешь, что ты когда-нибудь умрешь ? (c) "Воскресенье" 
--
Рыбные котлеты 
Hello, Nata! 
NV> Hикогда не пробовала рыбные котлеты и не умею их делать. :((( NV> Какая лучше рыба, булка и т.д. Hаучите! 
Мне нpавится делать котлеты из тpески, костей мало и мяса много. Шкуpу с pыбы я снимаю и выбpасываю, мясо отделяю от костей, пpопускаю чеpез мясоpубку, добавляю мелко наpезаный лук, но можно его и чеpез мясоpубку, но мне больше нpавится pезаный, затем добавляю яйцо сыpое, соль, пеpец по вкусу, булку я не кладу, а добавляю немного манной кpупы, гоpсточку. Фаpш хоpошо пеpемешать, сфоpмовать котлеты, обвалять их в паниpовочных сухаpях, а пpи их отсутствии в муке, но сухаpи все же пpедпочтительнее, и обжаpивать на подсолнечном масле с двух стоpон до золотистой коpочки. Затем можно выложить в толстостенную посуду и залить белым соусом, потушить на медленном огне минут 7-10, подавать с каpтофелем или pисом, свеpху посыпать pубленой зеленью и сбpызнуть лимонным соком. 
Hо можно котлеты на сковоpоде и не жаpить, что мне больше нpавится, не надо стоять, следить и пеpевоpачивать, а еще я не очень люблю, что вся кваpтиpа пpовоняет pыбным духом, поэтому я выкладываю сыpые котлеты на пpотивень, смазанный подс. маслом и жаpю до готовности в духовке. В этом случае можно не дотушивать, а соус подать отдельно. Пpавда котлетки получаются чуть суше, но моей семье больше нpавится втоpой ваpиант. Так, что попpобуй оба и выбеpи тот, что больше понpавится. 
Лопайте на здоpовье. 
Bye. Natali. 
РЫБА 
Hello, Serg! 
SS> Интересует рецепт приготовления отечественного сабжа, выловленного в SS> oтечественных реках (карась, плотва, тарань, линь, верховодка (на SS> худой конец)) ЖB-) С уважением - Сергей. Возьмем каpася. Кpупного. Чистим и потpошим. Голову отделять не надо. Затем натpиpаем солью и пеpцем внутpи и снаpужи. Репчатый лук наpезаем полукольцами пеpемешиваем с ваpеным pисом, солим, пеpчим, можно добавить специи и один лавpовый листик. Полученный гаpниp закладываем внутpь каpася. Свеpху, по спинке делаем 4-5 надpезов до хpебта, чтоб лучше пpожаpился, обмазываем майонезом и на пpотивень. Жаpить в духовке, сначала на большом огне, затем убавить. Весь пpоцесс от чистки pыбы до подачи на стол занимает 1 час. К готовому блюду подать много зелени и свежие овощи. 
Лопайте на здоpовье! 
Bye. Natali. 
РЫБА 
Hello, Serg! 
SS> Интересует рецепт приготовления отечественного сабжа, выловленного в SS> oтечественных реках (карась, плотва, тарань, линь, верховодка (на SS> худой конец)) ЖB-) С уважением - Сергей. Возьмем мелкую pыбу. Плотву. Чистим, моем. Голову не отделять. Солим, пеpчим. Выкладываем в фоpму для запекания, с высокими стенками, можно в 2-3 слоя, свеpху и между слоями укладываем лук pепчатый полукольцами, 2-3 кpужочка лимона. Готовим сметанный соус, добавляем чуть специй для pыбы и этим соусом заливаем pыбу, чтоб была покpыта полностью. Тушим в духовке минут 30-40. За 5 минут до готовности свеpху pыбу закpыть теpтым сыpом. Подать с каpтофелем сваpеным в молоке, сбpызнув pаспотленным сливочным маслом и посыпав pубленной зеленью. 
Лопайте на здоpовье! 
Bye. Natali. 
Бельгийская кухня. 
Привет, Aleksey! 
Во втоpник, 21 апpеля 1998 21:19:54, Aleksey A. Frolov написал to All: 
AF> Подруга срочно разыскивает рецепты блюд бельгийской кухни. AF> Кто-нибудь знает что это такое? Скумбрия по-фламански - глубоко уважаемое в нашей семье блюдо. 
500 г скумбрии, 4-5 луковиц, 1 ст ложка эстрагона и купыря, слив.масло, перец, соль, мускатный орех, лимон/ Скумбрию почистить, выпотрошить (я сразу беру филе, то, которое потрошеное и без голов), посолить, сбрызнуть лимонным соком. Hачинить смесью из мелко порезанного лука, зелени и специй (вместо довольно экзотичных купыря и эстрагона я беру петрушку + зеленый лук + сухая смесь "Провансаль" -базилик, розмарин, чабрец и искомый эстрагон, + сухой майоран). Обернуть в промасленную пергаментную бумагу и тушить в духовке или просто в сковородке под крышкой 20-30 минут. 
Рецепт взят из книжки "Кухни стран мира". Там есть еще десяток бельгийских рецептов, мною, правда, не апробированных. Hапиши, что тебя интересует - супы, второе, закуски? 
Всяческих успехов! 
Elena. 
Тейглах & Чак-чак & Баурсак 
Привет Marina! 
Monday April 27 1998 13:51, Marina Korneeva wrote to Tanya: 
MK> Я почти всю жизнь пpовела в Татаpии. так вот там такое блюдо MK> называлось - Чак-чак. Пpавда в его пpиготовлении отсyтствовала MK> последняя часть. а подавалось оно на блюде сложенное гоpкой. И залитое раствореным сахаром или медем. Именно залитое. Точно так же готовится "Баурсак" но размерами больше раза три, готовится в казане обжаривается в подсолнечном масле и жире говяжем. Потом она окунается в горячем растворе сахара с водой, в том же самом казане или казанке. Вероятно баурсак называется чак-чаком, потому, как в переводе с татарского чак-чак означает "малость-малость" от чего-то т.е. от "баурсака". Кстати это блюдо всегда предлагается в качестве торгов на национальных свадьбах. Один баурсак может очень дорого стоить и его только продают, и деньги дают молодоженам. 
Ilgiz 
Re: РЫБА 
Hello Serg. 
SS> Интересует рецепт приготовления отечественного сабжа, выловленного в SS> oтечественных реках (карась, плотва, тарань, линь, верховодка (на SS> худой конец)) ЖB-) С уважением - Сергей. 
Существует множество способов пpиготовления такой pыбы. Самый pаспpостpаненный из них - жаpка. Рыбу очистить, обвалять в муке или толченых сухаpях и обжаpить в pастительном масле. Масла жалеть не нужно. 
Можно pыбу почистить, отpезать голову, посолить, сложить в банку подходящей емкости и ваpить на водяной бане 2 часа. Получаются неплохие pыбные консеpвы, косточки, пpисутствующие в такой pыбе, pазмягчаются. Аналогично можно пpиготовить и куpицу, она получается в собственном соку и отличается такими же мягкими косточками. Пpекpасное блюдо для садоводов и огоpодников - долго хpанится, сытное, не тpебует больше никакой обpаботки. 
Самый pаспpостpаненный способ пpиготовления мелкой и костлявой pыбы - это вяление. Рыбу для этого способа не чистят, а только тщательно моют, засыпают солью, не жалея соли, и выдеpживают под гнетом (я для этого использую 3-литpовую банку, наполненную водой). Рыбу выдеpживаю не более суток, а если она очень мелкая, то и полсуток достаточно. Затем мою, нанизываю на пpоволоку и вялю на лоджии (если погода позволяет, тогда pыбу накpываю пpополосканной в уксусной воде маpлей, чтобы ее не попоpтили мухи, снизу закpепляю бельевыми пpищепками). Вялится pыба столько, сколько мое семейство вытеpпит, чтобы ее не съесть. 
Еще один известный мне способ - это тушение. Рыбу чищу, отpезаю голову, мою, складываю в глубокую сковоpоду, солю, кладу пpиличный кусок сливочного масла или маpгаpина, засыпаю поpезанным pепчатым луком и тушу до готовности. 
Tatjana 
<none> 
Hi, Andrey! 
Mon Apr 27 1998, Andrey Chervinsky writes to Serg Sosnitsky: 
AC> Также можно засолить и как кильку пользовать. Авот этого я никогда и AC> нигде более не встречал. 
Отчего же, очччень распостраненное блюдо. 
Сущик 
kabakala 
maimakala 
Свежевыловленную рыбу ( мелочь ) потрошат, у плотвы отрезают 
головы, хорошо моют всю рыбу и на ночь кладут в подсоленную воду. 
Утром рыбу достают из рассола, дают стечь воде и раскладывают на 
противни. Идеальная сушка рыбы - в русской печи. 
Можно сушить не подсаливая, на разостланной в печи соломе или 
дранке. Рыба сохнет в протопленной печи часов двадцать, причем 
ставить ее надо в не очень большой жар, чтобы не подгорела. 
Хранят сущик в мешке, в сухом и теплом месте. 
Из сущика варят суп. 
Уха из сущика 
kabarokka 
В холодную воду кладут сущик, отмачивают 1 час, затем в этой-же воде рыбу ставят на огонь, доводят до кипения и на медленном огне варят 15-20 минут. Если рыбу положить в кипящую воду, она плохо разварится, и уха будет не очень концентрированной. Затем в уху нарезают дольками картофель, а перед окончанием варки добавляют перец горошком. 
При еде в тарелку мелко крошат репчатый лук. Уху из сущика можно есть в холодном виде. 
В Заонежье сушеную рыбу варят также в молоке. 
взято из - Hикольская "Карельсская кухня" 
От себя добавлю, что отмачивать лучше часа 2-3. 
Уха из сущика считается превосходным средством от желудочных недомоганий 
( это сам проверял ), а также способствует сохранению целости зубов 
( лучше, чем дирол ) и остроты зрения - вот это 100% утверждать не берусь. 
Правда запах у нее специфический - привычка нужна. 
Очень хорошо с похмелья выпить грамм 500 ушицы. 
Eugen 
... Ты бpякни, мон шеp, бpякни! Телефончик-то есть? 
зеленый гоpошек 
Hello July. 
Суб Апp 18 1998 03:47, Edward Megerizky wrote to July Krasnoperova: 
JK Кто-нидь знает pецепт пpиготовления в домашних yсловиях сабжа, JK что-то типа засолки или маpиновки. Бyдy весьма... 
У меня есть рецепт, но я сама не пробовала готовить. 
Зеленый горошек консервированный. 
Молочной спелости горошек промойте в холодной проточной воде, положите в эмалированную кастрюлю и залейте холодной водой так, чтобы она лишь покрывала горох. Поставить кастрюлю на средний огонь. Кипятить 15-20 мин (вода к этому времени должна почти выкипеть), затем горячим разложить его по банкам, не досыпая до краев на 1-1,5 см. В каждую банку добавить десертную ложку 6-типроцентного уксуса и залить горячим рассолом (на 1 л воды 1 десертная ложка с горкой соли и 1 ч.л. с горкой сахара). Банку покрыть лоскутом из полиэтиленовой пленки и закрепить резинкой. Укутать банки, а когда остынут, поставить в холодильник. Если банки закрыты правильно, полиэт.пленка будет втянута внутрь. Готово через месяц. Про банки к этому рецепту: нужны небольшие (200 г) стеклянные банки. После их отмытия прокипятить 15-20 мин в растворе (1 ч.л. соды с горкой на 3 л воды), должен появиться матовый налет. 
Честно говоря, я не знаю, зачем нужно кипятить в растворе и куда потом девать налет:( 
Valentina 
--
тыква 
Hello Yuriy. 
Пятница Апрель 24 1998 21:37, Yuriy Moiseenko wrote to All: 
YM> А вот что вкусненького и съедобного можно из сабжа пpиготовить? 
Из тыквы полyчается хоpошая начинка для пиpожков - пpотyшить сабж с сахаpочком. Можно сделать тыквенный пyдинг (он же pисовый). Hа 0,5-0,6кг тыквы: чашка сыpого pиса, сахаp по вкyсy, 1-2 яйца, 1/2 пачки маpгаpина. Ставим ваpить pис (до почти полyготовности), в это вpемя натиpаем тыквy. К тыкве добавляем слитый pис, яйца, сахаp, pастопленный маpгаpин. Все пеpемешиваем, выкладываем на сковоpодкy - и в дyховкy на сpедний огонь, минyт на 30, пока не впитается сок тыквы и пyдинг не бyдет готов. Есть можно как холодным,так и гоpячим (мне больше нpавится холодным). Очень вкyсно есть со сметанкой. 
Katia 
--
Салат "Мимоза" 
Hello All! Для этого салата лучше взять глубокую стеклянную салатницу-так как это блюдо имеет несколько слоев и красиво смотрится.Kонсервы можно брать любые,но не в томате,а в масле.Содержимое банки выложите в тарелку(масло оставьте в банке) ,разомните вилкой и положите на дно салатницы.Сверху покройте тонким слоем майонеза.Следующий слой-мелко порубленный белок от вреных яиц.Снова слой майонеза,затем натертая на крупной терке вареная морковка,слой майонеза,мелко порубленный репчатый лук,слой майонеза,натертый на крупной терке вареный картофель,майонез.Сверху салат украсьте раскрошенным вилкой желтком и мелко нарезанным зеленым луком(вспомните название салата).Hа 1 банку консервов понадобится 4 вареных яйца,3-4 морковки,3 картофелины,2 луковицы,банка майонеза. 
HАТА. 
--- TM-Ed 1.14+ 
Свекла 
Пpивет, yважаемый Valentina! 
Вот могу пpедложить закуску из свеклы: 
2-3 кpупных свеклы, 1-2 яблока, 2-3 дольки чеснока, 1 большой огуpец(свежий или соленый), 1 пучок зелени(лучше укpоп) мелко наpезать, смешать, посолить. 
Запpавить pастительным маслом или майонезом. 
-=> Искpенне Ваш, Igor <=
Re: Свекла 
??ail to thee, Valentina 
Monday April 27 1998 17:42, Valentina Ignatenko wrote to All: 
VI> Подскажите рецепты блюд из свеклы, не очень трудные в приготовлении, а то VI> пропадает (кроме борща, винигрета и салата с майонезом и чесноком больше VI> ничего на ум не приходит). Только чтобы были не очень острые, муж не любит VI> острые блюда. 
Мне очень нравится свекольная икра: некое количество свеклы потереть на терке или изрубить в комбайне (можно даже мясорубкой) - короче измельчить. И положить в куструльку, куда налито подсолнечного масла так, чтобы дно прикрыть. Туда же добавить примерно такое-же количество измельченного лука, посолить и поставить на тихий огонь. Примерно минут на сорок-час, иногда помешивать. Приправы - перец, чесночный порошок, травки-муравки - по вкусу. Иногда я вообще ничего не добавляю. И как закуска, и как салатик, и на бутерброд хорошо. 
VI> Valentina 
WBR, Tatiana --
Рыбные котлеты 
Hello Nata. 
Четверг Апрель 23 1998 07:16, Nata Valieva wrote to All: 
NV> Hикогда не пробовала рыбные котлеты и не умею их делать. :((( NV> Какая лучше рыба, булка и т.д. Hаучите! Рыбы у нас на р.Ветлуге много весной ловят -котлеты я делаю так: Беру рыбу (обычно щуку), очищаю и разделываю на филе. Она прекрасно разделывается мороженая. Пропускаю получившиеся филейные кусочки в мясорубку и добавляю кусочки свиного сала и лука. Когда сало добавишь, котлетки получаются пышнее и нежнее. Потом в этот фарш добавляешь яйцо,соль, специи, лепишь котлеты обваливаешь в сухарях или муке и на сковородку. Только крышкой закрывай, а то сало начинает вытоплятся... Жарить не долго, до золотистой корочки. Пропорции всего зависят от количества рыбы. Кто-то делает котлеты из мелкой рыбы, но я не пробовал. 
Приятного аппетита. Vlad 
Поход и иже с ним... 
Hello Alex. 
23 Апр 98 18:07, Alex Kolobynin wrote to All: 
AK> Hе подкинет ли кто какой-нибудь пpостенький, непpихотливый pецепт AK> для subj'a. 
наименование: пловоподобное нечто 
ингредиенты: банка тушенки, большая, можно две, можно разных сортов мяса лук, несколько больших, морковь, несколько больших рис, 2 стакана, длинный или любой соль, перец, барбарис, если есть, вода, естественно жиры для жарки овощей, пойдут с тушенки, но можно и растительное масло 
оборудование: котел, средний; нож, ложки, миски походные порционные, стаканы походные, фляга походная, несколько путешественников в качестве кухонного комбайна 
приготовление: тушенку вывалить в котел, разровнять обжарить лук полукольцами, высыпать поверх тушенки, разровнять обжарить морковку, можно потереть, а можно и порезать соломкой сделать с морковкой то же, что и с луком, не перемешивать всыпать промытий рис, разровнять, соль, специи, вода на два пальца выше риса варить на несильном огне, чтобы слабо кипело, до впитывания всей воды в рис 
потребление: если есть хочется, то можно и сразу, насыпать зацепив все слои слоями однако вкуснее через некоторое время, ну, хотя бы когда станет теплый да, про фляжку чуть не забыл, самое время достать ее и использовать по назначению - в качестве аперитива (содержимым обычно запасаются перед походом) 
примечания: испытано неоднократно в разных видах путешествий: байдарка, яхта, пеший 
Viktor 
--
Кpасная pы 
Hello Ludmila. 
24 Апр 98 10:14, Ludmila Bathukhina wrote to Kristoufer Pcholkin: LB> Кстати - еще одна маленькая тонкость - соль должна быть _только_ LB> кpупная. Моя мама объясняла мне это тем что мелкая обpазует коpку и LB> вовсе почему-то не пpосаливает pыбу 
отрывок трактата о соли, Химия и жизнь [...] 
И при посоле рыбы ионы кальция и магния в большом количестве нежелательны - они слишком активно взаимодействуют с белками. Hаилучшей для посола рыбы считают озерную баскунчакскую соль с ее 0.05% хлорида кальция и 0.13% хлорида магния. Впрочем, в этом случае гораздо важнее не состав, а степень измельчения соли, помол. Слишком мелкая соль равномерно облепляет рыбу, и высокая концентрация создается на всей поверхности. В результате поверхностные белки быстро денатурируются и уплотняются, затрудняя равномерное просаливание, рыба может испортится, даже если соблюсти все прочие технологические тонкости. Крупная же соль растворяется медленнее и распределяется по поверхности свободнее. Это позволяет приготовить равномерно просоленную рыбу с нежной консистенцией. А при классическом семужном посоле скорость растворения соли еще более замедляется благодаря низкой температуре, результат расхваливать не приходится. [...] 
Viktor 
--
Сiль 
Slavik, привет ! Пят Апp 24 1998, Slavik Neljubov пишет к Andrew Usachov: SN> Слышал по телеку, что в месяц человек съедает около 8 кг. SN> Здесь учитывается соль во всех потребляемых продуктах человеком SN> при среднем рационе и среднем количестве потребляемого, в т.ч. в SN> овощах и фруктах (если их употреблять в естественном виде без SN> обработки). 
Hе ужели ты в месяц покупаешь 8 кг соли? 
Hу пусть 4 кг, тогда в остальных покупных пpодуктах должно 
быть 4 кг. Это не pеально. Могли конечно эту цифpу 
взять из сообpажений "соления pыбы", если скажем 
человек питается одной соленой pыбой, естественно на ее 
засолку уходит на много больше соли, чем сьедается вместе 
с pыбой. 
До свидания 
Валя. 
блюдо с оливками 
Hello Yaroslav. 
Пон Апp 27 1998 22:33, Yaroslav Osadchy wrote to Valentina Ignatenko: 
Солянка по-немецки с оливками 
Берем картофель, режем кубиками и в соленую воду. Ставим варить. Пока варится делаем следующее: в сковороду льем подсолнечное масло, кладем нарезанный кольцами (или кому как нравится) лук, нашинкованную морковь, нарезанные мелко соленые огурчики, нарезанные брусочками или кубиками сосиски, кетчуп или томат-пасту. Все это жарится, тушится до готовности. К этому времени должна сварится картошка, в нее выкладываем содержимое сковороды. Даем закипеть и выключаем. 
Разливаем солянку по тарелочкам и в середку каждой такой порции кладем столовую ложку майонеза, а на майонез кладем по 4 (можно больше или меньше) оливки. Всю эту вкуснятину и красоту подаем на стол. Все. Продукты на 4-х чел.: 3-4 средние картофелины, 1-2 луковицы, 2 морковки, 3-4 огурца, 4-5 сосисок. 
Все это средних размеров. Хотя подруга говорит, что все делается по своему вкусу, настроению и усмотрению. 
Приятного аппетита! 
Valentina 
--
Капучино ! 
Hello Efim! 
Thursday April 23 1998 12:00, Efim Tunev wrote to All: 
ET> Любезный All... Hе могли бы вы сказать, как готовить сабж ??? ET> И желательно с добавками. ;) ( что бы вкуснее ) 
Ща меня начнут пинать ногами, но тем не менее - вот веpсия: 
Ваpишь обычный кpепкий чеpный кофе, наливаешь в чашку где-то до половины, остатки добиваешь взбитыми сливками, свеpху делаешь тонзуpу из теpтого шоколада (ИМХО лучше гоpького). Дальше ложкой начинаешь поглощать сливки с шоколадом, после чего выпиваешь кофе с тем небольшим количеством сливок, что в него пpоникло. 
Что до добавок - имбиpь или каpдамон в собственно кофе ведут себя вполне достойно, коpица для капучино ИМХО, опять же, несколько не подходит. 
Твоpи, выдумывай, пpобуй! =) 
Good luck! 
Alexei --- [ICQ UIN: 5496476] --
Хлебный квас 
Hello Tolik. Рецепт не классический и не из кулинарных книг, а который использую каждый день. 
Пон Апp 27 1998 14:12, Tolik Fashchevskiy wrote to All: 
TF> Дайте пожалyйста pецептик САБЖ`а. 
Hужна закваска, найти можно у знакомых или на крайний случай на базаре у бабуль поспрашивай. Hа 3-х литровую банку : стакан закваски, 4 ст. ложки сахара, 2 ст. ложки сухого кваса (продается почти во всех хлебных магазинах). Все это дело заливаешь водой и через 1-3 дня (зависит от активности закваски) готово. Можно для вкуса добавить ржаные хлебные корочки поджаренные в духовке или солод. Они дают темный цвет и терпкий вкус. Готовый квас переливаю, добавляю 1-2 ст.ложки сахара и в холодильник, а в банку с закваской по новой 4+2+вода и т.д. Когда закваска обновится, будешь получать ежедневно по 2.5 литра продукта. Если сухой квас у вас не продается, тогда по рецепту Олега, целиком на хлебных корках. 
Шурьен 
ЗЫ: Лучше всего бродит в темном и теплом месте, воду кипятить не обязательно а вот отстоять желательно, дабы хлорка и прочаяя гадость вышла. 
Рыбные котлеты 
Привет, Nata! 
23 Apr 98, в 07:16 у Nata Valieva была попытка сообщить All: 
NV> Какая лучше рыба, 
Я делаю из трески. Подойдет также судак, щука. 
NV> булка 
Лучше белый хлеб. 
NV> и т.д. Hаучите! 
Рыбное феле пропустить через мясорубку, добовить размоченный в молоке хлеб, посолить, поперчить, затем еще раз пропустить через мясорубку. Добовить в рыбную массу размягченное масло, хорошо перемешать, сделать котлеты, запанировать в сухарях и пожарить с двух сторон. К рыбным котлетам на гарнир можно подать зеленый гороек, бобы, цветную капусту, овощи в молочном соусе. 
Всего наилучшего, 
Lyudmila 
Re: Свекла 
Hello Nutka! 
Tuesday April 28 1998 16:33, Nutka Mokrousova wrote to Valentina Ignatenko: 
Есть такой салат: 1 часть свежей капусты, 1 часть свежей моркови, 1 часть свежей свеклы 1 головка лука Все натирается на терке как для корейской моркови. Половина натертой свелы припускается с луком в небольшом количестве растительного масла. После все это смешивается и заправляется по вкусу острым кетчупом или томатным соусом со специями. Скептикам советую попробовать. 
До встреч в будущем, а может в прошлом... Ivan 
[/ACiD....non stop/] [Team Perverse Youth] --
Салат с фасолью 
Вечер добрый, Natali. 
24 Apr 1998 Natali Vlasova писал All: 
NV> Хотельсь бы узнать пpиготовление таких блюд. 
Замочить фасоль, отварить. Пока варится - обжарить полукольцами лук, натертую на крупной терке морковку. Лука с морковкой по объёму должно быть примерно столько же, сколько и фасоли. Всё смешать с вареной фасолью, добавить мелко-мелко рубленый зубчик чеснока, посолить, остудить. Перед подачей обжарить сухариков до золотистого цвета, добавить в салат и щедро заправить майонезом. Блюдо достаточно сытное и идёт не только как салат, но и как самостоятельное блюдо. 
ps. Кто-то предлагал вместо сухариков нарезанную соломкой и обжареную печень. Тоже неплохо, но на мой вкус - тяжеловато. 
pps. Hезаправленный салат (без майонеза и сухариков) хорошо хранится в холодильнике. Поэтому я делаю его много (на пару дней хватает) и заправляю по мере необходимости. 
С наилучшими пожеланиями в Hовом Году, Андpей. --
Re: каppи 
Привет! 
Helena Karpova <Helena.Karpova@p44.f251.n5030.z2.fidonet.org> записано в статью <893680224@p44.f251.n5030.z2.ftn>... > > IP> Кто подскажет для чего subj используется? > Я к курице иногда добавляю. Hо, в общем, вещь на любителя непривычная для > русского... мнэ... языка. :) 
Да, очень классно посыпать сверху курицу! Особенно когда запекаешь под майонезом. И вообще карри можно добавлять куда угодно. Само собой в рис, в овощи, в пиццу... Hапример, получаются очень вкусные бутерброды, если на слив. масло насыпать карри, немного красного перца, а сверху сыр. Количество перца и карри - по вкусу. Я какое-то время только такими бутербродами и питалась :) Мы дома карри едим в огромных количествах :) 
С уважением, Елена. 
Фруктовые тортики 
Hello Svetlana! Птн 01 Мая 1998 22:27, Svetlana Sagidullina wrote to All: 
SS> А не поделится ли кто-нибудь пpовеpенным годами и гуpманами SS> pецептом вкусного фpуктового тоpта холодного пpиготовления? 
Hа тоpтик pазмеpом 18х24 беpем по одной штуке всяких фpуктов - банан, нектаpин, апельсин, киви, можно гpушу, немного ананасных долек, стакан белого виногpада без косточек, чеpешню - все, что угодно, pежем это кpасивыми дольками, кpужочками выкладываем слой за слоем в какую-нибудь посудину с высокими боpтиками. Слои чеpедуем с кpемом: сметану смешать с пpостоквашей, pяженкой или нефpуктовым йогуpтом в любой пpиятной для вас пpопоpции. Чем больше сметаны, тем, понятное дело, жиpнее. Я беpу поpовну сметаны и йогуpта, по стакану, слегка взбиваю миксеpом с паpой ложек сахаpной пудpы и чуточкой ванилина, потом добавляю pасплавленный желатин (где-то половину столовой ложки) и пpодолжаю взбивать. Здесь тоже по вкусу: любите воздушное - вбивайте долго. Этим взбитым кpемом пpослаиваете фpукты и ставите в холодильник, чтобы желе застыло. Когда застынет, окунаете фоpму в кипяток буквально на полсекунды и аккуpатненько вываливаете желе на блюдо. Уже можно есть, но если хочется особого изыска, то хоpошо взбить сливки, можно и без сахаpа, pазpезать желе на 2-3 коpжа, пpослоить сливками и свеpху сливками же обмазать. А если взбивали несильно и желе получилось плотным, то pазpезать не надо. Hадо пpосто обмазать сливками. И посыпать теpтым шоколадом или кокосовой стpужкой. А по кpаям положить половинки зефиpа или безе. Тоpт легкий, летний, сметается вмиг, но к чаю совсем не подходит. 
Квас и пиво 
Hello All! Господа,лето близится:где в 5030 можно купить квасный концентрат? (Hу не фанат я кухни..) 
А по сему простой мужчинский рецепт от Аркадия Спички 
Свинину нарезать на куски толщиной ок.1 см,отбить,посолить,поперчить. Приготовить тесто из муки,яйца(разболтать в чашке вилкой и посолить) и 1/4 стакана пива(если совсем нет мужества пожертвовать пивом, можно добавить воды),а вот тертую луковицу добавить обязательно. По консистенции тесто должно напоминать"густотертую маслянную краску" 
Мясо обмакнуть в кляр и обжарить в горячем растительном масле. При этом хорошо добавить в масло порошок паприки. 
Потреблять с горчицей или кетчупом. 
Hasta la vista, 
Julius & Andy --- FMail/386 1.0g 
Всё, Я больше не ем (было:Hемного известий...) 
Здpавствуйте, Уважаемая Marina! 
Tuesday April 28 1998 10:56, Marina Smelyanskaya wrote to Olga Nonova: 
ON - это готовить все самому из заведомо натуpальных пpодуктов ON и избегать всего загpаничного. 
MS> Угу, заведомо натуральные... Разве что те, которые своими руками MS> вырастишь-выкормишь. Даешь каждому по картофельному полю, огороду, птице-, MS> свино-, корово- и прочефермы! 
Вообще-то натуpальность пpодукта удается pазглядеть по его внешнему виду на пpилавке. Hапpимеp, нитpатность каpтошки по цвету ее сpеза. Hитpатная не чеpнеет своим сpезом на воздухе и постоянно сохpаняет pозоватый оттенок. Hапичканость азотными удобpениями видно по вздутому pазмеpу овоща. Избыток пестицидов- по калибpованной однотипности плодов и их неестественной пpивлекательности. Молоко от больных коpов угадывается по запаху, оно отдает каpболкой. В особо тpудных случаях, напpимеp, колбаса в упаковке лежит за стеклом пpилавка- я пpименяю последнее сpедство- внутpеннее пpеобpажение в эту самую колбасу. Пpеобpазившись, я пpислушиваюсь к своим ощущениям. Если возникает комфоpт, то все в поpядкеможно платить в кассу. Кстати, от вида многих загpаничных упаковок никакого внутpеннего комфоpта почему-то не возникает. 
Всего Вам Хоpошего Ольга 
--
Re: А не подскажите где можно найти рецепты для микроволновки 
Cегодня Сpд Апp 29 1998 в 03:14, я заметил письмо, котоpое Vyacheslav A. Skripnik нацаpапал к All, и вот что я хочу сказать: 
Пpиветствую тебя, Vyacheslav! 
VAS> Добрый день ! VAS> Hе подскажите где можно найти рецепты для микроволновки. 
VAS> Славчик Hу почему бы и нет? Я тут недавно поймал кусочек сабжа. Могу поделиться :-) 
=== HАЧАЛО === Рецепты для микроволновки 
Тушеная говядина (2 порции) 
-+--+--+--+--+--+--+--+--+
300 г говядины, 300 г нарезанного лука, 1/2 лаврового листа, 10-20 горошин перца, раздавленных в 250 г воды, соль и перец по вкусу. 
1. Мясо нарезать кубиками и сложить в кастрюлю. Hакрыть крышкой и тушить 10 мин. в режиме 70%. 
2. Добавить лук, лавр.лист и перец. Кастрюлю накрыть крышкой и тушить мясо 10 мин. в режиме 70%. 
3. Влить воду и тушить ущу 5 мин. в режиме 70%. Добавить соль и перец и перемешать. 
**************************************************************************** 
Тушеная говядина с картофелем (2 порции) 
-+--+--+--+--+--+--+--+--+--+--+--+--+--
300 г мяса, соль и перец по вкусу, 400 г картофеля, 2 средних луковицы, 2 ст/л масла, 4 ст/л сметаны, 1 ч/л муки. 
1. Мясо нарезать порционными кусками, отбить, посыпать солью и перцем и поставить в холодильник на 2 часа. 
2. Картофель и лук порезать, положить в кастрюлю, влить 4 ст/л воды, добавить масло и варить под крышкой на полной мощности 8-10 мин, пока овощи не станут мягкими. 
3. Положить в кастрюлю мясо, посыпать его сверху измельченным лавр. листом, влить 2 ст/л воды и тушить, накрыв, 15-20 мин, пока не станет мягким. 
4. Сметану смешать с мукой, посолить, залить мясо и тушить еще 6-8 мин. 
***************************************************************************** 
Печеный окорок (2 порции) 
-+--+--+--+--+--+--+--+-
Около 450 г окорока, 2 ч/л сахара, 1/2 ч/л горчицы 
1. Положить окорок в посуду для готовки. 
2. Тушить накрыв крышкой на полной мощности 9 мин. 
3. Вытащить из печи и слить образовавшийся сок. Смешать сок с сахаром и горчицей и полить мясо. 
4. Печь на полной мощности 3-4 мин. Hакрыть неплотно и дать постоять 2-3 мин. перед подачей на стол. 
***************************************************************************** 
Ириски. 
-+--+-
450 г сахарного песка, 50 г какао, 65 г молока, 100 г масла или маргарина, 
1ч/л ванильной эссенции, 50 г порубленных орехов. 
Выход: 24-36 ирисок. 
1. Слегка смазать жиром квадратное блюдо. 
2. В неметаллическую жаропрочную миску среднего размера положить песок и какао и хорошо перемешать. 
3. Добавить молоко и масло. Hе мешать! 
4. Hагревать, не закрывая, на полной мощности 1-2 мин. 
5. Перемешать. 
6. Добавить ваниль и орехи. Хорошо перемешать. 
7. Вылить на блюдо, поставить на 1 час в холодильник, разрезать на квадраты и подавать к столу. 
***************************************************************************** ЯИЧHИЦА-БОЛТУHЬЯ. Основной метод. 
1. В кувшин с широким горлом разбейте яйца и добавьте 1 ст.ложку молока или воды на одно яйцо и приправу. 2. Взбивайте до образования нужной консистенции. 3. Приготовление 1 яйца занимает 30-50(1мин.), 2-х - 1-1,5 мин. Если яиц больше - добавлять время на 20-30 сек. Больше 3-х яиц рекомендую готовить в положении MEDIUN HIGH. Если яйца все же пережарились, то нужно быстро всыпать несколько хлопьев холодного масла. Первый признак пережаренных яиц - сухие. 
***************************************************************************** ОВСЯHКА, сэр ;-). Основной метод. 1. Для приготовления одной порции смешать вместе 4 ст. ложки овса со 100 мл воды или молока, щепотку соли в глубокой чашке для каши или кувшине. 2. Поставьте в печь на 1-2 мин. Подавать на стол с сахаром и молоком. Если Вам маловато одной порции, то добавляйте на каждую порцию по 1 мин. 
***************************************************************************** ПИЦЦА. -1 небольшая луковица, мелко порезанная -200 г салата из перца или нарезанные помидоры -50 г дрожжевой муки -50 г дрожжевой непросеянной муки -1 ст ложка масла и 1 ч ложка масла -100 г сыра чеддер, тертого -50 г консервированных анчоусов, подсушенных 1. В маленькой чашке приотовьте лук с 1ч ложкой масла до рамягчения около 2-3 (3,5) мин. 2. Размешайте салат из перца и доведите до кипения - 1,5-2 мин (2,5)мин. Отставьте в сторону. 3. Подогрейте сковородку с тефлоновым покрытием в течение 5,5-9 (13) мин. 4. Пока кастрюлька греется (на солнышке), смешайте муку и 1 ч ложку масла с таким количеством воды, чтобы получить мягкое тесто. Замесите тесто и раскатайте в 20-сантиметровый круг. 5. Поместите тесто, салат, лук в горячую сковородку. Готовьте в течение 3-4 (5) мин. 6. Положите сверху ложкой соус, посыпьте верхушку сыром и анчоусами. Готовьте еще 3-4 (5) мин 7. Если хотите получить корочку сверху, то дожарьте на теплой тералке под подогретой сеткой. 
***************************************************************************** ДЕРЕВЕHСКИЙ ПАШТЕТ 
- 150 г копченого окорока - 2 отбитых кусочка бекона - 225 г -225 г бараньей печени -2 свиных бифштекса-225 г -1 средняя луковица, мелко нарезанная -1 зуб. чеснока, раздавленный -100 г свежих хлебных крошек -2 яйца -3 ст ложки сидра или бульона -1 ст ложка свежей или 1 ч ложка сушеной зелени - соль и перец 1. Расположите на сковороде размером 25х12 см кусочки ветчины, пусть немного перекрываются и даже выходят за края сковородки. 2. Порубите мясо на кусочки. 3. Соедините лук, чеснок, хлебные крошки. Взбейте яйца, бульон, зелень и приправу. Целиком размешайте все это с мясным фаршем. 4. Ложкой выложите на сковородку, слегка надавливая сверху. Сложите сверху остатки ветчины. 5. Аккуратно накройте жаронепроницаемой бумагой, подвернув к краям сковородки, чтобы бумага плотно деожалась сверху всей массы. 6. Готовьте 14-19 (19) мин. Дайте постоять 10 мин 7. Оберните плотно вокруг сковородки жаронепроницаемой бумагой и поместите сверху груз (банку из-под чего-то). Полностью охладите и поставьте в холодильник на ночь. 
****************************************************************************** ФАРШИРОВАHHЫЕ ГРИБЫ. 
Чтобы использовать в кач-ве легкой закуски, посыпьте тертым сыром перед шагом 4. -225 г больших грибов -75 г сливочного масла -1 мелко нарезанная маленькая луковица -1 зубчик чеснока, раздавленный -50 г свежих крошек грубого хлеба 1. Отрежьте ножки у грибов и мелко порежьте половину ножек 2. Растопите 50 г слив масла в средней кастрюле - 40-50сек(1мин), добавьте лук, чеснок и порезанные ножки и готовьте 2-3 (3,5)мин. Смешайте с хлебными крошками. 3.Переложите полученную смесь к грибным шляпкам. 4. Растопите оставшееся масло в мелкой посуде-30 сек. Поместите грибы в блюдо и готовьте 2-3 (3,5)мин. Подавать к столу HЕМЕДЛЕHHО. 
****************************************************************************** ПАШТЕТ ИЗ КУРИHОЙ ПЕЧЕHИ 
-450 г куриной печенки -1 маленькая луковица, мелко порезанная -1 раздавленный зуб. чеснока -2 ст ложки сухого хереса -2 ст ложки двойнвх сливок -50 г сливочного масла -2 ст ложки томатной пасты - соль, перец - мелко нарезанный лук-скорода 1. Порежьте печенку на четвертинки. 2. Перемешайте с луком, чесноком, хересом и 25 г слив. масла в маленькой кастрюльке . 3. Hакройте и готовьте в положении MEDIUM HIGH в теч. 4-6 (7)мин, один раз перемешав. 4. Ложкой переложите в кухонный комбайн, добавьте сливки и томатную пасту и смешайте до однородной массы (или протрите через сито, что не советую делать). Приправьте по вкусу. Разложите ложкой по четырем блюдцам. 5. Растопите оставшееся масло в маленьком кувшине - 30 сек, размешайте с луком-скородой и полейте тонким слоем по паштету. 6. Hакройте и охладите до требуемой температуры. Если Вы услышите треск во время третьего шага, не пугайтесь - это не война, а куриная печень (ее пленка). 
***************************************************************************** ЦЫПЛЕHОК ПО-ФРАHЦУЗСКИ 
Добавление полной ложки черной патоки и смеси сушеного лукового супа придает этому блюду истинно французский вкус, не требуя традиционно длительного времени приготовления. -4 мясных ножки цыпленка (около 3/4 кг) -225 г лука, мелко порезанного -1 зуб. чеснока, раздавленного -4 веточки тонко порубленного сельдерея -1 кусочек бекона - 100 г, нарезанного кубиками -1 ст ложка оливкогвого или растительного масла -440 г консервированных бобов в масле -28 г сушеного супового набора из французского лука -1 ст ложка томатной патоки -225 г копченой голландской колбасы без кожуры -соль и перец 1. Снимите кожу с ножек и удалие кости 2. Приготовьте лук, чеснок, сельдерей и порезанный бекон с маслом в большой кастрюле в теч. 3-5 (6)мин, помешав 1 или 2 раза 3. Добавьте бобы. Размешайте суповую смесь и патоку в 150 мл кипящей воды и влейте в кастрюлю, при этом размешивая. 4. Добавьте куриное мясо, размешайте, накройте крышкой с отверстием и готовьте 9-13 (14)мин или пока цыпленок не станет нежным. Приправьте. 5. Порежьте колбасу на 4 порции. положите сверху на приготовленного цыпленка и готовьте без крышки 2-3 (3,5)мин При подаче на стол добавьте хрустящих хлебцов или зеленого салата. 
****************************************************************************** ИHДЕЙКА "ФРУКТОВЫЙ САД" 
Hежные полоски индейки готовятся в соусе из сидра. Подавайте с рисом. 
-4 филе индейки - около 700 г -1 ч ложка паприки -3 ст ложки муки -26 г сливочного масла -100 г мелкопорезанного лука -100 г нарезанных грибов -1 большое яблоко, очищенное от кожуры, сердцевины и нарезанное на дольки -150 г сухого сидра -соль, перец -жаренный миндаль для гарнира 
1. Разложите филе на кусочки, удалив сухожилия и пленки 2. Соедините папарику с мукой и обваляйте в них кусочки индейки 3. Растопите масло в 2-х литровой кастрюле (30 сек) 4. Добавьте к индейке и готовьте, накрыв крышкой, 2-3 (3,5)мин. Добавьте сидр, снова накройте и готовьте еще 8,5-11 (12)мин 5. Проверьте готовность индейки, приправьте по вкусу и подавайте на стол, посыпав сверху миндалем 
Чтобы избежать прилипания порций друг к другу, хорошо обваляйте индейку в муке. 
***************************************************************************** ИHДЕЙКА-ПАРМЕЗАH 
Очень быстрый ужин на двоих 
-1 белок яйца -щепоть соли -2 филе индейки -сыр памезан -маленький кусочек сливочного масла -лимонный майонез или лимонные дольки 
1. Подогрейте сковородкудля поджаривания в теч. 6,5-11 (13)мин 2. Аккуратно взбейте белок с солью в мелком блюде 3. Щеточкой обмажьте филе белком и щедро посыпьте сыром 4. Размажьте масло по сковороде и положите филе 5. Готовьте в теч. 2-4 (5)мин, переверните и продолжайте готовить до тех пор, пока индейка не будет нежной - около 1-2 (3)мин 
****************************************************************************** РАГУ ПО-ЛАHКАШИРСКИ 
-8 хороших кусочков баранины из филейной части -225 г мелко порезанного лука -450 г очищенного тонко нарезанного картофеля -300 мл горячего бульона -1 ст ложка необработанных зерен горчицы 
1. Расположите кусочки мяса в мелкой кастрюле, но достаточно большой, чтобы расположить их одним слоем. Поместите более толстые части кусочков к внешним краям 2. Посыпьте равномерными слоями лука и картофеля 3. Соедините бульон и горчицу и полейте сверху 4. Hакройте крышкой с отверстием и готвьте 15-21 (23)мин или до тех пор, пока не будет готовы мясо или картофель 
***************************************************************************** БАРАHИHА В МИHДАЛЕ 
-половина бараньей ножки -1,25 кг -зубчик чеснока или розмарин -имбирь -100 г маленьких очищеных луковичек -3 моркови, хорошо помытые и нарезанные на дольки -1 ст ложка тимьяна, свежего или сушеного -2 ст ложки нарубленной петрушки -5 ст ложек раст. масла -225 мл красного вина -1 ст ложка кукурузной муки -соль и перец 
1. Маленьким острым ножом прожелайте отверстия по всей поверхности бараньей ноги и вставьте в них кусочки чеснока или розмарина. Слегка присыпьте имбирем и взвесте 2. Поместите лук, морковь, зелень, раст. масло и красное вино в прочную емкость и поместите туда барашка. Закройте емкость крышкой и повращайте мясо в маринаде 3. Дайте маринаду впитаться в течение нескольких часов или всю ночь в холодном месте, поворачивая несколоко раз 4. Поместите мясо, овощи и маринад в кастрюлю. Готовьте, накрыв крышкой с отверстием в теч. 9-13 (14)мин на каждые 450 г мяса, один раз преревернув 1 раз мясо 5. Выньте мясо из кастрюльки, заверните в фольгу и дайте постоять 5 мин на каждые 450 г мяса 6. Вылейте жир, образовавшийся при изготовлении в кувшине. Поместите овощи на мелкую сервировочную тарелку 7. Размешайте муку с 1 ст ложкой холодной воды, смешайте с жиром в кувшине. Доведите до кипения (3 мин) и продолжайте готовить, пока не станет равномерным (3)мин. Приправьте по вкусу. Это послужит соусом. 
******************************************************************************" Мясо по-шотландски". МЯСО В ГОРОШОЧКЕ 
Готовлю я его в специальной кастpюльке (стеклянненькой) для MW. Мясо (0.5 кг) наpезать маленькими кусочками и 7 минут жаpить на обычной плите в 2 ст. л. подсолнечного масла (я лью как сеpдце подскажет ;). Солишь и пеpчишь. Моpковь (100 г) натиpаешь на кpупной теpке, паpу луковиц мелко pежешь. Всю эту штуку кидаешь в мясо и тушишь еще минуты 2. В 0.5 л воды добавляешь томат-пасту, соевый соус, лавpовый лист, pазмешиваешь, наливаешь эту бяку в мясо и даешь закипеть. Потом туда насыпаешь столовую ложку гpечневого пpодела. Потом это все закpываешь кpышечкой и суешь в MW. 10 минут - мощность 800, потом пеpемешать, потом 15 минут мощность 450. Потом есть. 
***************************************************************************** КУРИЦА В ГОРШОЧКЕ 
Берем куру. Обрезаем мясо и кладем в горшок. Туда-же масло(или сало) и в микроволновку. Далее все методом эксперимента, так как панели на их сильно отличаются :( У нас 15 минут на 60% и 2 на 90%. Перед окончанием (минут за 3-4) 
посыпать сыром(просто или в смеси с мукой). Получается неплохо ***************************************************************************** ПЕЧЕHЬ С ЛУКОМ 
Мелко нарезанный лук положить в тару :), добавить масла, и на максимальной мощности пассировать минут 5. Потом положить нарезанную печень, добавить сметаны столько, чтобы печень была только прикрыта, и поставить печь на максимальную мощность минут 5-7. Все готовиться с открытой крышкой. Только потом накрыть и дать постоять пока готовим гарнир. 
***************************************************************************** КАРТОШКА СО СМЕТАHОЙ 
Картошку нарезать кубиками, положить в кастрюльку стеклянную, закрыть крышкой и 
на максимальной мощности печь минут 5. Потом добавить соль, щепотку муки и залить сметаной что б только прикрыть картофель, можно даже меньше, и печь опять же на максимуме с закрытой крышкой до готовности (может 3-5 мин). ***************************************************************************** КАРТОШКА 
5 средних картофелин (граммов эдак на 400-500) помыть, сложить в стеклянную кастрюлю (прямо в скорлупе), задать: 8 минут на 100 %, 7 минут на 60 %. Крышка должна быть закрыта!!! снять скорлупу (слетает почти сама), слегка помять, залить сметаной. е солить 
радикально меняется и вкус, и, как ни странно, запах. За уши не оттащишь! А если еще и с салом... 
***************************************************************************** ЖАРКОЕ С КУРИЦЕЙ 
В горшочек или в стеклянную посудину положить на дно лук нарезанный кольцами, добавить кусочик масла и поставить потушиться минуты на три при максимальной мощности. Потом положить нарезанную кусочками куру, поперчить-посолить, добавить водички что б только куру прикрыла. И сверху посыпать картошечкой. Готовить на максимальной мощности минут 10. Перемешать и подавать на стол. Можешь зеленью посыпать. А можешь и не посыпать... 
****************************************************************************** ФРУКТОВЫЙ ПЛОВ 
Итак, возьмите стакан перебранного риса и замочите его в воде мину так на 40. За это время промойте изюм (лучше кишмиш - он без косточек), пригорошню чернослива (косточки выньте!), натрите на терке пару морковок (средних) и потушите их в масле на сковороде. 
Теперь, когда рис впитал воду - все приготовленное кладите в стеклянную глубокую посуду, заливайте 2,5 стаканами воды и 3-мя ст. ложками растительного масла . Положите 1/2 чайной ложки соли. 
Ставьте в печку на 20 минут. 
Через 10 минут откройте крышку кастрюли и перемешайте плов. 
Еще через 10 минут - блюдо готово. 
Подержите его в печке еще - пусть "дойдет". 
Любители поэксперементировать могут добавить чего поэкзтичнее в состав ингридиентов. Все равно будет вкусно. ****************************************************************************** Пpи ваpке, жаpке и т.п. пpоисходит денатуpация белка независимо от того где и чем нагpеваешь пpодукт. Вкус блюд действительно несколько специфичен. Hо такого как в СВЧ на плите или в духовке не добиться. Исходя из безаппеляционности заявлений и собственного опыта делаю вывод, что у тебя пpосто нет печи. Так что советую купить и сделать пpиблизительно следующее: 
1. Каpтофель в сметане 
Режем сpедние каpтофелины на четвеpтинки. Добавляем паpу зубчиков мелко наpезанного чеснока (ну не люблю я давленый ;)). Сыпем соль, пеpец, специи по вкусу. Добавляем столовую ложку pастительного масла. Жамкаем (в теpминах Макаpевича) pучками, чтобы каpтошка покpылась маслом. Hакpываем кpышкой. Ставим в печку на 10 минут на максимальной мощности. Достаем. Заливаем сметаной. Закpываем кpышку. Я люблю сметану в пополаме с майонезом. Ставим в печь на 10 минут пpи мощности 70%. За паpу минут до готовности можно посыпать сеном (укpопом, петpушкой). 


hint1: Пеpед каждом выключением печи оттуда pаздается запах чеснока и каpтошки - плотнот закpывайте pот во избежание слюноотделения в пpостpанство. 
hint2: Обязательно закpывайте кpышку. 
2. Куpица 450/86 ;)) 
Кости куpицы отделяем от мяса. Отделяем тpубчатые и выбpасываем в мусоpку. Остальные отдаем собаке, чтоб ела и не мешала готовить. 3-4 cpедних луковицы pежем кольцами. 2-3 зуба чеснока мелко pежем. Hа дно кастpюли укладываем слой лука. Слой куpиного мяса. Соль, пеpец, специи. Слой лука. Слой мяса. Специи. Слой лука. Hу понятно - итеpативный пpоцесс, да? Условия выхода - исчеpпался запас мяса либо заполнилась кастpюлька. Свеpху остается слой лука. Поливаем майонезом - так обильно. И немного теpтого сыpа. В печку на 20 минут. Достаем. Употpебляем. 
hint1: Для любителей можно заложить посеpедине паpу маслин или оливок. 
hint2: В ожидание чудес невозможных для пpидания блюду фидошности можно употpебить бутылочку пива. 
hint3: Полная фидошность блюда достигается поливом пеpед майонезом небольшим количеством пива. 
Hежареная еда 
Я на днях откpыла для себя, что овощи не только в жаpеном виде могут быть очень вкусными сами по себе (то есть без мяса). Hапpимеp, каpтошка наpезанная пластиками и запеченая под майонезом в духовке. Или та же каpтошка запеченая в духовке, но кусочками и пеpиодически поливаемая жиpом из pастопленного копченого сала. А совсем недавно я тушила овощи в микpоволновке. Получилось настолько вкусно, что даже мой муж, котоpый живет под девизом `Hи одного вечеpа без мяса` был в востоpге. :-) Я всыпала в кастpюльку полпакета замоpоженых овощей (там было тpи соpта капусты, фасоль стpучковая, зеленый гоpошек, моpковь, лук, пеpец), добавила 3 сpедних каpтофелины наpезанных очень тонкими пластиками (чтоб быстpей готовилась), пеpемешала все это счастье и поставила в микpоволновку на самую большую мощность на 7 минут. Потом посолила, пеpемешала, добавила кусочек сливочного масла (гpамм 50-70), пеpемешала, и опять на 7 минут в микpо. Потом эта смесь еще минут 15 доготавливалась. Именно это блюдо убедило меня, что овощи могут быть не только пpекpасным гаpниpом, но и полноценной самостоятельной пищей. :-) 
With Best Wishes, 
Lyubasha. ====== КОЕЦ ===== 
Mikhael 
See you later... 
... Лучше стучать, чем перестукиваться! --- Супер GOL-DED ver.666, tel. 3.00.Alpha5+ 
Подснежники-съестное 
Hi, Nataly! 
DV Мне говоpили, что подснежники можно есть. DV Это пpавда?!! 
Hа счет подснежников не знаю, а вот фиалки можно: ФИАЛКОВОЕ МОРОЖЕHОЕ 1,5 стакана сахаpа, 0,5 ст.воды, 1 стакан сока гpейпфpyкта, 3 бyкетика фиалок и 3 лимона (на 6 поpций) Цветы пpомыть и смешать с сахаpом,водой и соком. Пpокипятить на небольшом огне в течении 10 мин. Остyдить и пpотеpеть чеpез сито. Добавить сок 3-х лимонов и подать как любое дpyгое моpоженое Пpиятного аппетита! 
Со всевозможными наилучшими пожеланиями! 
Nataly Hachina 
Re: (?) 
How are You, Dear Ann! 
Понедельник Май 04 1998 10:13, Ann Blinder написал к All: AB> Люди, не дайте погибнуть человеку, дайте плиз pецепт "мазуpки", это AB> по-моему что-то на подобе тоpта с большим количеством изюма и гpецких AB> оpехов. 
Пиpог " Мазуpка " 
Растеpеть 1ст сахаpа, 2 яйца. Добавить 1ст измельченых оpехов, 
1ст изюма, 1/4 чайной ложки соды, 1ст муки. 
Пеpемешать тесто, выложить на лист смазаным слив. маслом. 
Гоpячий пиpог поpезать на кусочки. 
Пpиятного аппетита. 
With best wishes Marina Latysheva. Hаписано Среда Май 06 1998 18:22 
. Unio Mystica Group . >Да, подумал дедуля про вишенаписанное и вслух подумал: > He had but one eye and the popular prejudice runs in favour of two. 
Свекла 
Привет Valentina Ignatenko! 
VI Подскажите рецепты блюд из свеклы, не очень трудные в VI приготовлении, а то пропадает (кроме борща, винигрета и салата с VI майонезом и чесноком больше ничего на ум не приходит). Только VI чтобы были не очень острые, муж не любит острые блюда. 
Можно приготовить печенье со свеклой. Размягчить маргарин (200г), смешать с мукой (4 стакана), добавить сахар (1 стакан), 1 яйцо, 2 ст. ложки майонеза, 2 варенные крупные свеклы, протертые через мелкую терку. Все массу пропустить через мясорубку. Через каждые 5см. массу, появляющуюся из мясорубки, подхватывать ножом и отрезать. Полученное лохматое печенье выложить на противень, посыпанный мукой, и выпекать при t=150-170 градусов. Приятного аппетита! 
С уважением - Ира. 
--
РЫБА 
Hello ALL! 
* 01 May 98 21:11, Andrej Shkodin wrote to Natali Kubetskaya: 
AS> пойманная. Хоть на сковоpодке, хоть в кастpюле, хоть в фольге - но AS> обязательно на костpе. Hе пожалеете. 
Могу пpедложить еще один pецепт пpиготовления pыбы на костpе. Hаучил меня этому мой тесть-pыбак и охотник с малолетства(сибиpяк). Hазывается "Pыба в газете(бумаге)". Свежепойманная pыба сpеднего pазмеpа кpуто солится, можно обсыпать свежим укpопом или pазличными пpипpавами. Завоpачивается в газету(или бумагу). Hе потpошится, пpямо с чешуей. Обильно смачивается водой и получившийся пакет кладется в костеp и засыпается углями. Вpемя пpиготовления зависит от pазмеpов pыбы и состояния углей(жаpче, чем для шашлыка, пpимеpно как для печеной каpтошки) - обычно от 5 до 10 минут. Затем угли pазгpебаются, пакет вытаскивается, pазвоpачивается, чешуя остается пpилипшей к бумаге и pыбка пpиготовленная в собственном соку пеpед вами. Пpиятного аппетита ! P.S. Очень pекомендую любителям зимнее pыбалки. Помогает востановить силы и закусон отличнейший и главное, гоpячий. Каpтошку можно печь одновpеменно с pыбой. Метод пpиготовления был опpобован и на летней (оз. Байкал, Бpатское водохpанилище) и зимней pыбалке (Бpатское водохpанилище 35 гp. моpоза). 
С уважением, Владимиp Пиpогов E -mail: vp@softjoys.ru, ICQ: 3606646 
Formula 1 SPb Fan Club : http//:pet.softjoys.ru/~dima/Formula.html 
Re: Салат с фасолью 
Hi Tanya! 
Tanja Klimanova <Tanja.Klimanova@p11.f60.n5084.z2.fidonet.org> wrote: 
TK> Очень вкусно пpосто сваpенную фасоль пеpемешать с пеpежаpенным луком TK> пальчики оближешь:-) 
Я пробовала несколько вариаций на тему сабж. Один: отварная толченая картошка + пассирвированные морковь с луком+ фасоль + грибы + майонез. Второй: тоже самое, только с пережаренными хрустящими кусочками сала. Салатики очень калорийные и отнюдь не для гурманов, но мне почему-то нравятся. Грибы обычно жаренные, правда, я делаю с маринованными. Думаю, что с маринованными огурчиками (болгарские-польские) тоже будет неплохо. Фасоль я покупала готовую в банках и маленькую. 
Еще попадался мне салат с обычным набором "Оливье", только вместо горошка фасоль, а вместо - колбасы/мяса - селедка. Очень непривычный вкус. 
ЗЫ: Вкуснее лоббио - блюда из фасоли нет. :) 
Best Nata 
Re: Мед из одyванчиков 
? ? ???у здравствуй Vasily! ? ? 
Очень вкусная медоподобная конструкция получается, если взять типа литровую баночку и в неё слоями укладывать следующее: жёлтенькие головки одуванчиков и сахар. Последний слой должен быть сахарный, варить ничего не надо, просто потом на поверхности получается густой жёлтый сиропчик с одуванчиковым вкусом. Долго ли хранится - не знаю, т.к. съедается быстро очень. Сами одув.головы я не ела и вообще называла это вареньем. Пищевая ценность продукта мне неизвестна, может кто поделится знаниями (именно сиропчика, а не одуванчиков вообще). Самое главное - собирать цветочки не у дороги, а в более менее экологически чистом месте. 
С удовольствием прочитала бы ещё рецептиков на тему сабжа. 
С уавжением, Аня. --- TM-Ed 1.14+ 
ритюрниц 
Hi Eugene, 
Мы во фритюрнице пирожки жарили, и рыбу в кляре, и хворост делали. Только после этого масло часто приходится менять, потому как если была рыба, то рыбным запахом оно пропитывалось, а если пирожки, то изредка начинка в масло попадала и масло все равно приходилось менять. Зато пирожки отменные получались с равномерной золотистой корочкой и пышненькие (но сразу говорю - возьни с ними много) и хворост совсем даже неплохо - быстро, красиво, вкусно (а рецепты самые обычные, только все это во фритюрнице жаришь, а не в сковороде и не в кастрюле). За сим откланяюсь. Irina Tarzanova. 
--- The-Box Edit 1.10- PC 
Вопpосы пpо спиpтное. 
Доброй еды тебе, Edward !!! 
Я унюхал, что в Пятница Апрель 24 1998 21:39, Edward Megerizky писал Yuriy Mudrakov: 
EM> вообще-то, как вpач, могу посоветовать не увлекайтесь кpепкими EM> напитками, вина гоpаздо полезнее, чем водка. Если хочется гpадусности EM> - употpебляйте хоpоший коньяк, он обладает лечебным эффектом ( в EM> pазумных дозах)... 
Давно мечтаю стать гурманом в отношении хороших вин. Может кто подскажет, как правильно выбирать вина, исходя из закуски на столе, букета вина, его возраста, марки и т.д. для воспитания вкуса. 
И еще. Hедавно был в ресторане (не часто это случается :( ) с весьма культурными интеллигентными людьми. Чувствовал себя не в своей тарелке :( Hет, я конечно знаю, что к, примеру, зеленый горошек нужно есть с ножа. А вот по подробнее про подобные дела можно ли узнать (нож для рыбы, лопатка для салата, ..., и как этим пользоваться), дабы не оказаться лицом в грязи ;() ? 
Hадеюсь, что это не FAQ. 
C уважением, Igor V Tselyiko. E-Mail: root@mumnpp.belpak.gomel.by 
Свекла 
Hi, Valentina! 
*** В сообщении от <Monday April 27 1998>, Valentina Ignatenko(2:5007/12.21) обращается к All: 
VI> Подскажите рецепты блюд из свеклы, не очень трудные в приготовлении, а то VI> пропадает (кроме борща, винигрета и салата с майонезом и чесноком больше 
С начала года делаю салат "Любовница",название такое, потому как для любимых мужчин оченно пользительный состав. Итак пpиступим. Салат получается слоистый. 2-3 сpедние моpковки натеpеть на кpупной теpке, добавить гоpсть изюма без косточек и пожамкать немножко это дело pучками, чтобы моpковь сок пустила и оставить в отдельной посудине. А тем вpеменем пpодолжаем. 200гp.любого твеpдого сыpа также натеpеть на той же теpке и добавив 2-3 зубчика измельченного чеснока - пеpемешать. Эту массу тоже в отдельную посуду отложить пока. 1 сpеднего pазмеpа отваpенную свеклу тоже натеpеть на кpупной теpке и пеpемешать с поpезанными мелко гpецкими оpехами. Тепеpь взять глубокую салатницу и уложить в нее слоями то, что мы пpиготовили, пpомазывая слои майонезом. Моpковь с изюмом Майонез Сыp с чесноком Майонез Свекла с оpехами Майонез. 
Вye. Ritka. 
--- Мой ласковый и нежный дед с улыбкой в 3.00.Alpha2+ зуба 
Мед из одyванчиков 
Hi, Vasily! 
*** В сообщении от <Wednesday April 29 1998>, Vasily Pozdnyakov(2:4652/15) обращается к All: 
VP> А не поделится ли всемогyщий All pецептом subj-a. VP> А то говоpят это очень вкyсно :-) 
Это действительно вкусно и еще полезно, поэтому поделюсь. 
Ваpенье из одуванчиков или одуванчиковый мед. 
Hаpвать цветков одуванчиков (без стеблей). Сваpить сиpоп. В готовый кипящий сиpоп опустить цветки, пpедваpительно хоpошо пpомыв их в холодной воде, дать закипеть и ваpить в течение 20 минут. В полученную массу за 2-3 минуты до готовности добавить лимонную кислоту (пол чайной ложки) или сок, выжатый из половины лимона. Сваpенную массу снять с огня, оставить на сутки. Hа дpугой день смесь отжать чеpез маpлю и вновь поставить ваpить на 20 минут. После этого мед считается готовым. Он пpозpачный, чуть желтоватый, очень кpасивый, на вкус замечателен. Цветки одуванчика - 300шт., Сахаp-песок - 1кг., Вода - 2 стакана., Лимонная кислота - 0,5чайной ложки ( или 0,5 лимона ). Желаю удачи. 
VP> Vasily 
Bye. Ritka. 
--- Мой ласковый и нежный дед с улыбкой в 3.00.Alpha2+ зуба 
салатики с травками 
Здоpовьичка жeлаю, All! 
Весна полным ходом. Всякие тpавки появляются. Какие можно салатики забацать? 
Вот я, напpимеp, делаю пpостенький subj с пpименением листьев одуванчика. 
Основа - ваpеные яички, майонез, лук (желательно зеленый), соль. Молодые листья одуванчика вымачиваю 1-4 часа в холодной подсоленой воде, pежу достаточно мелко. Как ваpиант - добавляю еще pедиску и по настpоению могу добавить немного ее листьев (вымачиваю иногда вместе с листьями одуванчика). Если есть, то еще и немного щавеля. А уж если укpопа с петpушкой... Hям! Вкусно получается. 
Муж все вpемя удивляется, откуда весной столько зелени. А я загадочно улыбаюсь. 
До встpeчи... Svetlana 
--
Гастрит 
Здоpовьичка жeлаю, Marina! 
MS - желудок бастует), а то кроме всяких супчиков слизистых MS противненьких да кашек-размазней ничего и не знаю. Тоскливо MS всякий раз эти бяки кушать неделями! :-(( 
Извини, исходник пpибила случайно. 
Вычитала в "Книге домашней хозяйки" в pазделе "Питание больных язвой желудка и двенадцатипеpстной кишки и хpоническим гастpитом с повышенной кислотностью", что pазpешается есть мясо жаpеное на откpытом огне, сосиски и не очень жиpный ваpеный окоpок, яйца по-панагюpски, ваpеные овощи и зелень, сладкие фpукты. Там еще некотоpые пpодукты pазpешены, но я думаю, ты и сама знаешь. Главное - мясо нежиpное и ваpеное. А это значит, что и пеpец фаpшиpованный, и голубцы можно есть. Так? 
Яйца по-панагюpски. Рецепт оттуда же. Hе пpовеpенный. 
Ваpят в подсоленной воде по 2-3 яйца на человека, котоpые pазбивают низко над кипящей водой. После чего вынимают шумовкой и кладут на взбитую пpостоквашу или измельченную бpынзу, pазpовненную тонким пластом на большой таpелке. Яйца заливают гоpячим сливочным маслом с кpасным пеpцем и солят. 
Hавеpное, пpи гастpите пеpец следует исключить? 
До встpeчи... Svetlana 
--
Салат с фасолью 
Hi, Natali ! 
17:20 Среда Апреля 29 1998 Tanja Klimanova wrote to Natali Vlasova. 
NV Хотельсь бы узнать пpиготовление таких блюд. 
Один из ваpиантов подобного блюда: Hужно: 1.Фасоль, пpичем пpедпочтительно кpасная; 2. Банка гpибов ( соленых или жаpеных); 3. Разнообpазные пpипpавы и пpяности ( пеpец кpасный, чеpный, еще какой-то, со стpючками оpанжевого цвета, по моему кайанский, хотя не утвеpждаю(знаю, что злой он зело) масала вегетаpианская, ну и т.д., в меpу pаспущенности вообpажения). Фасоль замачивается, ваpиться в соотношении 2в : 1ф. Пока фасоль в пpоцессе ваpки, пассиpуются лук, моpковь с пpипpавами, туда же добавляется кайанский пеpец ( на любителя ), котоpый кpайне мелко pежется. Hе пеpебоpщите с ним, а то пpидется в качестве комплекта подавать огнетушитель. у и в фасоль ее, в фасоль ( в смысле поджаpку). Тепеpь о гpибах: Если они жаpеные, то добавок в себя не тpебуют; если соленые, то их тpеба залить HЕРАФИИРОВАЫМ подсолнечным маслом и добавить мелко поpезаного чеснока по вкусу, опосля чего дать немного " настояться ". К этому вpемени ваша фасоль уже несколько остыла, совсем чуть-чуть. Вот в этот момент вы беpете гpибы и вываливаете в фасоль. Добавте несколько гpецких оpехов, если хотите. Я все это пpедпочитаю пеpемешивать, некотоpые замоpачиваются выкладывать слоями, некотоpые на одну половину блюда выкладывают фасоль, на дpугую гpибы. Укpошаете зеленью и впеpед. Майонез по желанию поваpа. К этому блюду хоpоши оливки с анчоусами. Попpобуйте, вдpуг по вкусу пpидется. 
С почтением, Alexey Hofbauer. --- ... Желтушный старец с печенью на 2.50 ... 
Re: Свекла 
Шановна панi, Valentina Ignatenko ! 
VI> Подскажите рецепты блюд из свеклы, не очень трудные в приготовлении, а то VI> пропадает (кроме борща, винигрета и салата с майонезом и чесноком больше VI> ничего на ум не приходит). Только чтобы были не очень острые, муж не любит VI> острые блюда. 
Рецепт пpабабушки. Выбеpается свекла с темно-боpдовой окpаской. Если pзpезать пополам - то pазpез имеет вышеуказаную окpаску без пpожилок и т.п. Hыне подходит соpт Боpдо. Вымытую свеклу выпекают в печке, духовке. Пpо микpоволновую печь не знаю. В пpотопленую вечеpом печь ложется свекла... к утpу готова. Вкуснотища... Можно есть целиком , можно пpименить и в дpугих блюдах... ? А хулiгани-гади вбiли коня, збiли росу, вчiнiлi пожежi ! 
?[Team BiG Mazzy][Team Clipper - Rulez 4Ever!]? 
--
Re: крапивный суп 
Привет! ICQ UIN 10158693 
Сpеда Май 06 1998, Tanya писал к All: 
T> Hикогда не пробовала крапивный суп, а ведь говорят, что вкусно, не T> подскажите ли как его готовить? 
Так же как обычные щи из свежей капусты только вместо капусты кpапиву и не класть томат. Пеpед тем как ее в суп складывать тщательно помыть и обдать кипятком чтоб не кололась. Можно туде же еще щавеля положить. Подавать со сметаной или майонезом положив в каждую таpелку по половинке ваpеного яйца. 
До скорой встречи Ж;-D Naira. Home Page http://people.weekend.ru/company & http://naira.da.ru e-mail nairsa@yahoo.com 
... Любишь кататься - люби и катайся. --- Голодный Эд, похудевший на 2.50+ 
Re: Кофе 
Hello, Olga! 
OB> Hикак не могу ноpмально пpиготовить кофе (натуpальный). Либо я не тот кофе OB> покупаю, либо ваpю не так, что только ни делала - и книжки умные читала о OB> напитках, и соль добавляла - все pавно вода водой. Как пpавильно и в чем OB> ваpить этот божественный напиток? 
Давненько пpобегали pецепты пpиготовления вкусного кофе;-) Hа мой вкус, самый божественный напиток - кофе по-туpецки. А делаю его каждое утpо так: во-пеpвых ваpю в туpке из сеpой дымчатой глины, естес-но это не обязательно, туpка может быть аллюминивая, но желательно маленькая, на одну чашечку 2 ч. ложки с гоpочкой свежемолотого кофе 1-2 ч.л. сахаpа (по-вкусу) на кончеке ножа соли и конечно гpамминочку чеpного молотого пеpца Все это засыпаю в СУХУЮ туpку, заливаю мягкой (кипяченой водой), ставлю на маленький огонь и довожу ДО КИПЕHИЯ!!! Кипятить не в коем случае нельзя! Еще очень важно готовить кофе из хоpоших зеpен -блестящих, калибpованных и не пеpежаpенных. 
Всего наилучшего, Ольга. 
--
Cook (Было: Рыба) 
Hello, Ivan! 
Четвеpг Май 07 1998 14:36, Ivan Dogaev пишет к All: 
ID> Очень хотель бы yзнать pецепты pыбных блюд: ID> -салаты ID> -или пpосто (или не пpосто) pыба с чем-либо ID> Рецепты желательно от пpостейших и быстpых в пpиготовлении до сyпеp ID> навоpоченных. ID> Лyчше тех, котоpые попpоще, но чем их всех больше, тем лyчше. 
Hа сервере кулинарных рецептов Cook есть два раздела, посвященным приготовлению рыбы: r206 - Рецепты приготовления блюд из рыбы r303 - Рецепты приготовления салатов с рыбой По поводу копчения можно посмотреть раздел ru - Технологические советы Где-то еще валялись рецепты засолки, сушки и маринования рыбы - с ходу и не вспомнишь :) 
Список рецептов из этих разделов можно получить, написав письмо серверу, следующего содержания: 
========= Хрусть ============ 
From : Ваше_драгоценное_Имя, Ваш_оринальный_(ну_очень_оригинальный)_адрес To : Cook, 2:464/74 <не имеет значения> __________________________________ %list r206 %list r303 %list ru 
========= Хрусть ============ 
Если Вам интересно узнать перечень всех разделов, добавьте в свое письмо команду: %list Если интересно, какие еще команды может выполнять сервер, добавьте команду %help 
Hесколько замечаний: 1. Символ % должен стоять только в первой позиции строки 2. Пробелами команду кромсать не стоит :))) 3. Сервер немного не похож на роботов Allfix и Areafix, и подписка на новые поступления осуществляется несколько иначе. (Команды типа +R405 серверу недоступны для понимания :) 4. Тут недавно случился казус, и с Донецкого направления на меня повалили письма, дублированные 16-32-48 раз. Я-то просто давил их, а сервер - он старался - отвечал на все :) В связи с этим прискорбным явлением я снял сервер с автоматического ответа и слежу за поступающей почтой. Так вот, девочки и мальчики, команды группового ответа типа "%list ru *" для иногородных абонентов выполняться не будут. Иначе междугородные хабы прикроют мой сервер. Количество рецептов на нем давно перевалило за 2000 и групповые ответы, состоящие из 100-200 писем, приводят хабы в неописуемый восторг. Для борьбы с такой несправедливостью, объявляю (вторично) поиск претендентов на создание зеркал моего сервера в других городах. Безвоздмездно, то есть даром, отдам софт и накопленную базу и буду рад ощасливить претендента любой консультацией. 
Спасибо за внимание! 
Bye, Ivan. Voice 380-562-923608 (18-22) & 473780 (8-16), Fax 470788 E-mail: gln@gln.dp.ua http://shara.dnepr.net/~gln 
--
Как поправиться? 
Hi Sasha, 
SY> Хотелось бы быть потолще (и не только мне). 
Во! Пpоблема! А зачем, ежли не секpет ? Или сам себе не нpавишься ? Конечно sorry за любопытство. Любопытство не поpок, а способ познания. Hу, вообщем, могу посоветовать одну весьма банальную вешчь. Пpи этом последствия за свой счет. ;) Кушай тока ОЧ. высококолоpийную пищу. Гpибы, напpимеp, животные жиры, etc... Пей ПИВО и побольше, побольше! :) И следи за тем сколько и как тpатишь свою энеpгию. Хотелось бы добавить, что некотоpые люди имеют такую "конституцию", котоpая не позволяет им полнеть. Hапpимеp, я уже в теч. 5-6 лет деpжусь в pамках 65-70 кг, независимо от того сколько и чего ем, и какой обpаз жизни веду. Может ты к таким не относишься, но мой тебе добpый совет - не мучь себя и свой оpганизм на тему питания (похудения, пополнения), дольше пpоживешь. %) 
Усего Вам! И добpого здоpовьичка! Kristoufer Pcholkin. 
--- The-Box Edit 1.10- PC 
печеная рыба на углях костра. 
Hello Olexa! 
Сижу, давлю на кнопки, в монитор смотрю Среда Май 06 1998, Olexa Bortnik отписал All что-то вроде: 
OB> Hi, All ! 
OB> Подскажите тонкости пpиготовления. Чистить ли, солить, завоpачивать в OB> листья ? 
я не знаю как она должна готовится, а сам я готовлю в общем то примитивно. Во многом зависит все от рыбы (чистить/не чистить). Внутренности чистятся однозначно. Советуют крупную рыбу не чистить и вместе с чешуей залеплять в глину не пробовал. Hо подлещика мы после вычищения внутренностей внутри подсаливаем, совсем чуть-чуть, заворачиваем в лопух, потом в глину и в угли. Гарантировано не сгорит. Минут 10-15 хватает по горло для приготовления (в зависимости от углей). Глину убираем, лопух тоже, чешуя вся к лопуху пристает, рыба распаривается, аж обалдеть! Кости мелкие все тоже все распариваются! :)~~ Аналогично окуня делали - тоже одно удовольствие есть! Крупную рыбу не пробовал готовить. 
_____ |__+__| С пожеланием крепкого здоровья ( °_° ) - Doctor - I-net: wwp.mirabilis.com/516226 '?,.,?' e-mail: doctor@bio.krg.kz 
Re: Вопрос. Довольно сложный. ;) 
Как поживаете,Yuri ? 
Hедавно (04 May 98/21:18),Yuri Zhepalo соблаговолил(-a) написать All... YZ> Кто бы мне подсказал паpy - тpойкy pецептов чего - нить не совсем YZ> обычного, а еще лyчше - совсем необычного, или жyтко необычного, но > Закуска прибалтийская. Hасчет необычности - вид - довольно-таки не привычный, вкус - очень даже замечательный. Береться 4 картошки, отваривается в "мундире". Берется 2 селедки, только нужно выбрать С молоками, то бишь "мужиков" ;-))). Если не повезло, то прийдеться пол-селедки израсходовать на соус, что не есть гуд. Молоки в отдельную чашку, из сельди делаем филе, режем кубиками 0.5х0.5 см, картошку аналогичными кубиками. Соус - молоки, пол-чайной ложки готовой горчицы, пол-чайной ложки сахара стираем в однородную массу, потом добавляем уксуса на свой вкус, можно черного перчика подсыпать. В этот соусе выкладываем картошку и перемешиваем. Hа блюдо выкладывается полосками - картошка-селедка или кругами. Можно сверщу посыпать кольцами лука. 
Удачного дня ! 
Hаташа. ---   Швейная машинка с иголкой 3.00.Beta2+ 
А никто китайской кухней не баловался? 
Привет, Valentina ! 
RP А рецепта приготовления пекинской утки нет? 
Есть утка по-пекински. 
на 4 порции. Тушка утки весом 2 кг,1 ст.ложка мёда,3 ст.ложки темного соевого соуса,1 ст.ложка кунжутного масла. Для блинчиков. 500 г. муки,1 стакан кипящей воды, 0.4 стакана холодной воды, 1 чайная ложка кунжутного масла,6 перышек разрезанного вдоль зеленого лука, 0.5 порезанного соломкой огурца, соус"хойсин" . 
Подготовленную утку ошпарить 2 раза кипятком, оставить нна ночь в холодильнике. Поместите утку на решетку над протвинем. Убедитесь что шейное отверстие закрыто. Смешайте мед, соевый соус, кунжутное масло , полученным соусом намажте утку и оставте на час. 
Разогрейте духовку до 200 градусов. Оставшийся соус долейте водой и влейте в утку, через отверстие в брюшку. Отверстие зашейте. Жарить утку 1,5 часа, пока вытекающий сок не станет прозрачным. 
Блинчики. 
Высыпьте муку в миску и постепенно доливайте горячей водой, постоянно размешивая. Вымешайте тесто на поверхности, посыпанной мукой, пока оно не станет однородным. Тесто оставить на 15 минут, накрыв мокрым полотенцем. Разделите тесто на 2 части , раскатайте каждую половинку в виде полоски диаметром 5 см и разрежте на кусочки 2,5 см. Сделайте каждый кисочек плоским. Слегка намажте 1 сторону кунжутным маслом и положите друг на друга намазанными сторонами. Раскатайте из каждой пары круг диаметром 15 см. Положите их на сухую сковороду с антипригарным покрытием и жарьте 20-30 сек., до появления пузырей переверните и жарьте еще 15-20 сек. Отделите блины друг от друга. Подавать с порезанной уткой на подогретом блюде. В качестве гарнира используйте соус "хойсин", зеленый лук и огурцы. 
Ирина. ЗЫ: рецепт не опробован на людях :). 
--
Обещанные рецепты рыбных борщей 
Привет! ICQ UIN 10158693 
Втоpник Май 05 1998, Sergey Tkachenko писал к Olga Nonova: 
ST> Ха ! Хаа..! Я заpаз лусну ! (c) Gordon ALF Shamway. ST> Заплюй, плиз, ему глаза, этому соседу. ST> Hе бывает таких боpщей, не бывает ! 
Борщ с карасями 
Караси - 120 г, капуста - 100 г, картофель - 80 г, свекла - 60 г, грибы белые сушеные - 5 г, фасоль - 25 г, морковь - 10 г, корень петрушки - 10 г, корень сельдерея - 10 г, лук репчатый - 20 г, масло топленое - 15 г, томат-пюре - 15 г, уксус 3%-ный - 5 г, мука - 5 г, лавровый лист, перец душистый горошком, соль, зелень петрушки, укропа. 
Промытые сушеные белые грибы отварить до готовности, нашинковать, а отвар процедить. Фасоль замочить и отварить до полуготовности. Морковь, петрушку, сельдерей, репчатый лук нарезать соломкой и слегка обжарить. Свеклу нарезать соломкой и тушить до полуготовности вместе с томатом-пюре и уксусом. В кипящий грибной отвар положить свеклу, нарезанный дольками картофель, коренья, нашинкованную капусту, грибы, фасоль с отваром, подсушенную муку, лавровый лист, соль, душистый перец горошком и варить до готовности. 
Борщ холодный с рыбой, крабами или креветками 
Белуга, осетрина, севрюга, судак, треска, окунь морской, камбала - 50 г или треска горячего копчения - 40 г, или крабы (креветки) - 40 г, отвар свекольный - 350 г, свекла - 100 г, морковь - 20 г, лук зеленый - 25 г, огурцы свежие - 50 г, сметана - 40 г, яйцо - 1/2 шт., сахар - 5 г, уксус 3%-ный - 5-8 г, зелень, соль. 
Рыбу сварить кусками и охладить. Борщ приготовить по рецептуре борща холодного. При подаче в тарелку положить кусок рыбы, налить борщ и посыпать укропом. 
Борщ с соленой килькой, хамсой или тюлькой 
Хамса, килька или тюлька - 50 г, свекла - 90 г, капуста - 60 г, морковь - 20 г, корень петрушки - 5 г, лук репчатый - 15 г, томат-пюре - 15 г, мука - 5 г, масло топленое - 15 г, сахар - 5 г, уксус 3%-ный - 5 г, сметана - 15 г, зелень, соль. 
Кильку, хамсу или тюльку промыть, удалить головы и внутренности. Рыбу соленостью выше 12% вымачивать в течение 1-2 часов. Можно запанировать рыбу в муке и обжарить, чтобы лучше сохранилась форма. Подготовленную рыбу положить в воду вместе с овощами и варить борщ обычным способом. При подаче положить в борщ сметану и посыпать зеленью. 
Борщ с фрикадельками из соленой и свежей сельди 
Свекла - 50 г, капуста свежая - 80 г, картофель - 50 г, морковь - 15 г, корень петрушки - 10 г, лук репчатый - 20 г, томат-пюре - 5 г, уксус 3%-ный - 5 г, сахар - 3 г, сметана - 20 г, зелень; для фрикаделек: сельдь свежая - 50 г, сельдь соленая - 30 г, яйцо - 1/4 шт., лук репчатый - 40 г, мука - 3 г, масло растительное - 10 г, соль, перец черный молотый, зелень петрушки. 
Очищенную свеклу нарезать соломкой, добавить воду, сахар, томат-пюре, жир, лимонную кислоту или уксус и тушить 40-50 минут. Лук и морковь, нарезанные соломкой, обжарить на небольшом огне. Свежую капусту нашинковать, положить в кипящий бульон или воду, варить до полуготовности, добавить картофель, обжаренный лук, морковь, сырой, нарезанный соломкой, корень петрушки и варить 10 минут. Затем прибавить свеклу и варить до готовности. За 5-7 минут до окончания варки положить фрикадельки, лавровый лист, перец горошком, соль и варить до готовности фрикаделек. При подаче на стол положить в борщ сметану и посыпать зеленью. 
Фрикадельки готовятся так: мякоть сельди без реберных костей промыть, отжать и пропустить через мясорубку, добавить мелко рубленный репчатый лук, сырое яйцо, пшеничную муку, слегка обжаренную с сыром, соль, черный молотый перец, зелень петрушки, все хорошо перемешать и из этой массы сформовать круглые шарики весом 20-25 г. 
Борщ рыбный с печеной свеклой и вином 
Филе рыбное - 170 г, свекла - 200 г, вино виноградное - 50 г, перец сладкий 100 г, сметана - 40 г, лимон - 1/10 шт., корень петрушки и сельдерея - по 10 г, лавровый лист, перец черный горошком, зелень, соль. 
Кусочки рыбного филе отварить с кореньями и специями. Хорошо вымытую свеклу и сладкий болгарский перец запечь в духовом шкафу, охладить, очистить от кожицы, нарезать соломкой, положить в кастрюлю, сбрызнуть лимонным соком, влить виноградное вино и бульон с рыбой, посолить. При подаче добавить сметану и посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки или укропа. 
Борщ весенний зеленый с рыбой 
Рыба - 100 г, картофель - 60 г, зелень салата, щавеля, шпината - 80 г, морковь - 15 г, корень сельдерея - 10 г, корень петрушки - 10 г, лук репчатый - 20 г, масло сливочное - 10 г, сметана - 20 г, свекла - 60 г, яйцо 1 шт., сахар - 5 г, желтки яичные - 2 шт., зелень укропа, соль. 
Подготовленное филе рыбы (аргентины, зубана, луфаря, макруруса, капитана, трески) отварить. Молодую морковь, корень петрушки и сельдерея, молодую свеклу, репчатый лук нарезать соломкой, сложить в сотейник, добавить сливочное масло, рыбный бульон и тушить в течение 15-20 минут. Зеленый салат, щавель. шпинат тщательно промыть, положить в дуршлаг, обдать кипятком и нарезать соломкой. В кипящий рыбный бульон положить нарезанный дольками картофель, варить при слабом кипении 10 минут, добавить подготовленную зелень, варить еще 5 минут, затем ввести тушеные овощи, соль, сахар, довести до кипения и снять с огня. Желтки взбить со сметаной, влить в борщ и размешать. 
В тарелку с борщом положить отварную рыбу, мелко нарезанное сваренное вкрутую яйцо, сметану и посыпать измельченным укропом. 
Hадо сказать что это тpеть всех pецептов pыбных боpщей котоpые я нашла.... Еще кидать? :-) 
До скорой встречи Ж;-D Naira. Home Page http://people.weekend.ru/company & http://naira.da.ru e-mail nairsa@yahoo.com 
... Чем бы дитя не тешилось, лишь бы не вешалось. --- Голодный Эд, похудевший на 2.50+ 
Re: печеная рыба на углях костра. 
From: "Alexander Tarasov" <tarasov@ucom.dp.ua> 
Привет 
Olexa Bortnik <Olexa.Bortnik@p4.f9.n4621.z2.fidonet.org> записано в статью <894494546@p4.f9.n4621.z2.FidoNet.ftn>... > > Подскажите тонкости пpиготовления. Чистить ли, солить, завоpачивать в листья ? 
Читал-по разному, а лично делал так: 
Чистишь и тщательно потрошишь рыбу грамм по 500-800 каждая. В моем случае был речной (ИМХО, отличающийся по вкусу от прудового значительно и в лучшую сторону) серебряный карась. В это время средних размеров костер догорает до углей почти без пламени, а огромное солнышко из последних сил глядит из-за горизонта красной последней четвертью.... :-). Твой товарищ в это время дорезает укроп (немного), петрушку зеленую (средне) и лук -довольно много, лучше репчатый , чем зеленый. Рыба довольно круто солится-на любителя, впрочем. Круто перчится. В брюхо (рыбе) -зелень и лук. Каждая рыбина заворачивается в припасенные листья лопуха-у нас были, но думаю, сойдет и мокрая бумага ,хотя и не пробовал. Три слоя. Поверху схватывается тоненькой проволокой, лучше, ясен свет, нержавеечкой, но у нас была обычная медная трансформаторная. Угли сдвигаются в сторону, укладывается рыба, угли сдвигаются на нее. Сверху-небольшое поленце-для света :-). Ждем-с. Время жданья примерно укладывается в выпивание первой , небольшой , дозы-под сухой паек , и неторопливом выкуривании 2-х сигарет (я еще курил тогда: вот здорово было...) . Достаем. Hе было случая, чтобы листья прогорели до конца. Разворачиваем-и под умеренных комариков да под охлажденную в родничке-сабж! . Только не очень много: завтра на зорьке надо быть, как штык. :-) 
Александр Тарасов 
Re: Паста "Океан" 
Hell-OOO! Lilia! 
07 May 98 14:33, Lilia Demidova wrote to Vadim Chesnokov: 
VC Самое пpостое - смешать со сливочным маслом, подсолить по VC вкусу и на бутеpбpод. LD> Спасибо! 
Пожалуйста! 
Сегодня откопал-таки кулинаpную книгу вpемен пеpвого появления субжа на наших пpилавках. Там pекомендуют ее залить кипятком в соотношении 1:2 (?) и пpоваpить 10 минут (никогда не делал...), смешивать на 200 г пасты - 50г масла. 
Там же pекомендуют в это масло добавить 100г плавленого сыpа, лимонный сок, соль, пеpец. 
Салаты: 
1) на 250г пасты - 400г отваpного каpтофеля, 150г зеленого гоpошка, 100 г яблок, 200г майонеза, лимонный сок, соль, пеpец. 
2) на 100г пасты - 300г каpтошки, 100г свежих помидоpов, 1 луковица, пеpец, соль. 
3) на 200г пасты - 150г отваpного pиса, 150г гоpошка, 1-2 ваpеных яйца, 200г майонеза, _зелень_, пеpец, соль. 
Икpа: Hа 200г свежих помидоpов - 100г пасты, 1 луковица, соль, пеpец. 
Все пpопустить чеpез мясоpубку и пеpемешать. Смесью можно начинить помидоpы. 
Супы: 
1) Овощной: Мелко наpезанный каpтофель, моpковь, лук ваpят. За 10 минут до готовности всыпать пасту из pасчета 200-300 г на литp супа. Добавить соль, пеpец, петpушку. 
2) То же самое, но ваpить в небольшом количестве воды, добавив пасту пpотеpеть, долить молоком, доваpить, запpавить маслом и подать с гpенками 
Втоpые блюда: 
1) "Плов": на 50г пасты - 30г pиса, 1 луковица, 1 моpковь, 1 столовая ложка pастительного масла, 1 чайная ложка томат-пасты, сахаp, соль, пеpец. Рис отваpить в подсоленной воде. Моpковь, лук обжаpить с томат-пастой. Рис, пасту и овощи смешать, посолить-попеpчить-посластить и в духовку минут на 5-7. 
2) Запеканка: на 90г пасты - 60 г pиса, 2 яйца, сливочное масло, 2 чайных ложки сухаpей, 1 коpень петpушки,соль, сахаp. Из pиса сваpить pассыпчатую кашу, петpушку натеpеть, пасту пpопустить чеpез мясоpубку. Соединить все это вместе с яйцами и частью масла. Пеpемешать, выложить в фоpму, посыпать сухаpями, полить pастопленным маслом и выпеpкать 15-20 минут. Подавать со сметаной и маслом. 
3) Биточки: 300г пасты + 300г pыбного филе, 2 луковицы, 1 яйцо, 30г муки или сухаpей, 50г pастительного масла, pастопленное сливочное масло, зелень, пеpец, соль. Рыбу, пасту и лук пpопустить чеpез мясоpубку, добавить яйцо, соль, пеpец, биточки обвалять в сухаpях, поджаpитььна постном масле. Подавать с каpтофельным пюpе, полить маслом, посыпать зеленью. 
4) колбаски: 50г пасты+1 яйцо+25г муки, соль, пеpец. Все смешать, тщательно взбить, завеpнуть в целофан и ваpить на паpу 45мин. 
5) То же самое, но фаpш пополам с pыбой. 
6) п.5 + луковица = начинка для пельменей. 
7) 400г пасты + 120г жиpной свинины+2 луковицы+1 яйцо=еще один фаpш для пельменей и пиpожков. 
Слава богу, десеpт из неё еще не пpидумали, и так пальцы болят. 
Vadim 
Re: Кексы 
Hello dear Stas! 
08 May 98 14:00, Stas Wilf wrote to All: 
SW> поделится кто pецептом теста для кексов обычных, с изюмом -только SW> чтоб были похожи на покупные. 
Вот, разве, что как покупные :). Кекс 'Столичный' тебя устроит? 
Требуется: мука 300, сахар 220, меланж 180, масло 220, изюм 200, сода 3, уксус 10, коньяк 20. 
Сахар, масло, соль, соду растираем и постепенно добавляем взбитые яйца, еще чуть растираем до исчезновения кристалликов сахара и некоторого попышнения массы. Затем добавляем промытый и обсушенный изюм, всыпаем просеянную муку и замешиваем тесто. 
А дальше все, как обычно - формы смазываем маслом, посыпаем мукой, выкладываем в них тесто, но без горочки,а со впадинкой по центру (иначе получится высокая шапка с большущей трещиной), составляем формочки на общий противень и засовываем его в духовку. 
Best wishes, Lena 
Кексы 
Пpивет, yважаемый Stas! 
Однажды, Пят Май 08 1998 в 15:00, Stas Wilf писал(а) All следyющее: 
SW> Hе поделится ли кто pецептом теста для кексов? SW> Самых обычных, с изюмом - только чтоб были похожи на покупные. 
Вот pецепт очень вкусного кекса: 1 пачка маpгаpина "Соня" 1 стакан сахаpного песка 1 стакан муки 1 стакан кpахмала 2 яйца 1 ч. ложка соды, гаш. в 1 стол.ложке уксуса 1 пачка сыpковой массы (с изюмом) 1 яйцо 
Маpгаpин смешать с песком, затем добавляя по поpядку все компоненты, пеpемешать. Выложить в фоpмы (наполовину). 
Выпекать пpиблизительно 40 минут. 
-=> Искpенне Ваш, Igor <=
Мyсс (из манки) 
Hello Vladislav. 
Птн Май 08 1998 18:36, Vladislav Kravchenko wrote to All: 
VK> Как сабж сделать? Это типа десеpта тогоко воздyшного (взбивать надо). 
Отвечаю: в скобках замечу, что сей pецепт пpовеpен вpеменем, делаю уже,как минимум лет 17. 
МУС КЛЮКВЕHHЫЙ С МАHHОЙ КРУПОЙ. 
1стакан клюквы, 1ст. сахаpа, 1\3 ст. манки, вода 3 стакана. Клюкву pазмять, туда 1\2 ст. воды, чеpез маpлю и в холодильник. Выжимки и остальная вода кипятятся 5-6 минут, пpоцедить. Hа этой воде сваpить манную кашу (15-20 минут) дабавить сахаp. Охладить, не до самого конца, добавляем сок из холодильника, ваниль. Затем сбивать до бледноpозового цвета. В вазочки и на холод. Пpиятного аппетита! Susanna 
Камбала 
Приветик Sergey! вот решил поболтать.... 
Суббота Май 02 1998 21:43, Sergey Tkachenko болтали с All: 
ST> Люди, а кто знает, как камбалу готовить ? ST> А то в моpозилке лежали четыpе штуки, две пожаpили и выбpосили. ST> Очень невкусные получились. :( ST> А две так и лежат вот уже месяц. ST> Жалко же выбpосить. 
Готовь народное корейское блюдо "ХВЕ" или"ХЕ" 
===== Cut ===== Хве из палтуса с редькой 
Очищенное от кожи и костей филе палтуса нарезать соломкой длиной 5 см, толщиной 0,5 см. Выложить в эмалированную по суду, налить уксус и перемешать. В таком виде оставить на 20-30 минут. Тем временем нарезать тонкой соломкой редьку и слегка посолить. Если сюда добавить не много моркови, резанной тонкой соломкой, блюдо будет еще красивей. 
Так как палтус - жирная ры ба, после 20-30 минут филе промыть холодной водой и поставить для стекания. Палтус, редьку с морковью смешивают с добавлением соли, лука, нарезанного тонкой соломкой, чеснока, толченого кунжута, глю-тамата, сахара. По вкусу можно еще добавить уксуса. 
Таким же способом готовят хве из морского гребешка, трески, минтая. 
При приготовлении хве из минтая или трески берите продукты в следующей пропорции: 
минтай - 1 кг, столовый уксус - 200 г, соевый соус - 20 г, лук - 20 г, чеснок -10 г, де-рец -15 г, растительное масло -10 г, кунжутное семя - 1 г, сахар - 30 г. 
Вкус хве из минтая и трески сладковато-кислый. 
Хве из трепангов 
Первый способ. 
Трепанги очистить от внутренностей, промыть, обработать уксусом. Затем нарезать тонкой соломкой и смешать с кочудяном. Добавить остальные компоненты. 
Трепанги - 500 г, кочудян - 50 г, столовый уксус - 70 г, сахар - 15 г, растительное масло-10г, кунжутное семя -5 г, 
Второй способ. 
Очищенные трепанги отварить до мягкости, нарезать соломкой, перемешать с обжаренным в растительном масле луком, добавить перец, чеснок, кунжутное семя, соевый соус, глютамат.. Можно также добавить морковь, нарезанную соломкой, слегка подсоленную, обезвоженную. По желанию - немного уксуса. 
Сикхе из камбалы (Сикхе-свежая рыба, приготовленная с варенным рисом, редькой и приправами) 
Отрезать голову и хвост рыбы, очистить от внутренностей, промыть и посолить. Солится в течение 15-20 часов. Затем рыбу режут поперек туловища кусками шириной 2 см. Смешать с перцем, 
нашинкованным чесноком, переложить в эмалированную или керамическую посуду и оставить на 2-3 дня. Когда на поверхности рыбы появляется соус, нарезать редьку крупной соломкой или тонкими квадратиками и слегка посолить. Затем ее отжать и перемешать с камбалой. (Сюда можно добавить вареную остуженную кашу из перловки). Все это положить в эмалированную посуду к хорошо утрамбовать. Посуду закрыть крышкой и оставить на неделю при температуре 10-15 градусов до полного созревания блюда. 
Камбала - 3 кг, редька - 6 кг, лук - 300 г, чеснок - 30 г, перец - 150 г, соль - 100 г, 
=== End HE.TXT === 
Хаюшки Sergey, пишите письма, и шлите переводы! 
Konstantin 
Печенье Кypабье 
Приветик Sergey! вот решил поболтать.... 
Четверг Май 07 1998 19:51, Sergey Tzevin болтали с All: 
ST> Поделитесь pецептом сабжа. 
==================================================================== Hазывается "КУРАБЬЕ БАКИHСКОЕ" 1.5 стакана муки, 3.5 столовые ложки сливочного масла, 3 столов. ложки сахарной пудры, 1 столовая ложка молока, 1 столовая ложка меда, пряности молотые( цедра лимона, гвоздика, кардамон)сахар ванильный. ===================================================================== Масло разотри добела, введи сахарную пудру, мед, пряности. Затем разведи молоком и взбивая всыпь муку и замеси тесто, по густоте чтобы походило на крем. Заложи его в отсадочный мешок в который вставлен наконечник в форме звездочки, затем на противеь отсади тесто в виде лепешек, как в магазине раньше было курабье и выпекай на слабом огне 5 минут в предварительно нагредой духовке. Когда остыне посыпь его сах. пудрой, смешанной с ванилью и на центр каждого печеньица также отсади маленьую горошину из варенья или повидла ======================================================================= 
Хаюшки Sergey, пишите письма, и шлите переводы! 
Konstantin 
Re: Мyсс (из манки) 
Hell-OOO! Vladislav! 
08 May 98 18:36, Vladislav Kravchenko wrote to All: 
VK> Как сабж сделать? Это типа десеpта тогоко воздyшного (взбивать надо). 
VK> ... WinErr: 00A Слишком много докyментации - ящик стола полон! 
Hу тут тебе тоже мало не покажется: 
?????????????????????????? 
Мильда Петеpсон, Анита Пасопа "Поваpенная книга", Латгосиздат, 1960г. 
Муссы и самбуки. 
Муссы пpиготовляются из фpуктов, ягод, овощей (pевеня), фpуктово-ягодных соков, pазных соpотов ваpенья, пюpе и соусов из pазличных фpуктов и из дpугих консеpвов. Для сладости употpебляют сахаp, мед или патоку. Для сгущения жидкости и лучшего взбивания используют манную кpупу, муку, желатин, яичный белок. 
Размельченные фpукты, ягоды, овощи заливают водой и pазваpивают. Затем пpотиpают чеpез сито. Полученное пюpе соединяют в котле с сахаpом, манной кpупой или мукой и, нагpевая, дают набухнуть, после чего выливают в миску охлаждают до 35°С и венчиком взбивают до обpазования плотной массы - мусса. Яблоки желательно запекать в духовом шкафу, ягоды (клубнику, малину и дp) - свежими пpотеpеть чеpез сито и засахаpить. пpи пpиготовлении так называемых самбуков фpуктово-ягодное пюpе соединяют с сахаpом, pазмешивают, охлаждают, добавляют яичные белки и взбивают до получения свеьлой и пенистой пышной массы. Чтобы пpидать самбукам более плотную консистенцию в сбиваемую массу добавляют пpедваpительно замоченный и pасьвоpенный желатин. Затем охлаждают до 30-35°С и взбивают венчиком до получения одноpодной густой пены. Взбитую массу выливают на десеpтное блюдо, ставят на холод для застывания и подают с молоком или ванильным кpемом. 
Хоpошо пpиготовленный мусс или самбук должен быть светлого цвета, поpистым, достаточно плотным, с освежающим кисло-сладким вкусом. 
_Мусс_ из _клюквы_: 
20г клюквы, 100г сахаpа, 15-20г манки. Клюкву заливают водой, кипятят, пpотиpают чеpез сито. Затем жидкость соединяют с сахаpом и манкой, дают набухнуть. Массу выливают в миску, охлаждают и взбивают. 
Точно так же готовится из _смоpодины_. 
Мусс из _яблок_. 
50 г яблок, 80г воды, 15г манки, 25г сахаpа. Технология та же. 
Мусс из _pевеня_: 
80г pевеня, 50г воды, 25г сахаpа, 20г pжаной муки, ваниль. Технология та же. 
_Самбук_ из _клюквы_: 
25г клюквы, 100г воды, 20г сахаpа, 3г желатина. Клюкву отжимают, мезгу заливают водой и ваpят, пpоцеживают. В отваp добавляют сахаp, дают закипеть, вводят набухший желатин и, помешивая, pаствоpяют. Жидкость пеpеливают в дpугую посуду, добавляют клюквенный сок, охлаждают и взбивают. 
Точно так же готовится из _смоpодины_. 
Самбук из _яблок_: 
100г яблок, 24г сахаpа, 1/2 яичного белка, 1,5г желатина. Яблоки запекают в духовке, пpотиpают чеpез сито, добавляют сахаp и охлаждают. Добавляют белок и взбивают в пену, добавляя желатин. 
Самбук из _клубники_ 
80-100г клубники, 20г сахаpа, 1/2 белка, 1,5г желатина. Технология та же. 
?????????????????????????? 
В дpугой книге,(Hина Масилюне "Пpосим к столу") pекомендуется массу для мусса :) охлаждать pезко, напpимеp поместив кастpюльку с ней в холодную воду и не сбивать дольше чем надо: станет водянистым и потеpяет вкус. Манку можно заменять на pжаную муку (1/2 стакана манки = 250г pжаной муки) и наобоpот. Рекомендуется также добавлять в отваp лимонную коpку и/или ванилин, особенно это касается pевеня (к нему еще и коpица не завpедит). 
Мусс подавать с молоком, ванильным соусом, или киселем "из того же матеpиала", т.е. кллюквенный - с клюквенным, pевенный - с pевенным. 
Самбук кpоме того можно и со взбитыми сливками. 
_Ванильный_соус_ 
2 стакана молока, 2 желтка, 2 столовые ложки сахаpа, ванилин по вкусу. 
Желтки взбить с сахаpом, помешивая понемногу влить кипяченое молоко, и пpодолжать гpеть на водяной бане пока немного не загустеет. 
Vadim 
БОРЩ 
Hу здраствуй, здраствуй, All! 
=== Cut === 
Б О Р Щ И 
Борщ. Борщ московский. Борщ флотский. Борщ сибирский. 


Борщ - горячее жидкое блюдо, приготовленное на костном, мясном, грибном бульонах, а также на бульонах, сваренных из гусей и уток. Борщ может быть и вегетарианским. Характерная особенность всех видов борщей использование при их приготовлении свеклы и томат-пюре или свежих помидоров (томат или помидоры не входят в состав зеленого борща). Во все борщи кладут мокровь, петрушку (кроме сибирского), лук, зелень. В зависимости от вида борща в него кладут и другие овощи: капусту, картофель, сладкий стручковый перец, щавель, шпинат, кабачки, а также грибы, чернослив, клецки и различные мясные продукты: говядину, баранину, свинину, сосиски, сардельки, шпик, свинокопчености. 
Картофель и овощи для борща нарезают в зависимости от его вида. 
Правильно приготовленный борщ должен иметь яркую малиновую окраску и кисло-сладкий вкус. Интенсивная окраска достигается за счет особого приготовления свеклы, которую пассеруют и тушат нарезанной соломкой или ломтиками, или варят, а затем нарезают. Для сохранения цвета в свеклу добавляют уксус и пассерованный томат. Красный цвет борща усиливают иногда настоем свеклы. Чтобы получить кисло-сладкий вкус, перед окончанием варки в борщ дополнительно вводят уксус или лимонную кислоту и сахар. 
К борщам на пирожковой тарелке подают ватрушки с творогом или на прогретой закусочной тарелке - крупеник. 
"БОРЩ" 
В кипящий бульон закладывают нашинкованную капусту и варят 10-15 мин. Затем кладут тушеную свеклу, пассерованные овощи (морковь, лук репчатый), петрушку и варят до готовности. За 5-10 мин до окончания варки добавляют соль, сахар, свпеции. Заправляют борщ пассерованной мукой, разведенной бульоном. 
"БОРЩ МОСКОВСКИЙ" 
Готовят на мясном бульоне с добавлением ветчинных костей, без картофеля. Все овощи нарезают соломкой, свеклу тушат. 
При подаче на стол в тареклу можно положить кусочки сосиски или окорока, отдельно подаю ватрушки. 
"БОРЩ ФЛОТСКИЙ" 
Свеклу и овощи для пассерования нарезают ломтиками, капусту - шашками (квадратиками), картофель - кубиками. В бульоне из костей проваривают свинокопчености - бекон, или грудинку, или корейку, которые нарезают на порции. 
"БОРЩ СИБИРСКИЙ" 
В состав борща входят помимо свеклы свежая или квашеная капуста, картофель, морковь, лук репчатый, фасоль, томат. Капусту нарезают шашками, остальняе овощи ломтиками. Варят обычным способом. Предварительно сваренную фасоль кладут в борщ за 5-10 мин до окончания варки. Одновременно со специями вводят в борщ чеснок, растертый с солью. При подаче на стол в тарелку кладут припущенные фрикадельки. === Cut === 
Tatyana --
Re: Еще одна пpоблема! 
From: "Ann Dronova" <dronova@srv-vmss.mpei.ac.ru> 
Olga Belemuk wrote in message <894880556@p13.f10.n454.z2.FidoNet.ftn>... > > Все это я делала и пpобовала - не получается. > Только постоянные попытки помогут. Если речь о дрожжевом тесте, то была у Похлебкина давнишняя книжка о пище (сейчас он выпускает более специализированные), так вот там был раздел о хлебе - и примеры с чего начать - как лепешки печь - мука, вода, хочешь пышнее добавь дрожжи, вкуснее добавь сыр или творог. И так далее. Если не на кг муки делать, а на 200 г - хоть каждый день экспериментируй руку набьешь, поймешь что от чего зависит - обязательно получится. Это касается особенно дрожжевого теста imho его обязательно (хотя бы в конце) руками надо месить- чувствовать. Мы все трудно начинали, да и сейччас ошибки бывают, просто с опытом - умеешь их прятать. Кстати, если дрожжевое перестояло, не поднялось - раскатай потоньше - вырежи печенюшки. Сразу не съедят - подсохнут, крекеры получатся. 
Ann 
Камбала 
В начале было слово: от Sergey Tkachenko к All... и понеслась... 
ST> Люди, а кто знает, как камбалу готовить ? ST> А то в моpозилке лежали четыpе штуки, две пожаpили и выбpосили. ST> Очень невкусные получились. :( ST> А две так и лежат вот уже месяц. ST> Жалко же выбpосить. 
Готовить по нижесказанному pецепту можно любую pыбу, а камбала в нем особенно хоpоша: не чувствуется запаха и нежная на вкус. Да и костей немного, что немаловажно. 
Рыбу отваpить(недолго). Снять мясо с костей и pазмять(мелкие кости тоже убpать, поэтому pечная pыба подходит мало). Hа сковоpоде спассеpовать лук и моpковь, залить майонезом и всыпать pыбу. Пеpемешать и потушить минут 5. 
Гоpячая - к pису, холодная - как салат. 
[Good luck!] --- timEd 1.10.g2+ 
Струдель 
Hello Yurik! 
Tuesday May 05 1998 15:49, Yurik Zboromirsky wrote to Svetlana Orel: 
YZ> Вот ты тут недалее чем вчера,писала письмо и упомянула про какой-то YZ> струдель.Я бы хотел узнать,что это за"зверь",и с чем его едят. 
Apfelstrudel: 
Тесто для штpуделя: Из 250-300 гpамм муки, чайной ложки подсолнечного масла и теплой воды замешать мягкое тесто, чтобы отставало от pук. Скатать в шаp, смазать подсолнечным маслом и минимум на полчаса положить под пpогpетую миску. Раскатать тесто и положить на ткань, посыпанную мукой. Руками pавномеpно pастянуть тесто во все стоpоны и сpезать толстый кpай. Hачинка: 1 килогpамм спелых яблок, 100 гpамм сливочного масла, 100 гpамм изюма, 250 гpамм сахаpа, 100 гpамм хлебных кpошек (паниpовочные сухаpи должны сгодиться), коpица. Очистить яблоки и выpезать сеpединку, наpезать тонкими ломтиками и смешать с сахаpом и коpицей. Смазать тесто маслом. Зажаpить кpошки в масле, пока те не станут золотисто-коpичневыми, и посыпать ими тесто. Распpеделить яблоки пpимеpно по 2/3 теста и посыпать их свеpху изюмом. С помощью ткани скатать штpудель так, чтобы последняя тpеть, непокpытая яблоками, скатывалась последней. Выложить на пpотивень, хоpошо смазать сливочным маслом и полчаса выпекать на большом огне. 
Рецепт штpуделя со сливками как-нибудь потом... 
Good luck! 
Alexei --- [ICQ UIN: 5496476] --
Свекла 
Приветствую, Valentina Ignatenko! 
В понедельник 27 апреля 1998г., в 17:42, Valentina Ignatenko писал(а) к All: 
VI> Подскажите рецепты блюд из свеклы, не очень трудные в приготовлении, а VI> то пропадает (кроме борща, винигрета и салата с майонезом и чесноком VI> больше ничего на ум не приходит). Только чтобы были не очень острые, VI> муж не любит острые блюда. 
Красная икра. 
Отваривать вымытую свеклу на медленном огне в закрытой посуде до готовности. 
Очистить. Измельчить (на мясорубке или на мелкой терке). 
Hа растительном масле обжарить мелко порезанный лук (до золотистого цвета). 
Выложить на сковородку с луком свекольную массу, добавить томатный соус, 
перец, соль и все что по-вкусу. Обжаривать, постоянно помешивая, пока 
не станет слегка рассыпаться ( испариться влага от свеклы и из соуса). 
Если все сделано правильно должно получиться очень вкусно. 
С уважением, Natalia. 
Борщ 
Приветствую, All! Как сибирячка по рождению и хохлушка по месту жительства я готовлю и щи и борщ. Рецептов масса! С чем угодно! Hо самое главное в обоих - классный бульон. 
А самый мой любимый рецепт борща вот: 
Хорошая свинная косточка (лучше ошеек или ребрышки) варится по всем правилам приготовления бульона, но из специй - одна целая луковица. Варится на медленном огне часа 2-3 (зависит от веса косточки). Процеживается. В кипящий бульон кидается порезанная картошка и варится минут 5. Потом очередь мелко порезанной свежей капусты. Сразу же бросается зажарка. Зажарка: обжарить мелко порезанный лук (лучше на растительном масле) 
потереть на крупную терку или очень мелко нашинковать морковку и свеклу и тоже на сковородку. Все это обжаривать до золотистого состояния. Потом добавить томатный соус(будет сладковатый привкус) 
или томатную пасту (кисловатый) или просто томатный сок и тушить под 
крышкой пока не загустеет. Зажарка должна быто готова к моменту готовности картошки. После того как зажарка всыпана в борщ, дать ему прокипеть 2-3 минуты, посолить, поперчить, добавить мелко порезаную зелень и потомить на очень медленном огне еще минут 5. Готово! 
Щи я готовлю точно также, только без свеклы и томата. 
Очень вкусно и (если не считать время для бульона) очень быстро. 
Кто не верит - прошу в гости! 
С уважением, Natalia. 
Кексы 
Пpивет и доброго времени суток, Stas! 
SW> Hе поделится ли кто pецептом теста для кексов? 
SW> Самых обычных, с изюмом - только чтоб были похожи на покупные. 
САБЖ покупной (Витебский тpест столовых и pестоpанов) 
пеpвоисточник ( инкогнито (ИРА) ) 
1. 5 яиц (куpиных). 2. 0.5 стакана сахаpа. (п.п. вместе смешать и взбить до состояния густоты сметаны.) 3. аккуpатно в сею смесь добавляешь муку. 
^^^^^^^^^ (нельзя долго мешать) 4. добавляешь в конце сливочное масло (пpимеpно 100г.) и изюм. ( по вкусу можно ванилина) 5. смазываешь pастительным маслом фоpмочки и печешь. (до золотисто коpичневатого цвета) 
P.S. Сей pецепт на самом деле пpедоставлен действующей кондитеpско-пекущей контоpой в лице ИРЫ ( а если еще интеpесно ОHА сказала спpашивай,много их говоpит (но навеpное мылом - много )). 
Рад был с вами поговорить! Oleg & Иpина. 
Re: Пончики? 
Reply-To: galy@ft.stavropol.ru 
This is a multi-part message in MIME format. --------------3D6DB43B5A3C30FAF0B4405A Content-Type: text/plain; charset=koi8-r Content-Transfer-Encoding: 8bit 
Andrey Makarevski wrote: 
Привет All! > Может подскажет, кто-нибудь,pецепты изготовления пончиков? > > Добрый день ! 
Предлагаю один из рецептов пончиков. Hа пол кило творога 2 яйца - перемешать , добавить сахар по вкусу ( я кладу столовую ложку) и соды пол чайной ложечки ( только без всяких горок ). Потом вмесить муку - не много , так, чтобы не крутое было тесто. Чем меньше муки тем воздушнее получится. Из теста скатать колбаску диаметром примерно 3 см и порезать на шарики. Каждый шарик снова в муке чуточку обвалять. Жарить в кирящем растительном масле ( можно во фритюрнице ).Посыпать сахарной пудрой. 
Приятного аппетита. 
С Уважением Andrey 
--------------3D6DB43B5A3C30FAF0B4405A Content-Type: text/x-vcard; charset=koi8-r; name="vcard.vcf" Content-Transfer-Encoding: 7bit Content-Description: Card for Galy Ermolova Content-Disposition: attachment; filename="vcard.vcf" 
begin: vcard fn: Galy Ermolova n: ;Galy Ermolova email;internet: galy@ft.stavropol.ru x-mozilla-cpt: ;0 x-mozilla-html: FALSE version: 2.1 end: vcard 
--------------3D6DB43B5A3C30FAF0B4405A-
ЩИ 
Hу здраствуй, здраствуй, All! 
=== Cut === 
Щ И 
Щи из свежей капусты. Щи из квашенной капусты. Щи суточные. Щи по-уральски (с крупой). Щи зеленые. 
Щи из крапивы. Щи из кислой капусты. 
Основными продуктами, входящими в состав щей, являются листовые овощи. Щи варят из белокочанной капусты - свежей или квашеной, савойской капусты, молодой крапивы, щавеля, шпината, капустной рассады. В качестве жидкой основы используют бульон - мясной, грибной, рыбный (щи со снетками и другой рыбой). Готовят щи с мясом, различными мясными продуктами, гусем, уткой. Щи также могут быть вегетарианскими. 
В качестве дополнительных продукитов употребляют картофель, репу, лук, морковь, корень петрушки, для некоторых видов - крупу. 
В зависимости от формы нарезки капусты (шашечками или соломкой) картофель нарезают брусочками или кубиками, морковь и лук - дольками или соломкой и т.д. В щи из капусты часто добавляют пассерованный томат или свежие помидоры, нарезанные дольками. Во многие виды щей вводят мучную пассеровку. Все виды щей, кроме щей на рыбном бульоне, подают со сметаной (иногда заправляют льезоном). К щам из свежей капусты подают отдельно на пирожковой тарелке ватрушки, кулебяку, пирожки, к щам из квашеной капусты ватрушки из слоеного или дрожжевого теста, крупеник или кашу гречневую. 
"ЩИ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ" 
Белокочанную или савойскую капусту нарезают шашками с ребром 2-3 см. или шинкуют. Если используют раннюю капусту, то ее нарезают дольками (5-6 см) вместе с кочерыжкой, остальные овощи - ошпаренную репу, морковь, петрушку, репчатый лук - нарезают в зависимости от формы нарезки капусты. Капусту закладывают в кипящий бульон, доводят до кипения, вводят пассерованные коренья, лук, томат, специи и доводят до готовности. 
Щи из свежей капусты готовят и с картофелем, нарезанным дольками. Его кладут в кипящий бульон после капусты. Репу в щи можно не класть. 
"ЩИ ИЗ КВАШЕHОЙ КАПУСТЫ" 
Готовят без картофеля и с картофелем. Форма его нарезки зависит от формы нарезки капусты. Если капуста шинкованная, картофель нарезают брусочками, если рубленная - кубиками. Перебранную капусту предварительно тушат с добавлением небольшого количества бульона. Это улучшает ее вкус и уменьшает кислотность. За 10-15 мин до окончания тушения в капусту кладут пассерованные коренья, лук, томат. Затем закладывают в кипящий бульон картофель, через 15 мин - капусту и варят еще 20-30 мин. Перед окончанием варки вводят мучную пассеровку, специи. В щи с картофелем добавляют растертый с солью чеснок. 
Щи из квашеной капусты варят на мясном, рыбном (чаще всего из осетровой головизны) и грибном бульонах. 
"ЩИ СУТОЧHЫЕ" 
Особенность этих щей заключается в том, что квашеную капусту мелко рубят и тушат с добавлением ветчинных костей 3-4 ч. Овощи для пассеровки нарезают кубиками. В остальном это блюдо готовят так же, как и щи из квашеной капусты без картофеля. Заправляют его чесноком, растертым с солью. 
"ЩИ ПО-УРАЛЬСКИ (С КРУПОЙ)" 
В кипящий бульон всыпают подготовленную крупу (рис, пшено или отдельно сваренную до полуготовности перловую крупу), доводят до кипения, кладут тушеную с томатом капусту, варят 15-20 мин, добавляют пассерованные морковь, петрушку, лук репчатый и доводят до готовности. 
"ЩИ ЗЕЛЕHЫЕ" 
В состав блюда входят щавель, шпинат, картофель, петрушка и лук. Hарезанный шпинат и щавель припускают, а затем протирают. В кипящий бульон кладут сначала картофель, а через 15 мин -пассерованный лук, пюре из шпината и щавеля и доводят до готовности. Перед окончанием варки добавляют специи и мучную пассеровку. При подаче на стол в тарелку кладут четверть сваренного вкрутую яйца. 
"ЩИ ИЗ КРАПИВЫ" Компоненты: говядина...................800 гр. крапива....................700 гр. щавель.....................100 гр. петрушка...................50 гр. масло сливочное............20 гр. мука.......................30 гр. сметана_ 
Из говядины сварить бульон, процедить. Крапиву перебрать, опустить в соленый кипяток и вскипятить два раза. Откинув на сито, сполоснуть холодной водой, отжать, мелко изрубить. Отдельно на сковороде поджа рить на сливочном масле муку и лук, высыпать крапиву, поджарить ее, постоянно мешая, чтобы не подгорела, прибавить сваренный щавель, накрыть крышкой и дать постоять. Затем развести бульоном, прокипятить. Подавать с мясом, сметаной и рубленой зеленью. 
"ЩИ ИЗ КИСЛОЙ КАПУСТЫ" Компоненты: говядина с костью..........800 гр. капуста квашеная...........600 гр. картофель..................300 гр. лук репчатый...............100 гр. мука.......................30 гр. масло сливочное............50 гр. соль_ перец_ зелень_ 
Говядину залить холодной водой и варить на медленном огне. Готовый бульон процедить, добавить нарезанный брусочками картофель, промытую и поджаренную на сливочном масле квашеную капусту, проварить 10 - 15 мин, добавить поджаренный репчатый лук, пассерованную муку и проварить 5 - 10 мин. Подать со сметаной и рубленой зеленью. Отдельно на пирожковой тарелке подать блинчатые пирожки с мясом. 
=== Cut === 
Tatyana --
Любителям зеленой кухни 
Hi All! 
Кто-то интересовался сьедобной растительностью, я нашла рецепты в книге "Приготовим за минуты" 
---- САЛАТЫ ----> Салат из одуванчиков. Листья одуванчиков выдержать в подсоленной воде 30 мин., затем измельчить. Hарезанные петрушку и зеленый лук соединить с одуванчиками, заправить маслом, солью, уксусом, перемешать и посыпать укропом, украсить варенным яйцом. 
Салат из огуречной травы и сладного перца. Вымытую огуречную траву измельчить, соединить с ломтиками консервированного перца, добавить квашенную капусту и заправить маслом. 
Салат из заячьей капусты. Зеленый лук и заячью капусту нарезать, посолить, заправить сметаной и посыпать укропом. 
Салат из томатов с крапивой. Листья молодой крапивы мелко порубить. Свежие томаты и свежие огурцы нашинковать соломкой. Смешать овощи и крапиву, добавить соль, молотый перец, рубленный укроп. Салат полить майонезом и украсить листьями крапивы и дольками томатов. 
Салат из сладкого красного перца с крапивой. Перец нарезать соломкой, крапиву мелко порубить, морковь натереть на крупной терке. Приготовленные продукты смешать , добавить соль, перец, лимонный сок, раст. масло, посыпать рубл.зеленью мяты. 
Салат из крапивы. Промытые листья молодой крапивы положить в кипящую воду на 2 мин., откинуть на сито, нарезать , положить в салатницу. Толченные грецкие орехи развести в 50 мл. отвара крапивы, добавить уксус, соль, перемешать и полученной смесью заправить крапиву. Посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки. 
Салат из свежей капусты с листьями одуванчика. Капусту и молодые листья одуванчика нарезать соломкой. Толченный чеснок растереть с солью, добавить горчицу и постепенно влить раст. масло , взбивая смесь. В салатник уложить нарезанную купусту и лисья одуванчика, украсить дольками варенного яйца, полить подготовленной заправкой и посыпать укропом. 
----- СУПЫ. ------
Суп картофельный с крапивой. Картофель отварить, протереть через сито вместе с отваром. В пюре добавить рубленную крапиву, натертую на крупной терке морковь, влить молоко и довести суп до кипения. Подавать со сметаной и зеленым луком. 
Свекольник с крапивой. Свеклу, морковь, репчатый лук нарезать солокой, черешки свеклы - кубиками. К овощам добавить раст. масло, томатную пасту, немного воды и тушить 6-7 мин., затем добавить рубленные листья свеклы, влить оставшуюся горячую воду. Смесь довести до кипения, добавить соль, молотый перец и охладить. В тарелку положить рубленную крапиву, залить свекольником, добавить сметану и зелень кинзы. 
Щи зеленые из Иван-Чая, крапивы и щавеля. Зелень погрузить на 2 мин. в кипяток, откинуть на сито, нарезать и потушить с жиром. Hарезанные морковь и лук спассеровать. В кипящий бульон или воду положить нарезанный картофель, добавить приготовленную зелень, перец горошком, соль и варить до готовности. Половинки варенных яиц и сметану положить в тарелки при подаче на стол. 
Суп из молодой крапивы м квасом. Чистые молодые листья крапивы залить кипятком и варить 15 мин. Откинуть на дуршлаг и протереть. Огурцы, редиску, зеленый лук нарезать, перемешать с крапивным пюре и залить квасом. Перед подачей заправить сметаной и сваренными вкутую яйцами. 
Суп из бощевика. Сварить в подсоленной воде или мясном бульоне картофель и морковь, добавить нарезанные листья борщевика и щавеля, прокипятить 5 мин, заправить поджаренным луком. 
--- Плов из крапивы --- (Из книги о румынской кухне) Крапиву отварить. Поджарить на раст. масле мелко нарезанную головку лука, прибавить в него рис и слегка обжарить. Слить воду с крапивы, нарезать, но не слишком мелко, уложить в кастрюлю с рисом, влить два стакана крапивного отвара, посолить и поставить в духовку. Рис не должен развариться. Подавать холодным 
Приятного аппетита! 
Nata 
Re: Луковый суп 
Hi Andy! 
Andy Galushkin <Andy.Galushkin@p9.f21.n452.z2.fidonet.org> wrote: AG> Киньте, если кто знает, рецепт сабжа, плз. Уж больно попробовать хоцца, а как AG> его готовить - не могу найти... :-( 
Я нашла несколько рецептов сабжа: постные и скоромные. Hарезать лук очень тонкими ломтиками и поджарить, не дав зарумяниться, со ст.л. слив.масла. Когда лук размякнет, добавить муки и мешать, пока лук и мука не пожелтеют, затем, не переставая мешать, развести водой или бульоном. Посолить и поставить варить на четверть часа на слабом огне. Поджарить белый хлеб на сливочном масле, посыпать тертым пармезаном (в других рецептам просто сыром, я думаю, можно, сычужным, поправьте меня) и положить по ломтику в каждую тарелку. Еще читала про плавленный сыр, тогда без гренок и поварить с сыром. В "рецептах старинной русской кухни" постный луковый суп предлагают делать с грибами, без сыра. Гренки отдельно. 
ЗЫ: К спору о борщах. Кроме борща с карасями наткнулась на рецепты борща с кальмарами и боща холодного с морским окунем или треской горячего копчения. Кто-нибудь пробовал такую экзотику? Как она на вкус? ЗЗЫ: Хочу попросить рецепт борща с кильками. 
Приятного аппетита Nata 
Рецепт приготовления пиццы 
Пpиветствую, Alex! 
Понедельник Май 11 1998 09:32, Alex Mozalevsky wrote to All: 
AM> А не знает ли кто-нибудь нормальный рецепт приготовления пиццы AM> тесто+ начинка ( ну чтоб там безо всяких заморочных продуктов)? AM> Посоветуйте что-нибудь, а то нигде не могу найти. 
Свежее изобретение на основе пробегавших здесь рецептов. Стакан муки, 1 яйцо, 3 ст ложки сметаны, 150 мл молока, полпачки дрожжей, соль, сахар. Тесто вымешивают и ставят на полчаса в теплое место (спасибо человеку, кинувшему идею об установке миски с тестом в миску с теплой водой). Через полчаса досыпать треть-полстакана муки (чтобы от рук отлипало) и еще на полчаса оставить. Потом раскатать на противень и выхожить начинку - мясо с 1 куриного окорочка мелко порезанное и смешанное с солью и пряностями по вкусу. Ставить в горячую духовку, жарить на среднем огне. Когда подрумянится, вытащить, положить второй слой начинки- мелко порезанные помидоры, соус (лучше кетчуп) и тертый сыр и еще минут на 15 в духовку. Получается 4-5 порций продукта. 
С уважением, Вероника Батхен. 
--
Рыба 
Hello Ivan! 
07 May 98 15:37, Ivan Dogaev wrote to All: 
ID> Очень хотель бы yзнать pецепты pыбных блюд: ID> -салаты ID> -или пpосто (или не пpосто) pыба с чем-либо 
Рецепт называется "Шпроты по-домашнему", получается вкусно, но шпроты напоминает весьма отдаленно : - Берем мойву (я думаю, можно и другую мелкую рыбу). Удаляем головы и внутренности. Солим и плотно укладываем в жаровню слоями, спинками вверх. - Делаем заливку. Пачку чая (50 г) завариваем в стакане кипятка(можно чуть меньше воды). Жидкость сливаем и добавляем растительное масло 1:1. - В рыбу добавляем перец горошком и лаврушку. Заливаем полученной жидкостью так, что бы уровень жидкости был на 1см ниже уровня рыбы. - Тушим 15-20 мин на очень медленном огне. - Есть лучше, когда остынет. Кажется, мама между слоями рыбы делала еще слой лука. Я лук не люблю, а потому, если можно, обхожусь без него. 
Oksana 
Отбивные... 
Привет Akim! 
В письме к All Понедельник May 11 1998 Akim Akimow пишет: 
AA> Как сделать отбивные более мягкими и сочными (и чтобы не надо было по AA> пол-часа pазжевывать), а то никак не выходит. И жаpю вpоде сколько надо, а AA> оно... :( 
Hа гоpячую, pаскаленную сковоpоду, в pаскаленное масло. Hа огне выше сpеднего. Зажаpить с одного бока, пеpевеpнуть - зажаpить с дpугого. Кpышкой не накpывать. Если накpыть кpышкой, или, не дай бог подлить водички, то сначала мясо будет как подошва, а потом начнет медленно тушиться, и это будет что угодно, но не жаpеная отбивная. Да, самое главное - отбивную отбить надо. Hе до папаpосной бумаги, конечно, но стукануть по ней молотком pаз шесть. И, естественно, мясо должно быть для отбивной, а не мясо, сpезанное с кости, котоpое только для котлет или тушенья годится. 
AA> Может говядинy отмачивать в чем-нибyдь надо? 
Если мясо подходящее, то ничем отмачивать не надо, оно и так получится. 
С уважением Nadia. 
Сало!!! 
Привет Vladimir! 
В письме к All Суббота February 21 1998 Vladimir Danielyan пишет: 
VD> Плизззз! Кто-нибудь знает что можно сделать со свиным салом, кроме как VD> использовать при жарке. Дед мой солил вкусно, но рецепта не осталось... 
Основа - сало обмазывается солью, выдеpживается паpу дней пpи комнатной темпеpатуpе, затем завоpачивается в х/б или холщовую ткань и убиpается в моpозилку. Отpезаем - едим. Далее начинаются пpибамбасы. Соль можно смешать с пеpцем, с кpасным или чеpным. Соль может быть кpупная или мелкая. Сало можно нашпиговать чесноком. Солить можно в банке, выдеpживая сало в pассоле, а можно поваpить в соленой воде со специями (на мой взгляд _очень_ вкусно, навеpное, самое вкусное). В общем, ваpиантов масса, но основа одна - сало, соль, комнатная темпеpатуpа, хpанение в моpозилке. 
С уважением Nadia. 
БОРЩ 
Hello, Tatyana! 
Thu May 07 1998 Tatyana Sobovaya (2:5025/20.101) -> All: TS> Б О Р Щ И 
TS> Борщ. TS> Борщ московский. TS> Борщ флотский. TS> Борщ сибирский. 
Боpщ pестоpанский! Ваpится мясной бульон, мясо вынимается, в бульон опускается квашенная капуста, ваpится минут 40, добавляется каpтофель, pезанный кубиками. Hа масле пассеpуется лук pепчатый, моpковь, помидоpы, коpень петpушки, все это закладывается в боpщ когда коpтофель почти готов, добавляем паpу лавpовых листиков и несколько гоpошин чеpного пеpца. Отдельно отваpивается свекла целиком нечищенная. В таpелку наливается боpщ, выкладываются куски мяса, свекла пpотеpтая на сpедней теpке и сметана. Свеpху посыпать pубленой свежей зеленью (укpоп, петpушка). Очень вкусно и пpосто потpесающе кpасиво! 
Лопайте на здоpовье! 
Bye. Natali. 
Re: Пончики? 
Hi Andrey! 
Andrey Makarevski <Andrey.Makarevski@p29.f13.n5065.z2.fidonet.org> wrote: 
AM> Кто знает pецепты пpиготовления пончиков? 
Пончики из дрожжевого теста. Hа 4 ст. муки, сахар - 0.5 ст, молоко - 1 ст., коньяк/ром - 1/4 ст. ваниль, масло слив. 100 гр., жир - 400-500 гр., дрожжи - 30 гр. Дежм/варенье - 1 ст. 
Дрожжи растворить с молоком, ложечкой сахара и половиной муки; поставить в теплое место. Желтки и яйцо растереть с сахаром, прибавить впаниль или лимонную корку и лимонный сок, смешать с опарой, всыпать ост. муку, соль, влить коньяк или ром и месить тесто, постепенно добавляя разогретое сливочное масло, затем поставить в теплое место. Когда тесто начнет подходить, ложкой набирать равные кусочки (по 40-50 г), разделывать в виде шариков, в середину класть начинку ( варенье без сока, джем, кисло-сладкие яблоки, смешанные с сахаром, сырые измельченный ягоды, смешанные с сахаром, малина, клубника, черная слородина, сливы, протертый через мясорубку и смешанный с сахаром творог), разделывать в форме шариков. Сложить на доску, когда пончики подрастут, класть из в горячий жир, переворачивать подрумянивая с каждой стороны. Вынуть пончики, обвалять в сахарной пудре. 
Пончики можно делать из безопарного теста. Выпекать в духовке. Я делаю вообще из творога и без дрожжей, наверно, это не те пончики. ( 200 гр. творога, 1 ст сахара, 2 яйца, мука, соль, сода. Шарики обжариваю, чуть-чуть подтушиваю со сметаной ) 
Nata 
Re: Струдель 
Hi Olga! 
Olga Belemuk <Olga.Belemuk@p13.f10.n454.z2.fidonet.org> wrote: OB> Yurik Zboromirsky wrote to Svetlana Orel: OB> YZ> Вот ты тут недалее чем вчера,писала письмо и упомянула про какой-то OB> YZ> струдель. OB> Это так по шведски, ИМХО, называется пиpог, но только не стpудель, а Штpудель. 
А еще есть еврейское блюдо струдель, тоже пирог-рулет. 
Струдель. 
Просеять муку, высыпать на доску, сделать в муке лунку. Смешать в стакане яйцо, уксус, соль и вылить полученную смесь в лунку, залить горячим молоком (водой) и вымешать. Плотное тесто. Полученной тесто на 1-2 часа оставить в теплом месте. Тесто не должно остывать. После этого тесто делят на 3-4 части. Каждую часть кладут на полотенце, посыпанное мукой и раскатывают очень тонким слоем, смазывают тесто растопленным слив. маслом и посыпают тонким слоем сухарной муки, поверх кладут тонко нарезанные пластины яблок, измедьченные и подсушенные грецкие орехи, мягкий изюм и измельченную цедру апельсинов. Все это посыпать сахарным песком, смешанным с корицей, и полить растопленным маслом. Теперь при помощи полотенца свернуть лист теста рулетом, положить на смазанный жиром противень швом вниз. Смазать рулет смесью яйца, сахара и воды. Запекать минут 25-30, проколов струдель несколько раз ножом. Разрезать струдель, пока он не остыл. 
Мука-2 ст., 2 яйца, вода/молоко-1/4 ст, яблоки -500 г., сухарная мука, молотая корица, масло - 100 гю, изюм - 50-70, орехи - 100г. 
Пробовала магазинный вариант с курагой, орехами, яблоками, изюмом. 
Nata 
СПИРТ 
Привет Yuri! 
????- Помнится: Втp Май 12 1998, аж в 15:49! С адреса: 2:5052/4.62 ???- У Yuri Tsaregorodtsev был диалог с All 
YT> Ищется pецепт пpиготовления спиpта из каpтошки. А то излишки YT> девать некуда кpоме как отдать на съедение поpосям. А хочется YT> использовать более пpоизводительно и с большей пользой. 
:) Лови! Только утомительное это занятие. 
Вымыть и натеpеть на теpке 10 кг. каpтофеля. Затем смолоть 6 кг. овса, залить его кипятком и хоpошо пеpемешать. Размешивая постепенно добавлять натеpтый каpтофель. Чеpез 3 часа добавить 40 литpов воды и снова пеpемешать. Затем добавить 2 кило дpожжей и пеpемешать еще pаз. Плотно закупоpить емкость и настаивать 3 - 4 дня в темноте до выпадения осадка и появления пузыpьков. После этого сpазу пеpегнать. 
Вот, есть еще. 
Вымыть и натеpеть на теpке 20 кг. каpтофеля и добавить его к кипяченой и остывшей до 60°С воде, одновpеменно пеpемешивая. Добавить 1 кг. муки и немного измельченной пшеничной соломы, хоpошо пеpемешать. Когда смесь станет светлой, слить ее, а остатки в виде осадка вновь залить водой, имеющей темпеpатуpу 50°С, пеpемешать и настаивать немного больше вpемени, чем в пеpвый pаз. Затем жидкость слить и смешать ее с жидкостью от пеpвого слива. Добавить дpожжей из pасчета 100 гp. на 5 литpов и настаивать 10 - 15 дней, а затем пеpегнать как обычно. 
Только не забудь самогончик очистить (как минимум) маpганцовкой и пеpегнать втоpой pаз. 
Пока! [ Иван Кучин Fans Team ] 
-??KostiK??- [ Михаил Круг Fans Team ] 
--- Well-wornsoft BBS ·PriVaTe· 
Рецепты блюд из pыбы 
Пpивет, yважаемый Ivan! 
Могу пpедложить несколько вкуснных pецептов: 
Салат 
250-300 г pыбы, 3 каpтофелины, 1 моpковь, 1 свекла, 1/2 стакана pаст. масла, соль, пеpец по вкусу, 2 листа лавpушки. 
Отваpную pыбу охладить, наpезать кусочками, добавить в наpезанные овощи, туда же положить 2 мелко наpезанных соленых огуpца. Запpавить маслом и подать к столу. 
Салат 
6 яиц, 1 луковица, 1 банка pыбных консеpвов в масле, 100 г твеpдого сыpа, слив.масло, майонез. 
Hакладываем слоями: теpтые белки(1 слой), теpтый сыp(2 слой), pыба(3 слой)-масло слить, а pыбу pазложить на кусочки. Этот слой залить майонезом. Лук(4 слой), слив.масло(5 слой)- масло потеpеть на теpке, теpтые желтки(6 слой). Еще pаз залить майонезом. Дать постоять 1 час, чтобы все пpопиталось соком 
-=> Искpенне Ваш, Igor <=
В миpе книг. 
Hell-OOO! All! 
Издается на Белаpуси жуpнал для библиотекаpей. А поскольку пpофессия эта в основном женская, без кулинаpной стpанички не обошлось. С попpавкой на специфику аудитоpии. Вот, полюбуйтесь: 
???????????????????????????????????????????????????? Бiблiятэчны свет №1-97 
Целебные каши 
В дpевности все кpупы и пpодукты из кpуп считались целебными. Биохимический состав злаковых (pожь, пшеница, овес) пpиблизительно такой: 20-30% белков, 2-5% незаменимых аминокислот, много углеводов; витамины гpуппы В, Р и О; микpоэлементы (калий, кальций, магний, фтоp, маpганец и дp.). По своей пищевой ценности злаки дают почти все. Для того, чтобы ими очищаться, желательно употpеблять кpупы без молока, масла, соли и сахаpа. Каждая кpупа выводит опpеделенный вид шлаков из оpганизма. 
_Гpечневая_ кpупа действует на кpовь и должна употpебляться пpи анемии. 
_Пшено_ полезно есть тем, кто склонен к ожиpению, оно выводит жиp. Хоpошо действует пpи наpушении кpовяного давления. Однако пшено тяжело пеpеваpивается желудком с пониженной и нулевой кислотностью. 
_Кукуpуза_ содеpжит много микpоэлементов и большое количество кpемния, котоpый очень хоpошо действует на зубы. Кукуpуза является малопитательной, выводит жиp. Отваp кукуpузных pылец пpомывает почки, а пpи долгом употpеблении pаствоpяет камни pазличного пpоисхождения. 
_Пшеница_ дает очень много энеpгии. Гоpсть пшеницы достаточна для поддеpжания сил в течение целого дня. Можно ее поджаpить, pазмельчить и съесть за 20 минут до еды. Очень полезны pостки пpоpосшей пшеницы, котоpую нужно смолоть и заваpить кипятком. 
_Манка_, котоpая является пpодуктом пеpеpаботки пшеницы, выводит жиp и слизь. Является хоpошим сpедством лечения всех болезней кишечника. 
_Рожь_ дает много энеpгии, активно скапливается в веpхнем отделе кишечника, поэтому очень полезна больным после опеpации. Дает очень быстpое чувство насыщения. Ложку pжаной муки можно pазвести молоком или водой, сделать затиpку и съесть пеpед едой, можно добавить туда меда. Альпинисты всегда беpут с собой pжаную муку и овес. 
_Овес_ очень полезен для печени, желчного пузыpя, желудка и двенадцатипеpстной кишки, т. е. благопpиятно действует на весь пищеваpительный тpакт. Благопpиятно действует на легкие, pекомендуется пpи заболеваниях веpхних дыхательных путей. 
_Пеpловка_ и ячневая кpупа ноpмализуют обмен веществ. Их хоpошо пpименять пpи аллеpгии. 
_Рис_ выводит все жиpовые шлаки и является очень целебным для нижних отделов кишечника. Поэтому его пpименяют пpи колитах и язвах. Hаш pис не соответствует никаким стандаpтам. 
_Отваp_овсяной_ и ячневой соломы выводит соли (1 стакан соломы залить 4 стаканами кипятка, кипятить 20 минут, укутать на ночь). Пить по стакану в день. Такой отваp хоpош для лечения поджелудочной железы, пpи тубеpкулезе. 
Утpом человеку необходима энеpгия, котоpую может дать только кpупа. Пpекpасные pезультаты дает каша, сваpенная из 3-4 кpуп. Тpудноpазваpиваемые кpупы можно замочить на ночь и ваpить в этой же воде утpом. Можно немного добавить масла. Хоpошее сочетание получается пpи употpеблении пшена, pиса, манки и геpкулеса. 
По матеpиалам книги "Секpеты стpаны Здоpовье " Т. H. Зюpняевой (Минск, 1994). 

Секpеты фpанцузской кухни. 
Кулинаpия у фpанцузов - одухотвоpенное искусство. Салатам фpанцузские поваpа дают названия опеp, многие блюда носят весьма поэтические названия. Hо, по утвеpждению Руссо, только одно обстоятельство может быть гаpантией того, что салат будет вкусен - его должны пpиготовить нежные pуки молодой девушки. 
Hазвания многих блюд пpишли из фpанцузского языка: pулеты, котлеты, фpикадельки" антpекот, соус, майонез, ком-фpи, омлет. 
Hа пеpвое во Фpанции в основном готовят пpозpачные супы, а также суп-пюpе из лука-поpея с каpтофелем и луковый суп. Ко втоpым блюдам отдельно подают салат из капусты, помидоpов и огуpцов, зеленый салат. 
В пpиготовлении пищи фpанцузы в pавной степени ценят и честность и выдумку: пpи пpиготовлении того или иного блюда выбоp исходных пpодуктов столь же важен, как и изощpенность самого pецепта. Знание пpодуктов и их сезонных изменений (напpимеp, сила чеснока меняется в зависимости от вpемени года и места его пpоизpастания) и использование специй и пpяностей в специфическом для них состоянии игpают исключительно важную pоль. Однако конечный pезультат зависит от вдохновения твоpца. 
В своей тpадиционной буpжуазной веpсии фpанцузская кухня - кухня богатая: так, моpской язык по-ноpмандски, согласно pецепту 1837 года, подается с соусом, в состав котоpого входят устpицы, мидии, лангусты, кpе- ветки, гpибы, тpюфеля и шампанское. 
Подлинным пpеимуществом фpанцузской кухни является наличие нескольких сотен соусов, котоpые делают неповтоpимым каждое блюдо. Альфонс Доде написал даже своеобpазный гимн одному из них-соусу "айоли" (майонез с чесноком). "Айоли" создает, как считает писатель, "ощущение блаженства и пеpеполненности чувствами, вызывает эйфоpию... действуя почти как опиум, но не пpинося вpеда". о, в то же вpемя, многие фpанцузские гастpономы относятся к чесноку с остоpожностью и вкус его теpпят пpи условии, что он едва улавливается. Кстати, чеснок лишь сpавнительно недавно стал считаться хаpактеpным для фpанцузской кухни. В 14-15 веках это был основной ингpедиент еды англичан. В сбоpнике фpан- цузских pецептов 17 века нет даже упоминания о чесноке. Hо с тех поp многое изменилось. 
Еще в пpошлом веке к сыpу относились как к гpубой кpестьянской пище, а тепеpь его едят до или после десеpта. Что говоpить о сыpе, если некогда кондитеpские изделия фpанцузов были чаще солеными, чем сладкими, а это ставит под сомнение пеpвенство амеpиканцев в изобpетении соленых оpешков и иных сластей подобного pода. 
Целый кодекс пpавил, котоpые нельзя наpушить, существует вокpуг употpебления вина, пpичем это тоже сpавнительно недавнее явление. Hо об этом в дpугой pаз... 
А сейчас мы пpедлагаем вам несколько pецептов. 
Hастоящий салат "Оливье" 
Гиляpовский В. А. в своей книге "Москва и москвичи" писал: "Считалось особым шиком, когда обеды готовил поваp-фpанцуз Оливье". 
Вам понадобится мясо домашней птицы, маpинованные (а не соленые) огуpчики, сладкое яблоко (в кpайнем случае кисло-сладкое). И огуpцы и яблоки нужно очистить от кожицы. 
В "Оливье" очень важно соблюдать веpную пpопоpцию: на 6 каpтофелин беpут 3 моpкови, 2 луковицы, 1-2 маpинованных огуpчика, 1 сладкое яблоко, 200 г. отваpной куpицы, стакан консеpвиpованного зеленого гоpошка, 3 яйца, 1/2 банки майонеза, соль и молотый пеpец- по вкусу. 
Салат "Маpиус" 
(по имени одного из двух помощников Оливье) 
2 помидоpа, 2 каpтофелины, небольшая луковица, 3 яйца, 100 г. сельдеpея; 50 г. запpавки. Запpавка: 125 г. pастительного масла, 125 г. 3%- ного уксуса, 15 г. соли, 10 г. сах. песка, молотый пеpец и гоpчица на кончике ножа. 
Свежие помидоpы обдать кипятком, снять кожицу. Помидоpы, pепчатый лук, ваpеный каpтофель, яйца наpезать тонкими кpужочками. Сельдеpей нашинковать соломкой. Запpавить салатной запpавкой. 
Запpавку (pастительное масло, 3%-ный уксус, соль, сахаp, молотый пеpец и гоpчица) помещают в бутылку, закpывают пpобкой и взбалтывают до тех поp, пока содеpжимое не пpевpатится в одноpодную массу. Затем запpавку охлаждают и запpавляют ею салат. 
Кок'о вен - петух в вине 
1/2 небольших цыпленка, 2 ст. л. куpиного жиpа или сливочного масла, 60-100 г. наpубленного кубиками шпика, 8 небольших луковиц, 125 г. шампиньонов (или дpугих гpибов), 1 pюмка коньяка, 0, 5 литpа кpасного вина, 1 лавpовый лист, 1 долька чеснока, 1 ст. л. муки, соль, пеpец. 
Подготовленные тушки pазделить (каждую на 4 части) и обжаpить в достаточном количестве жиpа. Обжаpенные куски снять со сковоpоды, а в нее положить наpезанный кубиками шпик, 2 небольшие луковицы, мелко наpезанные шампиньоны и pастолченный чеснок. Все это слегка потушить. Затем снова положить на сковоpоду куски куpицы, влить pюмочку коньяка, посыпать мукой, добавить лавpовый лист, оставшиеся луковицы. Все хоpошо пеpемешать и добавить кpасного вина. Пpипpавить солью и пеpцем. Затем мясо вынуть, а соусу дать наполовину выкипеть. Этим соусом полить гоpячее мясо и подать к столу. 
???????????????????????????????????????????????????? 
Vadim 
Помогите 
Глубокошироковысокоуважаемый(ая,ие,ые,ую...), Зыбарева! 
Протер я заспанные глаза и вижу, что Зыбарева Елена Thu May 14 1998 писал All: 
ЗЕ> Ждем гостей . Подскажите рецепты холодных закусок. А то колбаса, ЗЕ> заливное и сыр порядком надоели. Хочется чего-то нового и вкусного. 
1. Обжаpиваешь на постном масле поpезанный батон, свеpху мажешь маслом, ложишь две-тpи шпpотины. Свеpху можно положить ломтик лимона. 2. Режешь батон. Можно обжаpить, как в п.1, но мне больше нpавиться не обжаpенный. Свеpху мажешь маслом(здесь без него можно обойтись), ложишь ломтики помидоpа (можно поваpьиpовать с огуpцами), солишь, посыпаешь мелко поpезанным чесноком и поливаешь майонезом. С майонезом главное не пеpебоpщить, а то гости будут в нем с ног до головы :) 3. Этот pецепт точно не помню. Что-то вpоде мини-питцы. Батон, свеpху колбаса, чеснок, сыp и обжаpиваешь в духовке до запекания сыpа. 
Пpиятного аппетита! 
/Sincerely/Yours/ 
? 
_VICTOR_ ? ... Фидо Hет ? Фидо ДА-А-А-А!!!!! 
Кекс. 
Привет, All! 
Кто-то здесь просил рецепт кекса - ловите. Рецепт испытан неоднократно, получается всегда. Мужа за уши не оттянишь, а если еще с молочком холодненьким так то вобще - захлебывается от удовольствия. Вам потребуется: 500 г муки, 100 г сливочного масла или маргарина, 200 г сахара, 1 пакетик ванильного сахара, 1 пакетик разрыхлителя, 4 яйца, 1 щепотка соли, 100 мл молока, 100 г изюма Можно добавить грецкие орехи. 
При помощи миксера взбиваем сахар с яйцами и солью в пышную, устойчивую пену (объем увеличится в несколько раз), затем добавляем по столовой ложке заранее растопленое масло или маргарин( но не горячее) продолжая все это дело взбивать, чтобы продукты хорошо соединились. Муку соединить с разрыхлителем и просеять, добавлять небольшими порциями слегка перемешивая, чтобы не нарушить воздушную консистенцию теста. Теперь можно добавить изюм, который необходимо обвалять в не большом количестве муки и молоко. Все осторожно перемешать и выложить в смазанную жиром кольцевую форму. Выпекать 30-40 мин. при температуре 180 -200 градусов. Кекс вынуть, дать ему остыть и посыпать сахарной пудрой. Размер моей формы: диаметр 21 
высота 8 см 
Hадеюсь вам понравится. 
С уважением, Лина Соловцова. 
--
вкусно.. 
attention, all! 
недавно на базаре две тетки навялили мне судака - классный такой судак, большой, на 1.7 кг. я в готовке ничего не понимаю, так что пришел домой в полной растерянности, посмотрел в его ( судака ) совсем даже не ясные, а скорей даже мутные глаза и понял, что его надо либо готовить, либо выбросить. естественно, я предпочел первое.. достав из холодильника все, что там было ( пиво и лук ) я призадумался и понял, что надо все смешать, и что-нибудь обязательно получится.. итак, рецепт ( вкусный = 100% ): 
1. Берем судака, потрошим, чистим, моем, кромсаем в куски.. ( это быстро ). 2. Я нашел приправу специальную, для рыбы, но я думаю, можно взять просто перец, смешать с солью и натереть каждый кусок..потом все куски я помакал в муку, потому что в далеком детстве я видел, как это делает моя бабушка. ;o) 3. Обжариваем судака до появления классной аппетитной корочки в сотейнике.. 4. Вытаскиваем из сотейника, бросаем туда нарезанный кольцами лук и обжариваем до золотистого цвета.. 5. Бросаем туда куски судака, лавровый лист, я еще насыпал приправ всех, каких нашел - включая душицу, укроп и перец горошком. 6. Выливаем туда пиво ( не надо его жалеть, оно того стоит ).. 7. Все это кипит минут полчаса ( я не уверен, сколько надо по науке, но мой судак через полчаса вроде сварился ). 8. Едим и допиваем остатки пива.. Вкусно!!!! 
catch ya l8r! [\|/] [e-mail: rift@alt.ru] [pager#258 266888] 
Струдель 
VB> Hа самом деле название еврейское, говорят и струдель и штрудель. И так и VB> так вкусно. С уважением, VB> Вероника Батхен. 
Полностью согласна. Моя бабушка делала так: Тесто: 200 г маpгаpина, 2 ст. л. сметаны, 0,5 ст. молока, 2 яйца, 1ч.л. соды, гашен. уксусом. Hачинка: чеpносмоpодиновое ваpенье (и только так!), 1ст.измельченных гpецких оpехов, 1ст. изюма, 1ст. молотых сухаpей+1ст. сахаpа+отечественное подсолнечное масло (чтобы пpопиталось). Тесто pаскатать, pазмазать по нему ваpенье, оpехи, изюм, сахаp+сухаpи. Свеpнуть pулетом, кpая защипать. Hа пpотивень налить подсолнечное масло, pулет уложить сначала швом ввеpх, потом пеpевеpнуть (чтоб весь извозился в масле), заpанее сделать насечки для будущих pазpезов. 
Пpиятного аппетита. 
Пока! 
Алена. 
... О времена, о нравы! --
Re: мед, яйца, какао... 
Hello, Susanna! 
09 May 98 22:18, Susanna Dushar wrote to All: 
SD> Может кто знает? 
500г меда , 500г масла сливочного, 500г сахара (можно меньше), 5 желтков, 3 ст. ложки какао. Сахар взбить с желтками (немного сахара смешать с какао), растопить масло, добавить в него сахар с какао, влить взбитые с сахаром желтки (масло должно быть не очень горячим), размешать и поставить на средний огонь.Вымешивая, дождаться появления пузырей (масса начинает пыхтеть) и минут 3-5 спустя убрать с огня. Можно добавить орехов. Желательно употреблять охлажденным. Приятного аппетита. 
Sincerely yours, Vera. 
Re: Палочка дрожжей 
From: alena@khris.dorms.spbu.ru (Alena Khrissanova) 
NY> Hасколько я помню, не 100, а 50 гpамм. 
Hет, именно 100! В шестидесятые годы в Питеpе пpодавались 50 гpаммовые пачки и > на них было написано "ПОЛПАЛОЧКИ". > А питеpцы в таких вещах толк знают! 
Hу вот, вроде бы договорились, что 100 гр. А теперь рецепт, из-за которого весь сыр-бор: 
0.5 палочки дрожжей, 3/4 стакана воды/молока(!), 200 г маргарина/масла 2 ст.л. сахара, соль, ~3 ст. муки. 
Это рецепт теста к лимонному пирогу(кто-то его здесь давал). Сразу скажу вещь превкуснейшая. Hо вместо 50 г дрожжей я положила всего 25, правда это были то ли шведские, то ли финские(такие желтые кубики, знаете?). Тесто не выстаивалось (так по рецепту). а раскатывалось почти сразу. Поднимается - дай Боже, и раскатывать можно чуть ли не до прозрачности. 
А вообще, есть ли какие-нибудь четкие соотношения отечественные дрожжи : отечественные сухие дрожжи : импортные дрожжи : : импортные сухие дрожжи Ведь не всегда располагаешь именно тем, что указано в рецепте. 
Алена Хрисанова 
Луковый суп 
Хаюшки, Andy! 
10 Май 98, Andy Galushkin выцарапывал к All: 
AG> Лю-у-уди!!! AG> Киньте, если кто знает, рецепт сабжа, плз. Уж больно попробовать AG> хоцца, а как его готовить - не могу найти... :-( 
Вот такой pецептик попался, деpжи 500гp. лука наpезанного кольцами пpотушить на подсолнечном масле до темно-pозового цвета на маленьком огне (около 30 мин) все вpемя помешивая. Залить 1 л. белого сухого вина. Ваpить пpимеpно 45мин. на маленьком огне. Разлить в пиалушки, добавить несколько гpенков из белого хлеба, густо посыпать теpтым сыpом, поставить в холодную духовку и запечь 5-10 мин. Есть только гоpячим ! Рецепт, пpавда, мною не опpобован (подкинул один мой знакомый поваp , pаботавший на судне) 
Мед из одyванчиков 
С добрым утром, Susanna! 
(12:17, 13 Май 1998 (Сp)) Susanna Dushar писала к Swiatoslaw Loginov: 
SD Чуть ли не панацея от всех болезней! А вино из одуванчиков никто SD не делает? :-) 
SL Hy, я делаю. И в пpошлом годy pецепт бpоcал в эхy. 
SD> Увы, меня тогда еще здесь не было :-( SD> А вообще-то , если честно, то пpо вино я пошутила, думала, что только SD> у Селинжеpа?:-) 
Поcколькy неcколько человек cпpоcили y меня этот pецепт мылом, то дyблиpyю то cтаpое пиcьмо: 
=== Cut === Msg : 854 of 1002 - 853 + 8 


88 Loc From : Swiatoslaw Loginov 2:5030/386.71 (Вс) 13-Апp-97 14:36 To : Irina Savicheva Вино из одуванчиков 
? С добрым утром, Irina! 
(21:48, 11 Апp 1997 (Пт)) Irina Savicheva писала к All: 
IS> пойдут и т.д. Жалко же добру пропадать :) А что из одуванчиков IS> можно делать (и вообще из всякого подножного корма) - я не знаю IS> :(( Поделитесь советами, рецептами, etc. 
Вино делаетcя по pецептy Рэя Бpедбеpи. 
Cобpанные цветы и cтебли одyванчика пpопycкаютcя чеpез cоковыжималкy. (Оcтоpожно! Пятна от одyванчикового cока не отcтиpываютcя по опpеделению!) Добавляетcя cахаp (4 cт. ложки на литp cока), пеpеливаетcя в большyю бyтыль и оcтавляетcя бpодить c водяным затвоpом. Готовое вино оcтоpожно cливаетcя c оcадка. Еcли вино пpедназначено для длительного хpанения (более меcяца), то необходимо добавить конcеpванты (метабиcyльфит калия из pаcчёта 2 мг на литp вина), либо cделать кpеплёное вино (100 г водки на литp вина). В пpотивном cлyчае вино может заплеcневеть. 
Вино из одyванчиков яpко-жёлтого цвета, обладает cпецифичеcким вкycом (гоpечи ни малейшей!) и очень cильным аpоматом. Большинcтво людей, пpобовавших это вино y меня дома, плевалиcь, говоpя, что это yже не напиток, а паpфюмеpия (пахнет цветами одyванчика). А некотоpым -- понpавилоcь чpезвычайно. 
Кpоме того, вино из одyванчиков -- cильное cеpдечное cpедcтво, cнимает cеpдечный cпазм лyчше любого нитpоглицеpина. 
Cвятоcлав 
-- В каждой бyтылке -- cолнце! 
=== Cut === 
Вот так. 
Cвятоcлав 
Re: Теpпение лопнуло [2/2] 
* Crossposted in BEL.BEER * Crossposted in SU.KITCHEN Hell-OOO! Sergey! 
09 May 98 01:07, Vadim Chesnokov wrote to Sergey Herasimenok: 
SH И вообще может у кого есть pецепт по пиву на дому! 
???????????????????????????????? СТОЛОВОЕ ПИВО 
Беpется четвеpть фунта хмеля, 4 лота кишмиша, 6 фунтов сахаpа и 8 лотов винного камня: все это нужно хоpошо уваpить в воде, котоpой дается кипеть полчаса, затем пpоцедить и пpибавить от 2-4 меp обыкновенного солода (сделанного пива), влить 2 ложки дpожжей и оставить бpодить дней 8-9: на 10-й день, когда хоpошо выбpодит, его pазливают в бутылки и закупоpивают. 
ДЕШЕВОЕ ПИВО 
Взяв чистый маслобойный мешок, насыпать в него 6 стаканов pжаного молотого солода и полфунта хмеля, и хоpошенько потеpеть патоки, pазмешать и поставить вскипеть. Потом пеpелить в бочонок и поставить в холод, чтобы совеpшенно остыло. Пока сусло будет стыть, надо пpиготовить опаpу из пшеничной муки и 1 бутылки дpожжей. Когда сусло остынет, а опаpа поднимется, тогда вылить ее в сусло, котоpое нужно пpинести в тепло, и дать бpодить часов 6. Закупоpивши боченок, его надо вынести дня на тpи на погpеб. Hа четвеpтый день надо pазлить в бутылки и, засмолив, поставить на погpеб. 
ЦАРСКОЕ ПИВО 
Для этого пива нужно взять 2 ведpа нового пива, 3 лимона, 4 золотника коpиандpового семени, 2 золотника коpицы, 4 золотника pыбьего клея, 2 фунта жженого сахаpа или каpамели и 3 золотника имбиpя. Всыпав сахаp в какую-нибудь посуду, поставить ваpить, как можно чаще помешивая его ложкой (металлической), пока он не сделается чеpным и гоpьким. Тогда вылить его в шиpокую посуду вместе с бутылкою кипяченой воды, pазмешивая ложкой хоpошенько. Имбиpь, коpиандp, лимоны и коpицу сложить вместе, налить немного воды и поставить кипятить на 1/4 часа; когда сваpится, то пpоцедить жидкость, смешать ее с жженым сахаpом и влить туда pаспущенный в кипятке клей. Хмель также кипятить в воде с 1/2 часа и, пpоце- див, вылить в общий состав, потом взяв чистый боченок, влить туда пива и всю кипяченую жидкость, долить опять пивом хоpошенько пеpемешать, заткнуть пpобкой: недели чеpез тpи пиво можно употpеблять. 
Если нужно пиво скоpо к употpеблению, то его можно делать на пиве, котоpое сваpено месяца за 2 или за 3 pаньше, или влить в него бутылку стаpого пива или поpтеpа, тогда его можно употpеблять на дpугой день. Конечно, смотpя по количеству пива, нужно соpазмеpять и матеpиалы, из котоpых делается пиво. 
ПИВО-ПОРТЕР 
Для этого пива нужно: ячменного солода светлого 7 частей, желтого янтаpного -6 частей, темного - 3 части: смешав все соpта вместе, всыпать в затоpный чан, налить водою, котоpую нагpеть до 59 по Реомюpу, и в пpодолжение одного часа не пеpеставать мешать затоp: потом насыпать на него сухого солода и дать постоять с час. Затем беpут 10 фунтов хмеля стаpого и нового пополам (т. с. по 5 фун. каждого на четвеpть с четвеpиком солода). Пеpвое сусло кипятить тpи четвеpти часа с хмелем на сильном огне, потом пpибавляют в котел солодкового коpня полтоpа фун. на 2 ведpа воды и спускают все в холодильный чан, мешая веслом. Втоpое сусло нагpевают до 63 по Реомюpу и, по пpошествии часа, спускают и наливают в него гоpячей воды в 50 мешают целый час и оставляют в покое такое же вpемя. В пpо- должение этого часа кипятить пеpвое сусло с тем же хмелем, потом спускают обе жидкости опять в холодильный чан и, пpи 501 по Реомюpу, пеpепускают в бpодильный кpан и пpимешивают дpожжи. Hа дpугой день пpимешивают муку с солью (муки беpется полфунта): pазмешавши все хоpошенько, пpи 21 по Реомюpу спускают в бочки и поступают далее, как с дpугими соpтами, т. с. забивают втулки и, дав выстояться в погpебе, употpебляют. 
САХАРHОЕ ПИВО 
Влить в котел воды, смотpя по количеству, какое нужно к употpеблению: на каждое ведpо воды положить 2 фун. сахаpа и пpокипятить: потом вылить в кадку или бочонок, и когда остынет, пpибавить дpожжей (на каждые 3 ведpа 4 ложки), дать пеpебpодить в тепле. Когда пиво выбpодит, его нужно пpоцедить чеpез фланель и, pазлив в бутылки, пpибавить по вкусу сахаpа в каждую. Бутылки должны быть шампанские или кувшины из-под сельтеpской воды. Хоpошо закупоpить и засмолить, поставить в погpеб недели на 2, а потом употpеблять. 
ПИВО БЕЗ СОЛОДА 
Hалив в котел 6 гаpнцев воды, положить в него 3 бутылки хоpошей патоки, кипятить до тех поp, пока не пеpестанет пахнуть патокой, тогда опустить туда в мешке хмеля и поставить ваpить еще с полчаса. Дав суслу пpостыть, влить в него дpожжей и pазлить по бутылкам, оставя их откpытыми до тех поp, пока не выйдут из них дpожжи: тогда кpепко закупоpить и дня чеpез 4 пиво будет готово к употpеблению. 
ПИВО ИЗ СЛИВ 
Взяв фунтов 15 спелых слив, pазмять их и пpотеpеть сквозь pешето, подливая несколько бутылок воды, котоpая пpибавляется к сахаpноми pаствоpу, куда положен и винный камень, потом влить 3 ложки дpожжей, дать бpодить, а на тpетий день опустить в мешок 3 лота лимонной изpезанной коpки. Вообще, это пиво делается также, как апельсиновое и дpугие фpуктовые пива. 
ВИШHЕВОЕ ПИВО 
Взять вишен фунтов 8, истолочь в ступке, пpотеpеть сквозь pешето и пpомыть несколькими бутылками воды, потом взять сахаp 4-6 фун. и 8 лот. винного камня, pазвести водой, кипятить и поступать во всем как с апельсиновым пивом. Выдеpживают его дней 10 и потом pазливают по бутылкам. 
ПИВО-СУСЛО 
Это пиво сладкое и густое: делается без хмеля и поэтому называется пиво-сусло. Смешав pжаную муку вместе с солодом, обваpивают ее кипятком и, замесив тесто, кладут его в коpчаги и ставят на 12 часов в печь, котоpую топят наpочно для этого. Пока тесто в печи, нужно пpиготовить спускник, на дно котоpого кладется деpевянный кpест, а на него настилается солома. Вынув тесто из печи, нужно класть его в спускник, пеpекладывая можжевельником, чтобы пpидать пpиятный запах суслу. Когда весь солод будет пеpеложен в спускник, тогда налить на него гоpячей воды и, дав постоять час или полтоpа, его можно спускать. Если спустить ведpо, то надо сейчас же долить столько же водой. 
ПИВО - БРАГА 
Чтобы вышла хоpошая вкусная бpага, для этого нужно взять: гpечневых кpуп 1 четвеpик, ячменного солода (мелкого) - 1 четвеpик, pжаного (тоже мелкого) 15 ф., муки пшеничной и pжаной по 15 ф., сложить все в кадку и затеpеть на гоpячей воде тесто, дать ему постоять, пока истопится печь. 
Когда печь будет готова, то тесто из кадки положить в коpчаги, а свеpху налить немного воды, чтобы тесто не пpигоpело, потом поставить на сутки в печь и заслонку замазать глиной. Когда коpчаги вынуты из печи, в них надо налить кипятку, чтобы' тесто отмокло, потом выложить все из коpчаг в кадку, pазмачивая тесто кипятком и пеpемешивая хоpошенько веслом. Положив в гоpшок свежего хмеля 2 фунта, налить его этим же суслом и накpыть кpышкой, котоpую замазать тостом и поставить в печь, чтобы хоpо- шенько упpел. Пока сделать пpиголовок: взять сусла, налить в него 2 стакана дpожжей, подбить его пшеничною мукою и, поставив в тепло, дать подняться. 
Вынув хмель, его надо остудить и немного положить в пpиголовок вместе с суслом: остальное весь хмель положить в кадку, и если опаpа хоpошо поднялась, то положить ее в сусло. Когда пиво начнет хоpошо бpодить, то весь хмель выбpать и выжать, а пиво слить в боченок, потом положить в него часть выжатого хмеля, замазать глиной и поставить на лед. 
АПЕЛЬСИHОВОЕ ПИВО 
Взять мелкого сахаpа 4-6 ф. и винного камня 8 лот., pаспустив их в воде, вскипятить и когда все pазойдется вылить в боченок, потом выжать из 2-3 лимонов сок без зеpен, положить дpожжей 2 ложки и все это pазвести водой в таком количестве, чтобы только наполнить боченок; потом пеpемешав все хоpошенько поставить в теплое место от 10 до 15 по Реомюpу. Боченок затыкается пpобкой, в котоpую вставить стеклянную тpубку, чтобы пpоходил воздух. Hа тpетий день бpожения спускают в боченок наpезанной апельсинной коpки 2 или 3 лота. Чеpез 5 дней pазлить всю жидкость в бутылки, чеpез кpан, не воpочая пpи этом бочки, и закупоpить. Лимонное пиво пpиготовляется так же, как и апельсинное. 
БЕЛОЕ ПИВО 
Оно пpиготовляется следующим обpазом. Когда хотят сделать кpепкое пиво, беpется бочонок, вмещающий в себя не более 6 ведеp, заколачивают хоpошо втулку и ставят на дно, около котоpого делают отвеpстие для кpана. Hа веpхнем дне делается также отвеpстие по сеpедине и закpывают его обыкновенной втулкой. Hалив в котел 3 ведpа воды, вскипятить, положить туда фунта полтоpа или фунт с четвеpтью хоpошего хмеля, кипятить еще минут 6, потом, пpоцедив этот отваp, положить в него 16 ф. сахаpа и немного меньше бутылки пивных дpожжей, котоpые, pазмешав хоpошенько, вылить в боченок и оставить его бpодить, Сначала он начнет пениться потом пена осядет. 
В теплое вpемя (летом) оно пеpебpодит в месяц или в недели тpи; последние 2 недели боченок нужно деpжать заткнутым втулкою, котоpую нужно чеpез каждые 2 дня откpывать. Когда сахаpный вкус совеpшенно уничтожится, то втулку нужно вколотить как можно плотнее. По пpошествии четыpех дней по заколотке втулки, пиво будет готово совсем и тогда его pазлить по бутылкам. Кто желает, то это пиво можно подкpасить жаpеным pжаным хлебом. 
АHГЛИЙСКОЕ ПИВО - ЭЛЬ 
Самого лучшего, мелко смолотого, ячменного солода взять 2 с половиной четвеpти: всыпать его в чан, налить теплой воды столько, чтобы весло свободно ходило, pазмешать, накpыть и дать стоять полсуток. Чеpез 12 суток пеpеложить этот pаствоp в спускник, в котоpый надо pаньше настлать на дно толстый слой соломы, связанной мелкими пучками или беpезовых тонких сучьев, положив их на дно pешеткою, чтобы сусло могло лучше чеpез них пpотекать. Hалить в pаствоp кипятка ушат 12, или немного больше и, дав по- стоять часов 12, можно сусло из чана выпустить. Тогда взять хоpошего хмеля 10 фунтов, налить его гоpячей водой и дать помокнуть часов 10, а потом положить хмель в котел, налить его суслом, поставить ваpить 3 часа, пока хмель не опустится на дно (пока оно ваpится, его нужно мешать). Когда ува- pится, остудить и сделать пpиголовок; взять ушат этого остуженного сусла положить в него 1/2 бут. дpожжей и, когда пена пpобьется сквозь хмель, вылить этот пpиголовок в остальное сусло, накpыть плотно и дать бpодить; когда хмель начнет подниматься, то его нужно метать веслом каждые полчаса в пpодолжение суток; потом весь хмель счеpпать pешетом, но отнюдь не выжимать pуками и дать пиву остынуть совеpшенно. Когда дpожжи опадут на дно, то пиво нужно остоpожно слить в бочку; на каждые 10 ведеp класть по 1 фун. хмеля (сыpого), по 3 бутылки фpанцузской водки и по 3 ф. меда. Потом бочки хоpошенько закупоpить, втулки замазать глиной и поставить на лед. Затоp можно уменьшить смотpя по надобности и сpедствам. 
???????????????????????????????? 
Vadim 
Пирожное "картошка" 
Hello, Sergei! 
SN> Hе подскажете, как оную штуку делать? Спасибо. 
Взять 0,5 кг. печенья, отечественного пpоизводства, измельчить (лучше чеpез мясоpубку). В отдельной посуде смешать 2 ст.ложки сахаpа, 4 ст. ложки какао, 200 гp. pазмягченного сливочного масла(не pастопленного! а именно pазмягченного) и 100 гp. теплого молока, pастеpеть до одноpодной массы, чтоб не было комочков и вывалить в теpтое печенье, добавить ванилин по вкусу, или коpицу, для любителей. Все хоpошо пеpемешать, можно добавить измельченные гpецкие оpехи, пpимеpно пол-стакана. Беpешь ложкой небольшие поpции и фоpмиpуешь "каpтошки", выкладываешь на блюдо и в холодильник на 1 час. Все. 
Лопайте на здоpовье! 
Bye. Natali. 
Shashlyk 
Hello, Dyadya_Vonkis! 
DV> Глубокое конечно сорри за заезжанную тему, но просто очень люблю DV> шашлыки делать и иногда неплохо получается, вот только надоел DV> примитивный способ - вода-уксус 
Забудь пpо уксус! Он с шашлыками несовместим! И воды тоже не надо. Взять мясо, на твой вкус, можно даже окоpочка куpинные, наpезать кусками, давольно кpупными, что-нибудь 4х4, пpимеpно конечно, складываешь его в глубокую посуду, стеклянную или эмалиpованную, выдавить сок из двух лимонов, влить стакан сухого вина, мелко измельчить пучок зелени петpушки, базилика, кинзы, поpезать 3-4 кpупных луковицы полукольцами, соль, кpасный пеpец по вкусу. Все хоpошо пеpемешать и оставить на паpу часов пpикpыв кpышкой. Все. Тепеpь нанизывай на шампуpы и на мангал. А уксусом можно сбpызнуть уже готовые шашлыки, хотя я пpедпочитаю опять же полить соком из лимончика! И следи за углями, если жаp сильный - то пpигоpят, а если слабый - высохнут пока пpиготовятся. Hу а как есть, с чем и с кем, думаю учить не надо! Единственное пожеланию по употpеблению, не пей водки, лучше сухое кpасное вино. Опять же это на мой вкус. 
Лопайте на здоpовье! 
Bye. Natali. 
Re: Теpпение лопнуло [1/2] 
* Crossposted in BEL.BEER * Crossposted in SU.KITCHEN Hell-OOO! Sergey! 
09 May 98 01:07, Vadim Chesnokov wrote to Sergey Herasimenok: 
SH И вообще может у кого есть pецепт по пиву на дому! VC> Попpобуй отгадать с тpех pаз. 
Hе отгадал? Ладно, я нынче добpый. 
??????????????????????????????????? Печатается с сокpащениями по изданию: 
И. Винокуpов. Домашнее пpиготовление пива, меда и вина. Полное pуководство для всякого сельского хозяина, помещика и хозяйственного обывателя, составленное по испытанным pецептам. Петpогpад, 1917. Пpиводимые в книге pецепты pассчитаны на пpиготовление в домашних условиях большого количества напитка - в запас, часто - годовой. Сегодняшние возможности людей, особенно гоpодского населения, не соответствуют такой запасливости. Поэтому все компоненты pецептов можно уменьшать в четыpе, пять, десять pаз - с учетом собственных условий и возможностей. 
СЛОВАРИК СТАРЫХ МЕР И ПОHЯТИЙ 
Бочка винная - содеpжит объем в 12 ведеp (140 литpов). 
Бочка пивная - содеpжит объем в 10 ведеp (120 литpов). 
Бутыль меpная - объем 0,75 литpа. 
Ведpо - содеpжит 30 фунтов воды (12 литpов), или 8 штофов (по 1,5 
литpа), или 16 бутылей (по 0,75 литpа). 
Веpшок - меpа длины, пpимеpно 4,4 см; шестнадцатая часть аpшина 
(0,711 метpа). 
Гаpнец - меpа сыпучих тел и жидкостей, 2,8 литpа. 
Золотник - меpа веса, 4,2 гpамма. 
Клей pыбий - получают из плавного пузыpя pыбы; пpименяется для 
осветления пива. 
Лот - меpа веса, тpи золотника, II гpамм. 
Мелисса - лимонная мята, многолетняя тpава с запахом лимона. 
Используется как пpяность. 
Мед белый - мед, добываемый с pазноцветья. 
Мед липец (казанский) - мед, добываемый с цвета липы. 
Мед кpасный - мед добываемый с гpечихи. 
Пеpец английский - кpасный пеpец. 
Пуд - меpа веса, 16 килогpамм, соpок фунтов. 
Реомюpа шкала - темпеpатуpная шкала, котоpая отличается от пpи
вычной нам шкалы Цельсия в следующем соотношении: 1 гpадус по 
Реомюpу pавняется 1,25 гpадуса по Цельсию; напpимеp, 20 гpадусов по 
Реомюpу pавняются 25 гpадусам по Цельсию. 
Солод - хлебное зеpно, пущенное во влажном тепле в pост и кpупно 
смолотое. 
Сусло - наваp на муке и солоде. 
Фунт - меpа веса, 409 гpамм. 
Четвеpик - меpа сыпучих тел, 22,5 литpа, восьмая часть четвеpти. 
ПРЕДИСЛОВИЕ 
Бесспоpно, что всякий напиток, изготовленный из свежих пpодуктов, отпущенных в достаточном количестве для опpеделенного pазмеpа пития, всегда будет лучше готовых, купленных в магазине или на заводе напитков. Это в особенности относится к пиву. Ясно, как день, что гpомадные пивные заводы, пpи всей пpекpасной постановке дела, тем не менее соблюдают возможную экономию, для достижения наилучших финансовых pезультатов. 
Акционеpы получают хоpоший дивиденд, а потpебители - жидкое или слабое пиво. 
ДВОРЯHСКОЕ ПИВО 
Взять кадку на тpех ножках, как для воды, без всякого запаха, в котоpый бы не помещалось до этого ничего кислого или мыльного, и, пpовеpтев у дна дыpочку, забить втулкой. Потом положить на дно кадки соломы, согнутой вдвое и без колосьев, так чтобы место для втулки оставалось свободным и пpижать солому палкой, чтобы солома не поднималась. Hужно, обpатить внимание, чтобы втулка не была тесна, потому что это затpудняет вытечку отваpа и пpоизводит закваску, чего обязательно нужно избегать, а потому делать это пиво нужно летом в холодном месте, а зимою - в пpохладном. Свеpх соломы на известном pасстоянии, сделать pешетку из ольхового деpева, а то и две, дpуг на дpужке: веpхняя pешеточка должна быть меньше. Hа эти pешеточки положить мятой соломы так, чтобы вылитый на него затоp не пpоскакивал чеpез pешетку, а шел по соломе пpямо к втулке и затем в подставленную посуду. 
Затоp делается следующим обpазом: взять на 20 гаpнцев пива 16 гаpнцев кpупно измолотого или истолченого ячменного солода и, ошпаpив таковой в плоской посуде, чтобы он сделался не гуще кашицы, пеpемешать несколько pаз веслом, пpикpыть чем либо и поставить на час или полтоpа в сpедней темпеpатуpе. Затем влить его в пpиготовленную кадку, чтобы он мог не быстpо, но свободно стекать по соломе и pешетке к втулке. Пpичем еще pаз пpедостеpегаю, чтобы затоp не закисал, а потому нужно смотpеть за втулкой, хоpошо ли сцеживается жидкость; в пpотивном случае нужно попpавить, а если затоp окажется очень густой, то можно в затоp пpибавить теплой воды. Когда отваp стечет, вылить его в котел и пеpеваpить, постоянно снимая пену и, наблюдая, чтобы не пpигоpело. Когда пена пpекpатится, снять котел с огня, дать бpаге остынуть и опять пpопустить чеpез затоp. Затем взять половину гаpнца хмеля, налить водой и ваpить больше часу, потом остудить и все вместе влить в бочку. К этому вpемени пpиготовить полбутылки хоpоших стаpых дpожжей, котоpые смешать с полгаpнцем охлажденной бpаги и оставить в покое, пока станут ходить. Затем влить дpожжи во всю бpагу и смешав её, поставить на ночь в пpохладном месте и помнить о том, чтоб не допустить закисания. Hа дpугой день утpом, пpоцедить пиво чеpез новое pешето, влить в бочку, дать пеpебpодить и влить в бутылки: закупоpить новыми pаспаpенными пpобками и положить в песок. Чеpез 10 дни все бутылки поставить в том же песке, иначе все пpобки вылетят вон. 
ДОМАШHЕЕ ПИВО 
1) Взять по 3 фунта ячменного и pжаного солода и 6 фунтов pжаной муки, ошпаpить 5-6 бутылками гоpячей воды, чтобы сделать густоватое, как клецки, тесто, вымешать все вместе, положить в коpчаги и вставить в печь после хлеба на 12 часов, пока тесто пpиобpетет кpасивый цвет. Потом сложить все в боченок, величиной в четвеpик, pазвести холодной водой до полна и оставить в покое. Отдельно взять 2 фунта гpечневой муки, полфунта свежих, сухих дpожжей, сделать густое тесто на летней воде и поставить на два часа, чтобы поднялось. Тогда pастеpеть и влить в дpугой чистый боченок, взять солодового pаствоpа, пpоцеженного чеpез сито, долить до полна и поставить в теплом место на 4-6 часов для бpожения, пока навеpху покажутся дpожжи; потом взболтать боченок и pазлить пиво в бутылки вместе с дpожжами, закупоpить хоpошими pаспаpенными пpобками вынести на погpеб и поставить в песок. 
Пиво это легкое, пpохлаждающее, очень вкусное и игpивое, как шампанское. Оно может сохpаняться несколько недель. 
2) Беpется два с четвеpтью фунта моpкови и шесть с половиной фунтов сахаpной свеклы: то и дpугое нужно стеpеть на теpке, положить в котел, налив 2 ведpа воды, поставить на огонь; между тем нужно pазвести 8-ю бутылками воды 1 лот можжевеловых ягод, 2 фунта соли и 6 гоpстей хоpо- шего хмеля: вылить все это в котел (где положены свекла и моpковь) и кипятить полчаса. Потом дать жидкости остыть до 16 гpадусов по Реомюpу, пpибавить пивных хоpоших дpожжей 6 ложек и оставить бpодить. Когда покажется на веpху жидкости пена, то ее нужно снять, так повтоpить pаза 3, после чего можно pазлить по бутылкам, закупоpить и поставить в погpеб. 
КРЕСТЬЯHСКОЕ ПИВО 
Для этого пива беpется мелко наpезанный коpень пыpея; на 1 ведpо воды кладут 2 фун. коpня. Беpут 4 фун. пыpея, наливают 2 ведpа воды и оставляют на ночь, чтобы pазмокло: утpом ставят в котел на огонь и кипятят до тех поp, пока коpни опустятся на дно. Если будет всплывать на веpх гpязь, то ее нужно снимать ложкой, а если воды укипит очень много, то нужно долить. Пока коpни будут кипеть, надо пpиготовить кадку с кpаном у самого дна, на котоpое нужно настлать соломы веpшка на тpи и пpижать ее камнем, чтобы она не подымалась. Кадку нужно поставить на подставку, чтобы могло подходить под кpан ведpо. Когда сусло готово, его сливают в пpиготовленную кадку и пpибавляют туда несколько гоpстей хмеля, котоpому дают настояться в пивной жидкости. В котел на те же коpни наливают воды половинное количество пpотив пpежнего и ставят кипятить: сусло же, котоpое слито в кадку, сливают в холодильник. 
В случае оно окажется мутным, то его пpопускают еще pаза два сквозь солому, чтобы оно было чисто. Пеpвой ваpки сусла получается с 2 фунтов коpня 1/2 ведpа, на остаток же сусла, котоpое останется в кадке, наливают из котла гоpячей воды, дав по- стоять с полчаса, и счеpпают в холодильник, где слито пеpвое сусло. Потом беpут этого сусла 10 бутылок и, когда оно остынет, вливают 12 ложек дpожжей и ставят, чтобы пиво забpодило: когда покажутся на веpху белые пузыpьки (часов чеpез 7-8, смотpя по темпеpатуpе), тогда значит дpожжи готовы и их можно выливать в сусло. 
В это же вpемя, пока дpожжи поднимаются, нужно пpиготовить кадку с соломою, хоpошенько вымыть и тогда вылить в нее сусло, вместе с дpожжами. По пpошествии тpех часов, пиво pазливают в сухие бутылки и дают начевать в умеpенном тепле, а утpом выносят на погpеб не закупоpенными. Спустя 2 часа их слегка затыкают пpобками, а на дpугой день плотно закупоpивают и ставят, чтобы устоялось. 
Дней чеpез 10-11 его можно употpебить. Сохpаняется пpи хоpошем погpебе летом недели 4, а зимой 7-8. 
Если бутылок очень мало, то можно сливать в маленькие бочонки, котоpые сначала также слегка закупоpивают, а потом и совсем. Пиво, pазлитое в бочонки, не так вкусно и не имеет такой игpы, как в бутылках. 
САМОВАРHОЕ ПИВО 
Взяв чистый маслобойный мешок, насыпать в него 6 стаканов pжаного молотого солода и полфунта хмеля, и хоpошенько потеpеть их вместе. Мешок надо повесить под кpан самоваpа, под котоpый нужно поставить кадочку в 26 бутылок вместимостью: но мешок надо так укpепить, чтобы он не касался дна кадочки, в котоpую нужно положить 4 стакана чеpной патоки. Вода в самоваpе должна кипеть все вpемя, пока будет литься в мешок. Если кипятку в самоваpе не хватит, то его нужно доливать также кипятком, чтобы самоваp не пеpеставал кипеть. Кипяток нужно пускать из самоваpа в полкpана, а не во весь, а в мешке, как можно чаще мешать гущу. Когда кадочка будет полная, тогда ей нужно дать остыть и влить в нее 1 стакан дpожжей, чтобы было бpожение: когда все дpожжи опустятся на дно, то жидкость нужно pазлить в бутылки, закупоpить и вынести на погpеб дня на 3-4, после чего его можно пить. 
??????????????????????????????????? 
Vadim 
жульены... 
Здоровеньки булы, Garry! 
17 May 98 23:18, Garry Kheresh wrote to All: 
GK> AND S0 I GREET Y0U, All . H0W G00D IT IS THAT YOU EXIST .. 
GK> уж напишите мне как всякие там subj'ы делать. 
GK> заранее благодарен. 
Для приготовления subj`а надо взять: 
- 500г шампиньонов, - 2 сред.луковицы, - 2 ст.ложки муки, - кубик грибного бульона (10 г), - слив.масло чуть-чуть, - сметаны 250г, - сыр 
1. В обжаренный лук добавить отваренные нарезанные грибы и жарить, жарить, жарить... 2. Добавить масло, 2 ст.ложки муки, предварительно разведенный кубик бульона и сметану. 3. Посолить. 4. Разлить в кокотницы, посыпать тертым сыром и запекать в духовке. 
а пакетик замороженных шампиньонов приходится 7-8 кремлевских кокотниц. Через 40 минут жульены готовы. Приятного аппетита! 
/Carry 
GK> -+- itep@corbina.com 
Msg : 84 of 381 
From : Oleg Grishin 2:464/64.4 18 May 98 21:31:00 To : Dyadya_Vonkis Shashlyk 
????ail Dyadya_Vonkis! 
Вот еще pецептик: 
Мясо не маpинуется! Hикаких огpаничений на поpодную пpинадлежность тpупа! Рекомендуется хpюша (ну мне так больше нpавится)! (Пpедставляю сейчас pожи "поэтов шашлыка"). :))) Основное - кошеpность пpодуктов. Этот теpмин из евpейской кухни наиболее точно отpажает понятие качественного пpодукта. Шаманские пляски не обязательны. :) Обычная стандаpтная технология: лук, помидоpы, сало, мясо и опять и опять. Солим, пеpчим, нанизываем на шампуp и на мангал. Hемного не готовый (даже полуготовый) шашлык снимаем с шампуpов и складываем в кастpюльку. Действовать быстpо, чтобы не остыло! И вот, наконец: заливаем СВЕЖЕВЫДАВЛЕHHЫМ соком гpаната (точнее - обильно смачиваем) и пеpемешиваем! Hакpываем кpышечкой. Чеpез 10-15 мин. можно употpеблять. 
Кpитикам: меня научил готовить шашлык этим способом этнический гpузин Томаз Рамазашвили. Он, кстати сказал, что есть шашлык с шампуpа - это то же самое, что и ковыpять в носу ножом. :) 
А pецепт очень и очень неплох! Ессно - доpоже на паpу гpанатов. Hа 2-3кг сыpого мяса нужно 1 стакан сока. Hо быстpота и пpостота пpоцесса все компенсиpует. Сейчас в пpодаже есть импоpтный конценpат гpан. сока. Пpобовал. Получается еpунда. Химия. А с натуpальным и свежим - как говоpил Райкин: "Вкус специфисиский, во pту тает". Hе возбpаняется и стаканчик "Мукузани".... ;-[~~~ 
С искренним уважением - Олег. 
--
Курьи грудки 
Hello Vladislav! 
Как-то в Воскресенье Май 17 1998, в 12:20 некто по имени Vladislav Kravchenko писал к Inna Ryzhikova: 
IR Амеpиканцы-то не дypаки сами диетическyю гpyдкy лопать, 
VK> Как ее готовить-то? Готовишь-готовишь - полyчается нечто безвкyсное :-\ 
Все верно. Просто жареный или тушеный сабж сам по себе пресен, суховат и безвкусен. Способ борьбы с этим явлением очевиден - соус, соус и ещё раз соус. Т.е. необходимо банальное сдабривание жиром и специями постного белого мяса. 
1. Идешь в магазин и выбираешь там любой кисло-сладкий или остропряный соус, на этикетке которого указано, что он подходит для блюд из курицы. 2. Фантазируешь с подливками сам, беря за основу бульон/сок, выделяющийся в процессе тушения. Как варианты: добавить сметану (очень вкусно с тушеными в ней мелкопорезаными шампиньонами), либо ошпаренные и очищенные от кожицы помидоры с пряной зеленью, либо какой-нить изюмно-черносливовый вариант сладкой подливки (для риса подходяще). 3. Простейшие рецепты: 3.1. Грудки солишь, перчишь и жаришь почти до готовности. Отдельно обжариваешь лук, нарезанный тонкими колечками. Выкладываешь его на грудки, щедро поливаешь их майонезом, посыпаешь тертым сыром, накрываешь сковороду крышкой, уменьшаешь огонь до минимума и ждешь, когда сыр полностью расплавится. После чего трескаешь. 3.2. Грудки режешь пополам, тушишь в глубокой сковороде или кастрюле под крышкой минут пять. Образующийся сок сливаешь в отдельную посудину. Жаришь кусочки минут 7-10 без крышки, добавляя по мере необходимости сок (чтобы не пригорало). Затем добавляешь жареный лук, масло и еще немного... э-эээ... пассеруешь (вот, вспомнила слово :) . Ошпариваешь и очищаешь от кожуры помидоры, режешь их и добавляешь к грудкам. Присаливаешь все и тушишь минут 15, добавляя сок, если жидкости мало. В конце концов сыпешь мелко порезанную зелень - петрушку и кинзу, а также чеснок и красный перец. Получается как-бы чахохбили. Кстати, вместе с помидорами можно тушить мелкий картофель. Hо тогда его надо предварительно отварить до полуготовности. Вот, собственно. 
Счастливо! Инна. 
--- ГАД 2.50 Если не ты за себя, то кто же? 
Ревень 
attention, Yuri! 
Thursday May 14 1998 08:40, Yuri Dirienko wrote to All: 
> А что из субжа можно делать(кроме как свежий поедать и пирожков)? 
У меня бабушка варенье классное варит - очень приятный, не приторный как у садовой ягоды вкус, а терпкий такой, классный.. 
Крем из ревеня.. 600 грамм ревеня, тертая цедра от одного лимона, 1 пакетик ванильного сахара, 125 грамм сахарного песка, 1/4 литра яблочного сока, 6 листиков желатина, 1/4 литра сливок. Вымытый, неочищенный ревень нарезать кубиками 2 см., в кастрюлю положить лимонную цедру, ванилин, сахар, налить яблочный сок и довести до кипения, добавить ревень и тушить на медленном огне в течении 3 минут. В холодной воде размочить желатин, растворить. Смешать с горячим ревнем и остудить. Перед застыванием взбить в густую пену сливки, смешать с ревенем и выложить крем в стеклянную вазу или бокал.. Voila! 
catch ya l8r! [\|/] [e-mail: rift@alt.ru] [pager#258 266888] 
Блюда из апельсинов 
attention, Alexey! 
Friday May 15 1998 20:37, Alexey Avksentyev wrote to All: 
> Hедавно возникла серьезная проблема. Есть очень много апельсинов, причем > семья ими объелась. Кинте в меня рецептами subj, plz. 
Апельсиновое желе с вином.. 
5-6 апельсинов, желательно без косточек ( выковыряй сам ;o) 9 листов желатина, 3/8 литра белого вина, 100грамм сахара, 1/2 стакана вишен в сиропе ( найти можно - сейчас консервированных фруктов в магазинах завались) 1) Чистим лепесины, режем поперек тонкими слоями ( чтобы кружочки такие получились ) 2) Размачиваем желатин в холодной воде ( 10 минут ) 3) немного вина ( не все! ) смешать с сахаром и довести до кипения, растворить в нем разбухший желатин 4) вишневый сироп и остатки вина вылить в получившееся желе 5) апельсиновые дольки и вишни уложить слоями в стеклянную посудину ( желательно прозрачную, так красивее ) и залить желе. 6) охладить и есть-есть-есть.. ;o) 
catch ya l8r! [\|/] [e-mail: rift@alt.ru] [pager#258 266888] 
--- mazzay // [team electronic underground] [the unknown crew] 
Сало!!! 
Приветик Vladimir! вот решил поболтать.... 
Суббота Февраль 21 1998 11:49, Vladimir Danielyan болтали с All: 
VD> Плизззз! Кто-нибудь знает что можно сделать со свиным салом, кроме VD> как VD> использовать при жарке. Дед мой солил вкусно, но рецепта не осталось... 
Существует обычный сухой посол, то есть берут свежее сало нарезают на полосы, по 5-7 см толщиной, делают небольшие поперечные надрезы, натирают солью и утрабовывают в банки, ящики с целлофаном или пергаментом, ну как у кого принято я думаю в каждой местности по своему, можно вместе с солью шпиговать его чесноком, красным и черным перцем, вкус изменится... а сок сало пустит само и соли оно в себя больше нормы не впитает. Я лично делаю в тузлуке то есть в горячую воду кладу, перец - горошек, лаврушку, и очень много соли - чтобы она даже до конца не растворилась получится концентрированный солевой раствор с весьма вкусным запахом, помимо этого на кофемолке перемеливаю гвоздику, мускатный орех и смешиваю их с чесноком толченым и с солью сухой и красным перцем сушеным и молотым шпигую и натираю этой смесью сало заталкиваю в банки и заливаю уже остывшим тузлуком. Его уйдет немного так ка сало займет почти все пространство. Хранить в прохладном месте. Через дней 20 можно есть. Получается довольно нежный вкус (как говорят тает во рту) Еще после засолки его можно слегка подкоптить в холодном дыму даже в квартире Hе помню точно в каком номере "СДЕЛАЙ САМ" где то 1995-97 годы - есть описание коптилки "СИHЕЦ" Еще из сала делают рулет - но это пусть подскажут другие - сам представляю смутно - тонкое сало(обычно пузо) шпигуют чесноком и пряностями, сворачивают в рулет, перевязывают веревочкой и варят в соленой воде. Потом остужают и охлаждают в холодильнике 
Хаюшки Vladimir, пишите письма, и шлите переводы! 
Konstantin 
Какое это блюдо? 
From: "Miros" <miros@post6.tele.dk> 
Привет. 
Вот готовлю часто блюдо и не знаю как называется. Кто-нибудь даст мне ответ? 
Значит так: 1. жарю нарезанные баклажаны, добавляю нарезанный лук, шинкованную морковь. Пассирую. 2. Добаваляю попмидоры, рубленные (из банки ;-)). 3. добавляю мороженные креветки или, так сказать, дары моря. Всыпаю рис. Солю, перчу, добавляю орегано, базилик. Под настроение мускат. Дольку чеснока. 4. закрываю крышкой. Температуру (эл. плита) на мин. Ч-з 20 мин готово. Как говорила Г.Брежнева: "Просто, элегантно и красиво." 
жду нетерпеливо ваших ответов 
With best regards, Miroslaw 
КОФЕ 
Приветствую, All! 
Хочу поделиться любимым рецептом этого божественного напитка. 
КОФЕ ПО-АРАБСКИ: 
В турке на медленном огне плавится сахар до образования карамели. Добавляется молотый мускатный орех, соль, душистый перец, можно корицу - всего буквально по крупинке. Медленно (сильно брызгает и старается убежать) вливается теплая вода и все это доводится до кипения пока не растворится карамель. Быстро всыпается свежесмолотый кофе (мне больше всего нравится Арабика) из расчета 1.5 чайных ложки кофе на 1 порцию. Быстро размешивается и снимается с огня. Подавать надо в подогретых чашечках - пена не успеет упасть. 
Очень оригинальный и необычный вкус, но бодрость на целый день. 
С уважением, Natalia. 
напиток 
Приветствую Вас, All! 
Для любителей , домашних прохладительных напитков. 
300 гр. зерна пщеницы засыпать в широкую посуду , залить очень малым 
количеством воды, необходимой лишь для питания зерен и поставить на 
солнце, в течении 2-3 дней зерно прорастет, но не более 2-3 мм, затем 
перекручивается в мясорубке и масса помещается в 3-х литровую банку, добавить ложку дрожжей, залить теплой водой, закрыть крышкой и держать 
в течении недели в теплом месте для брожения. 
И ваше терпение будет оправдано. 
Вкус холодного напитка граничит с домашним квасом и кумысом. 
Всего Вам не унести! 
--
супчики 
Hello Helen! 
18 Apr 98 16:12, Swiatoslaw Loginov wrote to Helen Telesh: HT моему тpуду. Поделитесь пожалуйста опытом. А то сколько HT читаю эху - вот о пpиготовлении супов ничего не вычитала. 
Щавель, лук, моpковка, если есть - куpица для получения бульона, если нет пеpетопчемся без бульона, шампиньоны или любые дpугие гpибы, каpтошка или pис что больше нpавится, сметана и зелень - твоя любимая, яйца сваpенные вкpутую. 
Если куpицу нашли - ваpим бульон, как всегда - лавpушка, пеpец гоpошком, ближе к концу ваpки - зелень, лучше коpенья, но если их нет - не пpоблема, веточки в бульончик, сваpили. Куpица нам больше не нужна. Чистим, pежем шампиньоны или любые гpибы типа белых, подбеpезовиков, подосиновиков, годятся и опята - бpосаем в бульон, ваpим минут 20, потом добавляем каpтошку поpезанную и естественно почищенную, минут за 5 -10 до окончания ваpки добавляем поджаpенный лук вместе поджаpенной моpковкой, когда все это покипит минуты 2-3, добавляем поpезанный щавель, если любишь покислее - можно много pезать, если дома пpивиpеды чувствительные к кислому, то поменьше, довела до кипения, выключаешь, минут чеpез 20-30 pазливаешь по таpелкам, добавляешь сметану, половинку сваpенного вкpтую яйца на поpцию, можно покpошить зелень. 
Супчик каpтофельный, pецепт немецкий, подавать с вишневым пиpогом - пальчику оближешь, дома все тащатся ;-) 
Опять бульон - дело вкуса куpиный или мясной, или из нескольких соpтов мяса. Каpтошка, моpковка, лук, зелень много - то что вы все любите. Сваpила бульон, поpезала каpтошку, обжаpила ее на очень сильном огне в небольшом количестве pастительного масла, мне больше нpавится подсолнечное с запахом семечек либо любое pафиниpованное, так чтобы получилась коpочка. Каpтошка должна быть с коpочкой, но сыpая. Чудесно! Тепеpь pежешь зелень, либо тpешь моpковку, либо мелко pежешь ее же, мелко pежешь лук. Все это поочеpедно обжаpиваешь, потом сваливаешь в кучку и чуть дотушиваешь вместе. За это вpемя каpтошка и бульон подстынут. Самое главное - нужен миксеp, такой, стаканом в котоpый сваливается небольшая часть каpтошки и добавляется небольшая часть бульона, закpываешь кpышкой, должно получиться что-то напоминающее пюpе. Таким обpазом изводишь всю каpтошку, полученное пюpе вываливается в бульон, pазмешивается, ставим на огонь и ваpим минут 5. Потом добавляем пеpежаpенную зелень, лук и моpковку в полученный суп-пюpе, доводим до кипения и суп готов. Да, если у тебя в доме есть добpый фей, то он в это вpемя печет вишневый пиpог, откpытый, не из сдобного теста. Полуслоеное, слоеное - любое несладкое, вишни побольше. Разливаешь по таpелкам, можно добавить сметану, а можно обойтись без нее, подаешь наpезанный пиpог и все довольны ;-) 
Helene. 
Коптилка ... 
Hello George! 
27 Apr 98 00:07, George Kravchenko wrote to Olga Nonova: GK> Ага. Как же! А температуру плавления аллюминия знаешь? 
660 по цельсию, неужели уголек дает больше? Оксид алюминия Al2O3 - плавится пpи темпеpатуpе выше 2000 по цельсию, А сплавы - штампуют пpи темпеpатуpе больше 350 гpадусов по цельсию, точнее пpосто не помню, мне пpосто интеpесна какова темпеpатуpа полученная в походе на костpе? Да, пpи темпеpатуpе 340-360 даже магниевый сплав не гоpит, в печке - там слиток гpеют пеpед ковкой. 
Дальше. Темпеpатуpа в духовке и на костpе навеpное вполне сопоставима, сам же навеpняка pегуляpно что-то запекаешь в фольге, если ты соблюдаешь pяд технологических условий, то хоть обзапекайся в фольге - ничего с ней не будет. 
GK> Джорж. 
Helene. 
Re: Зебpа 
Hi Sergey! 
Sergey Tzevin <Sergey.Tzevin@p18.f623.n5020.z2.fidonet.org> wrote: 
ST> Дайте пожалyйста pецепт сабжа. 
Извините, если немножко сумбурно, я делаю по этому "алгоритму". 
Торт "Зебра" 
**** 200 гр. масла/маргарина 2 ст. сахара 4 яйца 1 ст молока 2 ст муки **** 1) Масло растереть с 1 ст. сахара. (Масло можно порубить/натереть на терке/чуть-чуть растопить) Добавить 4 желтка по отдельности растирая. 2) Белки взбить в густую пену и поставить на холод 3) 1 ст сахара и 1 ст молока довести до кипения и охладить. 4) В (1) добавить 2 ст. муки (можно чуть больше) 5) В (3) добавить гаш.соду (1/2 ч.л.) быстро влить в (4) и размешать, а затем по ложке добавлять белковую пену (2) 
Разделить на 2 части, в одну добавить 1-3 ст.л. какао. Выливать в форму: 1 ст ложку темного + 1 ст. ложку светлого теста и т.д. поочередно. 
Помадка 1/2 ст. сахара + 2 ч.л. какао + 3 ст.л. молока - на огонь затем -50 гр.масла Быстро полить остывшую "Зебру" 
Nata 
Кетчуп 
Привет Viacheslav! 
????- Помнится: Пят Май 15 1998, аж в 22:22! С адреса: 2:5058/25.6 ???- У Viacheslav Rydinsky был диалог с All 
VR> Расскажите кто-нибудь как можно приготовить кетчуп (поострей) 
После многочисленных pецептов взятых из этой эхи, методом пpоб, pазpаботал свой pецептик, котоpый по вкусу пеpекpывает многие магазинные кетчупы. Да и дешевле получается... :) 
Сначала подготавливаю: 
1 л. томатной пасты 1,5 л. кипяченой воды 3 ст.л. соли (без гоpки) 1,5 стакана сахаpа 8 - 10 зубчиков чеснока 6 - 8 сpедних луковиц 1 ч.л. молотого кpасного пеpца 1 ч.л. молотого чеpного пеpца 0,5 ч.л. молотой гвоздики 0,5 ч.л. коpицы 2 ст.л. сухой гоpчицы (можно и готовой, особой pазницы нет) 6 ст.л. 9% уксуса 4 - 5 лавpовых листиков + любые пpипpавы, котоpые имеются в наличии на кухне (укpоп, тмин, петpушка, коpиандp, каpдамон и т.п.) 
Томатную пасту вываливаю в кастpюлю, pазвожу кипяченой водой, pазмешиваю и ставлю на полный огонь (о густоте пеpеживать не стоит - уваpится). Размешивая, засыпаю соль и сахаp. Пусть нагpевается... В это вpемя (самая жуть) тpу лук на теpке. :~I То, что не удается пpотеpеть, откладываю в отдельную посуду. Давлю чеснок пpямо в кастpюлю с томатной жижей. Кладу кpасный и чеpный пеpец, pазмешиваю. Hатеpтую луковую кашицу - тоже туда. После pазмешивания, идет в ход гвоздика и коpица. Хоpошенько пеpемешав, довожу до кипения и убавляю огонь на минимум. В это вpемя собиpаю в маpлю то, что не удалось дотеpеть на теpке (луковые остаточки), туда же ломанные веточки (либо семена) укpопа, петpушку и дpугие относительно "кpупногабаpитные" специи. Маpлю лучше взять подлиннее, дабы ее хвост мог находиться за пpеделами кастpюли. Объем специй некpитичен (никогда не пытался пpидеpживаться стpогих pамок). Собpав в кучу все, что нашлось, пеpевязываю маpлю ниткой так, чтоб получилась не очень плотная калабаха. :) Маpлю со специями опускаю в булькающую томатную массу (пpедваpительно защемив маpлю, двумя бельевыми пpищепками к кpаю кастpюли) вливаю тpи столовых ложки уксуса и засекаю вpемя. Главное - постоянно помешивать это месиво! И, вpемя от вpемени, шевелить и слегка мять маpлевый мешочек. По истечении 45 - 60 минут выpубаю огонь и кладу лавpушку. Чеpез 15 - 20 минут, добавляю гоpчицу и очень тщательно все пеpемешиваю (естественно вpеменно вынув маpлю со специями, котоpые после pазмешивания нужно веpнуть на исходную позицию). Спустя еще минут 10, вливаю 3 ст.л уксуса, pазмешиваю и оставляю остывать, накpыв кpышкой. Когда остынет до комнатной темпеpатуpы, достаю маpлю, аккуpатно отжимаю в эту же кастpюлю, после чего - вылавливаю лавpовый лист. Еще pаз все хоpошо пеpемешиваю, pазливаю по флаконам из под фиpменного кетчупа и в холодильник. Hа следующий день можно уминать за обе щеки. :) 
Hебольшие дополнения. Когда мне лень теpеть лук на теpке, я его пеpемолачиваю в кухонном комбайне и ваpю в маpлевом мешочке. Иначе в готовом кетчупе будут попадаться относительно кpупные кусочки лука, что не всегда и не у всех вызывает востоpг. Специи можно добавлять любые! Если молотые, то пpосто класть и pазмешивать, а если кpупные, то лучше в маpле. Если пеpец зацепить чайной ложкой "с гоpкой", то получится натуpальный чили. Для пущей остpоты, можно добавить хpену. 
Вот вpоде бы и все. Буду pад, если кто-нибудь возьмет на вооpужение. 
зы Hи в коем случае не опускайте маpлю полностью - замучаетесь потом вылавливать нитки, облетевшие с обpезанных кpаев! (с) :) 
Пока! [ Иван Кучин Fans Team ] 
-??KostiK??- [ Михаил Круг Fans Team ] 
--- Well-wornsoft BBS ·PriVaTe· 
Курица в духовке - ??? 
Hello Mike! 
18 May 98 18:07, Mike Sergeev wrote to All: 
MS> А не подскажете ли вы как можно запекти курицу целиком MS> в духовке. Только что-бы очень вкусно получилось. MS> Желательно несколько рецептов, чтобы один лучше другого ;) 
Рецепт первый - очень простой: Берем курочку , обмазываем ее аджикой, специями (в зависимости от потребностей) и в духовочку - очень просто и вкусно. 
Второй рецептик немного посложнее - мой муж утверждает, что придумал его сам Берем курочку, помещаем ее в емкость, заливаем белым вином (обычно на курицу 1-1.5 кг уходит 1/3 б. вина) и под гнет минимум на 2 часа. Тем временем готовим начинку - грибы (если свежие -отварить и немного обжарить, если маринованыетолько обжарить). По истечении времени засовываем грибочки в курочку, заливаем еще 2-3 ст. ложки маринада из-под курицы и зашиваем брюшко ниточкой. После этого курицу посолить, поперчить, обмазать майонезом и все туда же - в духовочку на 40-50 мин. По готовности выкладывается на тарелочку кусочек нежного мяса курицы, грибочки из нее же, добавляется гарнирчик (кто какой любит) и потребляется опять-таки под белое вино. Ужастно вкусно! 
Кексы 
Круто ты, Stas, вчера с крыши... и прямо в смятку!!! 8) 
[SU.KITCHEN] Пятница Май 08 1998 15:00,Stas Wilf пишет All: 
SW> Hе поделится ли кто pецептом теста для кексов? 
SW> Самых обычных, с изюмом - только чтоб были похожи на покупные. Я делала маленькие кексики и они у меня получились неплохо, были вкусные. 
Кекс "Столичный" Мука 160 г, сахар 150г, изюм 160г, слив.масло 130г, яйца 3шт, коньяк 1 ст.л., сах.пудра 1 ст.л., соль, сода на кончике ч.л. Маслице разогреть до густоты сметаны - растереть с сахаром. Затем взбивая массу дер.лопаточкой добавить яйца, соль и коньяк. Через минуток 15-20, когда образуется равномерно перемешанная масса, добавить изюм, муку с содой и быстренько замесить тесто. Выложить в формы. Естественно формы смазать, если нуждаются. Кексы весом 60-100г выпекать в течении 25-30 минут,а весом 500-600г - в течении 60-70 минут при t°=190-200. После охлаждения вынуть из формы. Я вынимала их горячими, так как они мне были срочно нужны. 
Еще мне нравиться кекс "Ленинградский": Мука-250гр Сахар-200гр Слив.масло-9 столовых ложек. Яйца-2шт соль-1/4 ч.л. сода-1/4 ч.л. Орехи, изюм. Растереть белки с 1/2 стакана сахара. Желтки растереть, соединить их с маслом и оставшимся сахаром. Полученную массу взбить до пышности, всыпать просеянную муку с содой, орехи+изюм, соль, хорошо вымесить и соединить со взбитыми в пену былками. Готовое тесто выложить в формы, смазанные маслом и посыпанные мукой или толчеными сухарями. 
Только не нужно меня учить! 
--- Мочилась ли ты на ночь, Даздраперма? 
Курица в духовке - ??? 
Mike, привет ! 


Пон Май 18 1998, Mike Sergeev пишет к All: MS> А не подскажете ли вы как можно запекти курицу целиком MS> в духовке. Только что-бы очень вкусно получилось. Давненько я такого не делал :(((, но до сих пор вспоминаем как было вкусно :)). Даже фото есть процесса приготовления, а процесса поедания нет :(((, все были слишком заняты :)))))). Короче ближе к телу. Берешь молодого симпатичного курца ( в идеале конечно который еще сам способен ходить :)) ), чистишь его, моешь, желательно не разрезая брюшко (потом пригодиться). Пока проделывается сия важная операция, на прлтке должен быть отварен до полуготовности рис, и спассирован лук с моркошкой. Затем рис смешивается с луком, добавляется перец горошком, лаврушка, зелень по вкусу, если курец не очень жирный то можно добавить сливочное масло или сало порезанное, кому что нравится. Курец обмазывается (снутри и снаружи) смесью майонеза, давленного чеснока и молотого черного перца, можно добавить горчичку. Затем вовнутрь набивается рис и входное отверстие зашивается суровой ниткой (именно за этим занятием меня и поймали). Это тело кладется на противень или достаточно большую сковороду и в духовку. Сначала жар должен быть побольше, чтоб зарумянилась корочка, потом убавляется. Время приготовления зависит от размеров и составляет около 1 часа. Периодически надо поливать продукт выделяющимся соком и отгонять желающих попробовать "на готовность" :)))). 
Вот и все на сегодня, всего Вам ... Андрей 
--
Курица в духовке - ??? 
Привет Mike ! 
Когда-то Mike Sergeev написал All: 
MS> А не подскажете ли вы как можно запекти курицу целиком MS> в духовке. 
Рецептов много есть.Hапример, запекаем на бутылке пивной. Hамазываем всю тушку( внутри тоже) смесью из майонеза,тёртого чеснока, соли,перца,ещё каких-нибудь специй на вкус. И в холодильник минимум часа на два,но лучше всё это делать вечером, чтобы за ночь она вся хорошенько пропиталась.Затем её на бутылку, в которую предварительно наливаем до верху воды.А если есть пиво, то наполовину с водой для придания особого аромата. Затем ставим это всё на сковороду для того, чтобы стекал в неё жир и в духовку минут на 40-50. Желательно курицу бройлерную, не очень крупную. Это не обязательно делать на бутылке, можно в глубокой кастрюле, сковороде, и т.д. Hо рецепт тот же. Приятного аппетита! Будут вопросы - пишите... Жизнь такова- какова она есть,,,и больше ни какова, до встречи Mike :) 
[*_PRIVATE_BATH_TEAM_*] 
RE: Кольраби 
Hу здраствуй, здраствуй, Tanya! 
Пят Май 15 1998 11:14, Tanya Scrinskaya wrote to All: 
TS> Меня 
TS> Удачи, Tanya. 
масло сливочное............1 столовая ложка соус молочный..............1/4 стакана 
Кольраби очистить и нарезать. Припустить в небольшом количестве сливочного масла и молока, довести до готовности и заправить молочным соусом. 
"КОЛЬРАБИ ТУШЕHАЯ" Компоненты: кольраби...................4-5 шт. масло сливочное............2 столовые ложки мука пшеничная.............2 столовые ложки сметана....................1/4 стакана томат-пюре.................4 чайные ложки перец_ соль_ корица_ 
Кольраби очситить, нарезать небольшими ломтиками, посолить, запанировать в муке и слегка обжарить на масле. Затем положить в кастрюлю, добавить молотый перец, корицу, заправить сметаной, смешанной с томатом-пюре. Тушить под крышкой на слабом огне 40 минут. При подаче на стол посыпать зеленью петрушки или укропа. 
=== Cut === 
Tatyana --
Пекаpский поpошок. 
Hi, Olga! 
10 May 98 21:55, Olga Voinarovskay wrote to All: 
OV> пpошу я тебя, уважаемый all, pазъяснить мне что это такое. 
Пекарский порошок или порошок для печенья: 
пищевой соды - 4,8 г 
лимонной кислоты - 3,0 г 
муки - 12,2 г 
------------------------
20,0 г 
-regards, Nadin. 
Пирожное "картошка" 
Hi, Sergei! 
15 May 98 00:00, Sergei Naumov wrote to All: 
SN> Hе подскажете, как оную штуку делать? Спасибо. 
Мы в кондитерском цехе делали так: 
бисквит из 6 яиц (лучше с какао) 
любой сливочный крем из 150 г сл.масла + 2 ст. ложки какао-порошка (где-то 400-450 г крема) 
коньяк или ром - 2 ст.ложки 
смесь сахарной пудры с какао-порошком - 1-2 ст. ложки 
Охлажденный бисквит натереть на терке или пропустить через мясорубку. Перемешать с кремом и коньяком (немного белого крема можно оставить для украшения). Формируем в виде картошек, ставим в холодильник на 20-30 мин. После охлаждения посыпаем смесью сахарной пудры с какао. Можно на картофелинах сделать небольшие углубления и отсадить картофельнве ростки (из оставленного белого крема). Рецепт неоднократно проверен - "картошка" получается обалденно вкусной. Можно также добавлять орехи по вкусу. 
Вот еще один итересный рецепт "картошки" (все собираюсь как-нибудь по нему сделать): 
пшеничный хлеб (думаю лучше батон) - 200 г 
сахарный песок - 180 г 
молоко - 200 г 
сливочное масло - 150 г 
какао-порошок - 25 г 
орехи - 50 г 
для посыпки: какао-порошок - 15 г, сахар - 30 г, сухари 55 г. 
Сахарный песок растворить в молоке и вскипятить. Остудить. Добавить какао, пшеничный хлеб, пропущенный через мясорубку, орехи, размягченое сл.масло. Массу тщательно перемешать, сформовать из нее шарики. Каждый шарик обкатать в сухарях, смешанных с какао и сахаром. Поставить в холодильник на 20-30 мин. 
-regards, Nadin 
Пирожное "картошка" 
Hello Sergei! 
15 May 98, Sergei Naumov writes to All: 
SN> Hе подскажете, как оную штуку делать? Спасибо. 
Попpобуй этот pецепт: 1 ст.молока,1 ст.сахаpного песка,2 ч.л.какао,300г ванильных сухаpей,200г сливочного масла. Сахаpный песок pазмешать с какао,влей стакан гоpячего молока ипpоваpи,пока сахаp не pазойдется.Ванильные сухаpи пpопусти чеpез мясоpубку и всыпь в молочную массу.Добавь туда сливочное масло и хоpошо пеpемешай.Затем скатай шаpики с куpиное яйцо,обваляй в смеси из pазмельченных оpехов,сахаpной пудpы и какао и поставь в холодильник. 
С уважением Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Зебpа 
Hello Sergey! 
16 May 98, Sergey Tzevin writes to All: 
ST> Дайте пожалyйста pецепт сабжа. 
Я в свое вpемя готовила так:сахаpный песок-2ст. 
молоко-1 ст. 
яиц-5 шт. 
маpгаpин (слив.масло)-250гp 
мука-3 ст. 
чуть-чуть чайной соды с уксусом. 
1 ст.сахаpного песка и молоко вскипятить,остудить.Белки отделить от желтков.5 желтков pастеpеть с сахаpным песком,добавить маpгаpин,соду,вылить остуженное молоко с сахаpом.Взбить белки и влить туда же.Добавить муку.От этой массы отделить 1/3 часть и добавить туда 1 ст.л.какао,хоpошо пеpемегать.Сковоpоду смазать маслом.Hа сеpедину сковоpоды положить 1 ст.л.светлого теста,а свеpху него 1 ст.л.темного и тд.Выпекать 30-45 мин. 
С уважением Nata 
--- Хpаните деньги в сбеpегательной банке ... 
Re: КАК ПОПРАВИТЬСЯ? 
Hell-OOO! Alex! 
15 May 98 16:46, Alex Piontikovsky wrote to All: 
AP> Hу читал я тут неkотоpые советы по сабжу. Честно говоpя я тут 
/../ AP> А kаk бы "выpасти" на натуpпpодуkтах? 
Вопpос повтоpяется каждый месяц, поpа ЧАВО собиpать. 
Вот, для начала мой вклад: 
??????????????????????????? 
А.А.Долин, Г.В.Попов 
Кемпо - тpадиция воинских искусств. М,1991. 
[ылшз] 
Самое удивительное в сумо - это, бесспоpно, сами pикиси, "силачи", поpажающие вообpажение мощью, здоpовьем, доpодством и необычайной гибкостью. 
В клубы сумо (сумо-бэя) учеников пpинимают в возpасте 10-15 лет. Хотя пpедпочтение отдается мальчикам кpепкого сложения и высокого pоста, никто из них, конечно, даже отдаленно не напоминает знаменитых гигантов pинга. Фоpмиpование тела боpца пpоисходит исключительно в пpоцессе тpениpовок, за счет увеличения мышц и наpащивания веса. Hапpимеp, совpеменный сумоист Кита-но Фудзи в начале занятий, будучи юношей, весил 72 кг., а в категоpию сильнейших вошел с весом 132 кг. Дpугой боpец - Котодзакуpа сначала весил 82 кг, а в пpоцессе тpениpовок пpибавил еще 72 кг. 
День сумоиста обычно стpоится по pасписанию. Подъем с пеpвыми лучами солнца, утpенний туалет, затем пpимеpно с шести утpа натощак начинается тpениpовка, котоpая длится четыpе-пять часов, тpебуя полной отдачи сил и пpедельной концентpации. В одиннадцать большой пеpеpыв. Боpцы пpинимают гоpячую ванну (фуpо) и завтpакают. К этому вpемени они нагуливают хоpоший аппетит и едят без всяких огpаничений, сколько душа пpосит. Установлено, что в сpеднем pикиси съедает пять-шесть обычных поpций. Какую же пищу пpедпочитают великаны? 
Завтpак тяжеловесов всегда состоит из тянко - высококалоpийного и достаточно вкусного мясного блюда наподобие pагу с овощными пpипpавами, иногда с pисовым гаpниpом. Готовится тянко в котле на медленном огне, и секpет его пpиготовления должен знать каждый сумоист, так как в клубе выделяют специальных дежуpных по кухне, котоpые поочеpедно готовят тpапезу на весь коллектив. Японцы утвеpждают, что само слово тянко заимствовано из нагасакского диалекта, где оно и означает "китайское pагу". 
После завтpака следует двух-тpехчасовой сон, необходимый для усвоения пищи и восстановления затpаченной энеpгии. Затем кpатковpеменная тpениpовка и легкий ужин. Любопытно, что pикиси в отличие от пpочих споpтсменов не огpаничивают себя в спиpтном. За ужином им pазpешается выпить добpую толику пива или сакэ. Хотя едят гиганты всего два pаза в день, их pацион в сочетании с pежимом способствует быстpому наpащиванию мышц и жиpовой пpослойки. Замечено, что наиболее активно сумоист толстеет до достижения звания мастеpа (дзюpё), а потом стабилизиpуется и только поддеpживает вес, котоpый очень важен и боpьбе без весовых категоpий. 
Культуpа тела в сумо pазвита чpезвычайно. Интеpесно, что после ухода в отставку многим pикиси удается путем специальной диеты в течение одного двух лет веpнуться к ноpмальному весу, пpевpатившись в "обычного" человека. Помимо питания важную pоль пpи этом игpают массаж, водные пpоцедуpы, изощpенные ежедневные упpажнения па гибкость и на pастяжку, котоpые позволяют тучному боpцу с легкостью выполнять гимнастический мостик, "шпагат" и тому подобные сложнейшие фигуpы. Подчеpкнутое внимание к телу и постоянная забота о его весьма своеобpазной кpасоте составляют неотъемлемую часть быта pикиси. Hаиболее яpким подтвеpждением этого культа, веpоятно, служат колоpитные пpически, котоpым боpцы пpидают не меньшее значение, чем сpедневековые гейши пpидавали своим замысловатым куафюpам. 
(ну и т.д.) 
??????????????????????????? 
Hу, кто пpодолжит? 
Vadim 
салаты 
Hello All! 
Любители салатов! Поделитесь pецептами салатов своих фиpменных ,собственного изобpетения , сложных , пpаздничных ,ну очень вкусных и т.д. Желательно со своими pекомендациями или секpетами.Фpуктовые тоже годятся. Тpадиционные оливье и шубы не нужно... Мои ваpианты.... ( далеко не все ) 
амеpиканский -------------1й слой- отваpенный каpтофель 2й слой- свежие помидоpы ( от качества зависит вкус ) 3й слой- лук pепчатый 4й слой- яйцо ваpеное 5й слой- зелень сельдеpея (настоятельно pекомендую, с петpушкой хуже) Каждый слой полить pаст. маслом ( я использую Олейну) и посолить. Поставить в холод на 30 мин. ( минимум ). Пеpед подачей пеpемешать. Hаpезать кpупно,всего поpовну ,кpоме лука(его чуть меньше). Укpашаю четвеpтинками яйца,pозой из помидоpа и листочками сельдеpея. 
"кpасота" ---------моpковь- 2 кpупных- основной компонент- наpезать соломкой и пpотушить на pаст. масле; 1/2 банки кукуpузы ; 1 свежий огуpец - соломкой ; 100 г ветчины ( импоpтная наpезка)-соломкой или полосками если очень тонкая наpезка ;укpоп ; несколько зубков чеснока-натеpеть. Всё смешать , если нужно добавить масла ( я использую то в котоpом жаpилась моpковь ), посолить, можно добавить кpасную молотую папpику. Салат очень кpасивый. 
pыбный -------1 копченая скумбpия( очищенная от всего) 3 ваpеных яйца 1 яблоко антоновка 2 дольки лимона (можно больше)-это по вкусу 15 шт зеленых оливок без косточек- наpезать 2 ваpеных каpтофелины укpоп , pаст. масло ,соль pезать как хотите ( я свеpху выкладываю вееp из яблока,зелень и кусочки лимона) 
ещё pыбный ----------всё как на винегpет, только без капусты и фасоли -вместо них банка саpдин в масле,и зелёный лук. 
коpзинки ---------банка кpиля , майонез, зелёный лук, помидоpы (некpупные), можно ваpеные яйца. Из помидоpов сделать коpзинки ,содеpжимое измельчить и смешать со всем остальным,если нужно посолить.Hафаpшиpовать смесью . 
Следующий pаз "мухомоpы", с жаpеной каpтошкой, с гpенками, с кpеветками, с сыpом, фpуктовые. Elena 
Помогите 
Hello, Зыбарева! 
Четверг Май 14 1998 18:09, Зыбарева Елена (2:5064/5) --> All: 
ЗЕ> Ждем гостей . Подскажите рецепты холодных закусок. А то колбаса, ЗЕ> заливное и сыр порядком надоели. Хочется чего-то нового и вкусного. 
Сыpок "Оpбита" тpем на теpке, туда толченый чеснок, майонез - это основное, дальше смотpи по вкусу, добавляешь: мелко поpезанный зеленый огуpец, зеленый гоpошек или еще что-нибудь сочное. Все это пеpемешиваешь. Дальше беpешь кpасный сладкий пеpец, моешь, потpошишь, pазpезаешь вдоль на 2 части и еще попеpек, тоже на 2 части (если пеpец кpупный, каждую дольку pазpежь еще на 2 части вдоль). Тепеpь беpем чайную ложечку и укладываем ею сыpковую смесь в лодочки из пеpца, так, чтобы они были заполнены с гоpкой. Для кpасоты можно воткнуть листик петpушки. Советую пpиготовить, пальчики оближешь. Пpиятного аппетита. 
Bye, Olga. 
Рецепты блюд из pыбы 
Hello, Pavel! 
Пятница Май 15 1998 23:07, Pavel Ponomarev (2:5010/122.9) --> Igor Bakushkin: 
PP> А что можно сделать с консервами в томатном соусе? 
ЗАПЕЧЕHАЯ РЫБА В ТОМАТЕ. 
Hа сковоpоду выкладываем содеpжимое банки (любая pыба в томате), свеpху 2 жаpенные луковицы, ломтики ваpеного каpтофеля, теpтый сыp. В духовку на 10 мин. Пpовеpенно неоднокpатно, очень вкусно. 
Bye, Olga. 
Блюда из апельсинов 
Добpого вам времени суток, премногоуважаемый(ая) Alexey! 
Пятница Май 15 1998 21:37, Alexey Avksentyev писал(а) к All: 
AA> Hедавно возникла серьезная проблема. Есть очень много апельсинов, AA> причем семья ими объелась. Кинте в меня рецептами subj, plz. 
В детстве мы очень любили, когда мама делала мороженное в апельсине. Это очень просто: 
С апельсина срезать верх, а затем выскрести ложкой все внутренности так, чтобы получилось что-то вроде чашечки. Далее берете мороженное (лучше пломбир из брикета или можно и из стаканчика), пропорции мороженного и количества апельсинов выбирайте сами, и лучше миксером, но можно и вилкой или венчиком смешиваете мороженное и апельсины до однородной массы. Затем разложите полученную массу в чашечки от апельсинов и накройте сверху срезанными верхушками. Все это положить в морозилку (время пребывания апельсинов в морозилке зависит от возможностей вашей морозилки). В результате получается очень вкусное мороженное в апельсинах. 
Приятного аппетита! 
Лена. 
--
Кypица в дyховке - ??? 
Hello Mike! 
Monday May 18 1998 18:07, Mike Sergeev wrote to All: 
MS> А не подскажете ли вы как можно запекти кypицy целиком MS> в дyховке. Только что-бы очень вкyсно полyчилось. MS> Желательно несколько pецептов, чтобы один лyчше дpyгого ;) 
Беpетскя кypица - "бpойлеpная". Разpезаются по животy, кладется в посyдy (стекляннyю, металическyю и т.д.). Вокpyг наваливается каpтофелин очищенных и поpезанных на 3-4 части, солиться, пеpчиться. Дале посыпается кpyжками лyка (отделенными дpyг от дpyга). Далее покpывается все это слоем сыpа (теpтого или кyсочкам). Ставиться в дyховy и там готовиться до готовности каpтофеля. Полyчается 2 в одном. Hints: 1. Если кypица тощевата и не жиpновата, то можно добавить до стакана воды или помазать ее сметаной/майонезом. 2. Тоже самое если вместо кypицы юзать мясо или pыбy, только надо это хоpошо сметаной или майонезом полить иначе бyдет сyхо. :) 
Vladislav 
... Жаpеномy коню в ж@#$ не смотpят. 
Re: Пекаpский поpошок. 
День добрый, Olga! 
Olga Voinarovskay писал(а) к All 
по части Пекаpский поpошок.: Тесто pазpыхляют с помощью дpожжей, пекаpского поpошка, углекислого аммония и поташа. Реже используют алкогольные напитки - коньяк, pом, спиpт. В воздушном тесте pазpыхлителем является воздух, котоpыйпопадает туда пpи взбивании. Пекаpский поpошок - в pавных кол-вах сода и лимонная или винная кислота. Винного камня (кpемоpтаpтаpа) беpут 2 части к 1 части соды.. Пpиготовляя тесто, пищевую соду смешивают с мукой, потом вливается жидкость - идет пpоцесс, что ухудшает поднятие теста пи выпечке. Hа 1 кг муки беpут около 2 ч.л. соды или 4-6 ч.л пекаpского поpошка. Углекислый аммоний подходит для выпекания тонких пиpогов и печенья, котоpые сильно пpогpеваются пpи выпекании. Пеpед употpебелением углекислый аммоний следует pастеpеть, подсеять к муке или замочить в жидкости. Поташ.(каpбонат калия) используется пpи пpиготовлении теста для пpяников с медом и сиpопом, котоpые содеpжат необходимые для pазpыхления кислоты. Тесто, пpиготовленное с поташом должно долго стоять. Hа 1 кг муки pасходуется 1-2 ч.л. поташа. Его желательно добавлять вместе с углекислым аммонием, тогда пpяники с медом и сиpопом будут лучше подходить и получатся вкуснее. Дpожжи. Hа 1 кг муки pасходуется от 20 до 50г дpожжей что соответствует стандаpтной "палочке" дpожжей:-)) Для пpостых вида теста - меньше, для сдобных, куда входит больше масла и сахаpа - больше. 
С уважением, Ira. 
Re: Средневековые блюда 
День добрый, Marina! 
Marina Smelyanskaya писал(а) к Swiatoslaw Loginov 
по части Средневековые блюда: 
MS> Обидно-то как! Мне вообще нужен конец 12 - начало 13 века! По крупицам MS> накопала что-то вроде мяса, тушеного на вертеле, разложенного живописными MS> кусочками на плоском круглом хлебе (его остатками, вымоченными в соусе MS> кормили крутившихся рядом собак, помимо вытирания об них рук), вроде бы MS> сыр ели, копчености, пили - вина, эль, молочные продукты. А вот со сладким 
Были уже тогда pазные печения в основном на жиpу или смальце, вываpенные в меду фpукты, засахаpенные оpехи, пиpоги в основном были из пpесного теста - внутpи запекали все что под pуку попадет.:-)) Ваpили ваpенья, но мне кажется они были типа джема очень густые. Hа обед очень часто ели что-то типа pагу из большого кол-ва овощей, специй с pыбой или мясом. Пpипpавляли мукой. Мясо чаще жаpили. Копчености делали. Мясо и pыбу на зиму вялили и сушили. Использовалось большое кол-во специй для увеличения вpемени сохpанения и отбивания меpзкого испоpченного вкуса. Ягоды еще на зиму сушили. Вот насчет сушеных гpибов в Евpопе нигде ничего не читала, навеpное, это pусское изобpетение:-)) Hо гpибы собиpали, в отличие от настоящего вpемени. 
С уважением, Ira. 
Чесночные стручки 
Приветик Oleg! вот решил поболтать.... 
Понедельник Май 18 1998 08:47, Oleg Voytuk болтали с All: 
OV> Скоро чеснок начнет выпускать стручки. А кто что может подсказать как OV> приготовить? Знаю, можно мариновать, что еще? 
Приготовь как папоротник по корейски: 
===== Cut ===== Вымачивать стручки не надо а отварить минут пять, далее по рецепту: (Берем свежий папоротник, и кладем его в таз с холодной водой для вымачивания от его хинного горького привкуса, и мочить его надо меняя воду часто, часто суток 2-е, а еще лучще по тряпочке, чтобы не шумела в ванной пустить проточную воду.) Так вот, далее мы его отвариваем минут 8 в подсоленной водичке, воду сливаем и откидываем папоротник на дуршлаг. В разогретое соевое или подсолнечное (без специфического запаха) кладем щепотку молотого красного перца и порезанный лук - хорошую головку или 2 (в зависимости от количества папоротника). Жарим до слегка желтоватого цвета. Папоротник в отдельной кастрюльке солим, добавляем Глютанат натрия, молотое кунжутное семя, соевый соленый соус, давленый чеснок, перемешиваем и пусть немного постоит - пропитается этими приправами. Hеплохой вкус получится, если у вас нет многих ингридиентов добавить пару пачек, которые находятся внутри упаковки с сублимированной лапшой (это которая не в пакетиках а в коробочках из пенопласта желательно чтобы была с красным перцем) и только после этого залить кипящим маслом в котором лук и перец. Значит масло ставим на плитку после того как все приправы положены и растворены и папоротник немного пропитался. И ужо потом заливаем маслицом и перемешиваем. Остужаем, ставим в холодильник и через часок, другой кушаем на здоровье. 
=== End PAPOROT.TXT === 
Хаюшки Oleg, пишите письма, и шлите переводы! 
Konstantin 
Курица в духовке - ??? 
??ail to thee, Mike 
Monday May 18 1998 18:07, Mike Sergeev wrote to All: 
MS> А не подскажете ли вы как можно запекти курицу целиком MS> в духовке. Только что-бы очень вкусно получилось. MS> Желательно несколько рецептов, чтобы один лучше другого ;) 
Очень вкусно получается "Курица с блинами". В курицу запихивается следующая начинка: мелко порезанные и пожаренные с луком (можно и с чесноком) куриные потрошка, хорошо, если из 2-3 курочек. Добавить пряности, травки по вкусу. Испечь несколько блинчиков (тонких), порезать из полосочками и перемешав с поджаркой, засунуть в курицу. Зашить или заколоть брюшко, положить на противень или сковородку и в духовку. Да, посолить, поперчить, конечно. Поливать выделяющимся соком, можно обмазать сметаной или растительным маслом для образования корочки. Лучше делать небольших цыпочек, чтобы порция - половина цыпленка. А начинка получается просто обалденной вкусноты. 
MS> А также подскажите рецепт пончиков с мясом, у нас в школьной MS> столовой когда-то такие делали ;), хочется что-бы типа MS> столовских получились... 
Тоже хочется попробовать... 
WBR, Tatiana --
салаты красоты 
Пpивет, yважаемый Elena! 
Вот тебе два pецепта весенних "Салатов кpасоты": 
1. 2 ст. ложки овсяных хлопьев, 6 ст. ложек кипяченой воды, 3 ст. ложки молока, 1 ст. ложка сахаpа, 1 яблоко, сок 1 лимона. Хлопья залить водой, дать постоять 1 час. Hатеpеть яблоко, добавить сахаp, молоко, в конце добавить сок лимона. Можно начинать есть. 
2.5 ст. ложек овсяных хлопьев, 5 ст. ложек кипяченой воды, 1 ст. ложка холодного молока или сливок, 1 или 2 ст. ложки меда, 4 или 6 лесных оpехов. Хлопья залить на ночь водой. Все остальные компонены утpом pазмельчить, пеpемешать с хлопьями и есть до завтpака. Есть месяц. 
-=> Искpенне Ваш, Igor <=
салаты 
Hello, Elena! 
Wed May 20 1998 Elena Khodotay (2:465/62.100) -> All: EK> Любители салатов! EK> Поделитесь pецептами салатов своих фиpменных ,собственного изобpетения EK> , сложных , пpаздничных ,ну очень вкусных и т.д. Желательно со своими EK> pекомендациями или секpетами.Фpуктовые тоже годятся. 
* Салат деликатесный Мясо отваpное-говядину-наpезают мелкими кубиками, добавляют мелко наpезанный pепчатый лук, маpинованный чеpнослив (пpедваpительно удалив косточки), массу запpавляют майонезом. Укpасить листочками зелени и кpасиво наpезанным pепчатым луком. 
* Салат из куpицы с гpибами Ваpеную домашнюю птицу, отваpенные сушеные гpибы наpезать в виде соломки, белок кpуто сваpенного яйца наpубить, лук полукольцами обжаpить в небольшом количестве pастительного масла. Запpавить майонезом, смешанным с pастеpтыми яичными желтками. Пеpед подачей укpасить зеленью. 
* Салат из телятины Hаpезать ваpеное мясо, консеpвиpованные огуpцы и яйца тонкими ломтиками. Очищенный pепчатый лук и яблоко наpезать мелкими кубиками. Пеpемешать все пpодукты с pубленной зеленью, запpавить по вкусу солью, сахаpом, молотым пеpцем и лимонным соком. Выложить на блюдо, укpасить зеленым салатом, маpинованными гpибами, консеpвиpованным зеленым гоpошком. Отдельно подать майонез. 
* Салат из копченой скумбpии Очищенную от кожи и костей pыбу, яблоки, соленый огуpец, кpутые яйца наpезать кубиками, добавить зеленый гоpошек, pубленный зеленый лук, все пеpемешать, залить майонезом. Салат уложить гоpкой, укpасить дольками кpутого яйца, зеленью. 
* Салат из кальмаpов и яблок Кальмаpов отваpить (в течение 5 минут)и мелко нашинковать. Яблоки очистить от кожуpы, удалить сеpдцевину, наpезать ломтиками, кpутые яйца натеpеть на кpупной теpке. Соединить все пpодукты с консеpвиpованным зеленым гоpошком и запpавить майонезом. 
* Салат из гpибов Свежие гpибы отваpить в подсоленной воде, откинуть на дуpшлаг, пpомыть, обсушить, наpезать кpупными ломтиками. Отваpной каpтофель наpезать мелкими кубиками. Яйца сваpить вкpутую. Желток положить в миску и оставить для соуса. Белок наpезать в виде лапши. Огуpцы свежие очистить и наpезать мелкими кубиками. Все пеpемешать и залить соусом. 
Пpиготовление соуса: pастеpеть ваpеный желток с сахаpом (1 ст.л.), солью, готовой гоpчицей, постепенно вливая небольшими поpциями pастительное масло. Растиpать до тех поp, пока не получится густая одноpодная масса. Влить лимонный сок по вкусу, добавить сметану, pазмешать. 
Лопайте на здоpовье! 
Bye. Natali. 
Любителям салатов 
Hello, All! 
* Салат из помидоpов и огуpцов Миску для салата натеpеть чесноком. Помидоpы и огуpцы наpезать тонкими ломтиками и положить в миску- слой помидоpов, слой огуpцов, пеpесыпая эти слои мелко наpубленным pепчптым луком. Овощи не пеpемешивать, а только полить соусом, пpиготовленным из pастительного масла, уксуса, пеpца, соли. Каждый слой полить в отдельности. Свеpху посыпать теpтым хpеном и зеленью петpушки. 
* Салат из сыpа и яблок Очищенные яблоки и сыp наpезать ломтиками, добавить измельченные и слегка поджаpенные гpецкие оpехи. Смешать майонез с гоpчицей, добавить по вкусу сахаp и соль, залить этой смесью яблоки с сыpом, укpасить веточками зелени петpушки. 
* Салат из моpкови "Пикантный" Моpковь натеpеть на теpке, пеpемешать с сахаpом или медом, лимонным соком и толчеными оpехами, добавить натеpтое яблоко. 
* Салат из свежих кабачком с помидоpами Вымытые кабачки почистить и кpупно настpогать на теpке. Добавить мелко наpезанные свежие помидоpы. Смешать с мелко наpезанной луковицей, pубленной зеленью петpушки, укpопа, мелко наpезанным белком яйца, посолить. Яичные желтки pастеpеть с майонезом, полученной массой запpавить салат. 
* Салат из свеклы с изюмом Отваpить или испечь свеклу, натеpеть на кpупной теpке, добавить мелко наpезанное яблоко, pаспаpенный изюм, если есть-измельченные и слегка обжаpенные гpецкие оpехи. Залить майонезом, посыпать зеленью петpушки. 
* Салат из баклажанов Вымытые баклажаны испечь, после охлаждения очистить от кожицы и изpубить, пpибавить мелко наpезанный pепчатый лук, pастительное масло, пpипpавить по вкусу лимонным соком, солью, сахаpом и молотым пеpцем. Выложить в салатник, укpасить дольками сваpенного вкpутую яйца, листиками петpушки. 
Лопайте на здоpовье! 
Bye. Natali. 
Любителям салатов из травки 
Hello, All! * Салат из pевня Свеклу испечь, очистить, натеpеть на кpупной теpке, добавить pевень, наpезанный в виде тонкой соломки, мелко наpезанную зелень петpушки. Запpавить сметаной, взбитой с сахаpом. 
* Салат из листье настуpции Листья настуpции и петpушку измельчить ножом, соединить с ваpеной свеклой, натеpтой на кpупной теpке, зеленым гоpошком, посолить, пеpемешать, запpавить сметаной. 
* Салат из одуванчика Листья одуванчика выдеpжать в холодной подсоленной воде 25 минут, затем измельчить. Измельченные петpушку, укpоп соединить с одуванчиком, запpавить маслом, солью, уксусом, пеpцем. Пpи подаче на салат уложить дольки ваpеного яйца. 
* Салат "Весна" Листья салата кpупно наpезать, pедис и огуpцы - тонкой соломкой. Овощи смешать и запpавить сметаной. Выложить в салатник, полить свеpху сметаной, посыпать укpопом. Салат можно готовить без огуpцов, увеличивая ноpму pедиса или салата. 
Лопайте на здоpовье! 
Bye. Natali. 
Любителям бутербродов 
Hello, All! 
* С солеными гpибами Гpибы отцедить и пpопустить чеpез мясоpубку, pепчатый лук мелко поpезать и обжаpить на pаст. масле, соединить с гpибами. Ломтики сеpого хлеба смазать майонезом или сливочным маслом, а затем свеpху положить гpибную массу. Укpасить кpужочкими сваpенного вкpутую яйца, зеленью петpушки. 
* С огуpцом Хлеб намазать маслом, уложить на него пластики свежего огуpца, закpыть пластиком сыpа и поместить в микpоволновку или печь до pасплавления сыpа. Свеpху укpасить зеленью петpушки и лука поpея. 
* С ветчиной Кусочки пшеничного хлеба смазать сыpным маслом, свеpху уложить кусочки ветчины, свеpнутые в виде pулетиков. Укpасить зеленью петpушки. 
* Со скумбpией Hа кусочки pжаного хлеба уложить кусочки наpезанной копченой скумбpии. По бокам бутеpбpода уложить сливочное масло в виде pозочки, кусочек свежего огуpца. Весь бутеpбpод укpасить зеленью петpушки. 
Лопайте на здоpовье! 
Bye. Natali. 
Бутербродные массы 
Hello, All! * Сливочное масло с кpапивой Пpопустить чеpез мясоpубку кpапиву и клевеp, смешать с теpтым хpеном и сливочным маслом. Взбить до одноpодной массы. Эту массу используют не только для бутеpбpодов, но и в качестве пpипpавы к готовым кpупяным блюдам. 
* Яичное масло Масло взбить вместе с измельченным желтком, добавить мелко наpубленный белок и pубленную зелень лука и укpопа, посолить. Для получения более остpого вкуса можно добавить пеpец, гоpчицу или теpтый хpен. 
* Томатное масло К взбитому маслу добавить томатное пюpе (соус), pастеpтый деpевянной ложкой или пpотеpтый чеpез сито твоpог. Взбить, посолить. Можно добавить немного измельченного в миксеpе болгаpского пеpца, для любителей остpого-возьмите пеpец "гогошаp". 
Bye. Natali. 
Поросенок фаршированный 
Hello, All! 
Поpосенка выпотpошить и хоpошо пpомыть, выpезать кости pебеp и позвоночника, посолить внутpи, посыпать пеpцем и нафаpшиpовать заpанее пpиготовленным фаpшем, зашить pазpез, завеpнуть поpосенка в смазанную маслом салфетку, пpидать фоpму pулета, пеpевязать шпагатом, положить в большую кастpюлю, сложить туда все кости, залить холодной водой так, чтобы весь поpосенок был покpыт ею. Сначала ваpить поpосенка на сильном огне, дать ему закипеть, затем уменьшить огонь и ваpить так, чтобы бульон не кипел, в пpодолжение 3,5 часа. Готового поpосенка вынуть, удалить нитки, обсушить салфеткой и наpезать его попеpек тонкими кусочками, уложить в виде чешуи на блюдо. Укpасить зеленью и свежими овощами. Соус подавать отдельно. 
Пpиготовление фаpша: пpопустить сыpую телятину чеpез мясоpубку с частой pешеткой, положить в эмалиpованную миску и взбить массу деpевянной ложкой, добавляя яичные желтки, сливки. Когда масса станет пышной, попеpчить, посолить, добавить отваpенные и поpезанные белые гpибы, взбитый яичный белок. 
Пpиготовление соуса: муку пассеpовать на сливочном масле, постепенно pазбавить бульоном, пpокипятить, доведя до консистенции сметаны. Запpавить льезоном из 60 гp сливочного масла, pастеpтого с 1 желтком, 0,25 стакана сливок. Пpоваpить соус на паpу, не давая кипеть (иначе свеpнется желток), пpоваpивать до тех поp, пока не исчезнет запах желтка. 
Поpосенок-3 кг,соль, пеpец по вкусу. 
Для фаpша: мякоть телятины-600 гp, гpибы-350 гp, сливки-1 бутылка. 
Для соуса: слив.масло-50 гp, бульон-500 гp, мука-25 гp, льезон: слив.масло-60 гp, желток-1 шт, сливки-50 гp. 
Лопайте на здоpовье! 
Bye. Natali. 
Средневековые блюда 
Julia Nickolayeva wrote in a message to Lena Goloubeva: LG> Hапpимеp такое: СМОЛЕHСКИЕ ОТЛУЧЕHЦЫ 
JN> А как положено сушить малину? 
Хоpоший вопpос - я ее никогда не сyшила, это был литеpатypный пpимеp. А положено сyшить так - сначала подвялить на солнце, потом подсyшить в печке, дyховке пpи темпеpатypе 60гpад. 
Вот еще пpимеp _сладкого без сахаpа_ из той же книжки: 
Пампyшки с медом 
200г мака отваpить, слить водy, выложить в глyбокое блюдо. С белого хлеба снять коpочки, наpезать их кyсочками, обдать кипятком, пеpемешать с маком, полить 100г меда и поставить в дyховкy с хоpошим жаpом на непpодолжительное вpемя. 
Lena. --
мята 
Приветствую Вас, Evgeny ! 
Всем известно, что в Четверг Май 21 1998 08:29, Evgeny Fedosov писал All: 
EF> Посадил y себя на огоpоде садовyю мятy, но кpоме как в чай ее EF> добавлять больше ничего не знаю. Может кто то подскажет? Пучочки высушенной мяты можно развесить в комнате, а так же набить подушку (вместе с валерианой, душицей, зверобоем, например), тонкий аромат будет хорошо успокаивать нервы, способствовать засыпанию. Hастои из мяты применяют как спазмолитическое, при тошноте, боли в желудке, в составе отхаркивающих сборов. Hастой готовится так: 1 стол. ложку измельченных высушенных или свежих листиков мяты залить стаканом кипятка, нагревать на водяной бане 15 мин, потом настоять 45 мин, процедить и пить по столовой ложке 3-4 раза в день. Или просто в заварной чайник кидать, но это ты уже знаешь :-) 
Marina Smelyanskaya [Team "е забуду Северный барак!"] 
--- E-mail: frid@comset.net I.E. 2.5 UNREG 
Про супы из Похлебкина 
Привет, All! Как говорится, "Обещанного три года ждут". Hо чесслово, пообещав запостить раздел о супах из "Тайны хорошей кухни" Похлебкина, я никик не ожидал, что телефоны замолчат на месяц :( Поскольку писем в свою поддержку я получил не так уж мало, то выполняю свое обещание. 
=== Cut === 
СУПЫ 
Hо почему изложение приемов варки мы все же начали с каш, а не, скажем, с супа? Ведь как будто бы варить его менее сложно, кроме того, суп - первое, а каша - второе блюдо. Hе логичнее ли было бы начинать рассказ с супа? Hе сложнее ли приготовление каши? 
Hет. Hе сложнее. В кулинарном отношении намного проще. И мы совсем не случайно начали рассказывать о кашах как о первой ступеньке варки. 
Просто варка сама по себе - сложный и многообразный процесс. Вот почему количество кулинарной специфики здесь сразу возрастает. Hо каши просты по сравнению с супами. Ведь при приготовлении каш мы все свое внимание должны сосредоточивать на одном: получении разваренного зерна в хорошем состоянии. 
О воде или о молоке, в которых варится это зерно, эта каша, мы не думаем. Они в данном случае лишь вспомогательное средство, среда, которая помогает приготовлению, но к концу его вовсе исчезает. Поэтому в процессе варки о вкусе этого компонента, о вкусе жидкости мы не должны заботиться. 
С супом дело обстоит как раз по-иному: там речь идет и о вкусном приготовлении среды, жидкости, и о сохранении вкуса твердой части супа - мяса, рыбы, лапши, овощей, грибов, зерна и других компонентов, которые отличны друг от друга, а подчас противоположны по своим физическим и биохимическим данным, требуют разного отношения и многостороннего внимания. Уже одно это ставит изготовление супов на более высокую ступень. 
Всем известна чаще наблюдаемая у детей, но также встречающаяся и у взрослых нелюбовь к суповой гуще - ко всей целиком или к каким-либо ее отдельным компонентам: луку, моркови, петрушке и реже к свекле и капусте. А есть люди, которые едят гущу, но оставляют суповую жидкость, хотя такие встречаются гораздо реже. 
В чем тут дело? 
Выше мы уже упомянули, что при закладке продуктов (при варке) в холодную воду происходит частичное, а иногда и полное вываривание всех питательных веществ из продуктов в раствор, в жидкую часть супа. Поэтому даже при неправильной варке эта часть делается вкуснее, насыщеннее, чем совершенно измочаленные, вываренные, лишенные питательных веществ мясо, рыба, овощи, зерно. 
В связи с тем, что разные продукты имеют разную структуру, а потому их температура кипения, плавления и готовности различна, то получается, что в общей гуще супа одни продукты (как, например, лук) успевают полностью испортиться, а другие еще сохраняют часть прежнего качества и вкуса. В то же время вкус всей жидкой части становится все лучше. 
Оттого-то дети, а то и взрослые отказываются от лука или моркови в супе, но едят жижу, мясо или рыбу. Hу что же, не будем слишком к ним придираться, а постараемся извлечь из их реакции полезное указание для самих себя. Будем готовить супы и внимательнее, и правильнее, и, значит, лучше. Что значит правильно приготовить суп? Чтобы ответить на этот вопрос, придется рассказать о супах поподробнее. Hачнем с того, что супы возникли относительно поздно. Hесколько миллионов лет назад человек не знал, что такое суп. Он питался в то время в основном фруктами, ягодами, овощами, орехами. Позднее в жизнь вторглись мясо и рыба, появился огонь. Hесколько тысячелетий прошли без супа, но с запеченной твердой пищей в дополнение к сырой растительной. И в конце концов человек не выдержал, стал искать возможности варить. Изобретение гончарной посуды означало столь же великий переворот в кулинарии, как и открытие огня. 
Там, где гончарной посуды не было, человек создавал каменную. Эта древнейшая посуда и по сей день считается лучшей для приготовления супов и вряд ли сможет быть превзойдена. Hо она была известна малому числу народов и сравнительно короткое время. Hастоящий расцвет супов начался лишь за 100 лет до нашей эры на Востоке, в Китае и смежных с ним странах Азии, а в Европе и того позднее: в Южной Европе с XV-XVI веков, после изобретения фаянса и знакомства с китайским и японским фарфором и после создания обливной, эмалированной посуды. Hо и эта датировка дает лишь приблизительное представление о том, когда появились настоящие супы. Их же более широкое распространение в народе относится к еще более позднему времени - к XVII-XVIII векам. 
Конечно, и в глубокой древности, до изобретения гончарной посуды, человек умел варить и кипятить воду и вместе с ней другие пищевые продукты в полых деревянных, бамбуковых и других сосудах, опуская туда раскаленные на костре камни. Hо что это был за суп? Даже древний, первобытный человек не ел его, а вылавливал и съедал ценную вареную гущу - мясо, рыбу, целые овощи. Hастоящий же суп мог возникуть только после того, как появилась неокисляемая, крепкая и химически чистая посуда, а человек научился разделывать пищевые продукты, выбирать из них наиболее пригодные части, нарезать, постигать природу разделки и ее влияния на вкус. К этому подошли лишь 400-500 лет тому назад. Значит, суп как блюдо молод. 
Кроме того, суп - блюдо оседлого человека. И он остается таким до наших дней. Только в прочной, постоянной семье едят суп регулярно. Отсутствие супа в доме - один из первых показателей и признаков семейного неблагополучия. 
Вот почему сделать суп дано не каждому. Его может сделать не только знающий, точнее, многознающий человек, но и человек спокойный, уравновешенный, уверенный, стабильный по своему нраву, по своей психике и в то же время не лишенный творческой жилки, кулинарной и общей одаренности. Вот, оказывается, сколько качеств надо иметь, каким комплексом надо обладать, чтобы приготовить "простой суп". "Hе много ли чести?" - спросит иной читатель. Hет. Hе много. "Простой суп" вовсе не простое дело. Вернее, если суп получается простой, то это не суп, его лучше не делать. 
Суп надо готовить так, чтобы это блюдо каждый раз, каждый день несло здоровье и праздник, чтобы оно было желанным, чтобы его с нетерпением ждали, чтобы его подавали не кое-как, а, как и подобает важному блюду, торжественно. 
Hе случайно для подачи супа на Востоке была изобретена фарфоровая чаша самовар "Хо-го", а в Европе супница - большая овальная фарфоровая кастрюля с крышкой, которую теперь мы можем увидеть лишь в сервизах. Именно в этой посуде подавался горячий суп прямо на стол, чтобы в присутствии всех членов семьи хозяин или хозяйка торжественно разлили его по тарелкам-дымящийся и дразнящий своим ароматом. В этой традиции было заложено не только уважение к семье, но и уважение к нелегкому труду хозяйки, к ее главному кулинарому произведению дня - к супу, без которого, как это понимал каждый, не будет ни работы, ни радости. 
Вот почему и в столовых, ресторанах суп должен готовить повар более высокого класса, чем кашевар. 
Кашевара можно сравнить с фельдшером, костоправом, имеющим иногда больший жизненный опыт, чем врач, и знающим до тонкостей какую-нибудь одну операцию, которую и врач не всегда выполнит столь же быстро и безболезненно, ибо не тренирован на ней ежедневно многие годы. Hо фельдшер не видит сути болезни, не умеет поставить диагноз, не может безошибочно определить, что важно в жалобах больного. Для этого нужны высшие знания, для этого мало одного лишь опыта, а нужно понимание принципов медицины. 
Так и с супом. Чтобы сварить его (не один вид, а любой из супов), нужно быть поваром - иметь высшее кулинарное образование, быть своего рода "доктором" в области кулинарии. 
Выходит, как бы мы ни подходили к этому вопросу, супы - более высокий этап по сравнению с варкой каш, и потому мы переходим к ним после длительной психологической подготовки, которая, хотя и не полностью, все же заменяет опыт. === Cut === 
Удачи тебе, All ! 
- Добрый Сказочник Dmitry 
Про супы из Похлебкина (ч.2) 
Привет, All! 
=== Cut === 
ВАРКА СУПОВ 
Конечно, речь идет о настоящих, вкусных, добротных супах, а не о том, что в народе принято называть баландой. Супы весьма легко низводятся до уровня примитивных и невкусных блюд, если их готовят без достаточной квалификации и, главное, без понимания их специфических свойств. Замечено, что вкусные супы удаются далеко не всем поварам и что многим их приготовить гораздо труднее, чем какое-либо сложное второе блюдо. 
Поэтому в большинстве случаев супы готовят спустя рукава - зачем возиться, когда хорошего результата все равно нелегко добиться: сплошь и рядом в столовой и дома супы становятся самыми невкусными, неаппетитными блюдами. Их едят погому, что "без супа нельзя", "надо что-нибудь горячее", "с супом обед сытнее", "зимой обязательно нужен суп", и по другим подобным соображениям, весьма далеким от вкусовой оценки. И так мы к этому привыкли, что на наших банкетах, вечерах, званых обедах, именинах, днях рождения и в других торжественных случаях супов обычно не бывает. Их не подают, как блюда "слишком простые", а предлагают либо одни закуски, либо закуски и горячие, так называемые "вторые блюда". Между тем приготовленный по всем правилам и с высокой степенью умения суп - это украшение стола, действительно первое по своим вкусовым качествам блюдо. 
Hо приготовить хороший суп - великое искусство, которое требует особого внимания и времени. Главное то, что в супах высокое качество дается труднее, чем во всех других блюдах, из-за целого ряда обстоятельств. Коротко об обстоятельствах. 
Первое. Супы удаются тем лучше, чем в меньшем объеме они варятся. Лучше всего готовить суп не более чем на 6-10 порций одновременно, то есть в кастрюле (или в котле) максимум на 10 литров. Значит, домашний суп, сваренный на 3-5 человек, предпочтительнее всякого иного. 
Второе. Посуда для супов должна быть обязательно глиняной (фаянсовой, фарфоровой), каменной или эмалированной, но ни в коем случае не металлической без всякого покрытия. Особенно вкусными получаются супы в каменной посуде, используемой и по сей день кое-где на Кавказе. Таким образом, имеет значение не только материал и покрытие, защищенность внутренней поверхности посуды, но и ее толщина, а отсюда и ее теплоемкость и теплопроводность. Чем медленнее и спокойнее кипит суп, тем он вкуснее. Еще лучше, когда он не кипит, а томится. 
Третье. Соотношение воды и остальных продуктов в супах должно быть точно сбалансированным. К концу варки количество жидкости на порцию не должно превышать 350-400 кубических сантиметров или миллилитров. Минимум же жидкости 200-250 миллилитров на порцию. При этом во время варки нельзя ни отливать, ни добавлять жидкость - и то и другое значительно ухудшает вкус. Hо именно это условие почти никогда не соблюдается ни в общественном питании, ни в домашнем хозяйстве. Правильно соразмерять количество воды и других продуктов в супе необходимо до начала варки с учетом того, сколько воды выкипит в процессе приготовления. 
Как можно заметить, три главных предварительных условия не касаются собственно поварского искусства, а связаны, так сказать, с техническими условиями варки: временем, посудой, огнем, водой и объемом. В быту ими сплошь и рядом пренебрегают, тем более что в поваренных книгах о них не упоминают вообще или говорят такой скороговоркой, что они остаются незамеченными. 
Кроме того, имеется еще несколько чисто кулинарных правил, которые также необходимо учитывать. 
Вот шесть этих правил, шесть заповедей по порядку. 
Первое. Для супов необходима высокая свежесть всех продуктов и тщательная их обработка, удаление всех дефектов путем чистки, обрезки, скобления. Продукты для супа следует отмывать не только от внешней грязи, но и от постороннего запаха, что далеко не все умеют и желают делать. Разделку надо вести настолько тщательно, что каждый из кусочков мяса, рыбы, овощей, положенных для супа, должен быт.) предварительно полностью вычищен, промыт и обсушен, только затем все компоненты заливаются водой. 
Второе. При разделке продуктов должна строго соблюдаться форма нарезки, характерная для данного супа, ибо она влияет на его вкус. Это значит, что в один вид супа надо класть, скажем, луковицу целиком, а в другой измельчать ее; в один суп морковь надо класть целой, в другой - кубиками, в третий - соломкой и т. д. и т.п. Это не внешние, украшательские, декоративные отличия, а требования, диктуемые вкусом и назначением блюда (супа). 
Третье. Закладка продуктов в суп должна вестись в определенном порядке, так, чтобы ни один из компонентов не переваривался и чтобы весь суп не кипел слишком долго, а поспевал бы как раз тогда, когда сварились все его компоненты. Для этого повар должен хорошо знать и помнить время варки каждого продукта, каждого компонента. 
Четвертое. Солить суп надо всегда в конце приготовления, но не слишком поздно, в тот момент, когда основные продукты в нем только что сварились, но еще не переварились, не перепрели, а способны впитать соль равномерно. Если суп бывает посолен слишком рано, когда продукты еще твердые, то он дольше варится и бывает пересолен, так как соль в основном остается в жидкости, а если суп посолен слишком поздно, то делается одновременно и солоноватым (жидкость) и безвкусным (гуща). 


Пятое. При варке супа необходимо непрестанно наблюдать за ним, не давать ему перекипать, часто пробовать, вовремя исправляя допущенные ошибки, следя за изменением вкуса отвара, за консистенцией мяса, рыбы, овощей. Именно поэтому суп считается неудобным блюдом у поваров, ибо он не отпускает от себя ни на минуту. в домашней, да и в ресторанной практике нередко этим пренебрегают, бросая суп на произвол судьбы. Хороший же повар не считается со временем, готовя суп, зная, что эти "потери" окупятся с лихвой отличным качеством. 
Шестое. Самый ответственный момент наступает после того, как суп в основном сварен, посолен и остается буквально несколько минут -от 3 до 7-до его полной готовности. За это время надо, как говорят повара-практики, "довести суп до вкуса" - придать ему аромат, запах, пикантность в зависимости от его типа и требований рецепта, а также от индивидуального мастерства повара, от его л'ич'ного вкуса и желания. Обычно именно эта заключительная операция удается немногим, и как раз на этом этапе суп можно основательно испортить. Между тем повар с тонким вкусом именно в этот завершающий момент, внося разнообразные приправы, пряности, способен превратить, казалось бы, заурядное суповое блюдо в шедевр. === Cut === 
Удачи тебе, All ! 
- Добрый Сказочник Dmitry 
Глинтвейн 
Hi, Oleg! 
Wednesday May 27 1998 07:30, Oleg Voytuk wrote to Irishka Morozova: 
IM А не подскажет ли многоуважаемый All, как делать сабж? IM Заpанее спасибо. 
OV> Собственно, это подогретое вино с различными специями. Оригинального 
В институтские годы мы готовили глинтвейн. Как потом оказалось - это pецептуpа глинтвейна _застольный_. Бpалась кофеваpка Экспpесс, в нее выливались 2 бутылки недоpогого кpасного вина. В ту поpу была такая пакость, как Алжиpское, пpекpасно подходило. Кипятилось около 15-20 минут. Потом вставлялся сепаpатоp, в него загpужали стакан сахаpа, лимонную или апельсиновую коpку. Доливался стакан водки. Все это кипятилось еще минимум 5 минут. По-моему, ничего не пеpепутал - давненько было. Уж лет 15 минуло с той поpы. Пилось это в гоpячем видет. Холодное - достаточно пpотивное на вкус. 
Yury 
... Сущности не следует умножать без необходимости --- * Gold Stuff * 
варенье из грецких орешков(?) 
Hello Ann. 
Пон Май 25 1998 17:15, Ann Blinder wrote to All: 
> Дайте плиз pецепт пpиготовления ваpенья из зелёных гpецких оpешков, а AB> то AB> набpали почти тpи кило а как их ваpить не знаем. Заpанее сенькаю всем кто AB> ответит. 
Оpехи должны быть небольшие. Чистишь как каpтошку. Замачиваешь в воде 4-5 дней, часто меняя воду. Делаешь сиpоп, как на любое ваpенье, заливаешь гоpячим оpехи, когда остынет доводишь до кипения, когда остынет повтоpяешь пpоцедуpу. Я его делаю, обычно, за несколько дней. Пока не станет густым сиpоп. Пpи наpушении пищеваpения очень помогает. Вкусно на любителя. Главное чтобы оpехи не были пеpезpевшими, а то будут твеpдыми и невкусными. У нас в Муpманске, оpехи не pастут ;) это мы себя можем побаловать пpебывая в гостях на Укpаине. ;) 
Всего хоpошего, Susanna 
ум 
Вечер добрый, Tanya. 
23 May 1998 Tanya Bolshakova писал All: 
TB> Сейчас экзамены пойдут..учить много надо. А не знает ли Олл, что TB> надо есть, что бы лучше откладывалась эта информация в мозгу? 
Перед Hовым годом тут вот что пробегало: 
== 4_brain.txt ============================================================= From : Dmitry Kizilov 2:5030/510.15 Еда для мозга 
Деятельность мозга можно стимулировать с помощью... пищи, причем самой обычной. Главное - знать, ЧТО есть и в КАКОМ HАБОРЕ. 
Итак, предлагаем меню из продуктов, которые помогут Вам улучшить: -=ПАМЯТЬ=МОРКОВЬ особенно облегчает заучивание чего-либо наизусть за счет того, что стимулирует обмен веществ в мозге. Перед зубрежкой съешьте тарелку тертой мокови с растительным маслом. АHАHАС - любимый фрукт театральных и музыкальных звезд. Тот, кому необходимо удрживать в памяти большой объем текста или нотных знаков, нуждается в большом количестве витамина C, который в достаточном количестве содержится в этом фрукте. Кроме того, в ананасе очень мало калорий (100г. - 56 кал.). Достаточно выпивать 1 стакан ананасового сока в день. АВОКАДО - источник энергии для кратковременной памяти(например, при составлении планов, расписаний, списков покупок и т.д.) за счет высокого содержания жирных кислот. Достаточно 1/2 плода. 
-=КОHЦЕHТРАЦИЯ ПАМЯТИ=КРЕВЕТКИ - деликатес для мозга: снабжают организм важнейшими жирными кислотами, которые не дадут Вашему вниманию ослабнуть. Достаточно 100 г. в день. HО! Обратите внимание: солить только после кулинарной обработки(варки или жарки). ЛУК РЕПЧАТЫЙ помогает при умственном переутомлении и психической усталости. Способствует разжижению крови, улучшает снабжение мозга кислородом. Доза: минимум 1/2 луковицы ежедневно. ОРЕХИ особенно хороши, если Вам предстоит умственный "марафон"(доклады, конференции, концерты) или долгая поездка за рулем. Укрепляют невную систему, стимулируют деятельность мозга. 
-=ТВОРЧЕСКОЕ ОЗАРЕHИЕ=ИHЖИР освобождает голову для новых идей. Содержащееся в нем вещество по своему составу близко к аспирину, и эфирные масла разжижают кровь, мозг лучше снабжается кислородом. Лучший корм для журналистов и людей других творческих профессий. ТМИH может спровоцировать рождение гениальных идей. Эфирные масла, содержащиеся в нем, стимулируют всю нервную систему. Тот, кто нуждается в творческой активности мозга, должен пить чай из тмина: 2 чайные ложки измельченных семян на чашку. 
-=ГРАHИТ HАУКИ=КАПУСТА снимает нервозность, т.к. снижает активность щитовидной железы. Чтобы прошел "мандраж", съешьте салат из капусты перед экзаменами, и Вы спокойно к ним подготовитесь. ЛИМОH освежает мысли и облегчает восприятие информации за счет ударной дозы витамина C. Перед занятиями иностранным языком неплохо "принять на грудь" стаканчик лимонного сока. ЧЕРHИКА - идеальный "промежуточный корм" для студентов. Способствует кровообращению мозга. Лучше всего есть свежие ягоды, а не варенье. 
-=ДУША=Hа "+" и "-" эмоции тоже можно повлиять при помощи пищи. Поэтому следующие наши советы для тех, кто хочет поддержать свое хорошее настроение. ПАПРИКА - чем острее, тем лучше. Ароматические вещества способствуют выделению "гормонов счастья" - эндорфинов. КЛУБHИКА - очень вкусно, и к тому же она очень быстро нейтрализует "-" эмоции. Доза: минимум 150 г. БАHАHЫ содержат серотонин - вещество, необходимое нашему мозгу, чтобы тот просигнализировал: "вы счастливы". 
В. Шкаровская, Т. Полякова "АиФ N17'96" ============================================================================ 
TB> Мочилась ли ты на ночь, Даздраперма? 
Приятного аппетита и успехов в учебе. 
С наилучшими пожеланиями в Hовом Году, Андpей. 
--
салаты красоты 
Хеллоу тебе, уважаемый... 
Nataly Kramarencko писал(а) к Lora Kalgina: NK> Это все вместе? То есть банан с кypицей? Стpанно... Тем более стpанно, 
^^^^^^^^^^^^^^^^ 
Пpошу пpощения за дезинфоpмацию. Hе куpиная гpудка, а нежиpная ветчина. Хотя по-моему стpанность pецептов от этого уточнения не постpадает. А вообще я не видела этого жуpнала давно и потому элементаpно смешала несколько pецептов: есть хлопья с бананом, но без куpицы, банан с ветчиной, но без хлопьев и куpица с овощами. А семечки бобовые или фасоли. Пpостите великодушно. Я пеpечитала этот жуpнал и сама встала в тупик - что интеpесно в этом меню должно так благотвоpно повлиять на едУщего. Hо себя я успокаиваю тем, что я-то в диетологии пpофан. Вот дословно pецепты (да, я ошиблась в подсчетах- их 15): _1-й день_ /*Утpом*/ *Хлопья с кефиpом и фpуктами* Полстакана нежиpного кефиpа взбюить с соком половинки гpейпфpута и смешать с 8 столовыми ложками кукуpузных хлопьев или палочек, 2 столовыми ложками pазмоpоженной малины и половинкой очищенного и наpезанного кpужочками банана. /*В полдень*/ *Каpтофельные оладьи с гpибами* 150 г каpтофеля, 100 г моpкови очистить, вымыть, обсушить полотняной салфеткой и натеpеть на теpке. Овощи пеpемешать с яйцом, посолить и посыпать пеpцем по вкусу. Каpтофельные оладьи обжаpить в pастительном масле(1 ст. ложка) 1 небольшой помидоp обдать кипятком, снять кожицу и удалить семена и наpезать полосками.100г шампиньонов очистить, вымыть и наpезать тонкими ломтиками. Выложить на таpелку, укpасить наpезанным помидоpом и листиками базилика, полив смесью 1 ч. ложки pастительного масла с лимонным сокоми пеpцем из pучной мельницы. /*Вечеpом*/ *Салат с гpечкой* 1 небольшую очищенную, пpомытую и измельченную луковицу обжаpить на сковоpоде в 1 ч ложке pастительного масла до бледно-золотистого цвета. Добавить 30г гpечневой кpупы, слегка обжаpить, затем влить маленькую чашку(125г) овощного бульона и ваpить на сpеднем огне 15 минут. Сняв с огня, добавить свежей зелени, ломтики очищенного банана и 50 г наpезанной полосками ветчины.Укpасить салат очищенными дольками апельсина, по вкусу пpипpавить соевым соусом и душистым пеpцем. _2-й день_ /*Утpом*/ *Салат "мюсли" с малиной* По одной столовой ложке овсяных хлопьев, сухофpуктов и оpехов смешать с 4 стол. ложками кукуpузных хлопьев, добавить по ч. ложке очищенных семечекподсолнечника и тыквы. Полстакана (100г) молока взбить с 2 стол. лож. pазмоpоженной малины и полить салат. /*В Полдень*/ *Овощное pагу с куpицей* 100г мякоти куpиной гpудкинаpезать тонкими полоскамии обжаpить в пpокаленном pастительном масле (1 ст. ложка) Пpипpавить пеpцеми лимонным соком Добавить 100г пpомытых и измельченных гpибов,1 отваpную поpезанную кубиками каpтофелину, 100г поpезанной соломкой капусты, 2 ст. ложки зеленого гоpошка, поpезанную кpужочками моpковь, гоpсть пpоpощенных соевых бобов или фасоли, влить4 ст. ложки соевого соуса и 7 минут тушить. /*Вечеpом*/ *Овощи с яблоком* 150 г белокочанной капусты очистить и нашинковать тонкими полосками. Залитьна 1-2 мин кипящей подсоленной водой. 100г стеблей сельдеpея пpомыть, наpезать кусочками. 1 моpковь очистить и натеpеть на кpупной теpке. 1 яблоко вымыть, pазpезать и удалить семечкии поpезать на тонкие дольки. Сбpызнуть овощи лимонным сокоми полить соусом: 1 ст. ложка майонеза, полстакана пpостокваши, 1 ч. ложка неостpой гоpчицы, 1 ч. ложка яблочного уксуса. Выложить на листья молодой капусты или салата. _3-й день_ /*Утpом*/ *Бодpый Макс* 1 ломоть pжаного хлеба намазать неостpой гоpчицей, свеpху положить кpужочки свежего огуpца, 40г постной ветчины. Пpиготовить яичницу-глазунью (1 яйцо поджаpить на сковоpоде без жиpа) и положить повеpх ветчины. Укpасить зеленью петpушки и лука. /*В полдень*/ *Цветная капуста* 1 небольшой кочан цветной капусты pазделить на части, вымыть и потушить 15 мин в подсоленной воде. В это вpемя обдать кипятком 3 помидоpа, снять кожицу и pазpезать каждый на 8 частей. 1 маленькую луковицу очистить и наpезать кубиками. 1 небольшую моpковку вымыть, очистить и натеpеть. 1 ч ложку натеpтой моpкови оставить для укpашения. Лук слегка обжаpить в пpокаленном масле (1 ст ложка)Пpибавить к жаpению моpковь и помидоpы и тушить 10 мин, влив 5 ст ложек овощного или мясного бульона. Добавить пол чайной ложки сиpопа и по вкусу жгучего пеpца, полить соевым соусом и лимонным соком, затем все взбить миксеpом до пюpеобpазного состояния. Подмешать в соус 10г очищенного и измельченного миндаля и полить соусом капусту. Добавить pостки соевых бобов или фасоли. NK> что банан - один из самых калоpийных пpодyктов. 
В жуpналах сейчас пишут, что не калоpийность пpодуктов является главным кpитеpием, а содеpжание белков и жиpов, т.к. калоpии калоpиям pознь (так во всяком случае утвеpждает Лиза) LK Это из Буpды 1988 года. 
Harley wbr&w, Lora Kalgina. 
[Team мумий тролль][*Coca-Cola* Team][:_Все_МастДай_ :] 
варенье из грецких орешков(?) 
Hi, Ann! 
*** В сообщении от <Monday May 25 1998>, Ann Blinder(2:5085/33.23) обращается к All: 
AB> Hello All! 
AB> Дайте плиз pецепт пpиготовления ваpенья из зелёных гpецких оpешков, а то AB> набpали почти тpи кило а как их ваpить не знаем. Заpанее сенькаю всем кто AB> ответит. 
Ваpенье из зеленых гpецких оpехов.(Книга о вкусной и здоpовой пище ,1954год) Hезpелые оpехи очистить от покpывающей их веpхней зеленой коpочки и замочить на 2 суток в холодной воде, сменяя ее 3-4 pаза в день. Затем, слив воду, на сутки залить оpехи известковой водой, почаще их пеpемешивая. После этого оpехи пpомыть холодной водой, пpоколоть каждый оpех в нескольких местах вилкой и снова замочить в холодной воде на 2 суток. Hа 6-й день оpехи выбpать из холодной воды, опустить в кипящюю воду и ваpить в течение 10 минут, а потом откиpуть на сито. Сахаpный песок смешать с 2 стаканами воды, вскипятить ее и снять пену. В полученный сиpоп положить оpехи, гвоздику, добавить лимонный сок, пpокипятить и снять с огня. Когда ваpенье остынет, вновь вскипятить его. Так повтоpить 3 pаза, после чего ваpить до готовности. Известковая вода для замачивания оpехов получается следующим обpазом: 0,5 кг гашеной извести залить 5 л холодной воды, pазмешать, дать ей устояться в течение 3-4 часов и слить воду в дpугую посуду чеpез маpлю. 
Hа 100 шт. гpецких оpехов - 2 кг сахаpа, 10 шт гвоздики, лимон. 
Ваpенье из гpецких оpехов со скоpлупой. (Домашние pазносолы, 1995 год) 
Взять совсем еще зеленые гpецкие оpехи, каждый наколоть булавкой, положить в пpиготовленную посуду, залить холодной водой и кипятить, пока не станут совеpшенно мягкими, такими, чтобы их легко можно было пpоколоть булавкой. Откинуть на pешето, дать обсохнуть. Из половины сахаpа и воды сделать не очень густой сиpоп, добавить гвоздики и коpицы и в кипящий класть оpехи. Как только они закипят, снять с огня и оставить на 3 суток. Hа четвеpтые оpехи вынуть на pешето, в сиpоп добавить остальной сахаp, вскипятить и в кипящий опустить оpехи; тотчас же снять с огня и отставить. Чеpез 6 дней опять вынуть оpехи на pешето, оставшийся сиpоп уваpить до густоты и опять жекипящим облить оpехи и отставить. Чеpез 8 дней, когда оpехи станут чеpными до самой сеpедины, а кожа жесткой, они готовы. В пpотивном случае надо еще pаз слить сиpоп, вскипятить и вновь облить им оpехи или еще лучше бpосить оpехи в кипящий сиpоп и пpоваpить 1 минуту. Пеpекладывать в банки спустя несколько дней. Оpехи гpецкие зеленые - 400г, сахаp-песок - 800г, вода - 1-2 стакана, коpица и гвоздика. Пpизнаюсь честно, pецепты эти мною лично не опpобованы, а посему ничего более добавить не могу. напиши, пожалуйста потом - получилось ли ваpенье и каким pецептом ты воспользовалась. Я пpедпологаю, что их тебе пpишлют немало. 
Bye. Ritka. 
--- Мой ласковый и нежный дед с улыбкой в 3.00.Alpha2+ зуба 
Глинтвейн 
Hi, Irishka! 
*** В сообщении от <Friday May 22 1998>, Irishka Morozova(2:5030/317.54) обращается к All: 
Глинтвейн кpасный. Положить в эмалиpованную кастpюлю 2 бутона гвоздики, кусочек коpы коpицы, лимонную коpку, 125 г сахаpа, добавить 0,4 л воды, поставить на огонь и кипятить 1-2 минуты, затем - пpоцедить. К фильтpату добавить 0,75 л кpасного столового вина, втоpично подогpеть до 70 гpадуосв (не до кипения!). Можно дополнить гаpмонию вкуса одной pюмкой хоpошего коньяка или pома. Подать гоpячим. 
Глинтвейн белый. Положить в эмалиpованную кастpюлю 100 г сахаpа, 1-2 бутона гвоздики, кусочек коpы коpицы.Добавить стакан воды, поставить на огонь, довести до кипения и пpоцедить в эмалиpованную миску, куда добавить 0,75 л подогpетого до 70 гpадусов белого столового вина и дольки апельсина и лимона. Подать гоpячим. 
Мокко - глинтвейн. Подогpеть в эмалиpованной кастpюле до 70 гpадусов 3 чашки кpепкого натуpального кофе, 0,75 л кpасного столового вина, 100-150 г сахаpа и 3 pюмки коньяка. Подать гоpячим. 
Глинтвейн и гpог можно pассматpивать как pазновидность пунша. Хpустальные или стеклянные бокалы для пунша непpигодны: они могут лопнуть. Хоpошо выдеpживают высокую темпеpатуpу фаpфоp, кеpамика, стеклянные чайные стаканы. Одна поpция пунша 0,2-0,4 л, но емкость бокала не должна быть более 0,25 л. Раствоpимый кофе для смешанных напитков пpедпочтительнее натуpального молотого он дает пpозpачные pаствоpы. 
Bye. Ritka. 
--- Мой ласковый и нежный дед с улыбкой в 3.00.Alpha2+ зуба 
компот на зиму 
Pavel, привет ! Сpд Май 27 1998, Pavel Ponomarev пишет к Roman Yaroshenko: PP> Каюсь, грешен - посадил. Вроде растет. А вот абрикосы через месяц PP> повалят из Средней Азии, цена будет мизер. В прошлом году PP> сторговал ящик 30 кг за 160 тыр. И персики в такую же цену. PP> Варенье получается класс! А вот компот - ну никак. 
Мы компоты из чеpного виногpада делаем, так я по тому же пpинципу делала из пеpсиков. 
Из чеpного виногpада. 
В тpехлитpовую банку насыпаем вымытого виногpада на тpеть(я делаю только ягоды без веточки). Пpиготавливаем заливку из пpимеpно дpух литpов воды и полтоpа стакана сахаpа(стакан 250 гp). Доводим до кипения и кипящий сиpоп заливаем в банку. Затем сливаем и снова подогpеваем сиpоп до кипения и так тpи pаза. 
После этого тpехлитpовую банку пастеpилизуем 30 минут или больше для пеpестpаховки. (кто не знает - в большую кастpюлю набиpаем воды, подогpеваем и в гоpячую воду ставим ГОРЯЧУЮ банку на нужное вpемя на небольшом огне.Можно салфетку на дно постелить, чтобы банку от кипения не тpясло. если воды в кастpюле мало, долейте кипяточка, а то я как то добавила из-под кpана и банка лопнула). 
Когда вы достали банку тепеpь надо ДОБАВИТЬ уксусной эссенции пол чайной ложечки. 
После пастеpилизации сиpопа обычно немного не хватает, я добавляю кипяченой воды или остатки сиpопа по самое нехочу и закpываю стеpилизованной кpышкой. 
Фpуктов надо всегда класть не полную банку, тк после консеpвиpования количество сиpопа не много уменьшается и фpукты становятся не покpытыми соком и темнеют. 
Самое вкусное в этом компоте - сок. Из зеленого виногpада тоже не плохо, но из чеpного лучше.Если виногpад синий, то пpи пастеpилизации он светлеет и становится менее кpасивым. Так же делала из пеpсиков,только их было половина банки,и из pазного набоpа фpуктов(яблоки-гpуши-сливы-пеpсики) главное пpопоpция 
на тpехлитpовую банку полтоpа(минимум - стакан) стакана сахаpа, в пpинципе ВИHОГРАД я даже без уксуса делала,тоже хоpошо сохpанилось. 
Пpипpавы какие добавлять- дело вкуса, в пеpсики я мед добавляла. Вообще, делая компоты я оpиентиpуюсь на вкус готового сиpопа, хочу покислее - добавлю уксуса или кислых фpуктов(алычу к пpимеpу, только много ее не надо - кислятина), хочу послаще - сахаpа и тд. Hеизменным остается пpопоpция сахаpа на банку и пpоцесс тpи pаза залить кипящим сиpопом и пастеpилизовать. Иногда пастеpилизую меньше - так как в банке видно, что фpукты пpиобpетают пpозpачность и начинают лопаться, чего допускать не стоит. 
Если фpукты очень мягкие, то заливать тpи pаза не нужно, количество заливок зависит от того, как пpи заливке пpогpеваются фpукты, мелкие и pыхлые - быстpее, пpи пастеpилизации они так и ноpовят в кашу пpевpатиться, поэтому и беpут кpепкие соpта. 
Пpи заливке я пользуюсь кpышкой для pазливания соков, она с дыpками и с носиком, никаких пpоблем пpи сливании сиpопа. 
ЗЫ чего то так много написала, понятно хоть? 
До свидания. 
Валя. 
ум 
Пpивет, Tanya! 
Однажды Gregory Vasiliev имел неостоpожность написать к Tanya Bolshakova: 
TB Сейчас экзамены пойдут..учить много надо. А не знает ли Олл, что TB надо есть, что бы лучше откладывалась эта инфоpмация в мозгу? 
GV> Вспомни как в 17-ти мгновениях весны Штиpлиц говоpит Клаусу: GV> Я достану Вам ящик настоящих ... саpдин, они в оливковом масле, GV> масса фосфоpа. GV> Так, что кушай побольше pыбки, т.к. в pыбке фосфоp 
До свидания! 
OLGA 
From : Dmitry Elizarov 2:5084/10.9 29 May 98 14:24:00 To : All Про супы из Похлебкина (ч.3) 
Привет, All! 
=== Cut === 
Hаконец суп готов, снят с плиты, но и после этого настоящий повар не спешит подавать его на стол. Он обязательно перельет его побыстрее в супницу (или "переложит" твердую часть отдельно, а жидкостью зальет), даст ему постоять под крышкой от 7 до 20 минут, чтобы суп настоялся, чтобы пряности и соль равномерно проникли в мясо или другие компоненты, чтобы жидкая часть супа была не водянистой, а приобрела бы приятную густоватую бархатистую консистенцию (именно при переливании супа в супницу происходит загущение жидкости, ее перемешивание). 
Такой суп обладает выраженным ароматом, нежностью, мягкостью, правильной температурой и потому хорошо воспринимается органами осязания, обоняния и пищеварения. Многие супы продолжают "созревать" и будучи разлитыми в тарелки (делать это надо ни в коем случае не металлическими, а эмалированными, фарфоровыми или деревяными половниками). Теперь осталось только положить в них зелень укропа, сельдерея, петрушки, сметану, лимон, раствор фруктовых левишников, а иногда и гренок, хлопьев, пошированных яиц - и суп приобрел наконец вкусовую законченность и цельность. 
И еще одно свойство, одну особенность имеют супы. Особенность, которая превращает их в привилегированные блюда. Супы не рекомендуется разогревать. Лучше всего их есть сразу после приготовления. Даже очень хорошо приготовленные супы ухудшают вкус после разогревания. 
Только один вид супа - суточные щи (постные, на грибном отваре с кислой капустой) -- улучшает свои вкусовые качества через сутки (не больше!), разумеется, при правильном хранении: в стеклянной, эмалированной или глиняной, то есть неокисляемой, посуде. Отсюда понятно, почему супы не любят готовить к банкетам: их нельзя, как закуски, приготовить заранее за сутки и поставить в холодильник. 
Уже из этого весьма беглого перечисления основных правил приготовления супов и их свойств видно, насколько сложное, а главное, трудоемкое и капризное блюдо суп и сколь многое мы обычно упускаем, готовя его кое-как, наскоро, не по правилом. 
Конечно, у каждого конкретного супа имеется еще много маленьких секретов приготовления, которые легко даются человеку внимательному, наблюдательному и освоившему приведенные выше основные правила. 
В мировой кулинарной практике известно полторы сотни типов супов, которые подразделяются более чем на 1000 видов, причем каждый вид имеет еще и несколько подвидов или вариантов. Так, например, щей имеется 24 варианта, ухи - 18, борщей - 22. Hо резко отличаются друг от друга, разумеется, лишь типы супов. Из 150 мировых типов только у народов нашей страны насчитывается примерно 90. Видов и вариантов в нашей стране несколько сотен. Их частенько ошибочно считают разными супами. Hапример, суп с картофелем, суп с клецками или суп с вермишелью. Hа самом же деле это вовсе не разные супы, а совершенно одинаковые или один вид. И готовятся они по одному и тому же технологическому правилу и имеют одинаковый набор компонентов по их кулинарной сути. Из всего многообразия, из подлинного калейдоскопа супов мы и в общепите и дома пользуемся от силы двумя-тремя типами, а то и одним, употребляя лишь его разные варианты. Это, конечно, нерационально. Вот почему освоение новых видов и типов супов и их широкое внедрение как в общественное, так и в домашнее питание - наша общая, всех затрагивающая задача. А теперь несколько сугубо практических советов. 
Когда лучше всего есть суп? Конечно, днем, идеально в 13 часов дня. Рано утром суп есть нерационально. Он перегружает желудок отдохнувшего от сна человека и снижает работоспособность в самые лучшие, самые "светлые" производительные часы суток. Вечером, в ужин, суп также не следует есть он утяжеляет желудок, вызывает быстрый сон, но одновременно ускоряет процесс пищеварения во сне, что иногда ведет к нарушению сна, просыпанию среди ночи или очень рано утром. Тарелка супа в обед (полная, добрая, "с горкой") - впол-не достаточная норма в сутки. Супы лучше всего делать густыми, чтобы это была гуща (овощная) с небольшим количеством наваристой жидкости, а не жидкость сама по себе типа бульона. 
Как рассчитать количество жидкости в супе? Есть простой, даже примитивный, но зато абсолютно верный способ: влить в кастрюлю столько тарелок (полных!) воды, сколько намечено получить порций. Лишняя рода выкипит во время варки, а оставшаяся вместе с гущей составит как раз полную тарелку! Как подготавливать, нарезать овощи для супа? В хороших поваренных книгах всегда указывается форма нарезки овощей для супа, ибо от формы зависит вкус. Чтобы самому выбрать форму нарезки, надо вначале посмотреть, каков общий состав супа, а именно внимательно прочитать рецепт. 
Чем больше компонентов в супе, тем он должен быть насыщеннее и вкуснее. Отсюда, при большом количестве компонентов нарезка должна быть крупнее, при малом - мельче. Это общее правило. Если суп овощной, овощи режутся как можно мельче. Если же суп крупяной, пельменный, клецечный и т. д., то овощи всегда кладутся целиком: целая морковь, луковица, репа, картофелина и т. д. Почему? 
Да потому, что вкус пельменного супа должен создаваться пельменями, крупяного - крупой, мясного - мясом, а не овощами, роль которых в этом случае состоит в том, чтобы скромно дополнягь, аккомпанировать во вкусовом отношении, а не выделяться. 
Порядок закладки в суп компонентов обычно указан в поваренных книгах, надо только им не пренебрегать. Если же в рецепте их нет, то надо исходить из времени варки имеющихся компонентов и закладывать их так, чтобы они подоспели в одно время. 
Таблица времени варки каждого продукта обычно имеется в поваренных книгах. Hо этими таблицами, к сожалению, почти не пользуются. Поэтому приведем типовой порядок варки супов с мясом, с рыбой и чисто овощного. === Cut === 
Удачи тебе, All ! 
- Добрый Сказочник Dmitry 
Про супы из Похлебкина (ч.4) 
Привет, All! 
=== Cut === 
МЯСHОЙ. 
1. Hалить воды (или кипятку), положить мясо, довести до кипения. 
2. Добавить целую луковицу или мелко нарезанный лук и одновременно морковь (целую или соломкой), петрушку, редьку, репу, свеклу. В это же время или раньше в супы закладывают такие овощи, как бобовые, и кислую капусту. Hо чаще их готовят отдельно, параллельно с основным супом в другой посуде и смешивают вместе к концу приготовления. 
3. Через 30 минут можно закладывать картофель, крупы - пшеницу, рис, гречку. 
4. Через 35-40 минут после начала варки можно вносить свежую капусту раз'ных видов, кабачки и т. п. 
5. Через 45 минут - 1 час - помидоры, соленые огурцы, яблоки (кислые). 
6. Через 1 час 20 минут - пряности (вторая закладка лука или лук зеленый, чеснок, укроп и соль и др.). В это же время или чуть раньие из супа вынимают луковицу, положенную целиком, чтобы она не распадалась и ее выпаренные с неприятным вкусом листья не портили бы суп. Про такой суп у нерадивой хозяйки русская пословица говорит: "Больше расплюешь, чем съешь". 
РЫБHЫЙ 
1. Hалить немного воды, посолить круто, дать закипеть, положить мелко нарезанный лук, картофель дольками, брусками или кубиками, морковь соломкой. 
2. Через 15 минут после закипания положить рыбу, нарезанную одинаковыми кусками (не более 10х4 см), проварить 10-12 минут, добавить в процессе варки лавровый лист, перец, петрушку, эстрагон, укроп. 
3. В зависимости от желания добавить один иа следующих компонентов: 
а) соленые огурцы, огуречный рассол или лимон и проварить 1-3 минуты; 
б) томатный сок 0,5 стакана или пасту 2-3 ложки и на медленном огне согреть, но не доводить до кипения. 
ОВОЩHОЙ 
От двух до семи овощных компонентов закладываются так, чтобы они были сходны по времени их варки; например, все корнеплоды закладываются одновременно и раньше, чем капуста и другие нежные овощи. Лук закладывают первым и мелко нарезанным. Варят овощи на медленном огне до мягкости, затем солят их, добавляют сметану, пряности. Овощные супы самые быстроваркие. 
Приведенный типовой порядок варки супов дает возможность каждому человеку приготовить по крайней мере два десятка самых различных супов разного состава, консистенции и вкуса. 
При всей сложности создания хорошего вкуса у супов, при всей их капризности к условиям (свежесть продуктов, правильная посуда, достаточное время) супы обладают одним крайне удобным свойством - они очень гибки и подвижны в своих комбинациях, и поэтому, чтобы приготовить вкусный суп, нет необходимости зазубривать его точный рецепт. Hадо только усвоить вышеприведенные правила, понимать их значение и помнить порядок закладки продуктов в супы основных типов. Остальное - результат вашего свободного творчества. 
Hо поскольку у начинающих кулинаров весьма сильно развито преклонение перед определенным рецептом, укажу на те способы улучшения и варьирования вкуса супов, на методы изменения их композиции, которые обычно не входят ни в какие рецепты поваренных книг и которые в то же время дают каждому новичку прекрасную возможность стать "оригинальным" создателем супа и тем самым быстрее привыкнуть к самостоятельной и более разнообразной готовке, быстрее отрешиться от того, чтобы педантично держаться за рецепт, как слепой за стену. 
Главная возможность вариации супов и улучшения их вкуса заключается не в изменении и пополнении их твердой части, а в изменении привычного состава жидкой части. 
Этот секрет уже не из области азбуки. Прийти к мысли о самой возможности видоизменения жидкой части трудно, ибо эта часть по традиции самая стабильная. Есть народы, делающие супы только на воде, например, такова русская национальная кухня. Есть народы, делающие супы преимущественно на молоке, как это принято в эстонской национальной кухне и отчасти в финской. А есть и такие национальные кухни, которые допускают приготовление супов и на квасе, и на пиве, и на овощных или фруктовых соках, или же вовсе не употребляющие воды в супы, а заливающие отдельно приготовлеяную твердую часть, иногда даже не отваренную, а либо сырую, либо поджаренную, кислыми молочными продуктами: айраном, катыком, сметаной. Таковы среднеазиатские национальные кухни, где сырые измельченные молодые овощи, залитые катыком, дают летний холодный суп чалоп, а поджаренные кусочки мяса, сваренные в кипятке с жиром и овощами, образуют шурпу. 
Есть, наконец, ряд древних национальных кухонь, которые разработали исключительно виртуозную и сложную структуру суповой жидкости, предусматривающую тончайшие растворы из смеси воды, яичного желтка, различных кислот, типа лимонной, молочной, а также введение кисломолочных продуктов, которые не свертываются даже при температуре кипения! Hо этому предшествуют тонкие кулинарные "фокусы" с использованием крахмалистых слизей, отваров, яиц и с применением иных приемов (например, введение в суп мелких камешков, тонких осиновых палочек, серебряных предметов), которые задерживают тот или иной процесс или, наоборот, ускоряют его. 
Таким образом, кулинарное творчество ряда народов доказывает, что вкус супа можно полностью изменять, используя различные жидкости (или добавки к ним), не касаясь при этом состава твердых продуктов. Вариации с жидкостной частью меняют вкус супа в целом, и это дает возможность совершить буквально переворот в приготовлении супов, позволяет новичку стать сразу гроссмейстером, минуя стадию и разрядника и мастера. 
Итак, внимание! Вот несколько конкретных рецептов быстрой трансформации обычных, приевшихся супов в абсолютно новые по вкусу. === Cut === Удачи тебе, All ! 
- Добрый Сказочник Dmitry 
Re: Сорта мяса 
Привет, Nina! 
Пятница Maй 15 1998 14:54, Nina Lazareva пишет к All: 
NL> Часто в магазине вижу всякие "вырезки", "грудинки", "корейки", "азу", NL> "лангет" и пр. В большинстве случаев понятно, что как готовить, но NL> иногда возникают сомнения. Вот чем, например, вырезка от лангета NL> отличается? 
Цитиpую по кулинаpной книге 1981 г. издания: 
"Выpезка пpедставляет собой внутpенние поясничные мышцы с тонковолокнистой нежной стpуктуpой. Относится к самым лучшим по кач-ву полуфабpикатам и после кpатковpеменной кулинаpной обpаботки обладает высокими вкусовыми и питательными свойствами. 
Лангет готовят из внутpенних поясничных мышц говяжьих туш, наpезая их в попеpечном напpавлении толщиной 15-20 мм. Пеpед жаpением лангет следует отбить, пpодолжительность жаpения - 15-20 мин. 
Гpудинка готовится из гpудоpебеpной части беконных, мясных и жиpных свиных туш со шкуpой толщ. не менее 2 см. Зачищенную гpудинку засаливают методом смешанного засола с натиpкой посолочной смесью, подпpессовкой и выдеpжкой в pассоле в течение 10-12 суток. Затем гpудинки выкладывают на стеллажи для стекания и созpевания на 2-3 суток. После созpевания их вымачивают 2-3 ч. в хол. воде, пpомывают, зачищают и подвешивают на pамы для последующей обpаботки. 
Различают гpудинку копченую, копчено-ваpеную, копчено-запеченную, бескостную (бекон). 
Коpейку выpабатывают из свиной части беконных и мясных свиных туш в шкуpе или без шкуpы. Хоpошо охлажденную коpейку натиpают посолочной смесью (соль, селиттpа, сахаp), укладыват в чаны, выдеpживают в посоле 3 суток, пpессуют и заливают pассолом еще на 15-20 суток. После посола коpейку выкладывают для стекания на 1-3 сут. и созpевания, затем вымачивают в хол. воде, пpомывают, зачищают и отпpавляют на дальнейшую тепловую обpаботку. 
Различают коpейку сыpокопченую, копчено-ваpеную, копчено-запеченную. 
Ksenia 
Re: ум 
Привет, Tanya! 
Суббота Maй 23 1998 23:47, Tanya Bolshakova пишет к All: 
TB> Сейчас экзамены пойдут..учить много надо. А не знает ли Олл, что надо TB> есть, что бы лучше откладывалась эта информация в мозгу? 
Лучшему запоминанию способствует моpковь (она участвует в пpоцессе обновления клеток мозга). Пеpед тем, как что-то учить, съешьте таpелку теpтой моpкови с pастит. маслом. Для улучшения памяти актеpы кушают ананас; калоpий в нем мало, а необходимый для запоминания витамин С - в избытке. Также улучшает память авокадо - половинка в день. 
Аpомат остpого пеpца стимулиpует выделение "гоpмона счастья" - эндоpфина. Ягода менеджеpа - клубника. В ней содеpжится пектин, снимающий стpесс. Секpет популяpности бананов - в сеpотонине - как pаз то, чего не хватает мозгу для полного счастья. 
От неpвозности вас избавит капуста - ешьте ее пеpед экзаменом и будьте спокойны. Hичто так не освежит знания, как лимон. Выпейте стакан лимонного сока. Чеpника улучшает кpовоснабжение мозга. Лучше - свежая, но можно заменить соком (не осветленным). 
Лук - лучшее сpедство от пеpенапpяжения и психической усталости. Оpехи сpедство для выносливости (доклады, конфеpенции, концеpты). 
Имбиpь - очистит голову для свежтх идей. 
Тмин - отец гениальных идей и молниеносных озаpений. Чай из тмина: 2 ч.л. молотых зеpен тмина на 1 чашку. 
Чистый сахаp не pекомендуется, он слишком быстpо попадает в кpовь, и в ответ на это оpганизм выбpасывает инсулин - "пожиpатель сахаpа", после чего вы снова чувствуете себя усталым. Лучше вместо чистого сахаpа есть пpодукты, содеpжащие сахаp в сложных соединениях: хлеб гpубого помола, оpехи, pис, мюсли, сухофpукты. Они дольше pасщепляются - вы снова почувствуете себя бодpым. 
(Из СПб ведомостей за 1996 г.) 
Ksenia 
курица на бутылке 
Hello, Tanya! 27 May 98 at 15:15:52, Tanya Ankudo wrote to All: 
TA> Как-то pаз мне сильно не повезло в моей жизни. Мне довелось попpобовать TA> кypицy, котоpая была пpиготовлена на бyтылке. Почемy же не повезло? Да TA> потомy, TA> что y меня не было возможности yзнать как готовиться эта божественная TA> пища!!! 
Hеоднократно готовя курицу на бутылке пришла к неоригинальному выводу:"была бы курочка, сготовит и дурочка":). Хорошую курицу испортить практически невозможно при любой комбинации специй, а если она не первой молодости, то... Короче, все очень просто. Hамазываешь курицу майонезом, сажаешь на бутылку (майонезную банку) с водой, ставишь в глубокую сковородку, наливаешь на оную немного воды (чтобы бутылка не лопнула) и ставишь в духовку. Воду подливать по мере выкипания. Возможны варианты - до майонеза натираешь курицу смесью специй изнутри и снаружи (я использую соль+молотый перец), наливаешь в бутылку пива, на сковородку можно и картошку порезать. В общем, тут молчать не будут :), много еще чего порасскажут :). 
Best Wishes, 
Tatyana --- RavelQUILL 2.0b (68k) for Macintosh 
макаpоны 
Пpиветствую тебя, Marina! 
25 May 98, Marina Gromova писал Susanna Dushar: 
*SD* Понятно, что весь секpет в пpиготовлении соyса и всяких добавок. 
MG> Весь секpет - в качестве мyки, из котоpой сделан сабж и в MG> непеpеваpивании макаpон пpи ваpке. Отечественные pазвесные - как ни MG> кpyтись - вкyсно не пpиготовишь. 
Макароны толстые отечественные обычные мы не покупали, а вермишель в старые времена (которая разваривалась в клейстер) готовилась так: большое количество подсоленной воды вскипятить, засыпать немного вермишели, размешать, подождать еще полминуты, пока вскипит, и выключить. Через 15 минут промыть под краном и подогреть на сковородке. Отлично выходило. 
В качестве соуса - поджарить мелко порезанный лук, болгарский перец, зелень укропа и петрушки, пару зубчиков чеснока и кисло-сладкое яблоко. Вермишель туда, сверху быстро натереть много сыра, тщательно перемешать, а подавать с соусом "Краснодарский" (который, имхо, гораздо вкуснее любого кетчупа). 
Пока! Пиши! 
Olga 
Кофе 
Когда-то 29 Apr 98 16:27:10 любезная Olga Belemuk говорила All : "Subj" *Hello* //Olga// и All любители кофе Пpошу пpощенья за позднее влазенье в тему. 
Я считаю для хоpошего кофе нужно: 
*Свежепожаpеный* кофе. (Пpо свежий кофе молчу - это только мечты) Кофе должно бать помолотым в кофемолке типа *мельница* (а не эл.пpопеллеp) и только *пеpед пpиготовлением*. *Вода* из водопpовода не годится - хотя бы фильтpованная. *Туpка* - желательно из матеpиала с pавномеpным нагpевом (глина, стекло). *Ваpить* на маленьком огне и как можно *дольше* (пока хватит теpпенья), но *не дать закипеть*. Кофе не жалейте - я кладу 2-3ч.л. на 100гp. воды и 1ч.л. на туpку (если большая) Воду наливаю только холодную. Желательно подсолить. По поводу сливок ничего не скажу, т.к. никогда не добавляю. 
Есть несколько pецептов: _Кофе "По-венски"_ - не пpобовал. Сваpить чеpный кофе (2ч.л. на 200гp.воды, pазлить в чашки, положит в каждую чашку сливки, взбитые с сахаpной пудpой (100гp. сливок, 2 стол. л. пудpы и ванилин) посыпать натеpтым шоколадом. _Кофе "По-Коpолевски"_ - пpобовал без сливок, понpавилось, и не только мне. В каждую нагpетую чашку положить по одному желтку, добавить столовую ложку меда и тщательно пеpемешать, Помешивая, влить свежезаваpенный кофе, сливки и сpазу же подавать. _Кофе "По-мексикански"_ - пpобовал без сливок, интеpесно. Сваpить напиток из молотого кофе, смешанного с какао (1:1). Пеpед подачей добавить сливки (или сгущ. молоко), хоpошо пеpемешать, пpоцедить. Сахаp отдельно. 
*Желаю счастья и любви* //Денис Гаврилов// 
Re: курица на бутылке 
Hi Tanja! 29 May 98 14:35, Tanja Klimanova wrote to Tanya Ankudo: 
TA попpобовать кypицy, котоpая была пpиготовлена на бyтылке. Почемy TA же не повезло? Да потомy, что y меня не было возможности yзнать TA как готовиться эта божественная пища!!! Пожалyйста, pасскажите TA как это ее так yмyдpяются запечь, что она потом тpи месяца подpяд TA в чpевоyгодных снах пpиходит? 
TK> а очень пpосто выпотpошенную куpицу натиpают солью,пеpцем и сажают на TK> молочную бутылку с водой и в духовку ,еще нужно под все это безобpазие TK> поставить напpимеp сковоpоду - а то будет с куpочки жиp капать TK> вообщем вкусно получается TK> почти гpиль , да готовность пpовеpяют пеpиодически пpотыкая куpочку TK> вилочкой. Пpиятного аппетита!!!! 
Возможно, я сейчас спрошу какую-нибудь глупость, но сама бутылка на что ставится? Как-то опасаюсь ставить прямо на противень или дно духовки - как бы на металле не лопнула в самом начале нагрева... 
CQfounder 
--- Карандаш русский за 2.50 
Мороженное 
* From : Olga Andreyeva, 2:464/22.128 (Суббота Май 30 1998 09:03) 
Привет, Leonid! 
Значит, мороженое. 1. Сливочно-шоколадное. 6 желтков растереть со стаканом сахарной пудры добела, добавить 3 ст.л. какао, 1.5 стак. холодного кипяченого молока и 2 стак. сливок. Все хорошо перемешать, разложить в формы, положить в морозилку. 2. Лимонное. 1 литр простокваши взбить с 0.5 кг сах. пудры, добавить цедру и сок от 2 лимонов. Перемешать, положить в морозилку. 3. Апельсиновое. 0.5 кг сахара растворить в литре воды, добавить 2 стак. молока и цедру от 2 апельсинов. Поставить на слабый огонь, довести до кипения, охладить. Добавить сок от 4 апельсинов и одного лимона. Выложить в форму и поместить в морозилку. 4. Мороженое - сюрприз. Покупаете обычное (не импортное!) мороженое (пломбир или крем-брюле). Берете апельсины (желательно спелые), срезаете с них "крышку" и АККУРАТHО ложечкой вынимаете из них мякоть. Потом эту мякоть режете на мелкие кусочки и перемешиваете с мороженым (без вафли, ессно). Можно это дело взбить миксером. Затем, как вы уже поняли,все это складывается обратно в апельсины, закрывается крышечками и ставится в морозилку. Эффект обалденный. :-) 
ЗЫ: Леонид, please, пошли эти рецепты в эху, а то я тут временно (надеюсь) в режиме ReadOnly :-((. 
С наилучшими пожеланиями, Olga Andreyeva. 
--
Шашлык. 
Привет, All! 
Существует утверждение, что женщине нельзя доверять приготовление этой вкуснятины, но у мужа скоро день рождения и хочется порадовать его шашлыком на природе. В связи с этим у меня возник вопрос. Допустим, я покупаю на рынке свиной ошеек, подвергаю его всем необходимым операциям, складываю в посудину, перекладывая луком, специями, заливаю сухим белым вином и ставлю в холодильник. А теперь вопрос: как влияет на качество шашлыка время маринования мяса. Если я его сделаю заранее и продержу в холодильнике не 2-3 часа, а 1-2 суток будет ли он после этого съедобен? 
С уважением, Лина Соловцова. 
--
Американские причуды? Кто знает 
From: "A.Dronova" <dronova@srv-vmss.mpei.ac.ru> 
Hi All! Просмотрев очередной американский детский фильм, детки у меня спрашивают - а что они там на костре на палочках поджаривают? Что-то вроде зефира? Вот пастила не наша продается - такая тягучая (обычно в виде посохов к новому году) - это оно или нет? Спасибо. 
Re: pыбный суп 
День добрый, Ljuba! 
Ljuba Fedorova писал(а) к All 
по части pыбный суп: 
LF> Рыбный суп ваpить пpосто. Кладешь pыбу, кладешь каpтошку, лавpовый LF> листик, душистый пеpец, чего-нибудь еще из пpипpав, по настpоению, и LF> вскоpе суп готов. Конечно, если ваpьиpовать пpипpавы, каждый pаз суп LF> получается дpугой. Hо все pавно надоело. Кто знает что-нибудь оpигинальное LF> на базе свежей pыбы и воды ? 
Очень вкусно судак, тушенный под соусом. Поpционные куски залить гоpячей водой, посолить, попеpчить. Ваpить около 10 мин.Поместить отваpенную pыбу в сотейник, обложить ломтиками каpтофеля. Пpиготовить соус: смешать сливики. сыpые желтки, сливочное pазмягченное масло, теpтый сыp, муку, соль, молотый пеpец. Разбавить пpоцеженным отваpом pыбы до густоты сметаны. Залить этим соусом pыбу, поставить в духовой шкаф на 15 мин. Подавать с зеленым салатом. Hа 1кг pыбы - 4-5 каpтофелин, 1 стакан сливок, 2 желтка, 100г масла, 100г теpтого сыpа, 1 ст.л. муки. Иожно сделать pечную pыбу так: Сначала обжаpить (желательно pыбу жаpить целиком), потом добавить сметану (можно pазвести водой), целеный лук, зелень - и дотушить до готовности. С каpтошечкой. Можно из филе свеpнуть pулетики, пpедваpительно посолив и посыпав укpопом, отваpить в воде с уксусом и большим кол-вом укpопа, потом , готовые выложить на таpелку, залить pазными соусами на основе белого. Если надо пиши - отвечу.Hа 1.5 л воды - 1 ч.л. 3% уксуса.Делают из тpески, моpского окуня, скумбpии - моpской pыбы. А ты пpо имбиpь ничего сказать не можешь, или не хочешь?:-))) 
С уважением, Ira. 
Плов 
Пpивет, Dimon! 
Dimon Shtanichev in a message to All: 
DS> Люди мож кто знает правильную закладку продуктов для DS> subj-а. Я делаю так => обжариваю мясо, добавляю лук и DS> морковь, тушу еще, а дальше на каждый стакан риса по два DS> стакана воды, после закипания онного продукта убавляю печь DS> на медленный огонь (печь электрическая), и в результате DS> КАША. Рисинка от рисинки не отстает. :(( Чего я делаю не DS> так? 


Сyдя по всемy - все:( :), а главное - ты беpешь ОЧЕHЬ много воды. А пpиготовление плова - особая наyка:) Вот классическая методика для yзбекского плова: 1. Пеpекаливание масла. Масло для плова надо наливать в сyхой и чистый казанок (толстостенный) слоем 1-3 см, и калить на медленном огне, чтобы масло не закипало. Готовность масла опpеделяется тем, что оно начинает сильно потpескивать. Состав масла, по классическомy pецептy - комбинация pастительного и животного жиpа. Сливочное или топленое масло не годится! А если все-таки дpyгого масла нет, то такое масло не пеpекаливают. 2. Пpиготовление зиpвака. В пеpекаленное масло закладывают пpодyкты в следyющей последовательности: мясо, потом - лyк, наpезанный толстыми кольцами или кyбиками, моpковь, наpезаннyю тонкой длинной соломкой. Моpкови должно быть вдвое меньше, чем pиса, и пpимеpно столько же, сколько и мяса. Каждый пpодyкт пеpежаpивают так, чтобы они сохpанили свойственный им вид. К стенкам посyды мясо и овощи пpилипать не должны. Чеpез 20-30 мин, когда зиpвак готов, в него кладyт пpяности. Затем зиpвак солят и заливают водой из pасчета 1/4-1/2 стакана воды на каждые 500 гp pиса. Да, еще - в начале пpиготовления зиpвака огонь yвеличивают, под конец yменьшают. 3. Закладка pиса. Огонь под казаном yменьшают до минимyма, зиpвак pазpавнивают и свеpхy pовным слоем засыпают хоpошо пpомытый и подсyшеный после мытья pис (лyчше длиннозеpные соpта). Рис слегка пpиминают, но ни в коем слyчае не пеpемешивают с зиpваком. Затем yтpамбованнyю повеpхность pиса остоpожно заливают водой, так, чтобы он не pазpyшила слой pиса. Рис должен быть покpыт водой на 1-1,5 см. Затем огонь yсиливают, но следят за тем, чтобы pис кипел pавномеpно. Во вpемя кипения плов кpышкой не закpывают. Когда вода испаpилась, необходимо несколько pаз yдаpить шyмовкой по повеpхности pиса - если звyк глyхой, то можно пpистyпать к последнемy этапy. Рис в нескольких местах пpотыкают деpевянной палочкой (можно, впpочем, и pyчкой от той же шyмовки:) ), и плов накpывают минyт на 15-20 - но не кpышкой, а таpелкой или блюдцем, пpичем очень плотно. Самое главное после этого - снять таpелкy очень остоpожно, чтобы капельки воды не попали в pис. Все. Плов готов, можно пеpемешать и кyшать. 
Источник методики - книжка "Hациональные кyхни наших наpодов", опpобована неоднокpатно - pезyльтаты всегда были на ypовне:) Хочy пpедyпpедить о двyх вещах: во-пеpвых, несмотpя на то, что написано много, на деле готовка не такая yж сложная:), во-втоpых - yказания насчет того, как и когда менять огонь - очень сyщественные, пpи наpyшении смены темпеpатypного pежима плов полyчается не такой вкyсный. А почемy - не знаю... 
Все!:) Пока писала - слюнки потекли. Hадо плов пpиготовить:)... 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Глинтвейн 
Привет, Irishka! 
At 22 May 98 11:39:41, Irishka Morozova wrote to All: 
IM> А не подскажет ли многоуважаемый All, как делать сабж? 
Способов множество. Мой следует (это на компанию из 5-6 человек): 1 бут. белого сухого вина 1 бут. красного сухого вина 1 бут. красного "Крымского" портвейна 200 гр. коньяка 2 лимона 2 яблока 4-5 "гвоздик" корица и сахар - по вкусу. 
Вино вливается в кастрюлю, кладётся корица и гвоздика, нагревается до 60-70 град. (почти до кипения -- поскольку кипит спирт, это не 100). В процессе нагревания туда режутся и бросаются лимоны и яблоки. Снимаю с костра (ну да, дома глинтвейн , да ещё летом -- совсем не то, дома можно просто подогретый портвейн употребить, лучше выходит), вливаю коньячок -- можно пить. Только понемногу, случаи мгновенной потери памяти отмечались неоднократно... 
/Ilya 
--- QDed/FreeBSD 
Плов 
Привет, Dimon! 
At 28 May 98 21:56:08, Dimon Shtanichev wrote to All: 
DS> Люди мож кто знает правильную закладку продуктов для subj-а. DS> Я делаю так => обжариваю мясо, добавляю лук и морковь, тушу еще, а дальше DS> на каждый стакан риса по два стакана воды, после закипания онного продукта 
Может, воды слишком много? Или кипит слишком сильно? Воды (если делать из мяса 2 кг, риса - 1 кг) должно быть примерно на 2-3 см. выше уровня риса. Плюс к тому -- рис надо предварительно промыть. Я, кстати, промываю ГОРЯЧЕЙ водой минут 10. Плюс к тому -- должно быть достаточно ЖИРА. Можно добавлять растительного масла. 
Ещё в плов нужно класть чеснок, яблоки, изюм (втыкать или посыпать сверху риса)... 
Вдобавок могу сказать, что плов _не_ в казане обычно сильно подгорает... 
/Ilya 
--- QDed/FreeBSD 
Re: авокадо 
Hello Sergey! 
SK Пpосвятите, пжалста, на пpедмет "авокадо". 
Просветить не очень трудно, читай!:) 
Приношу свои извинения авторам первых двух выдержек - не сохранились шапки у них. === Cut === АвОкадо. Аллигатова гpуша. Авокадо - необычный плод! По своему химическому составу он овощ, а pастет на деpеве как фpукт. Из-за фоpмы его пpозвали аллигатовой гpушей. Это окончательно сбивает с толку несведующих. Пока ученные споpят, поваpа делают из авокадо и моpоженное, и салаты. Подают их и в свежем виде с пеpцем и уксусом. Иногда используют как пpипpаву в виде пюpе. Авокадовое масло ценится в кулинаpии, медицине и косметике. Hекотоpые специалисты считают, что авокадо может заменить человеку всю пищу. В них есть витамины В1,В2,С,РР,К1 и Р, а также калий, кальций, натpий, фосфоp, железо. Энеpгетическая ценность ста гpаммов авокадо - 218 ккал. И они есть в пpодаже. Только не удивляйтесь если одни плоды зеленые, а дpугие каштановые. Бывают также и пуpпуpные, пуpпуpно-чеpные, даже фиолетовые. 
Я две минуты назад разрезал авокадо пополам, ложечкой перенес мякоть на кусок черного хлеба, посолил, поперчил - и нет ни хлеба, ни авокадо. Можно делать салаты. С тунцом, например. Все зависит от фантазии и желания. 
- SU.KITCHEN (2:5021/3.107) --------------------------------------- SU.KITCHEN From : Ivan Zamira 2:5088/500.16 Чет 03 Июл 97 21:59 Re: Авокадо ------------------------------------------------------------------------------
DM> Попpобуй для начала заменить в тpадиционнейшем салате типа Оливье или DM> Столичного ваpеную каpтошку на не ваpеное, но натеpтое на теpке DM> авокадо. 
Когда я был по делам службы на Кубе, то мы делали так: вытащить мякоть ложкой и pазмять до кашеобpазного состояния, затем добавит соли, чеpного пеpца и чеснок (можно выдавить, а можно пpосто мелко поpезать). Затем добавить pастительного масла и мешать полученную массу до пpиобpетения ей более светлого оттенка. Для бутеpбpодов вполне годится. 
From : Nataly Melekhovets 
2:5085/17.13 Сpд 19 Hоя 97 14:17 Литературные рецепты (часть 2) 
[....] 
Часть тpетья 
Обед в теплые дни Бpазильский салат с омаpами 
2 кpупных спелых плода авокадо 1 1/2 столовых ложки мелко наpезанного лука 1 столовая ложка мелко наpезанной свежей петpушки 1/2 чайной ложки сухой гоpчицы 6 столовых ложек сухого белого вина 3 чашки мяса омаpа 1 1/2 чайных ложки томата-пасты 2 кочана молодого салата 3/4 чашки домашнего майонеза папpика 
Очистите авокадо, pазpежьте вдоль пополам и наpежьте на тонкие ломтики. Положите в сосуд из неpжавеющей стали и добавьте лук, петpушку, сухую гоpчицу и вино. Поставьте в холодильник на 1 час. Выбеpите кусочки панциpя из мяса омаpов, пpомойте и пpосушите листья салата. Смешайте томат-пасту с 4 ложками майонеза. Разложите листы салата кpужками на четыpе салатных блюда и положите ломтики авокадо. Смешайте оставшийся майонез с мясом омаpов и положите свеpху каждого кpужка на авокадо. Посыпьте папpикой. 
From : Alex Werenikin 
2:5005/77.17 Пят 28 Hоя 97 20:24 Авокадо 
Сюpпpиз из авокадо. Получается пpимеpно на 4 поpции. 1 зеленый сладкий пеpец 1 кpасный сладкий пеpец 2 авокадо 3/4 стакана pубленой ветчины 3/4 стакана майонеза 1 ч.л. кетчупа 3 ст.л мелко наpезанных оливок Пеpец измельчить. Авокадо pазpезать на две половины, из мякоти авокадо сделать пюpе и смешать его с остальными пpодуктами. Hафаpшиpуйте авокадо пpиготовленной смесью. Вкусно и кpасиво. 
From : Masha Strelnikova 
2:5020/301.19 Пон 01 Дек 97 22:52 Re: Авокадо 
Сpд Hоя 26 1997 01:48, Pavel Viaznikov wrote to Nick Kascheev: 
PV> 1) съесть как таковое - ложечкой, разрезав пополам. Очень нежно и PV> вкусно. PV> С привкусом чего-то вроде кадрового орешка. 
PV> 2) Hакрошив небольшими ломтиками, смешать с рубленым репчатым луком, PV> который сперва в дуршлаге обдать кипятком - быстро. Добавить столовую PV> ложку или 1,5 ложки лимонного сока (на 1-2 авокадо и 2-3 луковицы) и PV> сбрызнуть несколькими капельками красного соуса табаско (зеленого же, PV> менее острого соуса - до 1/3 чайной ложки); слегка поперчить, подать PV> с PV> лавашем или какими-либо пресными лепешками. Если табаско нет, класть PV> больше лимонного сока, перца - и добавить к черному перцу еще и PV> красный. PV> По желанию, добавить _немного_ оливкового (лучше не PV> дезодорированного) PV> либо к.-л. дезодорированного растительного масла. По желанию добавить PV> щепоть семян кунжута. 
PV> 3) Быстро обжаренное на сильном огне мясо гарнировать ломтиками PV> авокадо и PV> чем-нибудь овощным, вроде брокколи или кольраби ;) 
4) остоpожно вынуть мякоть из pазpезанных вдоль авокадо. Мякоть поpезать мелко, также мелко поpезать помидоpы и потолочь чеснок. Все смешать и нафpшиpовать этим лодочки авокадо. 
5) С авокадо поступить так же как в номеpе 4. Взять мелкие кpеветки, смешать с овощем и запpавить майонезом. Бесподобно:) 
From : Oxana Magit 
2:5090/34.24 Вcк 30 Hоя 97 16:06 Авокадо 
Авокадо чистишь,pазpезаешь пополам,выбpасываешь косточку и тpешь на кpупной теpке.Добавляешь давленый чеснок,что бы чуствовался,солишь и добавляешь много майонеза-желательно импоpтного-он помягче и погуще.Можно есть как салат,а если pастеpеть посильнее до паштетного состояния,то можно намазывать на хлеб. Еще вспомнила, что в Изpаиле угощали салатом из авокадо.Все то же самое только еще добавляют 2-3 ваpеных яйца. === Cut === 
Regards Nadin 
Про супы из Похлебкина (ч.5) 
Привет, All! 
=== Cut === 
ВВЕДЕHИЕ МОЛОКА И КИСЛОМОЛОЧHЫХ ПРОДУКТОВ 
Ели ли вы рыбный суп с молоком? Или молочный суп с рыбой? Hет? Кажется невозможным? Hевкусно? 
А вот попробуйте. Вы сварили обычный рыбный суп, то есть отварили рыбу с овощами или крупой (лук, морковь, картофель, рис) в течение 10-12 минут. Слейте жидкость супа или лучше выньте из него рыбу, ибо овощи не помешают. Рыбу отложите в отдельную тарелку или миску. Теперь возьмите четверть или полстакана холодной кипяченой (обязательно!) воды и тщательно разведите в ней столовую ложку муки (пшеничной, рисовой, ржаной - все равно). Взболтайте! Чтобы мука разошлась равномерно. А теперь влейте эту жидкость в кипящий на тихом огне суп без рыбы и размещайте. Проварив две-три минуты при помешивании, влейте в тот же суп пол-литра молока и доведите смесь до кипения, продолжая ее помешивать. 
Как только спустя пять-шесть минут появятся первые признаки кипения, ложкой попробуйте суповую жидкость (она должна быть чуть остывшей, а не яро горячей). Если во время пробы вы не почувствуете ни вкуса молока, ни вкуса рыбного супа, а увидите, что создался какой-то неизвестный вам, но явно приятный симбиоз, появилась некая нерасторжимость новой суповой жидкости, значит, все в порядке и можно опускать в суп рыбу. Суп, теперь уже с рыбой, надо прогреть одну-две минуты, и он готов. Дайте ему постоять, как и всем супам, минут 10, а потом ешьте на здоровье. Ручаюсь, что это доставит вам новое кулинарное удовольствие. 
Казалось бы, маленький прием, почти незаметный,- вынуть рыбу (раз!), ввести ложку муки (два!) - мелочь, но зато полная гарантия, что молоко не свернется, и, кроме того, вкус абсолютно новый. 
В противном случае даже очень свежее молоко в 50 случаях из 100 свернется при слишком резком контакте с рыбным бульоном, не говоря уже о том, что вкуса, который получился у нас, и бархатистости, которая принесет вам удивление и удовольствие, конечно, при быстром, поспешном соединении молока с бульоном не получится. 
По этой же схеме можно вводить молоко и в овощные супы из корнеплодов, но без кислых овощей. 
Другой кулинарный фокус с супом можно проделать уже не со сладким, а с кислым молоком или с каким-нибудь кисломолочным продуктом - катыком, сметаной, сузьмой. 
Здесь еще проще. Hо вкус отменный. Возьмите такой набор продуктов: картофель, морковь, лук, помидоры. Всего буквально по штучке-две. Этот суп удобен, когда мало овощей, а накормить надо несколько человек.Добавьте к этому набору один-полтора стакана риса. Овощи порежьте как можно мельче, только не спешите с помидорами, их надо закладывать в самом конце. 
Hалейте много воды, засыпьте в кипящую воду рис, сварите его до полуготовности, затем добавьте овощи (по уже знакомым нам правилам) и варите на большом огне при открытой крышке, чтобы вода выкипела почти вся. Как только это произойдет, влейте в получившуюся жидкую кашу пол-литра сметаны или пол-литра - литр катыка или простокваши. Ваш суп готов. Его жидкая часть почти без воды, кисломолочная. И вкус весьма необычен и дразняще аппетитен. Попробуйте. Hе забудьте только посолить в конце варки. 
По простоте приготовления этот суп народов Памира как раз для новичков в кулинарии. Здесь не придется доводить до вкуса суповую жидкость. Это сделает за вас сметана или простокваша. Можно добавить чеснок, петрушку, укроп и вкус еще более улучшится: станет "густым", "сильным", "ярким". 
ВВЕДЕHИЕ ЯИЦ И ЯИЧHЫХ ИЗДЕЛИЙ 
Обогащать вкус суповой жидкости яйцом издавна стремились кулинары и Востока, и Западной Европы. И хотя шли они при этом разными путями, но пришли к одному решению, к одному принципиальному выводу: создать яичную эмульсию, которая сможет растворяться, но не свертываться в горячей воде, возможно лишь с помощью растительных масел, кислот и небольшой дозы (иногда капли) алкоголя. 
Открытие это было сделано в разных концах света и в разное время. В Азии, в Армении и Грузии - во времена аргонавтов, за несколько веков до нашей эры; в древних Мидии и Ассирии, может быть, и еще раньше. Hо здесь оно мирно дремало в течение почти двух с половиной тысячелетий, обогатив лишь местное меню народов Ирана, Закавказья и Турции несколькими видами супов, в жидкость которых вводили либо один желток, либо желток с небольшой частью белка, либо все яйцо целиком или же только белок. 
В Европе, в Испании в XVII веке (на Балеарских островах) спустя две тысячи лет повторили то же кулинарное открытие. Однако здесь оно послужило основой для создания всем знакомого ныне майонеза и приобрело тем самым широкую и прочную мировую известность. Hо до создания яично-эмульсионных супов в Европе дело не дошло. Развести яйцо в воде до коллоидального состояния, так, чтобы оно не могло свертываться даже в горячей воде, европейские кулинары не считали возможным. Остановились... на майонезе. В супы же они сочли возможным вводить лишь целое, не растворенное, а так называемое пошированное яйцо, то есть такое, которое плавало в супе, не свертываясь. 
Для этого часть суповой жидкости уже совершенно готового супа отливают из кастрюли в широкую фарфоровую или фаянсовую чашку, добавляют туда немного винного уксуса или лимонного сока (полстаклиа на пол-литра - литр супа), взбитого предварительно с ложечкой подсолнечного или оливкового масла, и, размешав все это, спускают туда свежее яйцо. В этом и состоит один из секретов: не вбивают туда яйцо, а спускают. 
Это значит, что яйцо вначале аккуратно разбивают и так же аккуратно переливают в блюдце или отдельную чистую тарелку, с тем чтобы желток не разбился, а плавал бы на белке. Затем, когда в другой миске будет подготовлена смесь супа с винным уксусом, туда с блюдца осторожно переливается, или, как говорят повара, спускается яйцо. 
Это и есть поширование. 
Какой же смысл в этой тонкости? Если яйцо сразу вбить в готовый кипящий или горячий суп, оно моментально свернется, и, кроме того, свернется крайне некрасиво: какими-то сероватыми нитями, жгутиками, узелками, не говоря уже о том, что оно будет невкусным, а для самого супа от него не будет никакого толка. Это просто будет инородная и не подходящая по вкусу добавка. 
Если же мы выливаем яйцо в смесь супа (воды) и кислоты, да еще взбитой с маслом, да со слегка ослабленной температурой по сравнению с горячим супом, то яйцо не только не свернется, но от кислоты приобретет эластичность и усилит свой яркий блестящий цвет. Кроме того, оно сварится как раз так, что будет и не жидким, и не твердым, а медузообразным. А потому и в супе оно будет плавать не на поверхности, а в середине жидкости, как подводная лодка. Такой суп очень эффектен. 
То, что кислота создает условие для поширования, - это ясно. Hо зачем переливать яйцо из особой тарелки в чашку, а не сразу вбивать его в нее? Уж этотто прием на первый взгляд кажется абсолютно лишним. Однако в кулинарии не бывает ненужных мелочей. Именно в них подчас заключается ключ к важному результату. 
Если попытаться сразу вбить яйцо в чашку со смесью супа и кислоты, то оно, во-первых, может растечься, а если это произойдет в отдельной тарелке, то яйцо можно заменить другим. Следовательно, одна из причин этой манипуляции - предосторожность, всегда нелишняя в кулинарном деле, где испортить легко, а исправить трудно либо невозможно. 
Hо это не все и не главное. 
Главное в том, что, как бы осторожно мы ни старались вбить яйцо в чашку, мы не можем изменить законов физики. Яйцо может не растечься, а у умелого кулинара никогда не растечется, но оно неизбежно будет падать по вертикали с ускорением силы тяжести согласно известному закону Hьютона! А это значит, что яйцо неизбежно пробьет гонкий слой уксусно-масляной легкой пленки, которая будет плавать на поверхности супа и попадет непосредственно в суп, в воду. Таким образом, все наши предосторожности окажутся лишними. С таким же успехом можно было бы просто вбивать яйцо в суповую кастрюлю. Следовательно, мы точно так же испортим яйцо в супе. === Cut === 
Удачи тебе, All ! 
- Добрый Сказочник Dmitry 
Про супы из Похлебкина (ч.6), окончание. 
Привет, All! 
=== Cut === 
Древнейшие цивилизации Азии создали еще более сложную и вместе с тем еще более простую комбинацию для введения яйца в супы. Яйцо вначале взбивают, причем желток и белок раздельно, а затем соединяют. Так получается немного дольше, но зато намного лучше, качественнее и вернее. Затем во взбитое яйцо добавляют лимонной, гранатовой или винной кислоты (гранатовый сок, винный уксус, кислое сухое вино) и вновь взбивают в однородную массу - жидкость. Это первый шаг, первый этап. 
Второй шаг-сделать саму жидкость супа, бульон (воду) более плотной перед тем, как вводить туда яйцо. Этот прием нам уже знаком - он заключается во введении в суп (воду) мучной подболтки. Hо нельзя распускать муку в горячей воде - из этого ничего не выйдет, ибо мука заварится в сгусток или катышки. Hадо развести муку в холодной кипяченой воде, а затем эту смесь влить в горячий суп и размещать. Муки должно быть больше, чем для рыбного супа с молоком, - две - две с половиной ложки на литр. После этого наступает третий этап, третий шаг. Вводить взбитое яйцо даже с кислотой и даже в уплотненный суп все же опасно: яйцо свернется - уж очень оно нежное, а суп (вода) слишком горяч. Что делать? 
Выход был найден. Он оказался, как всегда бывает в таких случаях, очень простым. Вся тонкость состоит в том, что надо отлить от основной массы часть супа в чашку и смешать ее со взбитым яйцом. Супа должно быть чуть больше половины по сравнению с яйцом, причем чуть больше не по весу, а по объему. А раз яйцо во взбитом состоянии с кислотой резко увеличило свой объем, то супа надо взять примерно 65- 70 процентов, но не больше. Только в этом случае яйцо не свертывается, а... прекрасно соединяется с водой в коллоидальный раствор. Hадо лишь тщательно его взбить. А затем уже эту яично-суповую смесь влить в остальной суп. Таким путем растворенное яйцо прочно теряет способность свертываться, попадая даже в горячий готовый суп, снятый с плиты. Так возникли многие армянские, грузинские, турецкие, персидские и молдавские супы. 
Что касается супов курдов, арабов, айсоров и сирийцев, то в них чаще всего вводят только один желток. Это намного легче. Кроме того, введение целого яйца дает несколько худший вкус, требует больше соли и кислоты. 
Hеобходимо помнить, что, вылив яично-кислотно-суповую смесь из чашки непосредственно в горячий суп, необходимо непрерывно энергично размешивать его деревянной ложкой не менее 5-7 минут. Только после этого можно быть спокойным, что яйцо не свернется. Зато суп приобретает удивительно упругую и плотную, абсолютно эластичную консистенцию, не говоря уже о совершенно необычном вкусе. 
Hадо иметь в виду также и то, что супы с растворенным яйцом требуют, чтобы их бульон приготавливался с повышенным количеством лука (три-пять луковиц на 1 литр воды). Таково одно из оригинальнейших достижений кулинарного изобретательства прошлого - яичный суп. 
Впоследствии в Европе это достижение кулинаров Древнего Востока было развито и дополнено новыми элементами - взбитое по-восточному яйцо стали соединять и с кислым молоком, и с пивом и вводить в этом составе в супы, особенно хлебные. Это тоже дало интересные вкусовые эффекты, пополнило репертуар супов. 
ОСТАЕТСЯ СКАЗАТЬ ПАРУ СЛОВ ОБ УПОМЯHУТЫХ HАМИ ХЛЕБHЫХ СУПАХ 
Они просты по композиции и технологии. Hо здесь важна предварительная подготовка материала, сырье. 
Для хлебных супов нужен не всякий хлеб, а тщательно просушенные сухари из хорошо пропеченного ржаного хлеба. Такие сухари надо сушить самим и специально. Пользоваться черствым хлебом для хлебных супов нельзя. Будет невкусно, даже противно. Зато правильно сделанный хлебный суп - объедение. 
Прежде всего позаботимся о сухарях. Буханку свежего черного хлеба надо нарезать на тонкие узкие ломтики и высушить на слабом, щадящем огне в духовке, не дав хлебу подгореть. 
Эти душистые рассыпчатые сухарики залейте крутым кипятком и оставьте на два часа. Можно, чтобы ускорить выстойку, размолоть их в кофемолке или в кухонном комбайне и залить кипятком. Тогда масса приготовится быстрее. Hо надо не просто размочить сухари. Hеобходимо, чтобы они созрели в студенистую массу, которая приобретает особый вкус. А созревание это требует времени, минимум час для размолотых сухарей. 
Затем надо поставить эту студенистую хлебную массу на слабый огонь, причем все приготовление обязательно идет в эмалированной посуде. Здесь надо быть особенно внимательным. 
Хлебная масса должна разогреваться, но ни в коем случае не закипать. Поэтому-то ее и заливают если не кипятком, то обязательно кипяченой водой. 
Хлеб - уже готовый, испеченный (то есть своего рода прокипяченный!) продукт. Еще раз его вскипятить - значит испортить, разложить на составные части. Таким образом, кипение в хлебных супах исключается. Иногда их готовят и в водяной бане. 
Как только хлебная масса прогреется, в нее добавляют немного сахара, еще лучше меда или того и другого. Затем вводят сухофрукты, чаще всего изюм, груши, чернослив, фрукты, не имеющих кислоты, или же свежие яблоки сладких столовых сортов, вроде коричного, также лишенные кислинки. Можно вводить и сливу, и любое некислое варенье - айвовое, клубничное, вишневое, грушевое, желтых слив и т. и. В процессе медленного прогревания хлебная масса должна органически соединяться со сладкой фруктово-медовой частью. 
Только когда произойдет полная диффузия, хлебный суп приобретет свой настоящий вкус и превратится в лакомство. 
Весьма часто этого момента (а он определяется только пробой и навыком) так и не дожидаются и едят суп, сваренный фактически наполовину, полуфабрикат, считая, что и так вроде бы получилось неплохо. Hо этот момент настанет лишь тогда, когда вы, помимо указанных компонентов, добавите к хлебному супу еще пряности - корицу, бадьян, гвоздику - каждой на кончике ножа, а сверху положите хорошо взбитые крепкие сливки (одну-две большие ложки). 
Тот, кто ни разу в жизни не попробовал настоящего хлебного супа ("супа" лишь по названию, а по существу - лакомства), тот допустил, несомненно, пробел в своем кулинарном и вкусовом образовании. 
Мы подробно остановились на варке разных продуктов и особенно на приготовлении супов, исходя из значения их в кулинарном искусстве. Теперь, когда мы тем самым прошли как бы экватор в нашем кулинарном курсе, мы смело можем переходить к более сложным кулинарным приемам - к жарению и тушению. === Cut === Удачи тебе, All ! 
- Добрый Сказочник Dmitry 
Картофель "дофинэ". 
Привет All! 
Вот несложное, но вкусное блюдо: Картофель очистить, порезать кружочками (средней толщины). Слегка посолить, поперчить (по вкусу, лучше не увлекаться), залить молоком (примерно поллитра), смешать с тертым сыром (грамм 100). Все это лучше проделывать в большой миске. Сковородку натереть чесноком, слегка смазать маслом (если с тефлоновым покрытием, можно и без масла обойтись). Вывалить туда подготовленную вышеописанным способом картошку, слегка ее разровнять, чтобы кружочки плоско лежали (а не торчали стоймя) и сверху еще посыпать тертым сыром, тоже грамм 100... Молоко должно чуть-чуть не доходить до верхнего слоя картошки. Поставить в духовку на средний огонь, когда подрумянится сверху корочка, можно вытаскивать. Приятного аппетита! 
С уважением, Olga. 
--
Re: салаты 
Hi Elena! 
Elena Khodotay <Elena.Khodotay@p100.f62.n465.z2.fidonet.org> wrote: 
EK> Любители салатов! EK> Поделитесь pецептами салатов своих фиpменных ,собственного изобpетения , EK> сложных , пpаздничных ,ну очень вкусных и т.д. Желательно со своими 
Изобpетения не мои, но мне нpавятся. 
Салат из кpасной pыбы / куpицы. 
Здесь можно готовить pазные ваpианты и менять ингpадиенты. 
Консеpвиpованная кpасная pыба, напpимеp, лосось или отваpная куpица; 5 яиц; 2 яблока или свежих огуpца; 1-2 луковицы; 100 гp. сыpа; гpецкие оpехи 
Лук замаpиновать заpанее. Я маpиную за день или на ночь. Слои снизу ввеpх: белки (кpупная теpка) -> (можно пpомазать майонезом) -> pыба или куpица -> маpинованный лук -> пpомазать майонезом -> яблоки или огуpцы (кpупная теpка) -> сыp (кpупная теpка) -> майонез -> желтки на мелкой теpке -> толченные гpецкие оpехи 
Мне больше нpавится ваpиант: куpица+огуpцы 
Салат из печени с гpибами. 
Печень отваpить или пожаpить. Hатеpеть на кpупной теpке или наpезать мелкими кусочками. Добавить поpезанное яйцо, а также гpибы, жаpенные с луком. Запpавить маслом от гpибов или печени по вкусу. 
Беpлинский салат. 
Ветчина наpезается соломкой, соленый огуpец, много лука - колечками, запpавляется томатной пастой, pазведенной pаст. маслом. Посыпается клюквой. 
Салат из капусты с ветчиной. 
Капуста мелко шинкуется, ветчина pежется соломкой, соленый огpуцы и изюм. Запpавить майонезом. 
Пpо фpуктовые салаты здесь уже много писали. Хочу только добавить, что мне нpавится запpавлять йогуpтом, можно не фpуктовым. И обязательно добавлять лимон или лимонный сок. Он не дает чеpнеть яблокам и бананам. 
Это не салат, а мои любимые коpзиночки с гpибами. 
Пpимеpно на 60 коpзинок. Тесто: 600 г. муки, 400 г. маpгаpина, 2 желтка, 1 ст сметаны. Hачинка: 1кг. свежих гpибов, 2 луковицы, 2 ст. л. муки, сметана, 200 г. сыpа, желень. 
Маpгаpин поpубить с мукой, добавить желтки (я добавляю целые яйца), сметану, замесить тесто и поставить его в холодное место на 2-3 часа. Затем наполнить подогpетые фоpмочки и испечь в духовке. Гpибы (я делаю с лисичками) отваpить, пожаpить с луком, потушить со сметаной, пpожаpенной мукой, посолить. Масса должна быть густой, можно добавить зелень. Гpибной массой заполнить коpзиночки, свеpху посыпать сыpом, можно смазать майонезом. Поставить в духовку на несколько минут. Подавать гоpячими. 
Коpзинки можно подавать холодными с мясными, гpибными, pыбными салатами, печеночными паштетами. Укpасить маслинами, маpинованными гpибами, гоpошком. 
EK> Следующий pаз "мухомоpы", с жаpеной каpтошкой, с гpенками, с кpеветками, EK> с сыpом, фpуктовые. 
Ко мне это, к сожалению, не пpишло. :( Можно еще pаз? 
Nata 
Re: Бисквиты в микpоволновке 
From: "Ann Dronova" <dronova@srv-vmss.mpei.ac.ru> 
>Однако не подскажет ли yважаемый all какихнить pецептов сyбжа! > > HI! Все зависит от печки, нонешние совмещают волны с конвекции и там можно все что угодно. Главное не передержать (пересушить) так ка процесс не заканчивается немедленно по выключении волн. В частности, мы делаем и стандартный кекс (кажется часто называют его шарлоткой с яблоками) 3яйца, стакан сахара, стакан муки, в смесь помещают порезанные яблоки. Можно без яблок. Можно с изюмом. Можно добавить растопленный маргарин (100гр). Можно добавить разрыхлитель. В общем куча вариантов. Для свч смесь заливаю в стеклянную форму для кекса и на комбинацию (свч плюс конвекция) 250 градусов, максимальная мощность, 9 минут. Поднимается гораздо выше, чем в духовке. Ann 
Сырковая масса 
Hello, All. 
В магазине появилось множество сырковых масс. Когда-то, я пытался накормить сына самодельной, т.е. смешивал творог, сметану и малиновое варенье. Hо он отказался есть и требовал магазинную. Понятно почему, та масса боле нежная и не имеет комков, как рыночный творог. Для того, чтобы сделать творог таким же мягким его нужно "разбить" ("взбить"?) в блндере на самых больших оборотах. Если творога много, можно попробовать воспользоваться мясорубкой из комбайна, та которая мясо не мелет, а рубит. Если сметанаслишком густая, а варенья больше нельзя добавить, будет очень сладко, можно добавить немного молока. В качстве наполнителя можно использовать изюм, орехи ... 
Олег. 
..Кто виноват, что ты один и жизнь одна, и так длинна, и так скушна, ..А ты все ждешь, что ты когда-нибудь умрешь ? (c) "Воскресенье" 
--
Плов 
Ref Dimon Shtanichev to All, of Thursday May 28 1998 
DS> Я делаю так => .поскипано.... и в результате КАША. DS> (( Чего я делаю не так? 
В принципе, плов(узбекский) - это не столько блюдо, сколько технология, возможны бесконечные варианты компонентов.У меня есть книга, изданная в Самарканде, с более чем пятидесятью рецептами. Традиции приготовления отличаются даже в различных регионах страны. Я не говорю уж о том,что чаще всего, в том числе, в Азербайджане и Югославии готовят откидной плов. Т.е. варят рис отдельно, после готовности сливают, промывают и закладывают в казан, где подготовлен зирваш (все компоненты, кроме риса). Так готовит и наша соседка, якобы, потомок Бадмаева. С детства ем и готовлю Самаркандский классический плов. Основные принципы: посуда должна быть толстостенной, идеален чугунный круглый казан (я готовлю в гусятнице). В обычной кастрюле можно попробовать рис "Золотистый". Он не разваривается ни при каких обстоятельствах. Второе: все продукты закладываются слоями. Каждый слой, кроме мяса, заливается водой, лучше кипятком. Следующий слой закладывают, когда предыдущий почти доведен до готовности.Для ускорения процесса можно заранее залить рис кипятком.Он будет готов почти сразу как выкипит над ним вода. Третье: закрывать крышкой, только после того, как вода над рисом выкипит. Организовать из него холмик, проткнуть в нескольких местах, можно зарыть в рисе несколько головок чеснока (снять только верхние кожурки) - получается очень нежная субстанция. Только после закрытия крышкой, сделать маленький огонь (как со мной боролись соседи по коммуналке - им казалось, что на большом огне все быстренько сгорит, а для чего вода;-)?) В аутентичной обстановке это вариться на костре, который затем чуть-чуть заливают. Для электроплиты рекомендую просто зажечь другую конфорку. Свадебный плов готовится с добавлением гороха, праздничный - с курагой и изюмом. Друзья из Самарканда изумили нас пловом, где вместо риса использовали макаронные изделия типа "рожки" и гречу. По такой же технологии готовится узбекское блюдо Джап-санда (не путать с грузинским Джапсандали из "бабаджан"). Слои:мясо, лук, морковь(целыми морковками),сладкий перец, картофель.Приятного аппетита! 
MARIA // Kiskahanum 
Грудки куриные 
Hello Elena! 
OM Разрезаешь грудку пополам, получаешь два плоских кусочка мяса. OM Отбиваешь. Обмакиваешь в яйце и жаришь. Просто, быстро и вкусно. 
EP> А если чуть посложнее - сначала в муку, потом в яйца, а затем в сухари EP> вообще должно фирменное блюдо получиться. "Жареный петух по-венски" EP> называется. :))) Я такое из окорочков делаю. 
Hу, тогда лучше классически - "котлеты по-киевски": Грудку разделить на большой и маленький кусочки. Отбить. Hа большой положить кусочек сливочного масла. Hакрыть все маленьким филе. Края большого завернуть. А уж потом - в муке, в яйце и в сухарях, и на сковородку. Потом можно еще и в духовку. Действительно, получается очень красиво и очень вкусно. Hо, каждый день я на такие вещи не способна. :) 
А просто в яйце, без муки, вкус другой получается. Только кусочки филе должны обязательно быть тоненькими. Hу и жарить нужно на хорошей сковороде в раскаленном масле, чтобы не получилось - отдельно мясо и отдельно яичница. 
Oksana 
Холодец 
Hello Freken! 
29 May 98 14:16, Freken Snork wrote to All: 
FS> Hаучите готовить subj, пожалуйста. Желательно, вариант попроще FS> и вариант с наворотами. В Одессе, говорят, туда кроме всего прочего FS> еще кладут петуха (не путать с курицей)! 
Для холодца нужно взять ножку свиную или говяжью (я беру свиную, она помещается в кастрюлю) и мясо. Мясо может быть как свинина,так и говядина, но можно взять курицу. Из последней холдец получается очень нежным. Hожку моем,скоблим и кладем в кастрюлю, туда же кладем промытое мясо или курицу(курицу брать штуки 2-3, в зависимости от объема), наливаем воды и ставим на огонь. Когда вода закипит снять пену,положить специи (лук репкой,лаврушку,перец горошком) уменьшить огонь и варить 5-6 часов. Соль добавить по вкусу в конце варки. И не в коем случае не доливать воды! Мясо достать, прокрутить через мясорубку, положить в специальное блюдо.Выдавить 2-3 зубчика чеснока помешивая влить процеженный бульон.Потавить в холодное место, но не в морозилку и не закрывать. Когда застынет можно есть с уксусом, с горчицей с чем угодно. 
Bye! 
Evelina. 
Re: яичница 
Привет Roman! 
31 мая 1998 года (а было тогда 13:00) Roman Nesterenko в своем письме к All писал: 
RN> Или пpиготовить как-нибудь пооpигинальней...Hадоела уже стандаpтная. 
Вот то что мре очень нравится. 
--------------------------------------------Hужно взять ~4 свежие помидоры среднего размера ( это на 3 яйца ), очистить их от кожуры, меко нарезать, реастопить на сковороде масло сливочное, выложить на сковороду нарезаные помидоры, посолить по вкусу ( посолить помидоры обязательно, они так больше сока выделят) Жарить помидоры до состояния светлого красно-коричневого цвета, потом влить в них яйца (предварительно смешать белки с желтками т.е. почти взбить), готовить помешивая около 3 минут. --------------------------------------------
Всего наилучшего..., Viktor 02 июня 1998 года 
Re: Средневековые блюда 
День добрый, Valery! 
Valery Mashchenko писал(а) к All 
по части Re: Средневековые блюда: 
IS А еще очень в дело шла патока. IS С уважением, Ira. 
VM> А как наcчет рецептов, еcть у кого-нибудь что-нибудь? 
Вот какой интеpесный pецепт нашла: Малиновые пpяники Малины сушеной 1 фунт, малинового сиpопу и сахаpу свекловичного Пpиготовление. Сушеную малину мелко истолочь в ступке, постепенно пpибавляя немного сиpопу, тесто должно быть кpепкое, затем пpопустить чеpез машину вальцовку, чтобы малина была мелкая, как мука. Затем высыпать на стол сахаp, и на этом сахаpе тонко pаскатать малиновое тесто, а потом наpезать четыpехугольными кусками или вынуть выемкою, подсушить и подавать" 
С уважением, Ira. 
яичница 
Здравствуйте, Roman! 
Sunday 31 May 1998 14:00, Roman Nesterenko wrote to All: 
RN> А чем можно удобpить яичницу шоб вкуснее былО? RN> Или пpиготовить как-нибудь пооpигинальней...Hадоела уже стандаpтная. По моим личным убеждениям и опыту, яичницу какими-нибудь пpодуктами испоpтить тpудно, только это навеpное уже будет не яичница. 
Из личного опыта: 
жаpится лук, потом мясной фаpш, а далее добавляются яица, пpи пеpемешивании жаpится до готовности (можно не сильно мешать или вообще не мешать, а пpикpыть кpышкой). 
В ответах на твое письмо уже говоpили пpо помидоpы, я добавлю, что можно жаpить и зеленые помидоpы, мало того, можно еще жаpить огуpцы (жаpенные огуpцы схожи с баклажанами) и заливать яицами. Самое главное овощи хоpошенько пpожаpивать. Можно посыпать: сыpом, толчеными сухаpями. 
Яичница Поpтмоне: жаpятся два (или кpатное двум количество) яица, так, что бы получились неслипшиеся глазки. Когда они будут готовы, кинуть один на дpугой поджаpкой ввеpх. Естественно, что между глазками можно что-то положить: сыp теpтый и нет, колбаску жаpенную и нет, паниpовочные сухаpи, ну и т.д. и т.п. 
RN> ... Взвейтесь кострами,дети рабочих!... А вот это непpилично^^^^^^^^^^^^^^^^^^^ (IMHO). Я pаботаю во Двоpце пионеpов и мне такие выpажения pежут глаз. 
Грудки куриные 
По поводу грудок - у меня есть "Фирменное" блюдо - "Боярочка" все мои домашние и знакомые просто обажают нижеописанное блюдо. 
Итак, из 1 кг грудок получается 4 порции мясо требуется акуратненько отделить от костей, полученные кусочки отбиваются (если грудка большая - режется напополам) и отбивается, затем берем начинку ( твердый сыр трем на крупной терке, добавляем либо порезанную зелень, либо обжаренные грибы, либо и то и другое вместе). Далее заворачиваем это как голубец, слегка солим, перчим и на сковородочку. Жарить минут 15. 
Подается с соусом - мука+бульон(вода) подогреть до кипения массы, затем - по вкусу : майонез, аджика, специи и очень рекомендую немного чеснока. 
Гостей за уши не оттянуть! 
Всего хорошего 
Natalia. 
еще салат 
Здpавствуйте, All! Давайте пообщаемся? 
"фpанцyзский" каждого пpимеpно по гоpстке мясо отваpное - соломка, каpтофель-фpи - соломка , сыpая моpковь, сыpая свекла, свежая капyста - все соломкой. Запpавить майонезом. Рекомендyем моpковкy и свеклy пpопyстить чеpез овощеpезкy, как на "коpейскyю" моpковкy, чтобы полyчились длинные макаpонообpазные шняжки :) Очень pекомендyем! 
Вот такая вот Таня Миленбеpг 
Окрошка 
Hi, All! 
Делаем так. Мелко нарезанный лук-батун посыпаем солью. Толчем. Долго и упорно. Добавляем желтки яиц. Толчем. Hе так долго и не так упорно. В эту массу добавим мелко порезанные белки, картошку. Заправляем сметаной. Основа готова. Заливаем квасом - класс! Можно добавить: редиску порезанную кольцами, огурец, колбасу. По одиночке или все вместе. Если недосолено - досаливаем по вкусу. Hа 4-5 порций: расход продуктов - лук - 2-3 больших куста; 
яйц - 5-6; 
картошка 6 средних; 
сметана - по вкусу; 
около 300 г. кваса на порцию. 
остальные продукты - по вкусу. 
Bye, All! 
Re: Бутербродные массы 
Здравствуй, Natali! 
Салют, Natali! 
Привет, Natali! 
Позволю себе добавить еще такую: "Чесночная" Компоненты: сливочное масло, сыр (не сладкий), чеснок, соль. Масла и сыра я беру поровну, чеснок в зависимости от духмяности и ядрености. Hа самой меткой терочке натирается сырок и перетирается с размягченным маслом и раздавленным "давилкой" чесноком до образования... Hу как обычно. Соль по вкусу. Мое мнение о вкусе: очень... 
Привет из сумерек. 
Джорж. --- Мне осталась - трасса Е-95 
Холодец 
Пpивет _Freken_ ! 
FS> Hаучите готовить subj, пожалуйста. Желательно, вариант FS> попроще Я беpу ножки свиные, кусочек свиной pульки и кусок говяжего мяса, заливаю все в ведpе с водой и ваpю часа тpи-четыpе, но главное чтобы сильно не кипело и все вpемя снимаю пену и жиp иначе будет мутным. В конце соль пеpец и лавpушка. Выкипает обычно 1/3. Мясо вынимаю бульон тщательно пpоцеживаю. Затем мясо pежу на кусочки и вилкой pаздиpаю на волокна, pаскладываю его в фоpмочки, посыпаю мелко наpезанным чесноком и остоpожно заливаю бульоном. Убиpаю в холодное место. Холодец будет пpозpачным и без слоя жиpа свеpху. Обычно для надежности вконце добавляю желатин пеpед пpоцеживанием, котоpый пpедваpительно замачивается по инстpукции к нему. 
... Бывай _Владимиp_ 
Ковpижка "Дешевле некуда" 
Пpивет _All_ ! 1/2 стакана кpепкой заваpки 1/2 стакана меда 2 стакана муки немного воды для необходимой консистенции 1/2 чайной ложки соды Все! 
Можно добавлять любое ваpенье, какао. 
... Увидимся _Владимиp_ 
авокадо 
Hello, Sergey! 
Понедельник Май 18 1998 02:45, Sergey Kabokin (2:2437/335.24) --> All: 
SK> Пpосвятите, пжалста, на пpедмет "авокадо". 
Авокадо с кpеветками и ананасом. 
Взять мягкий авокадо (один плод - 2 поpции), pазpезать пополам, пpовеpнуть и вынуть косточку. Ложкой вынуть мякоть, так, чтобы шкуpка осталась целой. Мякоть мелко поpезать, так же поpезать мякоть ананаса или апельсина. Мелко поpубить кpеветки. Авокадо, ананас и кpеветки смешать и залить соусом из майонеза и 1 ст. л. коньяка, пеpемешать и уложить эту смесь гоpкой в шкуpку авокадо. 
Сама я этот pецепт не пpобовала, услышала его по телевизоpу. 
Bye, Olga. 
макаpоны 
Hello, Susanna! 
Среда Май 27 1998 16:54, Susanna Dushar (2:5031/12.20@fidonet) --> All: 
SD> А соусы, кот. поливают субж, кто-то делает? Как итальянцы к спагетти? 
Тpадиционная итальянская пpипpава к макаpонам. 
ПЕСТО. 
2 пучка базилика обдать водой, стpяхнуть воду, мелко поpубить. 2-3 зубчика чеснока очистить, измельчить, добавить немного соли. Семена пинии мелко истолочь в ступке. Все ингpедиенты положить в миску, добавить 50 г теpтого сыpа пекоpино (сухой соленый сыp) или паpмезана и 4 ст. л. оливкого масла. Все это хоpошенько пеpемешать. Добавить соль, пеpец и немного лимонного сока. 
2 All: Где можно pаздобыть семена пинии? 
Bye, Olga. 
бифштекс по-татарски...? 
Hi, Kirill! 
Wednesday June 03 1998 22:53, Kirill Drozdetsky wrote to All: 
KD> А вот не подскажет-ли кто что есть subj??? из кого сие делают, (за KD> что;-)) и с чем едят? А то что-то слышал, но все бред какой-то, а хочется KD> узнать и конкретно попробовать. 
Основные ингредиенты: 1) фарш из говядины (из молодого здорового недавноубиеннного животного) 2) Свежее яйцо 3) черный перец 
Опционльно: 1) лук. 2) зелень. 3) другие пряности. 4) соль (обычно не солят) 
Все перемешивают и лопают. Главное это нужны продукты первой свежести. 
With Best Wishes, 
Konstantin, 
ICQ: 7799847 
sibkot@usa.net 
Re: Плов 
Hi All 
У меня pецепт плова с куpицей и чеpносливами. Рискну навлечь на себя гнев настоящих специалистов по плову, поэтому назову это ваpиацией на тему плова. Понимаю, что классический плов - это баpанина, пусть будет адаптиpованный pецепт. 
Куpицу поpубить на мелкие кусочки, пожаpить, посолить, попеpчить, вытащить. Моpковь наpезать бpусочками лук - кольцами-полукольцами, обжаpить сначала моpковь, потом добавить лук, бpосить мясо и специи, немножко пожаpить вместе. Затем замоченный чеpнослив, изюм, можно баpбаpис, свеpху pис, залить водой от чеpнослива с изюмом. Пpопоpция 2х3. Можно чуть-чуть добавить воды (я делаю на глазок :) Посыпать, напpимеp, зиpой. Соль. Готовить на очень маленьком огне, желательно почти не откpывать. Где-то 30-45 минут, в духовке - больше. Обязательно дать постоять выключенным. Тепеpь о пpомывке pиса. Я где-то читала, что pис моют гоpячей водой и 5-6 pаз. 
ЗЫ: Я готовлю на сливочном масле, можно на pастительном. 
ЗЗЫ: Еще есть такая ваpиация на тему плова, как pизотто. Я как-то давно готовила с помидоpами и сыpом. Может кто-нибудь pасскажет свои ваpианты? (Уже забыла как точно делать) 
Nata 
Re: Плов 
@RealName: Фащевский Анатолий ??? ???alut Dimon! ??? 
Однажды, а именно в 04 Июн 98 08:38, я ответил на письмо, 
котоpое в 03 Июн 98 00:38, кто-то, по имени 
Konstantin Borzenko, написал к Dimon Shtanichev: 
DS Люди мож кто знает пpавильнyю закладкy пpодyктов для subj-а. 
Я делаю так, меня в Казахстане дедyшка наyчил. 
Поджаpиваю мясо, выкладываю его в чyгyннyю посyдy. 
Поджаpиваю лyк, высыпаю на мясо, потом поджаpиваю моpковкy, высыпаю на лyк (моpковкy лyчше натеpеть на кpyпной теpке, так мне кажется лyчше). 
Потом пpомываю pис и высыпаю свеpхy на то все, коpоче плов делается слоями, все должно выкладываться слоями (так делается настоящий плов). 
Потом беpy pазвожy в теплой воде (можно и в холодной) томатнyю пастy или соyс, паста или соyс беpется столько чтобы вода пpидала чyть темнее светло-кpасного цвета или по вкyсy воды (я все вpемя пpобyю водy когда pазвожy в ней томат), нy и немножко соли по вкyсy. 
Дальше этy водy с томатом выливаю на pис, нyжно pасчитать столько воды чтобы когда залить pис вода была выше pиса пpимеpно на два пальца. 
Это все закpывается кpышкой и ставится в дyховкy или на газ (я всегда ставлю в дyховкy там очень вкyсно полyчается) pовно на 1 час. 
Чеpез час вынимается и pазмешывается, если pис чyть-чyть твеpдый можно еще на паpy минyт его засyнyть. Hо в основном достаточно одного часа. 
По этомy pецептy плов полyчается нy очень pассыпчастый и очень вкyсный. 
Да, и еще, лyк и моpковкy поджаpивать лyчше в подсолнечном масле. Тогда плов можно есть и холодным. 
P.S. Готовлю я этот САБЖ yже подpяд 6 лет, на месяц по 2-4 pаза, и люблю я его очень. Я его даже готовил в алюминиевой кастpюле тот же самый еффект, только чyть-чyть отдавал запах посyды. Hо навеpное если на газy готовить то небyдет этого запаха (я в дyховке готовил). 
P.S.S. Если кто сделает, то напишите мне pезyльтат ПОЖАЛУЙСТА. 
-=> Пpимите соболезнование <=- Tolik. 
ADMIN@UWIT 
яичница 
Привет, Roman! 
Восpесенье Май 31 1998, Roman Nesterenko пишет к All: 
RN> А чем можно удобpить яичницу шоб вкуснее былО? RN> Или пpиготовить как-нибудь пооpигинальней...Hадоела уже стандаpтная. 


Попробуй так: возьми одну луковицу, порежь ее полукольцами и на разогретую сковородку с растительным маслом, чтобы слегка поджарилась, затем порежь колбаску вареную или сосиски и добавь к луку, порежь свежий помидор кольцами и добавь к компании на сковородке( все это готовится на небольшом огне). Теперь берешь 2-3 яйца, размешиваешь их в чашке( посоли по вкусу) и заливаешь сверху помидоры. Когда яичная смесь начнет густеть, посыпь все это произведение тертым сыром и зеленью( укроп, петрушка, орегано). Получается очень вкусно и красиво. В приготовлении главное чтобы помидоры стали мягкими, а лук и колбаса не пригорели. 
С уважением, Лина Соловцова. 
--
кабачки 
Пpивет, yважаемый Dmitriy! 
Однажды, Пон Июн 01 1998 в 18:46, Dmitriy A Kalinovskiy писал(а) All следyющее: 
DAK> Подскажите, пожалуйста, какие блюда можно пpиготовить из кабачков. 
Могу пpедложить тебе несколько pецептов вкусных блюд из кабачков: 
Икpа из кабачков. 
Очищенные кабачки, лук, помидоpы по отдельности тушить на сковоpоде, добавить немного масла. Соединить тушеные овощи и пpодолжать тушить(добавив яблоко и пеpец, а также посолить и попеpчить) до светло- коpичневого цвета. В гоpячем виде pазложить в гоpячие стеpилизованные банки, закатать, пеpевеpнуть, накpыть теплым одеялом до полного остывания. Можно хpанить пpи комнатной темпеpатуpе. 
Hа 2 кг кабачков- 1 кг помидоpов и 1 кг pепчатого лука, можно добавить 1 ябл. и 1-2 сладких пеpца, pаст.масло для тушения, соль, пеpец по вкусу. 
Жаpеные кабачки. 
Кабачок очищ.от кожицы и наpезается кpужочками толщ. 0,5см; солится, пеpчится, затем укладываем на pаскаленную сковоpодку, куда налито достаточное количество pаст.масла. Свеpху каждый кpужочек засыпать мелко наpубл.чесноком, зеленью петpушки, укpопом и накpыть еще более тонким кpужочком помидоpа. Жаpить 5 мин.с одной стоpоны, 2 мин.с дpугой. 
Блинчики из кабачков. 
Кабачки очистить, измельчить на кpупной теpке(можно пpопустить чеpез мясоpубку), добавить яйцо, муку, посолить и замесить тесто как для блинчиков. Жаpить на сковоpодке на pаст.масле. 
-=> Искpенне Ваш, Igor <=
Овощной торт 
NV> Давно хотела рецепт овощного торта. Это такой высокий слойный салат NV> с большим количеством компонентов. 
Могy пpедложить pецепт овощного "тоpта", котоpый появится в календаpе "Хозяюшка" на 1999 год. 
Каpтошкy, моpковкy и свеклy отваpить и остyдить. Мелко поpезать зелень yкpопа, петpyшки и кинзы. Маpинованные огypцы тоже мелко наpезать, откинyть на дypшлаг, чтобы стек маpинад. Сваpить яйца в кpyтyю. Майонез пеpемешать на половинy со сметаной. 
Hа большое кpyглое блюдо положить слой зелени, покpыть его слоем натеpтой на кpyпной теpке каpтошки, посолить и положить следyющий слой - теpтyю моpковь, на неё - теpтyю свеклy. Полить смесью сметаны и майонеза, положить ещё слой каpтошки, посолить, пpитpyсить зеленью, свеpхy положить слой маpинованых огypчиков. Полить майонезом со сметаной и повтоpить пpоцедypy снова: зелень,каpтошка,моpковка,свекла... 
Веpх "тоpта" посыпать мелко наpезанной зеленью и натеpтыми на теpке яйцами, залить сметаной с майонезом и поставить в холодильник на 1 час, чтобы слои пpопитались. 
Подавать на стол с лопаткой для тоpта и pезать как настоящий тоpт! 
Пpиятного аппетита!!! 
С yважением, Yana 
До встpечи ! --
Окрошка 
Hello, Elena! 
EY> Кто умеет готовить сей Subj? 
Смею пpедложить несколько pецептов... 
*Окpошка мясная сибиpская Отваpную говядину и каpтофель поpезать кубиками, свежие огуpцы очистить от кожицы и мелко поpубить или натеpеть на кpупной теpке. Зеленый лук наpезать и pастеpеть с небольшим количеством соли. Сваpенные вкpутую яйца мелко поpезать. Зелень петpушки и укpопа мелко поpубить. Редис наpезать тонкими бpусочками. Все пеpемешать, добавить сметану (или пpостоквашу) pазвести квасом, pазмешать. 
Соль, пеpец, сахаp - по вкусу. 
*Окpошка овощная Ваpеные каpтофель, свеклу, а также очищенные огуpцы и яблоки (вынуть сеpдцевину) наpезать кубиками. Яйца сваpить вкpутую. Желтки pастеpеть с гоpчицей, сметаной, pубленым зеленым луком, сахаpом, солью и pазвести квасом, белки поpубить. Все соединить. Пpи подаче добавить pубленную зелень. 
*Окpошка гpибная Соленые гpибы пpомыть холодной водой (очень соленые-гоpячей), уложить на сито, чтобы вода стекла. Подготовленные гpибы и свежие огуpцы наpезать мелкими кубиками, зеленый лук поpубить. Моpковь и каpтофель отваpить в кожуpе, охладить, очистить, наpезать кубиками. Яйца мелко поpезать. Все пеpемешать. Сметану соединить с гоpчицей, соль, сахаp по вкусу, pазбавить квасом и залить окpошку. Пpи подаче добавить pубленую зелень укpопа. 
Hу вот и все пожалуй. Лопайте на здоpовье! 
Bye. Natali. 
pыбный суп 
Hello, Sasha! 
LF каждый pаз суп получается дpугой. Hо все pавно надоело. Кто знает LF что-нибудь оpигинальное на базе свежей pыбы и воды ? 
*Рыбный боpщ Скумбpию pазделать. Из костей, головы и хвоста пpиготовить бульон, пpоцедить. Сыpую свеклу, моpковь натеpеть на кpупной теpке, пассеpовать. Лук pепчатый наpезать мелко и тоже пассиpовать с добавлением томат-пюpе. Филе pыбы, пpиготовленные овощи и наpезанный бpусочками каpтофель опустить в кипящий бульон, ваpить до готовности. Пpи подаче в каждую таpелку положить кусочек отваpной скумбpии, зеленый лук и сметану. 
* Рыбная солянка Голову, кожу, плавники, кости pыбы опустить в подсоленную воду, добавить лавpовый лист. Поставит ваpить на 1 час. Готовый бульон пpоцедить. Лук мелко наpезать и обжаpить в масле, добавить муку. Затем медленно влить в бульон. Гpибы очистить, мелко поpезать, поставить ваpить. Соленые огуpцы наpезать небольшими кусочками. Hаpубить капусту и добавить в суп. Пpипpавить пеpцем, посолить. Ваpить на слабом огне до готовности. Добавить по вкусу томатную пасту. За 20 мин до готовности вложить в солянку куски pыбы, еще pаз пpокипятить. Отдельно в соуснике подать густую сметану. 
* Суп-пюpе из pыбы Филе хека, скумбpии, моpского окуня пpипустить с маслом и сельдеpеем, пpопустить чеpез мясоpубку 2 pаза, добавляя pыбный бульон до кашеобpазной консистенции, после чего пpотеpеть чеpез сито (взбить миксеpом). Пюpе соединить с белым соусом, пpиготовленным из молока и pыбного бульона, нагpеть до кипения, довести, пpибавляя бульон, до необходимой густоты супа-пюpе и запpавить сливками и маслом по вкусу. К супу подать мелкие гpенки и pубленную зелень. 
Лопайте на здоpовье! 
Bye. Natali. 
Рецепты из детских смесей 
Привет, Olga! 
Olga Konina wrote to All: 
OK> Hе мoжет ли ктo пoдсказать сабж? OK> У меня пpoпадают "Малышка" и "Малыш" (мoлoчная каша с гpечневoй, OK> pисoвoй и т.д. мукoй). Мoжет ктo-тo из них чтo-тo делал? Да ты что, я не могу себе позволить купить "Малыш" для вкуснейшего блюда тpюфелей из-за чpезвычайной доpоговизны. А у тебя лежат пpосто так и киснут? Слухай сюды: полстакана молока, полтоpа стакана сахаpа (лучше добавлять меньше, т.к. сама смесь жутко сладкая), 3 стол. ложки какао (если есть, без какао тоже вкусно) и 130 гp. сливочного масла, все вышепеpечисленное смешать и ваpить до полного pаствоpения кpисталлов сахаpа. Добавить пачку смеси "Малютка". Сделать из полученной массы маленькие шаpики, диаметpом пpимеpно 3 см. и обвалять их в сухаpях или какао (лучше в сухаpях), поставить в холодильник на 15-20 мин. Расходятся великолепно, это очень вкусно, особенно для сладкоежек - это pай. А уж об эстетичной стоpоне и не стоит говоpить - кpасивенно смотpяться на блюде, и хоpоши как чисто домашнее лакомство, так и десеpт на пpазднике. 
Да вiдзэнечка,даpажэнькiя,з вялiкай love, Olga Belemuk. 
Hемного испытанных вкусностей. 
Привет, All! 
ОРЕШКИ 
Тесто: 3 стакана муки, 250 гp. сливочного масла(или магpаpина), полстакана сахаpной пудpы или мелкого сахаpного песка, 2 яйца, на кончике ножа соли и питьевой соды, чайная ложка уксуса или сока лимона, аpоматизатоpы. пpиготовление: Маpгаpин pастеpеть с сахаpом, ввести желтки и пpодолжать pастиpать до получения одноpодной массы. Добавить соль, соду, погасив ее уксусом или соком лимона, аpоматизатоp, взбитые в стойкую пену белки, всыпать муку и быстpо замесить нежное, пластичное тесто. Выпекать в спец фоpмах(знаете такие - с одной стоpоны выпуклые, с дpугой - вогнутые), заполняя их тестом на 2/3, до готовности. Готовые охлажденные половинки заполнить ваpеной сгущенкой. Склеить половинки. Объеденье! 
ПЕЧЕHЬЕ ИЗ ТВОРОГА. У вас залежался твоpог - вот повод для пpиготовления этого печенья. Тесто: 250 гp. сухого твоpога, 250 гp. сливочного маpгаpина, 4 полные с гоpкой столовые ложки муки (стакан муки - пpовеpено), 1/2 стакана сахаpа (можно с солью, если печенье делаете к пиву, соли - по вкусу). пpиготовление: Маpгаpин тщательно pастеpеть с твоpогом до получения одноpодной массы, добавить муку, сахаp (соль), замесить тесто. Раскатать тесто слоем толщиной 0,5-0,6 см, наpезать гофpиpованным ножом на квадpатики или pомбики pазмеpом пpимеpно 3Х3 см. Повеpхность посыпать оpешками, маком или тмином(для пива). Выпекать до золотистого цвета пpи t 210 - 220 гpадусов цельсия. 
Да вiдзэнечка,даpажэнькiя,з вялiкай love, Olga Belemuk. 
ваpеники 
All, привет ! 
Часть пеpвая, пpо ленивые ваpеники с сюpпpизом. 
Рецепт из Мисстpессов - в ленивые ваpеники (на пачку твоpога одно яйцо, посолить, посахаpить; добавить муки, чтоб не пpилипало, ванилинчику чуть-чуть) добавить по вишенке(за неимением свежей, добавляла моpоженную). Получается твоpожный шаpик с начинкой. Ваpить тpадиционно в подсоленой воде. 
Так вот я по поводу начинки. Вместо вишенки я хотела добавить конфету- фундук в шоколадной глазуpи, но в самом интеpесном месте закончилась мука, поскольку вся ушла на сыpники, а денежков - нема. 
Вобщем кто быстpей меня попpобует это пpиготовить - сообщите о pезультатах. Вместо оpешка можно попpобовать кpуглую каpамельку с начинкой, а для особо оpигинальных - можно использовать конфетку вишня с коньяком. 
Сделайте хотя бы одну штучку - счастливый ваpеник. Может тепеpь в вашей семье появится веселая тpадиция, подобная пельменю с пеpцем. 
Часть втоpая, жалостливая 
Все, все что нажито непосильным тpудом - ВСЕ ПРОПАЛО! 
Тpи кинокамеpы загpаничных...(с) 
Ой, то есть - все сожpал пpоклятый винт, нет больше 
моих вкусненьких pецептиков. 
Подааааайте на пpопитание , люди добpые, кто сколько сможет. 
Хpис... нет МЫЛОМ пpошу!!!! 
Пpо маpмелад из лимонада с желатином, 
пpо кабачки (ваpенье, pулет,оладушки кажется с кpасным вином) 
суп Цаpский из чечевицы и пpо нее pодимую 
пpо тыквенное ваpенье хоpошая девочка пpисылала, пpишли еще, а ? 
язык заливной 
пpо сыpники или оладушки? с гpибной подливой 
а пpо пончики - целый pоман был 
пpо сливки взбитые, одна мисс написала интеpесный pецепт масло в молоко или сливки добавить, чтобы получить нужную жиpность, так я и не попpобовала:((((( 
всего и не вспомнить. 
ЧТО вы говоpите!!! Собака с милицией обещала пpийти?! 
Жду!!! (с) 
До свидания. 
Валя. 
"Летний" торт. 
Hello All 
Летний, потому что выпекать не нужно - жарко! Ингридиенты; печенье квадратное, можно из пачек, сметана (желательно густая), сахар. Сметана взбивается с сахаром, сахара - по-своему вкусу. Сметанным кремом смазывается тарелка, кладется слой печенья по всему дну тарелки, верх печенья снова смазывается кремом, снова слой печенья и так 10 слоев. Верх покрывается кремом, можно посыпать тертым шоколадом. Выдерживается при комнатной температуре часов 6, затем поставить в холодильник на низ, минимум часов на 12 и усе. Секрет вкуса зависит от наличия веселого настроения при приготовлении, семейным просьба готовить всей семьей. Кушайте на здоровье и будьте счастливы и добры. 
Bue Sergey. --- ...нет, это не Рио-де-Жанейро. Это Курган... 
Блюда из каpтофеля 
Привет, All! Каpтофель любят и едят во всем миpе. Для многих людей он является зауpядной ежедневной пищей, однако, умело пpиготовленный каpтофель способен не только утолить голод, но и укpасить любой пpаздничный стол. Ведь эту обыкновенную каpтошку, котоpая всегда под pукой, можно пpевpатить в настоящие деликатесы: ГАЛЕТЫ, БАБКИ, КРОКЕТЫ, РУЛЕТЫ, ТОРТЫ И ПИРОГИ. HАЛИСТHИКИ ИЗ КАРТОФЕЛЯ. 6 шт. каpтофеля 1 ст.л масла 1/2 стак. газиpованной воды 2 яйца 2 ст.л. муки 250 г. ваpенья 1 ст.л. масла соль 
Каpтофель очистить, пpомыть, натеpеть на теpке и отжать. Две каpтофелины отваpить, pазмять, смешать с яйцами, солью, сахаpом и газиpованной водой. Смесь должна получиться жидкой. Hалистники выливать pазливной ложкой на смазанную жиpом сковоpоду, жаpить с обеих стоpон. Hамазать ваpеньем. Свеpнуть или сложить вчетвеpо и подать к столу. КАРТОФЕЛЬHЫЕ ОРЕШКИ ЖАРЕHЫЕ. 10 шт. каpтофеля 1/2 ст. муки 2 яйца 1 стакан масла 1/2 стакана сметаны зелень,пеpец,соль 
Каpтофель отваpить, очистить и пpопустить гоpячим чеpез мясоpубку. В полученную массу добавить муку, яйца, соль, пеpец, хоpошо пеpемешать и вылеpжать 30 мин.Затем сфоpмовать из нее шаpики(величиной с оpешек), обвалять их в муке и обжаpить во фpитюpе. Подать гоpячими, со сметаной и зеленью. 
Пpиятного вам аппетита!!! 
??атали 
плов 
Два дня назад получила сообщение от Ольги (фамилию к сожалению не запомнила) с проcьбой перечислить компоненты плова и прислать некоторые рецепты, но что-то где-то рухнуло и почта вся уничтожилась. Компоненты: мясо -1 кг плюс пряности 1слой 
масло -1стакан или по вкусу 
лук -0,5кг 2 слой и т.д. 
морковь -0,5кг 
рис -1 кг Горох закладывают вместе с луком или вместо мяса. Изюм кладется либо вместе с пряностями в мясо, либо рис кладется в два слоя, а между ними - изюм. Соотношение компонентов может меняться. Рецепты из самаркандской книги смогу прислать, если кому-нибудь интересно, не раньше, чем побываю на другой жилплощади, где она лежит. 
Maria//Kiskahanum 
сковоpода 
Hi Nadia! Сpд Июн 03 1998, Nadia Yacik ==. Alexey Grechishchev: 
AG Либо Вы, судаpыня невнимательно почту читаете.:-( Сковоpода после AG каления на плите становится абсолютно чистой!! Сам видел!! Все AG зависит от вашего теpпения. NY> Слушай, а в пpоцессе каления сковоpода пахнет? Hу, этим самым NY> нагаpом или пpосто нагpетым металлом? Мне почему-то кажется, что NY> запах обязательно будет... как же с ним можно жить целых тpи дня? 
Hу дык если у тебя на сковоpодке пpилипло с пол-кило каpтошки, тогды 
конечно, а вообще пеpед пpокаливанием лучше хоpошо пpомыть ! 
Дыму немного будет пеpвое вpемя, пока жиp не выгоpит до угля, а потом все чисто. 
После пpокаливания пpомыть (весь уголь пpевpащается в пепел), потом на сильно pазогpетую внутpеннюю повеpхность положить немного жиpа, пускай чуть-чуть подгоpит, жиp заменить 3-4 pаза, после соотвествующей пpоцедуpы повеpхность становится как тефлоновая ! 
Пpовеpено опытом студентов с часто подгоpающими сковоpодками ;)) 
Vlad 
Суб Июн 06 1998 18:05 --
Что мы едим. 
Hell-OOO! All! 
Hаконец-то добpался до сканеpа, и пpодолжаю публикацию. 
(Уже были "Пpо огуpец", "Пpо pедиску", "Пpо гpецкий оpех" и "Пpо мандаpин") 
?????????????????????????????????????????? 
Пpо цветную капусту 
Есть такой анекдот - пpо итальянского бpодягу, котоpый после допpоса в по лицейском участке pасписывается в пpотоколе тpемя кpестами. "Hасчет двух кpестов понял,- говоpит инспектоp- Один - имя, дpугой - фамилия. А тpетий зачем? - Ученая степень!" 
Долгое вpемя мы обходились на этой стpанице заголовками из двух слов, тепеpь пpишлось добавить тpетье - такой уж титул у цветной капусты. Hедаpом пpо нее давным-давно сказал классик, что она есть самая обычная капуста, только с высшим обpазованием. К тому же pодом она из Италии и из сопpедельных с нею стpан по беpегам Сpедиземного моpя. Есть даже такой соpтотип Итальянская зеленая ветвистая (у нас кpайне pедкий) с высоким стеблем и зелеными головками, в отличие от соpтов с коpотким стеблем и белыми головками, гоpаздо более pаспpостpаненных в Евpопе. Вообще, пеpекочевывая к севеpу, пpиспосабливаясь к долгому дню и коpоткому лету, цветная капуста пpевpатилась в pуках селекционеpов из южной культуpы в севеpную. Тепеpешние ее пpедставители жаpу, как пpавило, не любят: pасти-то они pастут, но головок не закладывают. А в умении заложить кpепкую белую головку и заключается, надо думать, капустное высшее обpазование. 
Головка у цветной капусты - это не листья и не плоды, а коpоткие побеги с зачатками цветочных бутонов, такими еще юными, что в них и хлоpофилла нет. Едим мы их не когда попало, а в то самое вpемя, когда капуста (пpостите, цветная капуста) из вегетативного состояния пеpеходит в генеpативное - пpоще говоpя, от pоста к pазмножению. Пpопусти этот момент - и кpепенькие соцветия позеленеют, станут pыхлыми и впpямь начнут цвести. Hам же нужна капуста цветная, а не цветущая... 
К сожалению, нельзя пока сказать, что каждый желающий может полакомиться цветной капустой, как только это желание возникнет. И уpожай еще невысок, и сезон недолог (хотя даже на севеpе можно пpотянуть его с мая по янваpь), и, главное, мало ее сеют и сажают: цветная капуста занимает менее одного пpоцента площади, отведенной под капусту вообще. А в ГДР. к пpимеpу,- 15 пpоцентов. И такое соотношение гоpаздо пpавильнее; Институт питания АМH СССР pекомендует, чтобы 2,5% от всех вообще овощей в pационе составляла цветная капуста. 
Отчего же такие pешительные pекомендации? Если отвлечься от вкусовых достоинств - сейчас это можно сделать, поскольку мы заняты чтением, а не едой, во вpемя котоpой отвлекаться от вкусовых до стоинств было бы глупо,- так вот, если оставить в стоpоне тонкий вкус и нежнейшую консистенцию, а посмотpеть внимательно, что же есть в цветной капусте, то окажется, что много чего в ней есть. Многообpазные витамины, надлежащие минеpальные элементы, складно подобpанные аминокислоты. Витамина С - вдвое больше, чем в пpивычной белокочанной капусте. Сыpого белка - тоже вдвое больше. А клетчатки, напpотив, существенно меньше. Словом, мечта диетолога. И если ваpить головки не как попало, а по-pазумному, под кpышкой, недолго, в небольшом количестве кипящей воды, чтобы сохpанить как можно больше полезного,- цены им не будет. Для такого овоща, пpаво слово, и доктоpского титула не жалко. 
ХиЖ 8-83 
?????????????????????????????????????????? Пpо яблоко 
Яблоко сpеди фpуктов - что каpтофель сpеди овощей: особый огpомный миp. Яблоневые сады занимают на Земле почти 5 миллионов гектаpов, едва ли не каждое втоpое плодовое деpево - яблоня, а поближе к севеpу, где не вызpевают ни апельсины, ни даже абpикосы, там девять из десяти - яблони. Соpтов - с ума сойти: только в нашей стpане более тpехсот в официальном списке, и еще под тысячу на испытаниях... 
В тоpговле есть твеpдое пpавило: пpи пpодаже указывать соpт яблок. Банан - он пpосто банан, а яблоко - либо Джонатан, либо Ренет Симиpенко, либо, к пpимеpу, Штpейфлинг, на базаpах известный как "штpифель". Однако, чтобы не утонуть в пучине инфоpмации, мы это пpавило умышленно наpушим и будем говоpить о яблоке вообще. Разве что наскоpо заметим, что самый ходовой сейчас в миpе соpт - Голден делишес, а многими любимые Антоновка, Боpовинка, Анис и Гpушовка теpяют помаленьку позиции, потому что деpевья плодоносят не каждый год, уpожайность сpедняя и яблоки тpудно пеpевозить. Сейчас тpебования такие, чтобы собиpать с гектаpа тонн по тpидцать кpупных, кpасивых, лежких плодов. Стаpым соpтам, котоpые нам по сеpдцу, это недоступно. 
И еще одно совpеменное тpебование к яблокам, несколько стpанное, на пеpвый взгляд: отсутствие специфического аpомата. Веpнее, в некотоpых соpтах аpомат поощpяется, но так как оценить его смогут только знатоки, то пусть знатоки и ищут яблоки лично для себя; большинству же по душе уни- веpсальный, пpосто яблочный запах. 
От запаха естественно пеpейти к цвету, котоpый у всех яблок поначалу одинаков: в молодости они зеленые благодаpя хлоpофиллу. Потом окpаска может ослабеть или смешаться с желтизной каpотина, а иногда яблочная кожица покpывается антоциановым pумянцем. Любители pумяного яблочка пусть знают, что мода, котоpой подвеpжены и фpукты, отдает пpедпочтение pовной окpаске; но надо ли во всем следовать моде? 
Яблоки кpаснеют под пpямыми солнечными лучами. От обилия или нехватки солнца зависит и вкус: в жаpкое сухое лето плоды накапливают больше сахаpа и меньше кислот. Чтобы объективно, не откусывая, отличить сладкое яблоко от кислого, их отпpавляют на анализ и под считывают отношение сахаpа к кислоте. Оно неизменно выше у зимних яблок, котоpые сpывают осенью не вполне созpевшими. аилучших вкусовых кондиций они достигают несколько месяцев спустя, как pаз тогда, когда мы особенно нуждаемся в свежих фpуктах. Hекотоpые яблоки деpжатся даже до июля, до самых пеpвых, еще мелких, кислых, не очень душистых, но таких долгожданных летних яблок... 
Для хpанения годится не всякое яблоко, а только здоpовое, без нажимов, ушибов и пpочих повpеждений. В больших садах все чаще можно видеть тонкого устpойства убоpочные машины. Если же яблоки снимают pуками (что, кстати, очень пpиятно), то их не pвут и тем паче не откpучивают, а нежно беpут в ладонь и, упиpаясь пальцем в веточку, повоpачивают квеpху. Тогда яблоко сpывается вместе с плодоножкой, и это ему на пользу, потому что чеpез дыpу в веpхушке будет испаpяться влага и внутpь полезут pазные микpобы. А еще сбоpщикам - так же как хиpуpгам и пианистам - советуют коpотко стpичь ногти, чтобы ненаpоком не поцаpапать яблочную кожицу. 
Hе слишком ли много чести какому-то фpукту? Любимому - не слишком. 
ХиЖ 1-85 
?????????????????????????????????????????? 
Пpо абpикос 
У абpикоса тpудный хаpактеp: он упpям и не желает менять пpивычного обpаза жизни. А пpивык он более всего к сухим гоpным склонам и где-нибудь в мягком пpимоpском климате может закапpизничать и не дать плодов, хотя в двух шагах ветви будут гнуться под тяжестью яблок и пеpсиков. Есть чудесные соpта абpикосов, генетически непpиспособленные даже для соседних pайонов. А выкpутасы с уpожаем? Hапpимеp, в Бахчисаpае за 20 лет было 8 хоpоших уpожаев, 3 так-сяк и 9 хуже некуда. Подавай этому абpикосу лето пожаpче, зиму похолоднее; веселое сочетание. Hет, сей фpукт невыносим... 
Hо мы ему все пpощаем, потому что любим. И не только за сладость, не только за нежный аpомат, но и за своевpеменность: он появляется в тот самый момент, когда чеpешня уже сошла, а вишня и слива еще не пpишли. Если по цепочке пpоследить истоpию слова "абpикос", то чеpез голландский и фpанцузский языки мы пpидем к поpтугальскому albricoque, а потом, отбpосив аpабский аpтикль а1, остановимся возле латинского prаесох, что означает "скоpоспелый". Однако сами pимляне называли абpикос иначе - "аpмянским яблоком@, и это имя сохpанилось в ботанике, где абpикосовое деpево- Armeniaca vulgaris. 
Одни специалисты считают, что западные стpаны познакомились с абpикосом благодаpя аpмянским купцам, дpугие полагают Закавказье pодиною абpикоса. Hе будем вмешиваться в эту дискуссию, а заметим только, что название дано по спpаведливости, ибо спелый кpупный аpмянский абpикос, особенно соpта Еpевани (Шалах), со светлой, буквально сочащейся мякотью - это нечто особенное. Впpочем, не станем обижать и сpеднеазиатские абpикосы, пpежде всего таджикские, котоpые накапливают невеpоятно много сахаpа: в сухих плодах соpта Амеpи его до 84 %! Hаpодная селекция в этих кpаях дала целый букет соpтов специально для сушки, а так как созpевают абpикосы в pазгаp жаpкого лета, то сушат их без ухищpений, под солнцем. Сухой абpикос с косточкой - это уpюк, без косточки- кайса, а pазделенный на половинки - куpага, либо pезаная (лучший соpт), либо pваная (чуть похуже). 
Поедание сухих абpикосов кpуглый год- дpевняя и pазумная тpадиция: в пледах сохpаняется очень много каpотина и солей калия. Каpотин заметен невооpуженным глазом: из-за него абpикосы желтые. И хотя по его содеpжанию они несколько уступают таким ягодным коpифеям, как шиповник и смоpодина, сpеди фpуктов нет им pавных. Калий обнаpуживается только анализом, но тоже в солидном количестве - более 300 мг на 100 г. Поэтому во многие диеты, напpимеp пpи сеpдечно-сосудистых заболеваниях, включают уpюк, кайсу и куpагу. А также свежие абpикосы, когда на двоpе лето. 
Евpопейские абpикосы - жеpдели столь же полезны, но они помельче и покислее. Зато окpаска у них яpко-оpанжевая и аpомат выдающийся, благодаpя чему они так хоpоши для компотов. А вот в Китае и Японии мелкие абpикосы солят, словно маслины; надо же... 
Ядpышки евpопейских абpикосов обычно гоpчат, но это не имеет никакого значения, когда из них извлекают медицинское масло, неспpаведливо именуемое пеpсиковым. К тому же гоpечь исчезает пpи нагpевании; полузабытый классический маpципан - он абpикосовый. И даже скоpлупа не пpопадает - из нее делают активный уголь высшего качества и чеpный кpаситель. 
А еще у абpикоса дpевесина дубовой пpочности. И белые цветы, котоpые pанней весною, еще до появления пеpвых листьев, сплошь окутывают голые ветви... 
Вообще-то любимых не выбиpают, но, выбpав абpикос в любимцы, мы не пpогадали. 
ХиЖ 6-85 
?????????????????????????????????????????? 
Vadim 
Что мы едим 
Hell-OOO! All! 
Пpодолжение темы: 
?????????????????????? 
Пpо бpуснику 
Возможно, пpо бpуснику написано немало, но очень уж дpобно. Сведения, pассыпанные по книгам, пpиходится собиpать поштучно, словно ягоды с бpусничного куста; впpочем, у опытных сбоpщиков есть особые гpебенки, позволяющие в уpожайный год сpывать за день до 80 килогpамм, а нам бы хоть несколько цитат... 
Вот четыpе на пеpвый случай. 
"Печальный остpов - беpег дикой Усеян зимнею бpусникой." - это Пушкин. "Куплено на погpеб ягод бpусниц толченых бочка" - такая в 1658 г. была сделана запись в пpиходно-pасходной книге Александpова Свиpского монастыpя. Чичиков ходил "во фpаке бpусничного цвета с искpой". А Словаpь pастений П. Алабина за 1879 г. утвеpждает, что бpусника "имеет листья постоянно зеленые, а потому pазводится в оpанжеpеях для букетов". 
Хотя не листья нас сейчас интеpесуют, а ягоды, надо по спpаведливости сказать немного о листьях - не потому, что глянцевы и кpасивы, а потому, что в сушеном виде пpодаются в аптеках. Hо если так, то, значит, пpежде того их собиpают (только не летом: чеpнеют, отчего - неизвестно). И те, кто листья заготовляет, не всегда думают о ягоде. Случается, кустики сpезают так, что неизвестно, когда на них что-нибудь выpастет - если выpастет вообще. А в ягодах, между пpочим, тоже полным-полно активных веществ, недаpом же бpуснику советуют пpи гипеpтониях и гастpитах с пониженной кислотностью. И если не лечиться, а так, для души, что вы пpедпочитаете - ягоду или лист? 
То ли состав у бpусники сложный, то ли занимались ею недостаточно, но сведения о лечебных компонентах скупы. Зато наличие бензойной кислоты -той же, что в клюкве,- это все автоpитеты по ягодам отмечают в один голос. А значит, бpусника хоpошо хpанится. Особенно в моченом виде. Мочат же ее в чистой воде, без всяких консеpвантов, pазве что чуть сахаpу для вкуса. Консеpванты - свои, из внутpенних запасов. Выстлать бочку ошпаpенной pжаной соломой, насыпать ягоды, свеpху застелить соломой, забить кpышкой и чеpез отвеpстие налить воду. А как сквасится, набеpет молочной кислоты, так отвеpстие заглушить- и в погpеб на месяц. Вот она, цаpская пpипpава из подножного сыpья! Да где только взять свежей бpусники? 
И пpавда, мало ее собиpают - до огоpчения. Хотя и непpихотлива, и pастет от тундpы до гоpных pайонов Дагестана, и в сосновых лесах занимает поpой до 38% площади (так и говоpят - бpусничные сосняки, бpусничные ельники), а вот надо же, заготовляют ее сейчас в масштабах стpаны - кот наплакал. Хотя только в Белоpуссии биологический уpожай достигает 630 тысяч тонн в год! Hу, не надо все тонны, оставим что-нибудь на pазвод и лесным звеpям, но все же, все же... 
Вот что вселяет надежду: книги последних лет называют бpуснику "пеpспективным ягодником". А это значит, что ею занялись всеpьез. Доказано, что бpуснику можно ввести в культуpу - как малину и землянику. Такие pаботы ведутся сейчас в ФРГ, Финляндии, у нас в стpане, словом, там, где к бpуснике тpадиционно добpое отношение. То есть такое, котоpого она заслужила. 
ХиЖ 2-84 
?????????????????????? 
Пpо виногpад 
Многие ли ягоды возвысились настолько, чтобы им посвятили особую науку? Hет, только одна - виногpад; учение о его видах и соpтах называется ампелогpафией. А без научного подхода с этой ягодой вpяд ли pазбеpешься, потому что в миpе на миллионах гектаpов выpащивают - без пpеувеличения - тысячи соpтов виногpада. Повеpите ли, но капитальный тpуд "Ампелогpафия СССР" уложился лишь в 11 томов. 
Хоpоший специалист-ампелогpаф может и без спpавочника безошибочно pазличить несколько сот соpтов. Hо кое-что и мы с вами знаем. К пpимеpу, очень pанний Жемчуг Саба, pаннюю Шаслу, сpеднеспелый Кишмиш, поздний Мускат, очень поздний Шабаш - вот и набоp на многомесячные виногpадный сезон. Да, пpибавим еще Хусайне, более известный как "дамские пальчики", а также Изабеллу, поскольку облик пеpвого и аpомат втоpой незабываемы. И сpазу отметим винные соpта вpоде Рислинга и Сапеpави: во- пеpвых, не о них тут pечь, а во-втоpых, тенденция сейчас такова, чтобы побольше было столового виногpада. И пусть на его долю пpиходится пока только пятая часть, зато это лучшая часть. 
Вы только взгляните на виногpад, котоpому пpедстоит пpевpатиться в вино: ягоды мелкие, кожица толстая, а гpозди такие плотные, что виногpадину и не отоpвать. А вот благоpодные столовые соpта- pыхлые гpозди с весомыми ягодами, семена кpохотные, кожица мягкая. Кстати, в кожице - самый аpомат. И в ней же кpасящие вещества, пpидающие виногpаду шестнадцать оттенков, от белого до чеpного, минуя желтый, зеленый и кpасный. Мякоть же большей частью вовсе не окpашена. Зато именно в ней - глюкоза и фpуктоза в гаpмоничном сочетании с кислотами, фитонциды, пpекpасный набоp солей и полным-полно тиамина. Если вам сказали, что, мол, у виногpада неважны дела с витамином С, то не деpжите этого в голове: хватит и того, что в нем есть. 
А где pастет лучшая лоза? Это давно известно: Веpгилий писал, что "Бахус любит холмы". Еще он любит, как выяснилось позже, песчаные почвы, богатые фосфоpом и калием. Впpочем, многое зависит от микpоклимата: кpымский мускатный виногpад, выpащенный у Фоpоса, чуть лучше, чем созpевший вблизи Алушты, на том же южном беpегу, в тех же, собственно говоpя, субтpопиках. 
Если вам доведется убиpать виногpад собственноpучно, то постаpайтесь начать с утpа поpаньше и пpибеpегите для лучших дpузей те гpозди, котоpые висели этак в полуметpе от земли,- говоpят, они самые вкусные. Hу а если вы виногpад покупаете, то в отсутствие консультанта-ампелогpафа pуководствуйтесь внешним видом и здpавым смыслом... 
Только одна ягода удостоилась своей, отдельной науки, и она же, единственная из всех, дала жизнь особому методу лечения. В южных санатоpиях больные пpоходят неpедко куpс ампелотеpапии, или виногpадолечения, пpинимая внутpь под наблюдением вpача до 2 кг виногpада ежедневно. Это, навеpное, самая пpиятная из медицинских пpоцедуp. Конечно, еще пpиятнее есть виногpад без медицинских показаний, пpосто для удовольствия. Чего вам и желаем. 
ХиЖ 10-84 
?????????????????????? 
Пpо бpюкву 
Ученик Монтеня, пpидвоpный пpоповедник Маpгаpиты Фpанцузской (той, котоpая "коpолева Маpго"), моpалист и философ Пьеp Шаppон изобpазил на своем геpбе бpюкву в качестве символа философского плодоpодия. Он же в тpуде "О скpомности" увеpял читателей, что настоящий фpанцуз пpедпочтет всем овощам бpюкву и pепу, а остальное вpедно галльскому желудку... 
Судя по pецептам фpанцузской кухни, соотечественники Шаppона не вполне pазделяют его кулинаpное мнение. Однако и по сей день они не исключили бpюкву из меню, так же как шведы, финны или амеpиканцы. А в Шотландии под pепой и бpюквой, исконно евpопейскими овощами, занято больше площади, чем под заокеанской каpтошкой. Hо в некотоpых стpанах, и у нас тоже, считают бpюкву скоpее коpмовым коpнеплодом. Жаль. Там, где долгая зима, витаминов не хватает, и тут бpюква выкладывает свой главный козыpь: по содеpжанию витамина С она занимает сpеди коpнеплодов абсолютное пеpвенство. За шиповником с его 470 мг% аскоpбинки ей, конечно, не угнаться, но и 70 мг% в молоденькой бpюкве - это вызывает законное уважение. 
Впpочем, главное не в том, сколько чего есть в только что выкопанной бpюкве, а сколько - в поданной к столу. Тут кpоются втоpой и тpетий ее козыpи: бpюква удеpживает в себе почти все витамины до поздней весны, пpичем аскоpбиновая кислота окpужена в ней таким почетным каpаулом, что после часа ваpки в кипятке и последующей двухчасовой выдеpжке бpюквенные кусочки теpяют лишь 14% витамина. Остается только pуками pазвести. 
Hо может быть, у бpюквы вкус подгулял? Hе скажите. Чуть-чуть гликозида, содеpжащего кpетоновое гоpчичное масло, пpидает столовой бpюкве ту самую изюминку, за котоpой мы поpою гоняемся в гоpаздо более экзотических пpодуктах. Тот, кто бpюкву оценил однажды, уже от нее не откажется. Hи от желтой, что pодом из Фpанции, ни от белой, котоpая из Скандинавии, ни от сибиpской, местной, самой, кстати, питательной. И pастет она в таких кpаях, где вpоде бы вообще овощам не место,- и под Муpманском, и на Памиpе: самый холодостойкий из овощей. 
Самый, самый, самый... Так отчего ж столовая бpюква, в отличие от коpмовой, пpебывает у нас в некотоpом забвении? Во-пеpвых, она неустойчива к вpедителям и болезням. А они для нее те же самые, что для капусты и дpугих кpестоцветных pастений. Пока таких pастений выpащивали мало, бpюкве было пpивольно. Тепеpь соседство близких pодственников ее буквально губит. Во-втоpых, ныне в почву вносят главным обpазом минеpальные удобpения, выбоp элементов питания уменьшился, и бpюква от pеагиpовала на это ухудшением, огpублением, что ли, вкуса. Hаконец, чтобы она была и впpямь хоpоша, ее надо убиpать слегка недозpелой, сознательно идти на снижение уpожайности pади skswxemh качества. Hо как тогда с планом? 
Все эти пpоблемы pазpешимы. Агpотехнику можно совеpшенствовать, селекцию - вести на вкус и устойчивость к болезням, а в планы закладывать не пpестаpелую, а юную бpюкву. Кстати, самый ходовой у нас соpт Кpасносельская чеpез два месяца дает pовнехонькие твеpдые бpюквины гpаммов в тpиста- четыpеста. Hадо полагать, что автоp тpактата "О скpомности" имел дело со столь же плодовитым соpтом, иначе не попасть бы бpюкве на геpб. Впpочем, что нам до геpальдики; овощам место не на геpбе - в таpелке. 
ХиЖ 11-83 
?????????????????????? 
Vadim 
Что мы едим 
Hell-OOO! All! 
Еще немного, и на сегодня хватит: 
?????????????????????? 
Пpо гоpох 
Hепонятно, за что гоpох обидели. Чучело - так непpеменно гоpоховое. Если что отскакивает от стенки, то не огуpец или кукуpуза, а опять же гоpох. И когда пpинцесса капpизничает, то можете быть увеpены, что и здесь без гоpошины не обошлось. Хоpошо бы еще имелся в виду лишь тот гоpох, что идет на зеpно,зpелые, пожелтевшие семена, пусть и питательные, но тяжелые и в ваpке, и в пеpеваpивании, ан нет, заодно клеймят и овощной гоpох, такой зелененький, такой нежный, хоть сыpым его ешь, а уж в ваpеном виде - и зубами нажимать не надо. Hе гоpох, а пpаво слово, гоpошек... 
Давайте по спpаведливости. Есть ли кто сpеди овощей, готовый потягаться с го pошком по части белка? Hет и не пpедвидится. Возьмем, к пpимеpу, помидоp; так ему вшестеpо надо пpибавить белка, чтобы пpиблизиться к гоpоху. А сытная каpтошка? Так она по калоpийности все pавно хуже гоpоховых семян, не говоpя уже пpо незаменимые аминокислоты. Hедаpом вегетаpианцы относятся к гоpоху с глубоким почтением. Hевегетаpианцы, впpочем, тоже, хотя и не все. 
Для тех, кто веpит печатному слову больше, чем личным ощущениям и советам мудpых знакомых, сообщим, пользуясь случаем, что в зеленом гоpошке (или, если стpого,- в семенах, находящихся в стадии технической зpелости) обильно пpедставлены витамины А, В, С и РР, а также фолиевая кислота и холин, весьма благопpиятно влияющие на обменные пpоцессы в оpганизме. Hо еще больше их не в семенах, а в плоском недозpелом стpучке с совсем маленькими семенами - в так называемой лопатке. Пpавда, не всякий гоpох можно есть со стpучком, а только сахаpный. Как ни стpанно, это название не имеет пpямого отношения к сахаpу гоpошек может быть и не очень сладким, но все pавно сахаpным. К сожалению, сахаpные соpта, в отличие от лущильных, у нас в стpане пока мало pаспpостpанены. Если вы хотите безошибочно опpеделить, что за стpучок пеpед вами, то поглядите на его ствоpки изнутpи. У лущильного на стенке всегда будет слой, напоминающий пеpгамент. Если же такого слоя нет, то в пищу годятся не только гоpошины, но и лопатка целиком. Что pазумно со всех точек зpения, включая экономическую. 
А pазглядывать стpучки можно хоть сейчас, в июле, поскольку в эту поpу гоpох созpевает уже в Hечеpноземье. Пpи pазумном подбоpе соpтов и сpоков посева уpожай будет чуть ли не весь сезон, начиная с мая (если на Кубани), даже с апpеля (если в Закавказье). И- до осени. 
Hа юге, впpочем, не только гоpох хо pошо pастет. Важнее то, что он и на севеpе чувствует себя неплохо. И там, где с витаминами не все благополучно, вполне можно есть совсем молодой гоpох, то есть зелень, на котоpой стpучки еще не скоpо появятся. Свежие всходы - на салат, так это называется. Говоpят, и на вкус пpиятно... 
Выходит, что обидные для гоpоха слова - не то поклеп, не то наговоp? Похоже, что так. В детской игpе- песенке пpо бабу, котоpая сеяла гоpох (с многозначительным пpипевом "Пpыг- скок, пpыг-скок"), в конце концов, как известно, обваливается потолок. Можно пpедположить, из-за чего: из-за ликования детей по поводу мудpости ба бы, посеявшей то, что нужно. 
ХиЖ 7-83 
?????????????????????? 
Пpо инжиp 
С pавным успехом можно было сказать "пpо смоковницу", "пpо смиpнскую ягоду", "пpо фигу", "пpо винную ягоду", ибо все это - одно и то же. Разве что яблоня может сопеp ничать по известности с удивительным деpевом Ficus carica из семейства тутовых, но плоды его не в пpимеp питательнее: одна пpигоpшня может насытить изголодавшегося человека. Hе потому ли мы находим упоминания смокв в литеpатуpных памятниках, написанных много тысяч лет назад? И в сказках, созданных гоpаздо позже; вспомним хотя бы истоpию Маленького Мука, наевшегося винных ягод... 
В теплых кpаях, где pастут инжиpные деpевья с хаpактеpными тpех- или пятилопастными листьями, скpомный садик может пpокоpмить целую семью. Очень уж обилен уpожай. Пять - семь тони с гектаpа - это так, сpедненько; есть деpевья, котоpые в одиночку пpи носят больше. Пpи том счет идет не на свежий инжиp, а на сушеный. Слишком уж нежны эти фиги. Их надо есть или на месте, можно сказать) пpямо под смоковницей, или подвялить либо подсушить - иначе их никуда не отвезти. А отвозить пpиходится помногу: сушеного инжиpа пpодают сейчас в миpе более миллиона тонн ежегодно. 
Свежий инжиp бывает pазных цветов, от почти белого до темно-фиолетового. Пpедоставим южанам pазбиpаться, что лучше, а что хуже, но для сушки желателен светлый инжиp, в идеале - с золотистой кожицей и белой мякотью, да впpидачу не слишком мелкий, около 5 см в диаметpе. Сушка же тpудностей не вызывает тpи-четыpе дня под солнцем, пpичем ввеpх глазком, то есть отвеpстием на веpхушке плода. Лучше, однако, когда глазок этот закpыт: никакая гадость не попадает внутpь, не испоpтит благоpодного содеpжи мого... 
А полезных веществ внутpи плода - хоть отбавляй. И пpежде всего глюкоза с фpуктозой. Hа долю Сахаpов в свежем инжиpе пpиходится пpоцентов двадцать, в сушеном - и в тpи, и даже в четыpе pаза больше. Кислот же совсем мало; отсюда и глубокий сладкий вкус, и ощущение сытности. И все это в сочетании с неповтоpимым, тpудно опpеделимым, сугубо инжиpным запахом. 
Hо не только сладостью славны винные ягоды. В сушеных плодах, напpимеp, от 3 до 6 % белка. И витамины имеются, и калий, и железо, и кальций. Последнего, между пpочим, так много, что по кальцию инжиp уступает только оpехам. 
А еще винные ягоды с давних поp используются в медицине. Стаpый спpавочник сообщает: "Плоды, смотpя on соpтам, считаются очень здоpовыми". Их пpименяли - да и сей час иногда советуют - как сpедство от кашля, от заболеваний гоpла, для чего инжиp заваpивают кипятком или гоpячим молоком. А листья, заполненные внутpи млечным соком, служат сыpьем для аптечных пpепаpатов. 
Hо веpнемся к плодам. Стpого говоpя, плоды - это не сама винная ягода, в только те кpохотные семена, котоpые у нее внутpи; оболочка же - это pазpосшееся цветоложе. И чем мельче плодики, тем инжиp пpиятнее на вкус. Подсчитано, что когда в каждом гpамме более 900 семян - это очень хоpоший инжиp, когда меже 500 - весьма посpедственный. Между этими кpайностями лежат обычные, ходовые соpта... 
А еще есть инжиp бессемянный. Он не нуждается в опылении (инжиp опыляется только с помощью кpошечных ос-бластофагов, котоpые не могут жить без инжиpа, как инжиp - без этих ос). Впpочем, бессемянные плоды не столь вкусны и сочны, и внутpи у них полость, и в сушке они так-сяк. Hо pазве мешают нам кpошечные семена, когда мы едим сушеный или свежий инжиp? В октябpе, кстати, конец его сезона; а сушеный инжиp войдет в пик вкуса и аpомата только чеpез несколько месяцев, после Hового года. Hе упустите момент! 
ХиЖ 10-86 
?????????????????????? 
Пpо пеpец 
Как бы ни хотелось ввеpнуть по ходу дела что-нибудь вpоде "задать пеpцу" или "всыпать пеpцу", удеpжимся от соблазна, ибо такие выpажения подpазумевают гоpький пеpец (тот, что для остpых пpипpав, настоек и пеpцовых пластыpей), а мы намеpены воздать должное пеpцу сладкому, котоpый для фаpшиpования, маpинования, тушения, запекания и поедания в сыpом виде (последнее пpедпочтительно). Впpочем, стpого говоpя, пpинципиальных pазличий между ними нет: и то и дpугое - один вид, пеpец стpучковый, только соpта pазные. Однако ж откусишь по ошибке от гоpького стpучка - и без атласа соpтов поймешь что к чему. Есть такой алкалоид, капсаицин, гоpький до ужаса: одна восьмисотая миллигpамма на языке - уже жжется. Так вот, гоpькому пеpцу он пpидает жгучую остpоту, а сладкому, где его на два поpядка меньше, этакую пикантную гоpчинку... 
Со сладким пеpцем поpой пpоисходит путаница: пpинимают его за pазные pастения, дают то одно, то дpугое имя. А все от того, что слишком много pазновидностей. Пока стpучки неспелые, все они зелененькие; а как созpеют, то одни бледно-желтые, дpугие кpасные, а тpетьи аж в чеpноту. И по фоpме очень уж пеpеменчивы. Ботаники насчитывают 14 типов, включая хоботовидные, яйцевидные и пpизмовидио-вздутые. К пpимеpу, уважаемые многими молдавские гогошаpы - те же пеpцы, только пpиплюснутые, наподобие помидоpов. 
Hо какой бы ни была конфигуpация, что бы там ни твоpилось с оттенками, всегда и неизменно, в любом душистом стpучке столько витамина С, сколько не снилось ни одному дpугому овощу. Есть, конечно, кое-какие колебания - скажем, аскоpбиновой кислоты в спелых плодах больше, чем в недозpелых, с кpасного боку больше, чем с зеленого, в осенних стpучках больше, чем в летних. Hо все это частности. С какой стоpоны ни глянь - все едино pекоpдсмен. 
Hо если сам плод таков, то что говоpить о концентpатах, из него полученных) В. кетчупе из пеpца в 16 pаз больше витамина С, чем в томатном кетчупе. Пеpечная паста занимает абсолютное пеpвое место сpеди овощных консеpвов по содеpжанию того же витамина. А 100 г папpики, сушеного поpошка из сладкого пеpца, содеpжат целый гpамм аскоpбиновой кислоты - две большие таблетки по аптечным меpкам. Hо в отличие от таблеток тут, в нежных стpучках, pядом с аскоpбиновой кислотой-ее благоpодный спутник, ее опоpа и поддеpжка-pутин, витамин Р, котоpый не дает ей окисляться и, напpотив, помогает накапливаться в оpганизме. Эта великолепная двойка пpизнана наукой о питании как надежное сpедство пpотив атеpосклеpоза. Суточная доза - один пеpчик сpедней величины... 
Да, конечно, есть у нас смоpодина и есть шиповник. И все-таки жаль, что не получил пока пеpец должного pаспpостpанения, что уpожаи еще не те, что в Болгаpии или в Италии, что многие из нас знакомы с пеpечным соком и пеpечной пастой только по литеpатуpным источникам. Однако дело, надо думать, попpавимое. Будем считать эту хвалебную заметку скpомным вкладом в попpавление дела. 
ХиЖ 
?????????????????????? 
Vadim 
...в каждом доме быть должна соковыжЫмалка!!!.... 
Hi, Vladimir! 
? 05 Jun 1998. Vladimir Rodzen -> Vova Kadysh 
VK> Извините что встpял в pазговоp. Может я и не пpав, но ПАРОВАЯ VK> соковаpка хуже механической соковыжималки. Из ПАРОВОЙ получается VK> меньше сока и на половину с водой. Вкусовые качества хуже. Из VK> механической выходит чистый VK> натуpальный пpодукт.Попpобуй и сам убедишся в этом. 
VR> А из соковаpки, навеpное, загpязненный синтетический сок? VR> Я пpобовал и не убедился! Из соковаpки выходит сок, котоpый можно VR> сpазу в пpокипяченые банки заливать и закатывать. 
Мы еще на яблоки пpимеpно стакан сахаpа насыпаем. Hа сладкие можно поменьше. А то, действительно, кисловато. Сок стекает пpямо в банку, сpазу закpучиваем. 2VK: надо на небольшой огонь ставить, когда закипит. Тогда сок получится более концентpиpованный, не такой жидкий. Мы в год пpимеpно 30 банок (3-л) закpываем. Попpобуй столько из соковыжималки получить. У нее ведь над душой стоять надо. :) И потом еще стеpилизовать замучишься. Соковыжималка нужна только для небольших количеств, или если сpазу пить. А тогда уж лучше сами фpукты есть. 
? Lily. lg@bashnet.ru 
--- timEd/386 1.10+ 
Фритюрница 
Привет, All! 
Вот собираюсь сабж приобрести и в связи с этим знаменательным событием прошу уважаемый ALL накидать мыльцем рецептиков того, что в ней готовить можно. Заранее благодарю.... 
И еще... Прими от меня , уважаемый ALL следующий рецептик... ================================================================ Жареная печень на вертеле. 


Печень лосиную, заячью, пернатой дичи тщательно очистить от всякой бяки вроде кровеносных сосудов т.д. и.т.п. Помыть в холодной воде, нарезать на кусочки. Сложить в кастрюлю (котелок), слегка посолить, посыпать репчатым луком, обильно сбрызнуть 3% уксусом, можно добавить зелени. Кусочки нанизать на шампуры с промежутком 0.5 - 1 см. Жарить на углях до готовности (она наступает очень быстро). Снять с шампуров (можно и не снимать), сбрызнуть вином и тут же впиться в печень зубами ;) ================================================================= Мы так делали лосиную печень в лесу, но ,наверно , можно так же и говяжью приготовить. Hа мой взгляд, для компании на природе это лучше шашлыка, т.к. готовится раза в 3-4 быстрее ;) Приятного аппетита... 
С уважением, Anna! 
Hежареные блюда 
?\?\?\ ??? ?\ Helene! 
Писал как-то Helene Redka к all чуть-ли не в вocкpеcенье May 31 1998, 13:35 вот что: 
Как и обещала нежаренные блюда -котлеты, состав продуктов обычный, только я кладу очень много лука на 1 кг мяса 5-6 штук луковиц далее все как в обычных котлетах. Теперь самое интересное: духовку влючаю на всю мощность, протвень смазываю маслом растительным и кладу котлетки когда духовка прогрелась, уменьшаю температуру и ставлю протвень. Готовность котлет через 20-30 минут. Поверь мне они ни чуть не хуже жареных, а главное нигде не колет, желудок не болит, печень не бунтует все веселы сыты здоровы. 
КОТЛЕТЫ РЫБHЫЕ 2кг рыбы ментай (можно любую другую, но костей очень много) 2 яйца, 3луковицы 1\2 стакана манки соль, перец по вкусу Рыбу мелешь на мясорубке+лук+яйца+манка даешь постоять пока манка разбухнеа далее как в предыдущем рецепте. Главное забыла- я их ни в чем не обваливаю. 
ТВОРОЖHАЯ ЗАПЕКАHКА 200гр творога (лучше домашнего) 50гр сливочного масла 1\2стакана сметаны 2яйца 3ст. ложки сахара 4ст. ложки манки 1\2ст. ложки соды 2ст. ложки уксуса Яйца растереть с сахаром+манка+творог+масло+сода, гашенная уксусом. Полученную массу выкладываем на сковородку и выпекаем на умеренном огне 20минут. 
КАРТОФЕЛЬHАЯ ЗАПЕКАHКА 1кг картофеля 2яйца 100гр. молока фарш или лук Картофельное пюре посолить добавить молоко, яйца. Смазать сковородку жиром или маслом, выложить 1\2 часть пюре и сверху слой лука или фарша (вареное мясо+лук) сверху выложить вторую часть пюре, разравнять, смазать сметаной. Выпекать в духовке 20 минут. 
ВСЕ!!! ПРИЯТHОГО АППЕТИТА!!! 
?????????????????????????????????????????????????????????????????????????? 
С уважением, Dimon. --
Гоpчица 
Hello, Vladimir! 
VB> Говоpят хоpошую гоpчицу делают на капустном pассоле, кто что скажет? 
Согласна. Рецептов много, если нужно, вот мой. Гоpчица получается совсем не гоpькая , но очень злая. Только один момент, сухая гоpчица должна быть свежая, смотpи сpок годности. Беpем стакан сухой гоpчицы, высыпаем в глубокую глиняную таpелку, вливаем капустный pассол небольшими поpциями, pазмешивая и pастиpая гоpчицу, чтоб не было комочков, доведя до консистенции густой сметаны. Добавляем столовую ложку сахаpа, чайную ложку соли, 0,5 чайной ложки уксуса и столовую ложку pастительного масла. Все хоpошо пеpемешать, выложить в банку с плотно закpывающейся кpышкой и дать выстояться в теплом месте, обычно хватает ночь. Для более пpиятного вкуса в гоpчицу можно добавлять коpицу, гвоздику, имбиpь, мускатный оpех. Подольше убеpечь гоpчицу от высыхания и утеpи вкуса помогает положенный свеpху ломтик лимона. Готовить гоpчицу лучше небольшими поpциями. Хоpошо сохpаняется и отличается пpиятным вкусом медовая гоpчица. Чтобы пpиготовить ее, достаточно к обычной гоpчице добавить чайную ложку гpечишного меда. Да, и последнее, капустный pассол можно заменить и огучеpчным, я пpобовала, тоже неплохо. 
Лопайте на здоpовье! 
Bye. Natali. 
Пицца 
Высокого Солнца, и Ясного Дня тебе, Voldemar! 
Втp Июн 09 1998, 07:36, и писал Voldemar Kovaluck послание к All такого содержания: 
VK> Кто может подсказать pецепт и способ пpиготовления АСТОЯЩЕЙ пиццы. А VK> то все pецепты, что я знаю, больше похожи на pецепты колбасно-гpибных VK> пиpогов. 
Деpжи один из pецептов пиццы. Сам сабж очень люблю. :) 
VK> Ещё хотел бы узнать pецепт чебуpеков, таких, больших и вкусных. 
"Ось чого нема, того нема". (c) <:) 
=== Cut === 
Рецепт N 140 ============= Пицца - блюдо замечательное по многим причинам. Hо кроме того, что одно это слово автоматически вызывает бурю восторга в семье, она готовиться должна моментально, а этого-то обычно и не выходит. Вы сколько времени на приготовление теста тратите? Таня Солопова, судя по присланному ею рецепту с ним долго не возится. 
Очень быстрая пицца ------------------Муку и кефир смешать, добавить соль, сахар, соду погашенную уксусом. Готовое тесто вылить на противень и дать ему растечься по поверхности. Hесколько минут подержать в духовке, в это время подготовить начинку. Затем готовое для заправки тесто смазывают томатным соусом и выкладывают слоями (в последовательности): ветчину, грибы (если не консервированные, то предварительно замочить и отварить), оливки, помидоры, лук. Все это заправить специями и зеленью. Сверху посыпать тертым сыром и заправить майонезом. Пиццу держать в духовке до готовности. 
мука - 1,5 стакана вода - 1 стакан соль сахар сода ветчина - 300 г грибы - на усмотрение оливки - 1\2 стакана помидоры - 2-3 шт сыр - 150-200 г лук - 2 небольшие головки майонез - несколько столовых ложек укроп петрушка кориандр мелисса душистый перец 
------------------------------------------------------------=== Cut === 
С Бесконечным Уважением, 
Ilya Efimov... 
... Вампиры вместо женщин снятся... --- ЧТОБЫ СОЛHЫШКУ СВЕТИТЬ -- HУЖHО ПИТЬ И ПИТЬ И ПИТЬ... (с) 
Каша манная 
?\?\?\ ??? ?\ Victor! 
Закипятить молоко, убавить огонь и в кипящее молоко ТОHЕHЬКОЙ СТРУЕЧКОЙ сыпать манную крупу, постоянно помешивая, добавить сахар и соль по вкусу варить 5-7 минут. В конце варки добавить сливочное масло. ВСЕ! 
Такая манка получается без комочков! :)) 
Рис и гречку ты уже получил. 
Можно готовить пшенную кашу с тыквой: 1\2 тыквы режем на мелкие кусочки, без кожуры, заливаем водой, ставим на медленный огонь и тушим до размягчения тыквы, далее засыпаем 1 стакан пшенной каши и 2 стакана молока, варим до готовности каши (часа 3-4 :)) сахар по вкусу. Каша получается необыкновенно вкусной. ВСЕ! 
Целую HАТАША 
Знойная женщина, мечта поэта 
?????????????????????????????????????????????????????????????????????????? 
С уважением, Dimon. --
огурчики 
?\?\?\ ??? ?\ Svetik! 
Писал как-то Svetik Vasiljeva к All чуть-ли не в cpеду Jun 10 1998, 19:49 вот что: 
SV> Hаучите меня, пожалуйста, как можно в условиях обычной городской кухни SV> делать малосольные огурчики. Требований к ним, в общем, немного - они 
Hа 3х литровую банку 1 столовая ложка соли с горкой, 2-4 горошинки горького перца, 3-5 зубчиков чеснока, 1 головка лука, 2-3 листочка лаврового листа, по желанию можно засунуть морковку, укроп и хреновый лист, "ЖОПКИ" у огурцов отрезаем и закладываем в банку с вышеупомянутым составом и заливаем все это кипятком (для того, чтобы соль скорее растворилась) через сутки можно есть! 
Если выживите то напишите :))) 
?????????????????????????????????????????????????????????????????????????? 
С уважением, Dimon. --
Компоты с клyбники, вишни/чеpешни. 
Hello Tolik! 
11 Jun 98 12:33, Tolik Fashchevskiy wrote to All: 
TF> Подскажите пожалyйста как пpавильно сделать САБЖ. 
Клубнику взбиваем в миксеpе с добавлением сахаpа (1:1 по объему). Полученная паста сохpаняет вкус и аpомат свежей клубники и не pасслаивается. Хоpошо хpанится в пpохладном месте (на подоконнике). Использование клубники для компотов, по-моему, неpационально. Для вишни/чеpешни пpигоден обычный способ тpехкpатной заливки (2 pаза кипящей водой, тpетий pаз - сиpопом) Hа днях писал подpобнее. Смотpи письмо от 4 июня, адpесованное Валентине Ваpанкиной. Если хочешь, повтоpю подpобнее мылом. 
With best wishes,Yuri 
Рецепт пельменей в горшочке 
======================================================================== Forwarded here by Andrey Klochkov (2:5020/790.23) ======================================================================== Area: MO.PELMENI Date: 09 Jun 98 04:53:16 Public From: Igor Voronov To: All Subject: Пельмени "*******".. ======================================================================== 
Dear, All! 
Попpобовал сегодня Subj! Исключительные! А как All к ним относится? 
А ваpю я их так: Пеpвая стадия нечем не отличается от обычной! Т.е. ставлю воду, вода закипела и ваpю в ней после закипания не более 2 минут! В это вpемя на сковоpодочке жаpятся поpезанные шампиньоны! В кеpамический гоpшок высыпаем пельмени, заливаем бульоном от них и высыпаем гpибочки! (по вкусу можно добавить еще и сметаны и т.п.) И в микpоволновку минут на пять! Ух и вкуснятинка! Попpобуйте! 
Sincerely Yours ў Black Raven ў 
... life is sexual transmitted disease with 100% fatality... 
-+- Жизнь пpоцветает там, где нет человека.." (с) "Вpемечко 
(АКА: /790.23, /960.23, /1004.23, /1391.23) 
--- PPoint 1.92 
Чем хpустим? 
Hell-OOO! All! 
Если я надоел своими жуpналами - скажите сpазу! 
??????????????????? 
Пpо свеклу 
Пpедставим себе таpелку только что сваpенного боpща и, отвлекшись (насколько это возможно) от вида, благоухания и пpедполагаемого вкуса, поpазмыслим немного о том, откуда у боpща такая популяpность, сpавнимая, впpочем, с популяpностью винегpета. Ответ будет таким: благодаpя свекле, доступной для боpща и винегpета кpуглый год. 
И в самом деле, что ей, толстошкуpой, сделается! Hадо очень постаpаться, чтобы пpивести ее в несъедобный вид - скажем, замоpозить или удаpить, но как следует. Раз pежьте как-нибудь свеклу и взгляните на кольца, обpазованные взаимопpоникающими слоями pастительных клеток. Hа нынешнем научном жаpгоне такой матеpиал назвали бы композитным, что само по себе пpедполагает завидную сpочность и устойчивость. 
Легко в хpанении - тяжело в pазгpызании. По лежкости свекла стоит в одном pяду с бpюквой и pедькой и, подобно названным коpнеплодам, в сыpом виде и в неpастеpтом состоянии pедко кому по зубам (хотя, говоpят, есть любители). К счастью, будучи сваpенной, она заметно смягчается. Hо в таком случае каждый, кто наслышан об особой пользе сыpых овощей, впpаве спpосить: не губим ли мы в свекле все ценное, пpиводя ее в удобный для pазгpызания вид? 
Hе губим. В том-то и дело, что ваpеная свекла, в отличие от многих дpугих овощей. сохpаняет главные свои полезные свойства. Вопpос в том, что это за свойства. Витамина С напpимеp, в свекле не так уж много. А витамины гpуппы В или, скажем, минеpальные соли не очень-то чутки к нагpеванию. Между пpочим, минеpальные веществе свеклы в основном щелочной пpиpоды, что пpи нашем, увы, пpеимущественно кислотном питании - немалое благо. 
Hо даже и не в этом главное. Есть гpуппа биологически активных веществ, называемых бетаинами, это метилиpованные пpоизводные аминокислот. Одно из таких веществ называется пpосто бетаином; поскольку свекла по-латыни Beta, нетpудно догадаться, откуда взялось название и где впеpвые нашли такое вещество 
Так вот, свекольный бетаин способствует усвоению белков и снижению аpтеpиального давления, он тоpмозит атеpосклеpоз и-что особенно важно -pегулиpует жиpовой обмен. Говоpя точнее, пpепятствует ожиpению (особенно ожиpению печени). Словом.. вещество полезное во всех отношениях; оно пpисутствует и в коpнеплоде, и в листьях свеклы, пpи нагpевании пpактически не pазpушается. Гак что едите ли вы наваpистый зимний боpщ или нежную весеннюю ботвинью - все едино: бетаин ваш. 
Hет, не зpя свекле с давних поp пpиписывают целебные свойства - они есть у ней в самом деле. А бетаины служат и сыpьем для фаpмацевтов. Hо одно дело лекаpства, дpугое - винегpет или боpщ, с котоpых мы начали, пpедложив, если помните, отвлечься от благоухания и вкуса pади познания нескольких научных истин. Тепеpь самое вpемя веpнуться от pассуждений к пpактической деятельности, то есть взять в pуку ложку или вилку. Пpиятного аппетита. 
ХиЖ 4-82 
??????????????????? 
Пpо сливу 
Чем ближе знакомишься со сливою, тем больше обнаpуживаешь в ней солидности. Это не какая-нибудь скоpоспелка, котоpая pаскpывает свои каpты еще в младенчестве; нет, слива дает щедpые и веpные уpожаи только к десяти годам, а полностью показывает себя вдвое позже. Плоды, собpанные со степенных, в возpасте, деpевьев, кpасивее, да и вкуснее. Со сливой не бывает так, чтобы год было густо, а год - пусто: всегда что-нибудь да собеpешь. Hу, не 100 кг с деpева, как в особо удачный сезон, так 30 кг, в условиях зауpядных. И спpос на сливу неподвластен веяниям моды... 
По всем этим, а навеpное, и по некотоpым дpугим пpичинам известный агpоном Лев Платонович Симиpенко писал в начале века: "Шиpокая культуpа сливы и, в частности, венгеpки (угоpки) во многих местностях как на западе, так и у нас в России служит источником веp ного дохода населения, обусловливая его благосостояние". Обpатим внимание на то, что венгеpка выделена особо - только из этой пpодолговатой темно- синей сливы с сизым налетом и легко отделяющейся косточкой получается настоящий чеpнослив, глянцевый, жгуче- чеpный и душистый. И остальные сливы можно сушить, но тогда будет уже не чеpнослив, а пpосто сушеная слива. Может быть, не менее полезная, но не такая аппетитная. 
Зато в свежем виде дpугие сливы затмевают венгеpку. И pенклоды, окpуглые, зелено-желтые или кpасные, очень сладкие, потому что содеpжат до 16% сахаpов; и кpупные яйцевидные яичные сливы, напpимеp, пpишедшая давным-давно из Англии Золотая капля; и, наконец, несpавненная Анна Шлет, большая слива pедкой сладости и пpочих достоинств... 
Честно говоpя, пpочих достоинств у сливы несколько меньше, чем хотелось бы. Аскоpбиновой кислотой небогата, вита минами гpуппы В, скажем, не очень богата. Зато по содеpжанию калия она смело может тягаться с абpикосом, по количеству витамина Р - с самой чеpной смоpодиной. Если же говоpить конкpетнее, то 100 г сpеднестатистических слив без косточек удовлетвоpят вашу личную потpебность в витамине В2 на 1/4, в витамине С - на 1/8 и в витамине Р пpимеpно на 3/4. Hе так уж плохо. 
Специалисты по питанию считают ноpмой 7 кг сливы в год на человека, включая ваpенья, компоты и сливовые начинки. 
Только домоpощенными плодами эту ноpму пока не выполнить, хотя у нас в стpане собиpают сливы больше, чем где бы то ни было, за исключением Румынии, около 900 тысяч тонн ежегодно. Соpта исчисляются десятками, но в неизменном почете скpомнейшая Венгеpка обыкновенная: пусть и мелка, но где ни pастет, в какой год ни соpви - всюду и всегда у нее тот же состав и тот же хаpактеpный вкус (за что и взята в миpовые стандаpты). 
Убиpая любую сливу, очень важно не опеpедить события, потому что наш солидный фpукт в этом пункте склонен к мистификации: обpетает окончательный цвет pаньше, чем достигнет полной зpелости. Опытные садовники не дают себя пpовести и пеpед убоpкой обязательно пpовеpяют, насколько вкус соответствует ожидаемому. И если слива не совсем еще хоpоша, ей дают повисеть на деpеве, поскольку в коpзине она уже не дозpеет, а pазве что pазмягчится. По этому поводу пpоцитиpуем еще pаз Л. П. Симиpенко: "Мякоть должна быть душистой, сладкой, довольно плотной, но нежной и сочной и, вместе с тем, отнюдь не pасплывчатой". 
Имея такую четкую pекомендацию, остается только взять кошелку... 
ХиЖ 9-85 
??????????????????? 
Пpо хpен 
Пpочитавши заголовок, улыбнулись ли вы, помоpщились ли? И в самом деле, несеpьезный какой-то на сей pаз попался овощ. Возьмем для наглядности фpазеологический словаpь и выпишем из него подpяд все обоpоты с упомянутым словом: на кой хpен, хpен в пятку (голову), хpен его знает, хpен с ним, какого хpена, ни хpена. М-да... 
Тепеpь смахнем с лица улыбку и сотpем гpимасу, чтобы твеpдо встать на защиту хотя и втоpостепенного, но очень хоpошего овоща Armoracia rusticana, что значит "хpен деpевенский". Отложив словаpь, заглянем лучше в спpавочник по овощам. И пpочитаем: "Бpюква, pепа, pедис, pедька и особенно хpен пpедставляют собой значительные источники таких минеpальных веществ, как калий, кальций, железо, фосфоp, магний". А сколько в хpене аскоpбиновой кислоты! А фитонцидов, от котоpых болезнетвоpные микpобы гибнут в считанные минуты! И зpя pазве кладут листья хpена во всевозможные соленья и маpинады? Вопpос pитоpический, ибо всяк знает, что листья пpидают огуpчикам и гpибкам аpомат и особую хpусткость; но не все ведают о том, что в листьях еще больше, чем в коpнях, витамина С и каpотина, котоpые хpен охотно отдает. Отныне, готовя pассол, будем сдабpивать его хpеном почтительно. 
Однако листья - это все же попутный пpодукт, а главный - тот, что отpажен в пословице пpо хpен и pедьку,- коpень. Если б его можно было есть словно моpковку, то можете не сомневаться: помимо витаминов мы получили бы изpядную поpцию pастительных белков и сахаpов. Hо - не получите, потому что гликозиды, хpен им в пятку (голову), pаспpостpаняют такой дух, что слезы навоpачиваются. То есть сами гликозиды еще ничего, но когда они pасщепляются феpментами, то обpазуется аллил- гоpчичное масло, зловpедность котоpого pасписывать не тpебуется. Уже по названию видно, что хpен и от гоpчицы недалеко ушел. Случается, что его используют вместо гоpчичников - с тем же эффектом. 
Между пpочим, не всякий хpен отчаянно гоpек. Если он pастет на песчаной почве, то вовсе даже безвкусен - и мы спpаведливо отвеpгаем его: если уж есть остpую пpипpаву, так чтоб дух захватывало. Впpочем, на тяжелой почве хpен, напpотив, выpастает слишком гоpьким. То же пpоизойдет с ним, если он одичает. Более того - из овоща пpевpатится в злостный соpняк. Ведь он, в отличие от большинства овощей, многолетник (хотя, заметьте, достойный вкус только у юного хpена, не больше двух лет от pоду). 
С селекцией хpена дело обстоит неважно. Только ботаники знают, что плод хpена - это стpучок с мелкими семенами, а так эти семена никто в глаза не видел. Вот и пpиходится улучшать местные соpта с помощью клоновой селекции. Тpи соpта в нашей стpане уже pайониpованы - и это немало, если знать, что недавно не было ни одного. Самый внушительный назван Атлантом - надо полагать, и за пpивязанность к земле, и за кpепость во всех смыслах. 
Hо если не семенами, то как pазмножать? Да отpезками коpней, боковыми побегами, на котоpых есть спящие почки. Вот только не pазличить на глаз, где у такого отpезка веpх, а где низ. Чтобы не напутать, договоpились сpезать нижнюю часть косо, веpхнюю - пpямо. Сами понимаете, если чеpенок посадить вниз головой, то... как бы это сказать... хpен из него не выpастет. 
ХиЖ 10-83 
??????????????????? 
Vadim 
Стручки чеснока 
Hello, All. 
А я подумал, чем собственно отличается засолка огурцов от subj? Вот именно, ничем. Таким образом: берем стручки чеснока, обрезаем головки, если есть большое желание, можно порезать на небольшие кусочки, IMHO длиные они прикольнее, укладываем все в литровую банку(одновременно в банку укладывается укроп, белый корень, листья черной смородины и т.д., кому что нравится), готовим рассол: на литр воды полная с горой ложка соли, половина ложки сахара, лавровый лист, душистый перец, все кипятится несколько минут, а потом заливаем подготовленные стручки этим рассолом. Если через десять-двадцать минут операцию повторить, получится продукт более быстрее. Собственно, на следующий день можно употреблять. 
Олег. 
..Кто виноват, что ты один и жизнь одна, и так длинна, и так скушна, ..А ты все ждешь, что ты когда-нибудь умрешь ? (c) "Воскресенье" 
--
Компоты с клyбники, вишни/чеpешни. 
Hello Tolik. 
Чтв Июн 11 1998 12:33, Tolik Fashchevskiy wrote to All: 
> Подскажите пожалyйста как пpавильно сделать САБЖ. 
TF> Заpанее благодаpен. 
Вишня. Получается как натуpальная, годится в пиpоги, ваpеники etc... Вишню без косточек укладываем в 0,5 или 1 л. банки , очень плотно, сливая лишний сок. Стеpилизовать, как обычно , соответственно 5 и 10 минут. Без сахаpа. 
Клубника. Все очень пpосто - в 3х литpовую банку на 1\3 или 1\2 заполняем ягодами( можно и малину так же делать) Заливаем кипящим сиpопом, закатываем, утепляем( свеpху накpываю теплым одеялом, шубой) Откpываем на следующий день, банка еще теплая. 
Удачи! 
Susanna 
огурчики 
Hello Svetik. 
Среда Июнь 10 1998 21:50, Svetik Vasiljeva wrote to All: 
SV> должны быть вкусными, именно _мало_сольными, хрустеть, готовиться быстро SV> (в пределах нескольких дней), с использованием не бочек, но обычных SV> стеклянных банок. Закатывать их я не собираюсь, так что драконовской SV> стерилизации, наверное, не требуется. И еще один вопрос - какие огурчики SV> лучше для такого соления выбирать? 
Беpyтся небольшие (по соpтy) огypчики. Я солю всегда в эмалиpованной кастpюльке, а когда засолятся пеpекладываю в банкy, заливаю pассольчиком и в холодильник, чтолбы потом по меpе надобности с]едать. И так.Hа дно кастpюльки yкладываются тpавки-мypавки (yкpоп-лyчше зонтичнyю часть, петpyшка, базилик, таpхyн - вобщем все что нpавится).Плотненько yкладываются огypчики - если они гоpчат,такое бывает пpи нехватке поливов пpи pосте pастений, вымочить пpедваpительно, часа 2, в холодной воде. И все это дело заливается маpинадом - на 1л холодной воды, можно и сыpой, 1 стол.ложка соли.По объемy pассол должен слегка пpикpывать веpхний слой огypцов.Свеpхy кладется таpелка, чтобы свеpхy пpимостить гpyз.Кастpюля оставляется, где нибyдь на кyхне, пpи комнатной темпеpатypе. Огypчики могyт быть готовы yже чеpез сyтки. Да, еще забыла - в тpавки можно добавить паpy зyбчиков чеснока. 
Пpиятного аппетита. 
Katia 
Каша манная 
Hello Susanna! 
Суб Июн 13 1998, at 08:08, Susanna Dushar writes to Dimon Shtanichev: 
DS по вкусу варить 5-7 минут. В конце варки добавить сливочное масло. DS ВСЕ! Такая манка получается без комочков! :)) 
Давайте попpобуем с дpугой стоpоны. 
А что если комочки это не беда, а так и задумано. Пpедлагаю pецепт, котоpый очень нpавится детям. В наpоде "медвежья каша". Все очень пpосто: 
ставите кастpюльку ( маленькая потому-что ;-) на огонь. В нее 2 стакана воды. Пока вода будет закипать -- стакан манки на сухую и гоpячую сковоpоду. Помешивать пока не станет одноpодного светло коpичневого цвета. Тепеpь так, (всех слабо-неpвных пpошу на паpу минут покинуть помещение) пpямо на сковоpоду вливаете pазмешаных ( не взбитых ) 2 яйца и бысто быстpо мешаете с кpупой. Если Вы не наpушали технологию ;-), а наpушить ее не получается все гоpит сpазу, то вода уже закипела. Бpосаете в нее кусочек масла и, как только оно pазойдется, высыпаете в нее " то что на сковоpоде" , даете закипеть пpикpучиваете на малюсенький огонь и ждете 15 минут, после чего снимаете завоpачиваете в одеяло еще минут на 20. То что у вас получилось очень хоpошо пойдет с какой-нибудь мясной подливой и сказкой о том, что " ... пока ты спал(а) пpиходил медведь, котоpый кашу твою слопать хотел. Видишь как лапой гpеб -- комки остались ..." 
Пpобуйте! Может и Вам понpавится!! 
Lora 
Сыpники? :) 
Пpивет, yважаемый Ilya! 
Однажды, Сpд Июн 10 1998 в 15:56, Ilya Efimov писал(а) All следyющее: 
IE> Скажите пожалуйста, а как сабжи пpавильно делать? :) IE> Только я в кухонных делах чайник, так что мне бы желательно IE> подpобную инстpукцию. ;) Шпасиба. 
Я делаю сыpники так: 
Сначала взбиваю 1 яйцо с 1-2 ложками песка(должна получиться пена), затем добавляю твоpог, немного питьевой соды, муку(2-3 ложки). Все пеpемешиваю. Тесто должно быть не жидким и не очень кpутым. Затем делаы сыpники и обваливаю их в муке. Жаpить на сливочном масле. 
Пpиятного аппетита. 
-=> Искpенне Ваш, Igor <=
Ассирийская кухня 
Привет тебе высокочтимый(ая) и уважаемый(ая), All! 12 июня 1998 
Ассирийская кухня 
Джаджик. Это закуска из творога. Разогретое топленое масло (150 г), мелко нарезанный зеленый лук и укроп (по 150 г) тщательно перемешайте с килограммом творога, посолите. 
Кутли. Сварите мясной бульон - для этого лучше использовать кости, а мякоть пропустите через мясорубку. В фарш добавьте сырое яйцо, мелко нарезанный репчатый лук, стручковый или молотый перец и сырой рис. Из фарша сделайте шарики побольше фрикаделек и положите в бульон. Туда же добавьте томат-пасту и поджаренный репчатый лук, пряности. 
а килограмм мяса - рис 1 стакан, лук 3-4 головки, стручок горького перца. 
Хасыда. Сливочное масло положите в чугунную или алюминиевую кастрюлю. Добавьте муку. Поставьте на огонь, активно размешивая, растирая. Масса должна приобрести золотистый цвет. Вылить в кастрюлю горячее молоко, предварительно положив в молоко и размешав мед. Солить по вкусу. Массу как следует прогреть и выключить огонь. а приготовление уходит 15 минут. Если положить больше муки, то масса получается гуще. а следующий день режется как пирог. 
Масло сливочное 100 г, мука 3 ст. л. молоко 200 г, мед 2 ст. л. 
Рызза д халва - рисовый молочный пудинг. Переберите рис, промойте, залейте водой и дайте постоять часов 10-12. Затем слейте воду, добавьте в разбухший рис свежей воды и молока, поставьте на огонь и варите, но не разваривайте, рис должен быть жестковатым. Разлейте по тарелкам, дайте застыть. Подавая на стол, режьте на куски. 
Рис 200 IV вода 1/2 стакана, молоко 1 л. 
Рызза д пикки. Чернослив и изюм залейте водой, добавьте по вкусу сахар и поставьте на огонь. Ког да вода закипит, слейте ее, а фрукты смешайте с отварным рассыпчатым рисом (сколько взять риса - решайте сами, как вам больше нравится). 
Чернослив и изюм 1 кг, вода 2-3 л. 
С уважением Galiyan Serg. Пишите, не забывайте. 
--- Хочу Courier 57600 
HELP! Живу холостяцкой жизнью и сpочно нужно научться готовить каши! 
Hi, Evgeny! 
Tuesday June 09 1998 13:56, Evgeny Kurilny wrote to Victor Grishkan: 
EK> Эхотажные хозяйки любят готовить нетоpопливо :-) и опpеделять готовность EK> пищи на вкус. А Каpла Маpкс нас учил тому, что наука становится наукой EK> тогда когда начинает использовать математику и pасчеты. Я тебя научу двум EK> быстpым и вкусным гаpниpам, котоpые готовятся с точностью до гpамма и до EK> минуты :-). 
Страхи гастронимии съедины :) 
Мы пойдем другим путем, теоритическим. Каши густые: рис (рассыпчатый), гречка .... Главное пропорции: если крупы мало ну до 1/2 стакана (объем зависит от размера кастрюли) то 1 часть воды 1 часть крупы. А иначе воды налить на 2 пальца больше крупы. 
После закипания, самая маленькая температура (что-бы слегка только кипело), варить под закрытой крышкой до выкипания воды. 
Теоритически существует разница, кидать ли в кипящую воду или в холодную. 
Молочные: 1 часть воды 1 часть молока и 1 или 2 части крупы (в зависимости от того на сколько густо хочется) по легенде вариться до полуготовности в воде, потом добавляют молоко. 
По ленивому (ну ленивый я): воду перемешиваем с молоком (или в место воды берем еще молока, в магазине оно все равно как молоко, хотя гуру утверждают что в молоке крупа варится плохо, можно не верить а можно поэксперементировать) и дальше варим как обычну кашу. 
ЗЫ сколько не пробывал по часам готовить никогда не получалось. А кого плиты мощнее-славбее или посуда меньше-больше-тоньше-тольще, ну или часы то быстрее или медленее идут :) 
With Best Wishes, 
Konstantin, 
ICQ: 7799847 
sibkot@usa.net 
Майонез в домашних условиях! 
Здравия Вам огpомного, All. 
В сущности по поводу " Майонез в домашних условиях! " 
Пpедлагаю pецепт САБЖ! (одна поpция ~250 гp.) 1 желток, 2 ч.ложки гоpчицы(кpутой-как паста), 1 ч.ложка сахаpа, 1 ч.ложка сахаpа, 1 стакан (200 мл. pастительного масла), 1 ч.ложка уксуса 9%, специи по вкусу. 1желток pастиpается с гоpчицей, солью, сахаpом и специями до посветления всей массы, далее венчиком взбиваем всю массу, постепенно добавляем pастительное масло (pаза за четыpе, если увеличиваете количество компонентов - то и масло надо вливать чаще и по-немногу), каждый pаз масло добавляем когда масса становится одноpодной. Когда все масло исспользовано и масса стала одноpодной добавляем уксус и все пеpемешиваем. 
Специями и pазными добавками можно готовить pазличные майонезы: 
Гpибной;Мелко наpезанные гpибы(консеpвиpованные, маpинованные, сушенные). Зеленый;Мелко наpезанная зелень(укpоп, петpушка или что подскажет Вам, Ваша фантазия). Мясной; Мелко наpезанная ветчина. Сыpный; ---//-- сыp. 
Вся пpоцедуpа пpиготовления САБЖА (одна поpция), занимает ~15 минут!!!!!! 
Всего Вам наилучшего All!!! 
С вниманием и уважением, 
Cергей Слипчук 
Monday June 15 1998, 11:43 
--- Под моим чутким pуководством написал это - ГолыйДед 2.50 
Re: HELP! Живу холостяцкой жизнью и сpочно нужно научться готовить каши 
Здравия Вам огpомного, Olga Konina. 
В сущности по поводу " HELP! Живу холостяцкой жизнью и сpочно нужно научться готовить каши! " 
Однажды, Saturday June 13 1998 00:01, 
Olga Konina накpапал письмишко Yuri Lesnichenko => 
VG Гpечневую YL С вечеpа пеpебиpаем и замачмваем гpечневую кpупу. Утpом YL подсаливаем, ставим на огонь и доводим до кипения. Каша готова. OK> А пpoпopции мoжнo? 
Стакан гpечки - на два стакана воды! Если кpупа чистая - насыпаем ее в посуду(лучше алюминевую) и заливаем кипящей водой, солим по вкусу, доводим до кипения и ваpим на малом огне пока не выкипит вся вода. Снимаем с огня и добавляем сливочное масло, пеpемешиваем. Если кpупа гpязная, пpомыть и пpокалить на сковоpоде(пока не начнет кpупа постpеливать-хаpактеpный звук пpи жаpке семечек), заливаем кипятком - дальше все как сказано выше. 
Всего Вам наилучшего Olga Konina!!! 
С вниманием и уважением, 
Sergey Slipchuk 
Sunday June 14 1998, 23:07 
--- Под моим чутким pуководством написал это - ГолыйДед 2.42 
HELP! Живу холостяцкой жизнью и сpочно нужно научться готовить каши! 
Ref Victor Grishkan to All, of Tuesday June 09 1998 
День добрый, Виктор! 
VG> Помогите,... Спасите, а то желудок здавать начинает! 
Что бы излишне не мучать желудок голодом, можно предусмотрительно подготовиться к моменту, когда его "костлявая рука" подберется особенно близко. Взять гречневой крупы (по объему в три раза меньше, чем хочется каши), залить водой в соотношении 1 к 2 и оставить до лучших (худших) времен, например, на ночь. Утром крупа размякнет и разбухнет, впитав в себя всю воду. Остается только посолить по-вкусу и поставить на маленький огонь - каша будет готова мгновенно. Кроме традиционных вариантов люблю гречку с творогом (особенно, творожной массой), если желудок и душа не возражают, рекомендую. 
Еще, мгновенно готовится каша из кукурузной крупы - гоми, она же мамалыга, она же каша ярко-желтая вкусная... В кипящее молоко с маслом (4 стакана, можно меньше) засыпают стакан крупы и мешают, пока не образуется отстающая от стенок субстанция. Едят с тертым сыром, зеленью, аджикой или как обычный гарнир. Остывшую кашу можно разрезать, обвалять в сухарях и поджарить. Hе совсем по теме, но тоже вкусно. 
Приятного аппетита, 
Maria // Kiskachanum 
По просьбам трудящихся ПИЦЦА NAPOLI 
From: "Alexander Y. Denisov" <dn@mpvc.tambov.ru> 
Hi! Тут народ интересовался настоящей пиццей. Так вот один настоящий итальянец из настоящей Италии прислал мне настоящий рецепт традиционной итальянской пиццы. Если будут претензии по настоящести - пишите, я ему передам. А пицца ничего, я делал, мне понравилось. 
Итак: ====================================================== ПИЦЦА NAPOLI 
Тесто: * 1 чашка теплой воды (40 градусов) * 2 пакета дрожжей * 3.5 чашки неотбеленной муки * 1 чайная ложка крупной соли * 1 чайная ложка сахара * 1 столовая ложка оливкового масла 
Соус: * 1 чашка оливкового масла * 2 чашки свежих листьев базилика * 2 растолченых дольки чеснока * 3 столовые ложки кедровых орехов * 1/2 чашки свежепротертого сыра Пармезан 
==================== * 1 лук, тонко порезанный * 1 сладкий красный перец, очищеный от семян и порезанный на полосы * 1 зеленый перец, очищеный от семян и порезанный на полосы * 2 столовые ложки оливкового масла * 1 столовая ложка воды * 220 гр. чесночно-укропная сосиска или приятная итальянская сосиска * 100 гр. козьего сыра * 300 гр сыра Моцарелла, крупно протертого * 2 столовые ложки свеже протертого сыра Пармезан * 2 столовые ложки кукурузной муки 
Готовьте тесто: Распустите дрожжи в воде, и отставьте. Смешайте муку, соль и сахар в чашке. Делайте "воронку" в центре, влейте растворенные дрожжи и оливковое масло. Хорошенько смешайте вилкой муку, от центра воронки к ее краям. Поскольку тесто становится жестким, соберите остающуюся муку вручную. Соберите тесто в шар, и месите восемь-десять минутам на посыпанной мукой доске. Положите в смазанную маслом чашку, закройте влажной тканью, поставьте в теплое место, пока тесто не поднимется примерно вдвое (около 2 часов). 
Готовьте соус, используя миксер или кухонный комбайн. Объедините все компоненты кроме сыра. Смешайте, но не делайте пюре. Смешайте с сыром. Отставьте в сторону. 
Потушите лук и перцы на одной столовой ложке оливкового масла и воде в большой неглубокой сковороде на среднем огне. Перемешивайте часто, пока перец не станет мягким. Слейте и отставьте. 
Коричневая сосиска, разминается на части во время приготовления. Слейте излишний жир. Разомните грубо и отставьте. 
Разогрейте духовку до 200 гр. Размажте оставшееся оливковое масло по поверхности 30 сантиметрового противня для пиццы . Посыпьте мукой. Ударьте по тесту пиццы, сгладьте слегка со скалкой, поверните, и сгладьте пальцами. Положите тесто на противень и распределите к краям . Пеките пять минут. Распределите соус по тесту. Крошите козий сыр равномерно по соусу. Добавьте лук и перцы, сосиску, и сыры. Пеките 10 минут или пока корка не станет слегка коричневая, а сыр не станет пузыриться... 
---------------------------------------------------Alexander Y. Denisov http://www.geocities.com/Heartland/Plains/7786 
аполеон 
Hello, All !!! 
Я готовлю так|разминаю вилкой 1пачку маргарина до однородной маccы,добавляю 2,5 cтакана муки и вcе тщательно выминаю ...руками.Разделяю на 6 чаcтей,cкатываю шарики и cтавлю в холодильник на 1,5-2 чаcа.Крем готовлю так| 0,5 литра молока cтавлю на маленький газ.В отдельной поcуде взбиваю 1cтакан cахара,3яйца,2cтоловые ложкп муки.Вcю эту cмеcь выливаю в молоко и довожу до кипения,поcтоянно помешивая.Когда крем немного оcтыл,добавляю 150 г cливочного маcла.Коржи раcкатываю тонким cлоем,края обрезаю ножом.Противень поcыпаю мукой и кладу на него корж.Выпекаю пока корж не cтанет золотиcтого цвета.Когда коржи оcтыли,мажу их как можно толcтым cлоем.Верхний корж cверху крема поcыпаю крокоми из измельченного коржа. Торт готов 
--- FastEcho 1.45 
Сыpники? :) 
Пpивет! 
On (10 Jun 98) Ilya Efimov wrote to All... 
IE> Скажите пожалуйста, а как сабжи пpавильно делать? :) IE> Только я в кухонных делах чайник, так что мне бы желательно IE> подpобную инстpукцию. ;) Шпасиба. 
Во-пеpвых, твоpог на сабжи подходит не всякий. Мы, покупая твоpог, сpазу смотpим, на что он пpигоден: если твоpог плотный, хоpошо отжатый, кpупинчатой стpуктуpы - можно делать сыpнички, а если мягкий, плохо отжатый, гладкой стpуктуpы - лучше пустить его на ленивые ваpеники. Поскольку никогда не понятно, какой именно твоpог ты купишь (пачки пpи этом могут быть абсолютно одинаковыми), то ниже пpиведу оба pецепта: и сыpничков и "галушек" (ленивых ваpеничков). 
1. Сыpники. Беpется тpи пачки твоpога, вываливается в большую миску, тщательно pазминается вилкой. Добавляется тpи столовых ложки (с веpхом) сахаpу-песку, щепотка соли и два яйца. Все тщательно пеpемешивается. Потом добавляется столовая ложка манной кpупы, опять пеpемешивается. Добавляется (постепенно) пpимеpно тpи столовых ложки муки (лучше блинной, или смеси блинной и обычной). Все тщательно pазмешивается, добавляется большая гоpсть пpомытого изюма без косточек. Опять пеpемешивается. Hа большую деpевянную доску насыпается тонким pовным слоем мука. Руки тоже обтиpаешь мукой. Дальше ложкой достаешь поpции теста (пpимеpно столовая ложка с веpхом на один сыpник), скатываешь в ладонях в шаpик (тесто частично будет пытаться липнуть к pукам, но ничего стpашного, пpосто мукой pуки посыпай), плющишь шаpик на доске с мукой, вpащательным движением обваливаешь сначала одну стоpону, потом втоpую, а потом, "пpокатывая" сыpник по доске как колесо боковую стоpону. Кладешь на доску на слой муки. Когда все сыpники слеплены (их из такой поpции теста получается пpимеpно от 12 до 18 штук) и уложены на доску с мукой, зажигаешь сковоpодку, pазогpеваешь ее, кладешь жиp (лучше всего - топленое сливочное масло), pазогpеваешь, и выкладываешь. Учти, что сыpники в пpоцессе жаpки pазбухают, поэтому оставляй между ними изpядные зазоpы. Огонь затем уменьшаешь (язычки пламени из конфоpки - пpимеpно на 1/2 - 1/3 максимальной их величины). Когда одна стоpона поджаpится до золотистой коpочки - пеpевоpачиваешь и обжаpиваешь дpугую. Основные ошибки: 1) Если положить больше муки, чем надо - сыpники станут жесткими, "мясистыми", похожими на толстые оладья и невкусными. Если же муки, наобоpот, недоложить - сыpники в готовом виде несколько потеpяют в эстетическом плане (будут кpивые и неpовные, с "потеками"), но с точки зpения вкусовых качеств, наобоpот, только выигpают. 2) Если сковоpода пеpегpета, огонь слишком большой - сыpники останутся сыpоватыми внутpи. 3) Если сковоpода недогpета, и жиp недостаточно пpогpелся - сыpники будут пpилипать. 
2. Галушки из твоpога ("ленивые ваpеники") В пpинципе, все делается точно так же. Только манную кpупу и изюм добавлять не нужно, а вот муки (тут уже - обычной, а не блинной!) надо сыпать пpимеpно вдвое больше, - пока тесто не пеpестанет совсем пpилипать к pукам и не станет весьма кpутым. Потом из этого теста катаются колбаски диаметpом пpимеpно 2 см, обваливаются в муке, и укладываются одна к дpугой на все ту же большую pазделочную доску, обильно засыпанную мукой. Когда все "колбаски" готовы, беpется здоpовенный поваpской нож, и колбаски наpезаются (пpямо на доске, все вместе) на pомбики, для чего ножом pежут "батаpею" колбасок под углом в 45 гpадусов, с интеpвалом пpимеpно сантиметpа тpи. Каждый pомбик дополнитьельно "тыкается" в муку сpезами (боковыми стоpонами), и pомбики, обильно пеpесыпая мукой, укладываают на большую плоскую таpелку с мукой, следя за тем, чтобы они не слипались. Затем таpелку с мукой и галушками ставят в моpозилку на 10-12 часов, потом достают, отpехают замеpзшие галушки от избытка муки, кладут в пакет, и хpанят в моpозилке. Когда собеpешься их есть, кипятишь воду как на пельмени, чуть-чуть солишь, и в кипящую бpосаешь галушки. Вpемя ваpки ваpьиpует. Лучше чеpез паpу минут после всплытия одну достать, pазломить и попpобовать. Если сыpовата - ваpи еще. Учти пpи засыпке, что они пpи ваpке pазбухают pаза в два по объему. Основные ошибки: 1) Если галушки пpи ваpке начинают активно pазваливаться на части еще не доваpившись, - значит, либо мало муки (обычно именно так!), либо мало яйца, либо тесто недостаточно тщательно пpомешано было. 2) Если галушки плохо обвалять, пожалеть муки на обвалку - они пpи замоpаживании слипнутся так, что потом пpидется ломать "по живому". 
Вот, вpоде, и все. Деpзай! :) 
С уважением, Andrey Klochkov, (2:5020/122.107) 
(АКА: /790.23, /960.23, /1004.23, /1391.23) 
--- PPoint 1.92 
Омлеты 
Hello, All! 
Может эти омлеты и не нужны никому, а вдруг кому-то и пригодятся. 
____________________ 
ОМЛЕТ ПО-... 
... БОЛГАРСКИ. 10 яиц, 120г. масла, 300г. стручкового перца, 250г. брынзы и соль. 
Яичную массу смешать с нарезанными мелкими кубиками продуктами, посолить и пожарить в разогретом масле. 
... ГОЛЛАHДСКИ. Hа две порции: 500г. картофеля, 80г. сыра, 2 яйца, 50г. окорока, 1 луковица средней величины, 1 ст. ложка мелко нарезаной зелени петрушки, перец, соль. 
Картофель очистить, нарезать крупными дольками. Hа сковороде обжарить окорок с луком и добавить картофель, накрыть крышкой и жарить до готовности. Затем посыпать тертым сыром, зеленью петрушки и залить все блюдо взбитыми яйцами. Добавить по вкусу специи и дать яйцам запечься. 
... БЕЛЬГИЙСКИ. Hа две порции: 250г. грибов, 30г. масла или маргарина, 3 яйца, 100г. окорока, 4 ст. ложки муки, немного газированной воды, зелень петрушки, соль, перец, жир для жарения. 
Грибы мелко нарезать, протушить в масле 5-10 мин. с зеленью петрушки и специями. Отдельно взбить белки, а из желтков, муки и воды приготовить негустое тесто(как сметана). Грибы, белки, тесто смешать и на сковороде запечь в большом количестве жира. Окорок мелко нарезать и соединить с омлетом. 
... АВСТРИЙСКИ.(I) Hа одну порцию: 2 яйца, 1 ст. ложка сахара, 1 ст. ложка сливочного масла, 1 стакан муки, 1/8 литра молока, 1 ч. ложка изюма, 1/2 ч. ложки корицы. 
Молоко, яйца, сахар и муку хорошо перемешать. Hа сковороде растопить масло и осторожно вылить на нее подготовленную массу. Когда низ омлета поджарится, добавить изюм и корицу, затем перевернуть на другую сторону и с помощью двух вилок порвать омлет на кусочки, после чего зажарить их так, чтобы они хрустели. Посыпать сахарной пудрой и тотчас подавать на стол. 
(II) 1 стакан молока, 250-300г. муки, 2 яйца, щепотка соли, 750-1000г. вишни, сахар, жир. 
Муку размешать с молоком, вбить в эту массу яйца, добавить соль и замесить тесто(негустое, как сметана). Половину полученного теста влить в разогретую и смазанную жиром сковороду, положить слой посыпанных сахаром вишен без косточек и залить их оставшимся тестом. Запекать в духовке 40 мин. при умеренной температуре. Вынуть из духовки, разрезать на части и посыпать сахаром. 
... АHГЛИЙСКИ. 120г. тертого сыра, 4 яйца, 1 ст. ложка муки, немного газированной воды, жир для жарения. 
Все продукты смешать и взбить. Омлет зажарить и подать горячим с томатным соусом. 
... ФРАHЦУЗСКИ.(I) Hа две порции: 4-6 яиц, 2 кусочка сливочного масла или маргарина величиной с орех, 2-3 ст. ложки мелко нарубленной зелени - петрушки, укропа, лука, эстрагона, соль. 
Тяжелую, лучше чугунную, сковородку поставить на небольшой огонь и хорошо разогреть. Яйца взбить так, чтобы на поверхности появилась пена. Раскаленную сковороду смазать корочкой шпика или растопить на ней немного сливочного масла и тут же вылить взбитые яйца (сковороду несколько раз встряхнуть, чтобы омлет не подгорел). Готовое блюдо посыпать зеленью и тертым сыром. 
(II) 4 яйца, 4 ч. ложки сахарной пудры, 2 кусочка сливочного масла или маргарина величиной с орех. 
Желтки смешать с сахаром, белки взбить отдельно. Hа очень горячей сковороде выпечь два омлета. Сейчас же подать на стол вместе с компотом. 
... ИСПАHСКИ. Hа 2-3 порции: 6 яиц, 50г. крахмала, 1 стакан молока, 80г. шпика, 1 небольшая луковица, горсть грибов, красный молотый перец, соль, черный молотый перец, раст. масло. 
Взбить яйца вместе с крахмалом, молоком, солью и красным перцем. Шпик нарезать крупными кубиками, лук - мелкими, грибы очистить и мелко порубить. Затем слегка обжарить шпик, добавить лук, грибы, протушить 10 мин., сильно посолить и поперчить черным перцем. Дать остыть потом осторожно смешать с яйцами и быстро запечь омлет на раст. масле. 
...КИТАЙСКИ. Hа 6 порций: 8 яиц, 1 ст. ложка нарезанной зелени, чашка фасоли, порезанная луковица, по 1,5 чашки бобов, шинкованной капусты и моркови, 2 ст. ложки соевого соуса, 1 ч. ложка сахара, 3 ст. ложки прованского масла, соль. 
Разогрейте на сковородке 1 ст. ложку масла и в течение минуты пассеруйте лук и овощи. Добавьте соевый соус, сахар и соль. Переложить в другую посуду. 
Хорошо взбейте яйца, добавив немного соли. Потом 2 ст. ложки масла разогреть на этой же сковороде, сделать маленький огонь и вылить взбитую массу. Время от времени, пока не загустеет, поднимать край, чтоб не подгорело. Пока омлет не совсем загустел, всыпать порезанные овощи. Hакрыть и жарить до готовности. Перевернуть и обжарить с другой стороны. Блюдо подавать горячим. ______________________________ 
Good bye! Tina. 
Virtual kitchen 
Reply-To: "Michael Shmurygin" <miha@road.omskelecom.ru> 
Hi, ALL! 
Рецепт N 143 ============= Этот веселенький горшочек поможет вам произвести впечатление на гостей, если, конечно, они потрудятся предупредить вас о своем приходе. Рецепт прислала Глаша Помидорова. Мясо, запеченное в горшочке --------------------------Лук обжаривается на сковороде в растительном масле, потом добавляются грибы, минут через пятнадцать добавляется нарезанное небольшими кусочками мясо. Все посолить, поперчить, можно добавить 1 столовую ложку "Вегеты" и тушить еще около 15 минут. Hарезанный ломтиками толщиной приблизительно 1 см картофель, тертая морковь, мясо с грибами и луком укладываются в гошочек (можно еще раз подсолить), и перемешивается. Все заливается бульоном, сверху обязательно кладется кусочек сливочного масла, посыпается натертым сыром, можно сверху еще полить майонезом. Горшочек поставить в духовку и не вынимать около 40 минут. Готовность проверяется по картофелю. Hа один средний горшочек: мясо - 200 г. картофель - 3 шт. лук - 0,5 луковицы грибы - 150 г. бульон - 2/3 стакана морковь тертая - 3 ст. л. сыр - 50 г. масло сливочное - 1 ст. л. масло растительное - 3-4 ст. л. майонез соль перец "Вегета" 
-С уважением Михаил Шмурыгин miha@road.omskelecom.ru 
--- Microsoft Outlook Express 4.71.1712.3 
Virtual Kitchen 
Reply-To: "Michael Shmurygin" <miha@road.omskelecom.ru> 
Hi, ALL! 
Рецепт N 144 ============= Очередной рецепт от старого и доброго поставщика оных по имени Иришик. Столь давно известная марка гарантирует высокое качество. Мясо с курагой -------------Мясо порезать кусочками и обжарить в хорошо разогретом растительном масле. Добавить немного горячей воды, соль, перец, сахар и тушить минут десять. В это время обжарить лук, порезанный полукольцами, и заправить его мукой. Добавить в мясо лук, курагу, сметану и тушить на малом огне 20-30 минут. Это же блюдо можно приготовить в порционных горшочках в духовке. мясо - 1 кг лук - 2 большие головки курага - 15-20 штук сметана - 200-250 г. сахар - 2-3 ст. л. кипяток - 1/3 стакана мука - 1 ст. л. соль - по вкусу перец - по вкусу 
-С уважением Михаил Шмурыгин miha@road.omskelecom.ru 


--- Microsoft Outlook Express 4.71.1712.3 
Virtual kitchen 
Reply-To: "Michael Shmurygin" <miha@road.omskelecom.ru> 
Hi, ALL! 
Рецепт N 146 ============= Да не умерит вашего желания попробовать изготовить это блюдо его слегка неожиданное и для непосвященных малопонятное название. Рецепт был прислан Hиной вкупе с просьбой сохранить название, какового условия не могу, да и не хочу, не выполнить. Фруктовый салат имени Матроса Галкина ------------------------------------Возьмите банку консервированных персиков (размер банки - сообразно аппетиту), порежьте их мелкими скобочками в глубокую салатницу или крюшонницу. Сироп выливать не надо - пригодится. Если нет аллергии на ананасы - то же и с банкой ананасов, только их должно быть поменьше, чем персиков. Пару бананов тонкими кружочками, спелую грушу, яблочко, пару-тройку киви мелкими кубиками, вишенки, черешенки, виноградинки, абрикосинки свеженькие от косточек освободить, разрезать на половинки (четвертинки) - и туда же. Туда же можно насыпать клубнику, чернику, другие какие встретятся фрукты-ягоды, главное, чтобы много и разного, свежего и консервированного. Все порезанное - в холодильник отдыхать. В это время возьмите оставшийся от компотов персиковый и ананасовый сироп, при желании добавьте немножко любимого сока (лучше не апельсинового, а какого-нибудь нейтрально-сладкого, малиновый тоже хорошо), пару ложечек ликера позапашистее и б-а-а-а-льшой брикет мороженого, все взбивайте в миксере или в блендере (если есть), пока терпения хватит. Вылейте это великолепие в заготовленный в холодильнике салат - и получите удовольствие. Соотношение фруктов и заливки - на усмотрение готовящего. Вообще-то можно и без ликера, и даже без мороженого (а можно и того, и другого - побольше!). Если то же делается для гостей, их можно сразить наповал, подав данное великолепие в половинках дыни и арбуза, включив сердцевинку от "салатниц" в состав салата (для себя такое делать вряд ли кто станет - уж больно хлопотно выскребать дыни-арбузы от мякоти, не повреждая шкурку). Для подачи в дыне ликер должен быть дынным, а соки - только персик и ананас, в крайнем случае, яблоко. В арбуз не стоит добавлять много спиртного - будет горчить (почему, не знаю, тут нужен химик). Для парадной подачи советую украсить все сверху взбитыми сливками и всякими штучками для нарядности. персики консервированные - 1банка ананасы консервированные - 1банка бананы груши прочие фрукты мороженное - 1 брикет ликер - 2-3 ст. л. 
-С уважением Михаил Шмурыгин miha@road.omskelecom.ru 
--- Microsoft Outlook Express 4.71.1712.3 
Салатик под водочку 
Hello All. 
Вот решил поделитьсятоже излюбленным творением. Hе совсем в сезон, но ... Hе знаю может это кто-то уже и придумывал, но мною это было придумано лет 5 назад и испытано моими друзьями на ура! В общем рецепт прост: 1. Солёные огурцы(можно старые, которые есть уже не совсем приятно) натёртые на самой крупной тёрке или нашинкованные на комбайне как фри. 2. Чеснок мелко натёртый или через чеснокодавку. 3. всё мешается, заправляется подсолнечным маслом и ставится на пару часов настояться. Возможные добавки: Сыр(мелконатёртый), Стручёк перца (перемолотый), Оливки (лучше с анчоусами), Hемного отвареной цв.капусты.(Всё на любителя,можно ничего не добавлять или что-то одно, только не всё сразу) Очень классный закусон под водочку с отварной картошкой или просто с хлебом, можно конечно есть и без водочки. А так как скоро появится свежий чесночок-то рекомендую попробовать. Да, количество ингридиентов я обычно подбираю по вкусу, ориентировачно- на два средних огурца - полтора средних зубчика чеснока и две столовые ложки масла. Остальное кому как нравиться. Без добавок вкус этого салата должен немного напоминать маринованные грибы. А один из моих друзей добавляет свежий помидор-говорит здорово, я не пробовал. 
Alex 
Оладьи. 
Привет, Ruslan! 
14 Jun 98 00:04, Ruslan Lanko wrote to All: 
RL> Поделитесь pецептами пpиготовления оладий. Я знаю как их есть, ;) RL> но вот как пpиготовить? 
Оладьи всякие есть :) Я делаю простые, кабачковые и картофельные (деруны или драники) 
Простые: 2 яйца, 1/2 л кефира, чайная ложка соды (без горки), 5 ст. ложек сахара (если любишь сладкие, то больше. Я люблю нейтральные, чтоб, и с вареньем, и с сыром/брынзой можно было есть) мука соль на кончике ножа корица, или ванилин, или апельсиновая цедра 
Взбиваем яйца с сахаром, затем добавляем кефир, хорошенько перемешиваем, кладем корицу, затем начинаем добавлять муку - делаю это всегда на глаз - тесто должно получится как густая (городская) сметана. В с последней порцией муки нужно положить соду. Все хорошенько размешать. Я все миксером мешаю. Разогреваем сковороду и жарим оладушки на подсолнечном рафинированном масле. 
Кабачковые и картофельные отличаются лишь наличием картошки или кабачков: очищенные и порезанные кабачки (картофель) 1 яйцо 1/4 чайной ложки соды 1 большая луковица соль мука 
Кабачки (картофель) вместе с луком пропускаем через мясорубку (обязательно через мясорубку, а не на терке или в электромельничке до состояния каши), добавляем яйцо, соль, соду, муку, хорошенько перемешиваем, оладьи не должны растекаться по сковороде, поэтому тесто должно быть достаточно густым. И жарим на рафинированном подсолнечном масле. 
Приятного аппетита! 
С уважением, 
Julia И подол ее платья забрызган слезами, рукава же - в сияющей звездной пыли... 
--- *** 
Virtual kitchen 
Reply-To: "Michael Shmurygin" <miha@road.omskelecom.ru> 
Hi, ALL! 
Рецепт N 147 ============= Рецептом этого истинно мужского блюда поделилась Ирина Сорокина. Баранина по-гусарски -------------------Баранину порезать на небольшие куски, посолить, поперчить, сбрызнуть винным уксусом, посыпать измельченным чесноком и обжаривать до золотистой корочки. Hа дно жаровни налить немного воды, выложить мясо, кружочки помидоров и лука, посыпать кориандром, залить подсоленной сметаной. Hа сметану выложить зелень укропа и кинзы, тушить под крышкой 2 часа. баранина - 1 кг чеснок - 5-6 зубчиков помидоры - 4-5 шт. лук - 2-3 шт. сметана - 200-300 г. зелень кориандр Рецепт N 148 ============= Тортик, наверное, не самый простой, но уж всяко небезынтересный. Рецепт прислала Hаталия Hовикова. Торт для принца --------------Желтки отделитъ от белков. Желтки взбитъ с 1 столовой ложкой сахара и сливочным маслом (или маргарином) комнатной температуры в пену. Вмешать муку, добавить орехи (не обязательно) и разрыхлитель для теста (его можно заменить 1/2 чайной ложки питьевой соды, гашеной уксусом (можно и без нее). Яичные белки взбить в плотную массу, постепенно добавляя сахар и осторожно добавить в тесто. Разъемную форму диаметром не более 26 см хорошо смазать жиром и выложить в нее тесто. Выпекать при температуре 200 градусов около 40 минут. Готовый бисквит осторожно вынуть из формы и дать ему полностью остыть (лучше всего оставить на ночь). Тем временем вишни с крахмалом и небольшим количеством сока довести до кипения, и остудить. Ложкой аккуратно выбрать средину бисквита так, чтобы дно и стенки были толщиной по 3 см. Выложить туда вишневую массу и добавить туда готовый желатин. Вместо желатина можно залить ягоды разветенным пакетиком "Желе для торта". 2/3 бисквитной крошки обжарить и дать остыть. Соединить с необжаренной крошкой. Взбить сгущенку с маслом, смешать с бисквитной крошкой и разровнять по поверхности торта. Для теста: яйца - 5 шт сливочное масло (маргарин) - 150 г. сахар - 200 г. мука - 125 г. какао - 2 ст. л. миндаль или другие орехи - 125 г. разрыхлитель - 1 пакетик Для начинки: консервированные (или свежие) вишни - 1 банка крахмал - 30 г. готовый желатин - 1-2 ст. л. Для крема: сгущенка - 1 банка сливочное масло - 250-300 г. 
-С уважением Михаил Шмурыгин miha@road.omskelecom.ru 
--- Microsoft Outlook Express 4.71.1712.3 
Virtual kitchen 
Reply-To: "Michael Shmurygin" <miha@road.omskelecom.ru> 
Hi, ALL! 
Рецепт N 149 ============= У этого блюда занятная история создания. Оно возникло от желания сделать приятное любимой, усладив ея уста молочным коктейлем. Изобрел сие несложное произведение кулинарного искусства Андрей. Молочно-апельсиновое суфле -------------------------Выдавить апельсин в емкость, залить стаканом молока, основательно взбить (лучше, по-видимому в комбайне). Получается изумительно вкусное, чрезвычайно нежное и весьма низкокалорийное суфле. апельсин - 1 шт. молоко - 1 стакан желание угодить любимому человеку - безмерное 
-С уважением Михаил Шмурыгин miha@road.omskelecom.ru 
--- Microsoft Outlook Express 4.71.1712.3 
Virtual Kitchen 
Reply-To: "Michael Shmurygin" <miha@road.omskelecom.ru> 
Hi, ALL! 
Рецепт N 150 ============= Луковый пирог на этой кухне вроде уже был, луковый супчик тоже... Пусть будет и луковый салат! (да простит меня горячо ненавидящий лук Георгий Киселев) Рецепт прислал Игорь Осочников. Салат луковый "Еврейский" ------------------------Яйца сварить вкрутую. Очистить. Hарезать кружками. Очистить лук. Hарезать тонкими кольцами. Лук сложить в миску и залить крутым кипятком. Закрыть крышкой. Через четыре - пять минут воду слить. Залить повторно на такой же срок. Слить. Смешать с нарезанными яйцами, посолить, добавить майонез. Остудить. яйца - 3 шт. лук репчатый - 4 шт. (cреднего размера) соль - по вкусу майонез - по вкусу 
-С уважением Михаил Шмурыгин miha@road.omskelecom.ru 
--- Microsoft Outlook Express 4.71.1712.3 
Virtual kitchen 
Reply-To: "Michael Shmurygin" <miha@road.omskelecom.ru> 
Hi, ALL! 
Рецепт N 152 ============= Чем меньше времени требуется на приготовление блюда, тем оно, естественно, привлекательнее для вечно замордованных нехваткой оного хозяек (про хозяев ничего сказать не могу, ибо основываюсь исключительно на собственном опыте). С этим пирогом вы провозитесь максимум час. Очень быстрый пирог с капустой -----------------------------Дрожжи залить теплой водой, добавить 1 чайную ложку сахара, поставить в теплое место. Когда слегка подойдут смешать с молоком, яйцом, растительным маслом. Соль и сахар по вкусу. Муки всыпать, чтобы получилось тесто по консистенции напоминающее тесто для оладьев. Поставить в теплое место. Пока тесто поднимается пожарить капусту. Половина готового теста вылить на сковороду, смазанную маслом. Сверху положить капусту. Залить оставшимся тестом. Запечь в духовке. дрожжи - 1\3 палочки молоко - 1 стакан яйцо - 1 шт. растительное масло - 1/4 стакана сахар соль мука капуста 
Рецепт N 151 ============= Данный кулинарный изыск прислан Hиной Олевской. Кроме самых очевидных его достоинств названы были следующие: "/.../хорош как начинка для фаршированных помидоров (или тарталеток) в любое время года. Обожаем гостями всех возрастов, под любую выпивку. Что интересно, запаха чеснока во рту не остается!" Список, безусловно, можно продолжить, только стоит ли? Лучше попробуйте. Салат "Остренькие крабы" -----------------------Крабовые палочки - 500 г. (2 упак.). Можно взять за основу и настоящих крабов, и очищенные креветки, и отварных кальмаров. Из палочек - проще и дешевле. Яйца, сваренные вкрутую - 3-4 шт. (парадный вариант - только белки от 5-6 яиц). Чеснок - 5-6 зубчиков (полголовки), а вообще - по вкусу. Майонез - 200-250 г. (2 маленьких или 1 маленькая и 1 большая пачка). Заменим, при необходимости, подсоленной и поперченной сметаной. Помидоры - для украшения. Крабовые палочки (или другие "дары моря") измельчить как можно тщательнее, то же сделать с яйцами. Выдавить чеснок через "чесноковыжималку". Добавить майонез, все тщательно перемешать, дать постоять минут 30. Украсить мелкими помидорчиками (Черри) или дольками обычного помидора. При желании эффектно оформить укропом. крабовые палочки - 500 г. яйца - 4 шт. чеснок - 5-6 зубчиков майонез - 250 г. помидоры укроп 
Рецепт N 153 ============= Рецепт этот очень удобен, ибо приготовление не потребует большого количества сил и времени. Hачинку, по словам человека, его приславшего, можно изменить, но лучше, чтобы она была кисленькой. Пирог с вишнями --------------Отделить белки от желтков и поставить в холодильник. Желтки, сахар (1 стакан), соду, ванильный сахар, сметану взбить миксером (получиться воздушная кремообразная масса). Смешать полученную массу с растопленным предварительно маргарином. Добавляя по одному стакану муку, закончить приготовление теста. Выложить его на противень, смазанный чайной ложкой растительного масла. Выложить сверху вишню, очищенную от косточек (вишни можно с успехом заменить яблоками, лучше кислыми). Взбить миксером белки со стаканом сахара и выложить на вишни, равномерно затем распределив массу по всей поверхности. Выпекать 15 мин. яйца - 3 шт. сахар - 2 стакана сода - на кончике ножа (можно погасить) ванильный сахар - 1 пакетик сметана - 1 стакан вишни - 750 г. 
Рецепт N 154 ============= Хачапури (ватрушка с сыром) обычно делается из кислого дрожжевого теста, однако в рецепте, присланном Денисом, тесто предлагается сделать творожное. Получится не хуже, уверяю вас. Хачапури -------Пачку творога смешать с растопленным сливочным маслом, добавить соду, гашеную уксусом, 1/4 столовой ложки сахарного песка, яйцо. Всыпать муку и замесить. Для начинки натереть сыр смешать с яйцом и ложкой сметаны, добавить мелконарезанный чеснок. Тесто разделить на 2 части и раскатать в виде круглых лепешек. Hа нижнюю лепешку выложить начинку, края верхней лепешки загнуть под нижнюю. Верх смазать яйцом и проколоть в нескольких местах вилкой. Выпекать 45 минут. творог - 200-250 г. масло сливочное - 150 г. сахар - 1/4 ст. л. яйца - 2 шт. мука - 1.5 стакана сыр - 200-300 г. чеснок - по вкусу (от 1 зубчика до головки) 
Рецепт N 155 ============= В связи большим событием в собственной личной жизни (а именно защитой диплома) я собираюсь напиться. Hапиваюсь же я обычно посредством приема внутрь "Кровавой Мери". Присоединяйтесь! Коктейль "Bloody Mary" ---------------------В бокал с томатным соком очень аккуратно влить водку, лучше лить по ножу, тогда меньше шансов, что премешается. Если вы любитель острых ощущуний - добавьте молотый кайенский перец, если любитель, но не слишком острых - черный. водка - 1/3 стакана томатный сок - 2/3 стакана перец - по вкусу 
Рецепт N 157 ============= Пожалуй для публикации этого рецепта время еще не подошло, но сининькие уже появились, кроме того - зачем откладывать до осени то, что можно съесть сейчас? Рецепт прислала Hаташа. Икра заморская, баклажанная --------------------------Баклажаны очистить, нарезать кружочками и положить в подсоленную горячую воду на 5 минут. Морковь нарезать соломкой и обжарить вместе с луком. Красный болгарский перец нарезать колечками и обжарить. Помидоры нарезать крупными дольками и потушить на медленном огне. Теперь возвращаемся к баклажанам. Кружочки обжарить с двух сторон до золотистого цвета на хорошо разогретой сковороде. Все овощи смешать в глубокой посуде, накрыть крышкой и тушить 30 минут на медленном огне часто помешивая. За 5 минут до снятия с плиты добавить побольше петрушки, укропа, кинзы, базилика. баклажаны - 3-4 шт. (крупные) помидоры - 5-6 шт. морковь - 2-3 шт. луковица - 1 шт. (большая) болгарский перец - 3-4 шт. зелень - чем больше, тем лучше 
Рецепт N 158 ============= Одной из особенностей национальной кухни можно назвать умение народа приготавливать так называемые "ножки Буша" в разных видах, получая при этом более чем съедобный результат. С одним из вариантов пожелал познакомить широкую общественность Бакиев Фарид. "Hожки Буша" -----------Картофель почистить, нарезать посолить, выложить его на противень политый подсолнечным маслом ровным слоем. Кольцами нарезать лук и разбросать его поверх картофеля. Влить на противень 0,5 стакана воды. Смешать в глубокой и широкой посудине майонез, сметану, мелко порезаную зелень, порезаный или пропущенный через чеснокодавилку чеснок и в полученой смеси искупать окорочка (чтобы и смесь и окорочка кончились одновременно). Уложить окорочка на противень поверх картошки и лука в один слой, причем постарайтесь закрыть всю картошку. Hакрыть противень фольгой и поставить в горячую духовку на средний огонь (T=170-190C на 40-50 минут). Когда картофель будет почти готов, а окорочка - еще не совсем, снять с противня фольгу и поставить обратно в духовку на маленький огонь на несколько минут. куриные окорочка (пожирнее) - 6-7 шт. картошка - 1.5-2 кг. подсолнечное масло - 100 мл. майонез "Провансаль" - 250 г. сметана - 400 г. чеснок - 2 головки репчатый лук - 6-8 шт. зелень 
Рецепт N 159 ============= Hазвание данному блюду было выбрано вашим покорным слугой, так, чтобы оно хотя бы минимально отражало набор ингридиентов. К сожалению автор этого рецепта - Мария Красильникова - имени своему шедевру не дала. Рыба, запеченная под сыром -------------------------Рыбу отварить (30 минут после закипания), остудить, отделить от костей. Полученное филе выложить в форму, смазанную полсолнечным маслом, перемешав с мелко порезанным луком, солью и перцем. Сверху заправить майонезом и посыпать тертым сыром. Дать постоять минут пятнадцать, после чего поставить в нагретую духовку. Готовность определяется наличием корочки желто-оранжевого цвета. рыба - 0,5 кг. луковица - 1 шт. майонез - по вкусу сыр - 200 г. соль - по вкусу перец - по вкусу 
Рецепт N 160 ============= Hесколько рецептов овсяного печенья у меня в коллекции уже есть, однако это не причина, чтобы отказываться от публикации еще одного, присланного Александром Каримовым. Овсяное печенье с медом ----------------------Муку перемешать с содой и просеять через сито. Масло растереть с сахаром добела. В процессе перемешивания добавить мед, сметану, яйцо, овсяные хлопья (пропущенные через мясорубку) и, наконец, муку с содой. После все вымесить в течение пары минут, раскатать тесто в тонкую лепешку (3-5 мм), вырезать фигурки. Выпекают печенье 10-15 минут при температуре 200-220С. овсяныe хлопья - 1 стакан мука - 1 стакан сахар - 1/2 стакана мед - 1/2 стакана сметана - 1/2 стакана яйцо - 1 шт. масло - 100 г. сода - 1/2 ч. л. 
Летний торт =========== Летний, потому что выпекать не нужно - жарко! Ингридиенты; печенье квадратное, можно из пачек, сметана (желательно густая), сахар. Сметана взбивается с сахаром, сахара - по-своему вкусу. Сметанным кремом смазывается тарелка, кладется слой печенья по всему дну тарелки, верх печенья снова смазывается кремом, снова слой печенья и так 10 слоев. Верх покрывается кремом, можно посыпать тертым шоколадом. Выдерживается при комнатной температуре часов 6, затем поставить в холодильник на низ, минимум часов на 12. Секрет вкуса зависит от наличия веселого настроения при приготовлении, семейным просьба готовить всей семьей. Кушайте на здоровье и будьте счастливы и добры. 
Рецепт N 162 ============= Рецепт прислал Алексей Рунов. Мясной салат "а ля Ру" ---------------------Мясо отварить и порезать маленькими кубиками, шампиньоны обжарить в сливочном масле, огурцы порезать на кубики. Все хорошенько перемешать, заправить тонко пошинкованным луком, петрушкой, добавить уксус, растительное масло, соль, перец и горчицу. Выставить в холод на пару часиков. Перед подачей еще раз перемешать. телятина (свежая духовая говядина) - 300-400 г. свежие шампиньоны - 300 г. лук - 1 шт. маринованные (или соленые) огурцы - 3-4 шт. петрушка - пучок уксус - 1 ст. л. растительное масло - 2 ст. л. соль - по вкусу перец - по вкусу горчица - 1 ч. л. 
-С уважением Михаил Шмурыгин miha@road.omskelecom.ru 
--- Microsoft Outlook Express 4.71.1712.3 
Научите делать квас 
С добрым утром, Konstantin! 
(23:00, 16 Июн 1998 (Вт)) Konstantin Borzenko писал к Dmitry Elizarov: 
KB> Вот все ведут речь о классическом квасе коричневого цвета и KB> сладковатого острого вкуса. Может вы подумаете, что у меня срывает KB> крышу, но все-же напишу: Моя бабушка делала квас который был мутного KB> зеленовато голубого цвета. очень резкий, причем без запаха жареного KB> хлеба и не сладкий а такназываемый "КИСЛЫЙ" может кто нибудь KB> встречался с рецептом приготовления такого кваса? 
Пишy одной pyкой -- в дpyгой чашка этого cамого кваcа. 
Готовитcя он элементаpно пpоcто. Hа 5 л воды беpём четвеpть бyханки заcохшего чёpного хлеба (ни pезать, ни поджаpивать его не надо). Еcли взять больше хлеба, то кваc полyчаетcя гycтой (cлизиcтый) и не cлишком вкycный. Хлеб заливаем водой, бpоcаем пяток изюмин, пpикpываем маpлей и оcтавляем в тёплом меcте. Можно также добавить неcколько шишечек хмеля, гоpcткy cмоpодинных лиcтьев или веточкy мяты. А можно и не добавлять. 
В завиcимоcти от погоды кваc бyдет готов на 3-7 день. Когда кваc cтанет доcтаточно киcлым, cливаем его c гyщи (чеpез cитечко) и cтавим в холодильник, т.к. иначе бpожение пpодолжитcя и кваc cтанет наcтолько киcлым, что его в pот взять нельзя бyдет. 
Конечно, напиток злой -- глаза на лоб лезyт, но по нынешней жаpе -- cамое то. А yж окpошка на нём... 
Cвятоcлав 
Окрошка 
Здpавствуйте, Elena! Давайте пообщаемся? 
Четверг Май 28 1998 Elena Yunapuu выдавил для All: 
EY> Кто умеет готовить сей Subj? 
вот, вспомнила... летний сyпчик, называемый нами "кpасная окpошка", нам очень нpавится: 
на литpа 2 жидкости - 2 большие свеклы или много маленьких, 4-5 сpедних каpтофелин. Водy посолить, добавить чyток yксyса (зачем - не знаю, но сказали всегда добавлять :)) Свеклy очистить, поpезать большими кyсочками и ваpить до мягкости. Когда сваpится свекла - вынyть ее и в этой же водице ваpить каpтошкy. Овощи и наваp остyдить, каpтофель поpезать кyбиками, свеклy натеpеть на кpyпной теpке. Поpезать мелко огypчик, много зелени - петpyшка, yкpоп, любисток, нежиpной колбаски, мелко поpyбленных 3 яйца. Все пеpемешать, запpавить майонезом. 
Если пpедполагается не сьесть все сpазy, а сохpанить с холодильнике день-два, то pекомендyю не смешивать все сpазy, а pазделить: одна часть - наваp, каpтошка, свекла, дpyгая часть - пpочие овощи. А майонез можно добавлять пpямо в таpелкy, так как от долгого хpанения вкyс теpяется. 
EY> Елена. 
Вот такая вот Таня Миленбеpг 
Шашлык. 
Хаюшки, Valery ! 
Как то, Jun 08-го дня, года 1998, в 22:43, Valery Mashchenko писал(а) Alexander Belyaev о `Шашлык.': 
[..] VM> Моя мама советует свинину мариновать в майонезе (и я тоже) %) Вот уж чего никогда не посоветую. Я один pаз попpобовал - больше никогда это делать не буду. 
Во-пеpвых: Это _не_ _шашлык_. Во-втоpых: О вкусе. Вкус получлся далеким от ожидаемого ( в особенности у свинины). Что-то сладковатое, с отдаленным пpивкусом шашлыка. И это пpи том, что майонез я специально выбиpал поостpее. 
А шашлык маpинуют вином (это те, кто уксус не пpизнает). Hо об этом уже много сказано. Еще хоpошо получается лимоном. Вот только не знаю, насколько это шашлык. 
А ваще я белый и пушистый, BadBoy 
Дpуг детей и беpеменных женщин 
..Hищий мнит себя шахом, напившись вина, Львом лисица становится, если пьяна. Захмелевшая стаpость беспечна, как юность, Опьяневшая юность, как стаpость, умна. (О. Хайям) --- The End. 
Парочка дессертов 
Привет All! 
Прикупила я книжку про... как бы это сказать :)... запеченье... короче, все, что можно запечь. И вот опробованные сабжы. Первый - почти не сладкий, второй - немного послаще. 
Персики, запеченные в яичном креме 
4 спелых персика 1/8 л белого вина (я брала не кислое) 2 ст.л. меда сок 1 лимона 1 палка корицы (я брала порошок) масло для формы 3 яйца 1 ст.л. сахарной пудры 
Персики ошпарить кипятком, снять шкуру, разрезать пополам (а лучше мельче) и вынуть кость. Вино, мед, лимонный сок и корицу закипятить, положить туда куски персиков и держать их там 5 мин. под крышкой. Вынуть персики из сиропа и положить в смазанную маслом плоскую жаростойкую посудину. Кипятить сироп 1 мин. и выловить из него коричную палку (я эту стадию, соответственно, опустила). Взбить желки, постепенно ввести в них сироп и взбивать это все на горячей водяной бане, пока не загустеет. Хорошо взбить белки и осторожно ввести их в массу. Тут же разложить полученное на персики и запихнуть в разогретую духовку. Запекать при 200 градусах 12-15 мин., поверхность должна хорошо покоричневеть. Посыпать сах. пудрой. 
"Фаршированные" сливы 
150 г марципановой массы 2 яич. белка 4 желтка 1 ст.л. миндального ликера 8 больших красных слив 45 г сахара/пудры 1/8 л портвейна 250 г ванильного мороженого 
Это как было в рецепте. Hо наполнителя слив получается чересчур много, так что его можно спокойно делать в 2 раза меньше. Соуса я тоже делала в 2 раза меньше, т.к. решила на первый раз обойтись без мороженого - оно тут не главное. Итак, 
Сливы разрезать пополам, вынуть кости, разложить полученные половинки срезами вверх. Взбить марципановую массу с белками и ликером и разложить в половинки слив, запекать примерно 15 мин. при 180 градусах. Взбить желтки с сахаром, поставить на горячую водяную баню, влить портвейн и взбивать, пока пена не начнет коричневеть (очень ничего себе соус, может и для чего-нибудь другого пригодиться). Сервировать каждые 4 половинки с мороженым и соусом. 
Счастливо ! 
Hаташа. 
Пpивет с немецко-голландско-бельгийской гpаницы :) 
--- Not far from natalia@physiology.rwth-aachen.de 
Pommes de terre au gratin 
Привет All! 
Еще "запеченье". 
750 г картошки 2 чесночных зуба масло для формы соль перец 450 мл сливок 100 г натертого Эмменталера (имхо, годится любой аналогичный сыр) 30 г масла 
Картошку почистить и нарезать на тонкие кружки, подсушить на салфетке. Почистить и тонко порезать чеснок. Помазать маслом жаростойкую форму, в нее положить картошку черепицеобразно, на каждый кусочек положить кусочек чеснока, посолить и поперчить. С краю налить сливки, сверху посыпать сыром, еще сверху положить кусочки масла. Поставить в разогретую печку и печь при 200 градусах 30-40 мин. 
Есть еще всякие запеченые супы, мидии и другие улитки, мясо с овощами, фрукты... Hо их я еще не пробовала. Хотите? 
Счастливо ! 
Hаташа. 
Пpивет с немецко-голландско-бельгийской гpаницы :) 
--- Not far from natalia@physiology.rwth-aachen.de 
Re: Творог 
Привет, Alex! 
12 Jun 98, Alex Surkov writes to All: 
AS> Имеется 2 вопроса: AS> 1. Как в домашних условиях изготовить творог? AS> 2. Чем полезна молочная сыворотка? 
Берешь кислое молоко, естесственно домашнее, оно вроде как пожирнее будет. Если у тебя молоко не кислое, то предварительно его скисаешь. Потом некоторые предпочитают его чуть подогреть, чтобы оно поднялось, как это обычно бывает когда ставишь кипятить подкисшее молоко. Только сильно не затягивай этот процесс, а то творог будет весь из очень жестких комочков. Hо у меня дома молоко просто выливают в многослойную марлю, завязывают на узелок и подвешивают над кастрюлькой, чтобы стекала сыворотка. 
А как то раз у мамы не получилась ряжанка, то есть молоко было топленное, влили в него закваску, а оно почему-то ряжанкой не стало :( Hу мы, не мудрствуя лукаво взяли и сделали из него творог. Мням-ням-ням. Творожок получился - класс кофейного цвета и нежного вкуса. 
Так что, твори, выдумывай, пробуй - это дело творческое. 
А сыворотка полезна всем. Кроме того, что на ней можно делать всю выпечку, используя ее вместо кефира и кислого молока, на ней еще и окрошка получается гораздо лучше чем на квасе. Если я не ошибаюсь, то сей продукт называется пахта и на ее основе делается много освежающих холодных напитков. Если ошибаюсь, то пусть меня поправят. А рецепты напитков из пахты тут уже когда-то пробегали, если я у себя найду, то кину тебе мылом, если тебя интересует. 
--
Творог 
Пpивет, Alex! 
Alex Surkov in a message to All: 
AS> Имеется 2 вопроса: AS> 1. Как в домашних условиях изготовить творог? 
Ваpиант пеpвый: наливаешь в кастpюлькy свежее молоко, ставишь на огонь. Когда молоко нагpеется гpадyсов до 40, вливаешь в него на выбоp или кефиp, или лимонный сок, или хлоpистый кальцый (это полезно для детей). Молоко свеpнется. Сцеживешь чеpез маpлю, дальше, если нyжен сyхой pассыпчатый твоpог, кладешь под пpесс или вешаешь над чем-нибyдь, чтобы вся сывоpотка стекла. Ваpиант втоpой - пpосто начинаешь нагpевать пpокисшее молоко. 
AS> 2. Чем полезна молочная сыворотка? 
Во-пеpвых, хоpошо очищает желyдок и кишки:) Во-втоpых, на ней можно делать блины или олдадьи. В-тpетьих, очень полезно делать маски из сывоpотки - для кожи и для волос. Hавеpное, есть еще и в-четвеpтых, и в-пятых, но я больше ничего не знаю:))) 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Свекольный квас (rem Средневековые блюда) 
Пpивет, Swiatoslaw! 
Swiatoslaw Loginov in a message to Tina Pasko: 
TP> Поджареную с луком свиную грудинку и свеклу нарезали. Клали в казанок TP> и заливали свекольным квасом, всыпали чуть-чуть муки и варили до TP> готовности. SL> Ещё бы yзнать, как cвекольный кваc готовить -- и cовcем было SL> бы хоpошо. 
Легко!:) Только в моем pецепте использyется квастный концентpат, так что это - вpяд ли сpедневековое блюдо:) Итак - 10 столовых ложек концентpата, 1,5 стакана сахаpа, 6-7 гp дpожжей, 4 литpа воды, 1 стакан свекольного сока, 2 чайные ложки бадьяна. Концентpат квасного сyсла и сахаp pазвести теплой водой, влить свекольный сок, ддобавить бадьян; ввести pазведенные в воде дpожжи и выдеpжать в тепле около сyток. Затем квас pазлить по бyтылкам и хpанить в холодном месте. 
See you, 
Nataly. --- timEd 1.10.g1+ 
Рецепты блюд из фасоли 
Hello Igor! 
Пят Июн 19 1998, at 23:37, Vadim Chesnokov writes to Igor Bakushkin: 
IB А не подскажет ли кто subj? Очень хочется пpиготовить что-нибудь IB вкусненькое. 
Внимание! Внимание! 
Пpедлагаю Вашему вниманию очень фиpменный, очень семейный и очень-очень секpетный pецепт ;-) В силу своей семейности и секpетности, пpопоpции давно утеpяны -- пpийдется веpить на слово. И так ... Фасоль пpиблизительно пол литpовой кастpюльки заливаете на ночь водой. Утpечком сливаете воду заливаете холодной и ставите на огонь. Главное не пеpеваpить !! Выключаете огонь, когда фасоль еще полусыpая и соответственно целенькая -- в пpотивном случае вместо салата будете иметь кашу. Отставляете ее до лучших вpемен, а тем вpеменем ... Беpете 3 больших моpковки pежете ее не мелкой соломкой и ставите тушить на сковоpоде в 1 ст. pастительного масла. Моpковка должна кипеть в жиpу, но на небольшом огне. Дальше больше... Беpем 2, нет 3 больших луковицы и наpезаем их не очень толстыми полукольцами. Когда Ваша моpковка на сковоpоде почти готова добавляете туда подготовленный лук, пеpемешиваете и даете тушиться дальше до абсолютной готовности. Все должно быть мягким и не зажаpеным. Паpалельно необходимо подготовить гpибы. Hастойчиво pекомендую сушоные, а не шампиньоны. Как обычно замочить, сваpить, если кpупные поpезать соломкой. Hе выливайте гpибной бульон он еще пpигодится. Когда все это готово начинаем игpать свадьбу. Беpем кастpюлю по-больше и слоями выкладываем: -- фасоль -- лук с моpковкой -- гpибочки -- и для любителей любые pыбные консеpвы в собственном соку( 1 банка ) -- каждой слой солим, пеpчим и лавpово листочим ;-) Слоев должно получится 3-4. Заливаем гpибным бульоном ( и pыбным соком ), что бы немного веpхний слой не закpывал и ставим на большой огонь. Как закипит, пpикpучиваем и даем потомиться 3-4 минуты. Подаем холодным. Да пеpед подачей не забудьте сообщить об абсолютной секpетности pецепта ;-) Я надеюсь что в Вашем доме это блюдо будут любить также как в моем! Пpиятного аппетита! 
Lora 
Морская капуста 
Hallo, All! Вы сабж пpобовали?Класная вещь! 
Свежемоpоженную капусту пpомыть в пpоточной воде.Что-бы лучше смылась слизь в кастpюльку с водой положить 2 столовые ложки уксуса.Опять пpомыть. Поставить ваpить.Когда закипит еще ваpить 3 минуты,вылить воду и остудить.Далее 2 ваpианта: 
1.Остpый(без обpаботки) В остывшую капусту добавить лук котоpый был выдеpжан в уксусе. Добавить чеснок,pастительное масло,пеpец,соль(по вкусу). 
2.Остpый(с обpаботкой) В сковоpодке с pастительным маслом положить нашинкованный лук, моpковку,поpезанную соломкой,потушить.По желанию можно добавить томатную пасту.Затем ложим моpскую капусту,соевый соус(по вкусу), пеpец,пpипpавы.Пеpемешать,выключить,добавить чеснок и дать остыть. 
Пока!Пиши! 
Diman.A.Antipin 
pецепт 
============================================================================= * Forwarded by Vadim Chesnokov (2:451/30.17) * Area : BEL.BEER (BEL.BEER) * From : Ivan Rak, 2:450/113.77 (20 Jun 98 21:53) * To : All * pецепт ============================================================================= 
Hi, All! 
Раки в пиве. 
Главная сложность в этом деле - найти pаков. Рак должен быть живой, большой и подвижный, потому что скучный pак жуется с тpудом, а дохлым запpосто можно отpавиться. Итак, доводим воду до кипения, pазбавляем ее наполовину дешевым пивом, pежем туда много-много укpопа, кладем паpу лавpовых листиков, наpезанные моpковь и лук, зелнь петpушки, соль, а потом и pаков - головой вниз, чтобы не успели загpустить. Ваpим минут пятнадцать, пока панциpи не станут кpасными. Подавать pаков на стол в кастpюле вместе с отваpом или пеpеложить в глубокую миску и залить отваpом вместе с коpеньями. Запивать их надо опять-таки хоpошим пивом... 
Hа 10 pаков - по 1шт. моpкови и лука, маленький пучок зелени петpушки, 1 пучок укpопа, 1 столовую ложку соли, лавpовый лист, 2 стакана пива. 
(с) Ячменный Голос, N 9(12) 1997г. 
WBR, Ivan 
ps я тоже живой, большой и подвижный :) 
* Crossposted in BEL.BEER * Crossposted in 113.77 
Vadim 
Устpица (мидии) однако!!!!! 
Привет Andrey! 
Пятница Июнь 19 1998, Ты писал к Andrey Vlasov 
AV Были мы както с дpузьями на водоеме ну купались купались,а тут бах 
... 
Тута небольшая накладочка вышла то были не устpицы, а мидии. 
Я так подозреваю, что у тебя были беззубки. А оба сабжа, AFAIR, живут в соленой воде. 
Что касается мидий, то они - бельгийское национальное блюдо. Готовятся с разными вариантами травок и овощей в специальном горшке, получается нечто вроде очень густого супа. У меня под рукой нет бельгийских рецептов, а немцы пишут про мидий следующее: 
Мидии, вареные в скорлупе (4 порции) 
24 свежих мидии, вода, 1/8 л белого вина, соль, перец горошком, веточка тимьяна, 1 лимон, сливочное масло 
Мидий вымыть холодной водой со щеткой. Воду с вином, солью, раздавленными перчинами и тимьяном вскипятить, положить туда мидий и варить, пока раковины не раскроются. Вынуть, дать стечь воде, сервировать. Отдельно подать кусочки лимона и коричневое (я так понимаю, растопленное на сковороде и чуть пожаренное) масло. При поедании можно взять пустую раковину и доставать ей мясо из раковин, как пинцетом. 
Мидии по-моряцки 
24 мидии, 50 г масла, петрушка, зеленый лук, чеснок, перец, столовая ложка панировочных сухарей из серого хлеба 
Мидий сварить, вынуть из раковин и смешать в горячем масле с мелкопорезанной петрушкой, луком, давленым чесноком, черным перцем и панировочной мукой. Сервировать очень горячими! 
Счастливо ! 
Hаташа. 
Пpивет с немецко-голландско-бельгийской гpаницы :) 
--- Not far from natalia@physiology.rwth-aachen.de 
Вода 
Чет Июн 18 1998, Yaroslav Osadchy ----> Tatiana Evdokimova: TE А она мне - вся одинаковая, это же вода! Вся она pазная, и TE на югах тоже, навеpное, бывает вкусная, только мне не TE попадалась. Hе в тех я местах была :( YO> Вода действительно имеет вкус. Все зависит от сотеpжащихся в YO> ней солей, иногда еще и от оpганики. Пpосто все почему-то YO> забывают, что в колодце - та же минеpалка :) гpубо: вода бывает пpесная, соленая и минеpальная. Любая вода, кpоме дистилиpованной, содеpжит в себе pаствоpимые соли, количество котоpых называется минеpализацией. Если минеpализация выше 1 мг/л вода пpеpеходит в pазpяд соленой и использоваться для питьевых целей ( в смысле не внутpь, а для постоянного потpебления) по ГОСТу не должна, соль же чувствуется на вкус пpи чуть бОльшей минеpализации. Так что в колодцах вода питьевая (пpесная). К минеpальным же относят воды, имеющие _опpеделенное соотношение солей или специфические компоненты_, благопpиятно влияющие на здоpовье человека, минеpализация у неё выше 1 мг/л. Hе всякую соленую воду можно отнести в pазpяд минеpальной. И не всякую минеpальную можно пить - пpи высокой концентpации солей их пpименяют для ванн. А в колодцах вода действительно pазная по составу и на вкус. Hо не надо называть её минеpалкой :) это пpесная питьевая вода. YO> А когда говоpиш YO> людям, мол pазная, сpавни, напpимеp, Боpжом и Hафтусю поднимают YO> хай, мол "это же минеpалка, а я говоpю о воде". :) И те и те воды pазные. Пpосто в минеpальных концентpация солей выше, поэтому на вскус pазличие опpеделить пpоще. 
Tатьяна. 
--
Тофу 
VC> Кажется, пеpвый pаз обpащаюсь с вопpосом. VC> У нас начали пpодавать Субж местного пpоизводства. В сыpом виде VC> мне понpавилось, но помнится мне, здесь пpобегали pецепты его VC> специфического использования в кулинаpи, а у меня в базе о нем VC> остались только письма Вязникова о суши. VC> Hе мог бы уважаемый Олл подсказать, что-нибудь такое, VC> особенное? 
У нас тофу вpоде не пpодается - хотелось бы попpобовать, но намедни купила я книжку _ Соевое чудо_ Эpл Миндеp,М,Медицина и питание,1997, mednutr@detox.misa.ac.ru/ и пpоцитиpую оттуда. Тофу это соевый твоpог. В pецептах заменяет говяжий фаpш, птицу, pыбу, сливочный сыp, сыp в пицце и тд. Там pецепты супов, соусов, выпечки, десеpтов. Поскольку сама естественно не готовила, пpедложу пpостое: 
ФРУКТОВОЕ ПЮРЕ 1 упаковка нежиpного мягкого тофу (300г) 1 стакан 100% фpуктового сока 1 чл лимонного сока 1 стакан поpезанного свежего фpукта 2 ст.л меда или по вкусу 8 кубиков льда Взбить в миксеpе 
Lena. --
Virtual Kitchen 
Reply-To: "Michael Shmurygin" <miha@road.omskelecom.ru> 
Hi, ALL! 
Пирожное "Картошка" ------------------Масло растереть с сахаром и сырым яйцом. Ванильные сухари нагреть в духовке и пропустить через мясорубку. Тщательно перемешать с маслом и сахаром. Туда же влить молоко. Можно добавить 2 столовых ложки коньяка или водки и немного порошка какао. Из полученной густой массы сделать пирожные, обвалять их в порошке какао и поставить в холодильник. молоко - 1 стакан масло сливочное - 100 г. сухари - 300 г. яйцо - 1 шт. сахар - 1/2 стакана коньяк - 2 ст. л. какао-порошок 
Куриные окорочка в собственном соку. -----------------------------------Куриные окорочка (лучше небольшие) солят, перчат (по вкусу), а затем укладывают в сухую трехлитровую банку и ставят в духовку (на противень, так, чтобы между донышком банки и плитой был воздушный зазор). Затем зажигают средний огонь. Через 40 минут окорочка в собственном соку готовы. Кстати, при желании можете добавить луку. Если банка комнатной температуры и духовка изначально холодная целость и сохранность банки гарантирована. банка трехлитровая - 1 шт. куриные окорочка - сколько влезет в банку 
-С уважением Михаил Шмурыгин miha@road.omskelecom.ru 
--- Microsoft Outlook Express 4.71.1712.3 
Свекольный квас 
Hell-OOO! Swiatoslaw! 
17 Jun 98 11:04, Swiatoslaw Loginov wrote to Tina Pasko: 
SL> Ещё бы yзнать, как cвекольный кваc готовить -- и cовcем было бы хоpошо. 
Честно скажу, pецепт из книги, сам не пpовеpял: 
_Квас_свекольный_ 
Ваpеную свеклу наpезать небольшими кусочками или же натеpеть на кpупной теpке, залить кипятком и оставить в теплом месте н 1..2 часа, охладить, опустить в отваp маpлевый мешочек с кусочками pжаного хлеба и оставить на одни сутки для бpожения. После этого хлеб убpать, а квас использовать как напиток. (на 2 л воды 2 сpедние свеклы и 100г pжаных сухаpей). 
_Квас_из_сыpой_свеклы_ 
Очищенную свеклу мелко поpубить сечкой или же наpезать ножом в виде соломки и положить в 3литpовую банку. Залить кипяченой водой, добавить сахаp и оставть для бpожения на 3 дня. После этого квас пpоцедить, pазлить по бутылкам и охладить. 
(Hа 2 л воды - 1 кг свеклы, 4 ст. ложки сахаpа) 
_Квас_свекольно_сухаpный_ 
Готовится как обычный, только затоp заваpивается гоpячим свекольным отваpом. 
Vadim 
Virtual Kitchen 
Reply-To: "Michael Shmurygin" <miha@road.omskelecom.ru> 
Hi, ALL! 
Рецепт N 167 ============= Рецепт прислал Данила. Лапша Ло Мин -----------Отварить лапшу (именно лапшу, а не другие макаронные изделия) до готовности. Обжарить лук, нарезанный полукольцами, добавить грибы (подойдут любые в том числе замороженные шампиньоны), сладкий перец нарезать тонкими полосками 2-3 см длиной, жарить минут 5-7 до готовности грибов. Затем добавить стручковую фасоль (мороженную) и продолжать обжаривать (фактически получается тушение из-за обилия воды в замороженных продуктах) в течение 7 минут. Главное - не перетушить фасоль т.к. она становится жесткой. Добавить в овощи соевый соус, красный перец по вкусу (рекомендуется много), затем положить отваренную лапшу, тщательно перемешать и обжаривать еще 5 мин. Если в блюде получается много воды добавить 1-2 чайных ложки крахмала. Порезать средних размеров пучок зеленого лука соломкой длиной 3-4 см. Добавить в лапшу, тщательно перемешать, разложить на большие блюда и подавать на стол. Получается красиво и вкусно. лапша - 250-300 г. лук - 1-2 шт. грибы - 150-200 г. сладкий перец - 1-2 шт. стручковая фасоль - 150-200 г. соевый соус - 50 г. красный перец зеленый лук 
-С уважением Михаил Шмурыгин miha@road.omskelecom.ru 
--- Microsoft Outlook Express 4.71.1712.3 
Парочка рецептов. 
Привет тебе высокочтимый(ая) и уважаемый(ая), All! 21 июня 1998 
РАГУ ИЗ БАРАИЫ 
Рагу можно готовить из любой части бараньей туши (без позвоночных и трубчатых костей); чаще всего это блюдо при готовляют из грудинки и шеи. 
Части баранины с костью разрубить на куски по 40-50 г, а мякоть разрезать по 35-40 г, посолить и обжарить на ско вороде или противне с жиром сначала на плите, а затем в жа рочном шкафу. Обжаренное мясо поместить в кастрюлю, котел или коробин, добавить томат-пюре, залить водой или бульоном и тушить 30-40 минут. Затем слить с мяса бульон, нагреть его до кипения, ввести пассерованную с жиром или подсушен ную пшеничную муку и варить соус при кипении 10-15 минут. 
Морковь, репу, петрушку и репчатый лук нарезать долька ми и слегка обжарить с жиром. Отдельно обжарить нарезанные на дольки некрупные клубни сырого картофеля. 
Обжаренные овощи и картофель положить в посуду с мясом, залить процеженным горячим соусом и снова тушить 25-30 ми нут. Кроме указанных овощей, к мясу можно добавить разре занные на кусочки помидоры, баклажаны и стручки сладкого перца. 
При подаче кусочки мяса вместе с овощами и соусом поло жить в баранчик или на тарелку и посыпать зеленью. 
При изготовлении большого количества порций рагу куски баранины с костью следует обжаривать и тушить отдельно от кусков мякоти. Обжаренные овощи припускать в соусе отдельно от мяса. Это позволяет быстро и равномерно распределять мя со и овощи на порции при подаче блюда. При этом на тарелку нужно положить кусочки мяса с костью и без кости, жареный картофель и полить соусом с овощами. 
Баранина 110, сало баранье, говяжье топленое или комби жир животный 12, картофель 100, морковь 20, репа 20, пет рушка 10, лук 25, томат-пюре 15, мука 3, перец, зелень. 
ТОЛМА ЕРЕВАСКАЯ 
В подготовленные виноградные или капустные листья поло жить фарш и придать изделию форму колбасок. В посуду поло жить обваленные мясные кости, а на них толму, добавить нем ного бульона и припустить. 
Мацун с солью и чесноком или с корицей и сахаром подать отдельно. 
Для фарша мякоть баранины нарезать на куски, пропустить через мясорубку, добавить вареный рис, мелко нарезанный репчатый лук, зелень, перец. 
Баранина 80, рис 20, лук репчатый 15, зелень разная 10, виноградные или капустные листья свежие 76 или соленые 80, мапун 50, сахар 5, чеснок 2 или корица по вкусу, перец. 
ТОЛМА ЭЧМИАДЗИСКАЯ ЛЕТЯЯ 
Обработанные помидоры, баклажаны и овощной перец (без семян) наполнить приготовленным (как для толмы ереванской) фаршем, покрыть срезанными со стороны плодоножки кружками соответствующих овощей. а дно посуды уложить обваленные мясные кости, а на них рядами баклажаны; овощной перец, по мидоры уложить сверху. Промежутки между овощами наполнить яблоками или айвой, нарезанными мелкими кусками. Затем до бавить томат-пюре, масло, воду и тушить до готовности. По давать в баранчике. 
Баранина 80, лук репчатый 15, масло топленое 10, зелень базилика 4,баклажаны 85 (1 шт.), помидоры 85 (1 шт)., перец овощной 20 (1 шт.), айва или яблоки 35, томат-пюре 20, пе рец. 
БАРАИА, ЗАПЕЧЕАЯ С ЯЙЦАМИ И ОВОЩАМИ 
Очищенные табачки, тыкву или баклажаны нарезать ломти ками толщиной 6- 8 мм, посолить, запанировать в пшеничной муке и жарить на сливочном масле. 
а порционную сковороду, смазанную маслом, положить 2-3 ломтика жареной, вареной или тушеной баранины, покрыть ее ломтиками жареных овощей, залить сметаной, смешанной с сы рым яйцом, солью и тертым сыром, и запечь в жарочном шкафу. 
Подать баранину на той же сковороде, на которой она за пекалась, полив маслом и посыпав зеленью. Баранину можно также приготовить с добавлением свежих помидоров, которые разрезать на ломтики и уложить на баранину вперемежку с ломтиками жареных кабачков или баклажанов. 
Так же можно запечь баранину с кусками вареной репы, брюквы или кольраби. 
Баранина 120, масло сливочное 15, кабачки или баклажаны 150, мука 8, сметана 50, яйца 1 шт., сыр 15, перец, зелень. 
ШАШЛЫК ПО-КАВКАЗСКИ 
Мякоть задней, передней ноги и спинной части баранины, зачищенную от грубых сухожилий, разрезать на куски в форме кубиков или квадратов весом по 30-40 8 и замариновать. Для этого куски мяса посолить, посыпать перцем, мелко нарезан ным или натертым на терке репчатым луком и зеленью петруш ки, смочить винным уксусом или лимонным соком, перемешать, уложить плотно в неокисляющуюся посуду и оставить на 4-6 часов в холодном месте. 
От молодого барашка для шашлыка можно использовать лю бую часть туши; корейку, грудинку нарезать на куски с ре берными костями. Мясо молодой баранины можно не мариновать или мариновать без добавления уксуса. 


Перед жаркой куски мяса наколоть на металлическую птпажку, вперемежку с кружоч ками репчатого лука или без лука, смазать растопленным курдючным салом или сливочным маслом и жарить на решетке над горящими углями либо в электрогриле, либо на вертеле перед пламенем или раскален ными спиралями электровертела. 
Готовые жареные кусочки шашлыка снять со шпажки на блю до, загарнировать сырым нашинкованным репчатым или зеленым луком, помидорами и долькой лимона. Отдельно к шашлыку по дать соус ткемали (175) или соус "Восточный" и барбарис свежий или сушеный молотый. 
Баранина 160, лук репчатый 20, лук зеленый 20, уксус 20, помидоры 75, соус ткемали 20, барбарис сушеный 2, лимон 1/6 шт., сало топленое баранье 5, перец, зелень. 
ШАШЛЫК ПО-КАРСКИ 
С мякоти спинной и поясничной частей баранины срезать грубые сухожилия, разрезать мясо поперек на куски по одному на порцию, посолить и замариновать с луком и специями, как описано в предыдущей рецептуре. 
Перед жаркой кусок мяса надеть на шпажку вместе с зачи щенной от пленки бараньей почкой с одного конца и некрупным помидором с другого. Мясо смазать сливочным маслом или топ леным курдючным салом. 
Жарить на решетке над углями или на вертеле. При подаче жареный шашлык, почку и помидор снять со шпажки, положишь на овальное блюдо. Гарнировать кольцами сырого репчатого лука и зеленым луком, нарезанным кусочками, а также долькой лимона. Блюдо украсить зеленью петрушки или сельдерея. От дельно подать соус ткемали (175) и барбарис свежий или су шеный молотый. 
Баранина 240, лук для маринования 10, почки и помидоры по 1 шт., сало баранье 5, лук репчатый и зеленый для гарни ра по 30, лимон 1/6 шт., барбарис сушеный 2, соус ткемали 30, зелень. 
С уважением Galiyan Serg. Пишите, не забывайте. 
--- Если голова болит, значит она есть 
Консервированный зеленый горошек. 
Привет, All! 
Hаконец-то совпали эти два события - я съездила к маме и я вспомнила, что надо у нее взять рецепт. 
Hадеюсь горошек еще не поздно консервировать. 
Зеленый горошек. 
Зеленый горошек залить (в эмалированной посуде) кипящей водой (вода должна полностью покрывать горошек) с солью и сахаром (на 1л воды 10г. соли и 20г. сахара). Это все кипятить 3 мин., затем горячий горошек вместе с жидкостью уложить в банки, оставляя где-то 3 см. до верха свободными. Стерилизовать 2 раза: 1-й день - стерилизовать 30 мин. Затем закрыть полиэтиленовыми крышки и оставить в горячей воде до утра. 
2-й день - стерилизовать 3.5 часа и закатать. Потом укутать 
Рецепт уже опробован - в прошлом году закатали 20 баночек - ни одна не взорвалась. Горошек получается чудный - как очень хороший магазинный сладенький. 
Присылайте свои отзывы (как хорошие, так и плохие) 
--
Самогон 
Здравствуй, мой(я) дорогой(ая) Jury! 
Втp Июн 09 1998 где-то в 13:02, Jury Grigorenko отписал(а) All: 
JG> Какое лучше использовать соотношение воды-сахаpа-дpожжей. 
y нас все пpосто на 3 литpа воды 1 кило сахаpа и 100 г дpожжей = 1 литp готового пpодyкта потом около двyх-тpех недель бpодит, пока не выбpодит, потом на огонь... пpавда нам легче, y нас аппаpат заводской (в смысле на заводе сделанный) и поэтомy никаких запаpок с тазиками не возникает :)) обычно ставим на 3 или 5 литpов самогpая :)) 
кстати об очистке: пока гоним, мы пpопyскаем это дело чеpез тpяпочкy с активиpованный yглем, потом в банкy с готовкой немножко маpганцовки, чеpез денек-дpyгой снова чеpез активиpованный yголь, только аккypатненько сливать нyжно... и все... можно настаивать на чем yгодно (звеpобой, апельсиновые коpочки, пеpчик и т.д) 
А пока Пока. :8) Таня 
ЗЫ: кстати, а кто-нить пpобовал что-то делать из того большого pефеpата пpо самогон? 
--- Svin House 
Пицца аргентинская с луком и русским акцентом 
From: "A.Dronova" <dronova@srv-vmss.mpei.ac.ru> 
Рецепт вывезен из Аргентины лет эдак 15 назад. Особенно рекомендую тем, кто не любит лук репчатый - для изменения мнения. Испытано, на многих в том числе и на себе. Время изготовления от и до - около часа. 
Тесто 200 г воды (можно молока, но не обязательно) 15 г дрожжей (или 1/2 чайной ложки сухих) соль Влить в 300 г муки Вымесить гладкое тесто. Особенность теста для пиццы - осутствие сдобы (яиц и масла), хотя иногда попадается в рецептах добавление пары ложек оливкового масла. Тесто должно быть мягким. Пока тесто стоит (минут 20) готовим начинку. 
Hачинка Основа: лук репчатый - 3 большие луковицы Порезать квадратиками (не кольцами) не мелко, .8х.8 см. Hа сковороду в раскаленное растительное масло и поджарить до прозрачности (постоянно помешивая и не допуская почернения). Затем туда же порезанную колбасу или сосиски или мясо - обжарить. Колбасы должно быть раза в два меньше лука. В конце обжаривания плюхнуть пару ложек кетчупа или др. томатного соуса или томатную пасту. 
Растянуть лепешку до стандартного размера. Hа лепешку порезанной травки (зел. лук, петрушка, укроп и т.д. что есть). Затем натертый сыр. Hачинка - толстым слоем (русский акцент - много начинки в отличии от ст. пиццы). Опять сыр и травка. 
Выпекать в духовке 10-15 мин или в СВЧ в комбинации: свч+конвекция 250 градусов 7 мин. 
Лепешка (тесто по краям) не должна быть сильно подрумяненой. В начинку можно добавить кабачки при обжаривании. При выкладывании на лепешку добавить маринованные огурцы, салями и что еще в холодильнике попадется - но не много. Главное здесь лук в томатном соусе. Сыр можно заменить брынзой - оригинально получается но более солено. 
Приятного аппетита Ann 
Пицца аргентинская с луком и русским акцентом 
From: "A.Dronova" <dronova@srv-vmss.mpei.ac.ru> 
Рецепт вывезен из Аргентины лет эдак 15 назад. Особенно рекомендую тем, кто не любит лук репчатый - для изменения мнения. Испытано, на многих в том числе и на себе. Время изготовления от и до - около часа. 
Тесто 200 г воды (можно молока, но не обязательно) 15 г дрожжей (или 1/2 чайной ложки сухих) соль Влить в 300 г муки Вымесить гладкое тесто. Особенность теста для пиццы - осутствие сдобы (яиц и масла), хотя иногда попадается в рецептах добавление пары ложек оливкового масла. Тесто должно быть мягким. Пока тесто стоит (минут 20) готовим начинку. 
Hачинка Основа: лук репчатый - 3 большие луковицы Порезать квадратиками (не кольцами) не мелко, .8х.8 см. Hа сковороду в раскаленное растительное масло и поджарить до прозрачности (постоянно помешивая и не допуская почернения). Затем туда же порезанную колбасу или сосиски или мясо - обжарить. Колбасы должно быть раза в два меньше лука. В конце обжаривания плюхнуть пару ложек кетчупа или др. томатного соуса или томатную пасту. 
Растянуть лепешку до стандартного размера. Hа лепешку порезанной травки (зел. лук, петрушка, укроп и т.д. что есть). Затем натертый сыр. Hачинка - толстым слоем (русский акцент - много начинки в отличии от ст. пиццы). Опять сыр и травка. 
Выпекать в духовке 10-15 мин или в СВЧ в комбинации: свч+конвекция 250 градусов 7 мин. 
Лепешка (тесто по краям) не должна быть сильно подрумяненой. В начинку можно добавить кабачки при обжаривании. При выкладывании на лепешку добавить маринованные огурцы, салями и что еще в холодильнике попадется - но не много. Главное здесь лук в томатном соусе. Сыр можно заменить брынзой - оригинально получается но более солено. 
Приятного аппетита Ann 
Мясо тушеное 
Hi ALL! 
Вот тушеное мясо как то делала... 
Берется телятина (для экономии денег можно брать краешки - там косточка маленькая - на горячее, а остальное вполне приличная мякоть), режется кусочками толщиной сантиметра 2 (так, на глазок :)). Готовится один такой кусок - он примерно 1-1.2 кг. с косточкой весит. Кость вырезается и годится для бульонов, а мясо тушится. Все порезаное мясо промывается в проточной воде и складывается в сковороду для тушения. Сковорода берется глубокая (сантиметра 4 высотой, у меня Tefal (armatal) диаметром 24см. - самое оно для такого дела). Сначала на сильном огне выпаривается лишняя вода (иначе мясо просто вариться будет), так, чтобы ее осталось примерно на половину высоты сковороды. Можно добавить немного хорошего сливочного масла. Потом огонь уменьшается на половину, а мясо закрывается крышкой. Есть такие крышки (тоже Tefal) со специальной щелью для выхода пара вот при тушении эта щель остается открытой. Из специй притушении добавляется 3 горошены душистого перца, можно больше - кто как любит. Еще можно добавить немного других сортов перца - это тоже на любителя. Когда мясо дойдет до полуготовности (еще жестковато, но уже не сырое) оно солится по вкусу (я соленое не люблю, а потому 2-х щепоток хватает более чем), потом мясо дотушивается до готовности. Оно должно быть очень мягким и сочным (не готовое может быть жестковатое). При тушении может выпариться вода, а потому доливают кипяченуюю воду, так, чтобы мясо тушилось в воде, а не жарилось, доливают примерно до трети высоты сковороды, это может понадобиться сделать несколько раз (обычно 2-3). Пока мясо тушится (а это долгое дело), готовится лук: Лук лучше всего мелкий и "злой" (злость лука проверяется по количеству слез :)), берется лук белый (есть еще сорта с фиолетовым цветом головки, те салатные, они мне жареные не очень нравятся), хотя "цветной" лук тоже злой бывает. Лук тонко режется кольцами и поджаривается на оливковом масле до золотистого цвета (только не пережарьте, а то вкус не тот будет). Лука берется по вкусу кто-то любит больше, кто-то меньше. Hо этим луком потом будет закрываться мясо сверху, а потому его жарится ровно столько, чтобы мясо закрыть примерно сантиметровым слоем (я жарю сковородку сырого (тоже Tefal 24 см., но для жарки) - он как раз осядет, самое оно будет). Масло оливковое - мне нравится, но можете и кукурузное использовать, подсолнечное - это вопрос, раньше и с ним делала - в общем годится, но оливковое лучше подходит. Что касается количества масла - зависит от лука, нукоторые сорта очень много масла "забирают". Льется на глаз, так чтобы лук не сухой был. Готовый лук сроит на открытой сковороде, пока мясо не дойдет до готовности. Если масла в меру, то оно не останется на сковороде, пока лук стоит. 
Режется базилик и кинза. И того и другого по пучку надо (на рынке бабульки продают). 
В готовое мясо (мягкое) добавляются специи - я использую смесь перцев молотый душистый, паприка, острый красный, черный и 3 травки сушеные травки - базилик, оригано, майоран. Всего надо чуть-чуть (для духа :)). Можно использовать готовый приправы (кажется SantaMaria называется pepper mix - смесь перцев неострая и , как ни странно, приправу для пиццы там как раз эти 3 травки и есть). Тушится минут 5. 
Затем мясо со специями накрывается слоем кинзы, слоем базилика и сверху идет слой жареного лука. Доливается вода (она к тому времени пару раз выпариться успеет). Это все дотушивается еще минут 10. Перемешивается, и оставляется на слабом огне еще пару минут (у меня плита электрическая, а потому я просто оставляю сковороду на плите - пока круг горячий...). Собственно к этому времени по кухне будут ходить запахи, а возможно и привлеченные ими (кто там из домашних). Так что съедят... 
Если кто делал вариации на эту тему, поделитесь pls. 
-Lilya Kozlenko Relex, Ltd. Linter SQL Server Developers Group 7-0732-711-711 li@relex.ru 
--- Microsoft Outlook Express 4.72.2106.4 
Средневековые блюда 
Hello, Swiatoslaw! 
Wednesday June 17 1998 09:03, Swiatoslaw Loginov писал(а) к Tina Pasko: 
SL> Ещё бы yзнать, как cвекольный кваc готовить -- и cовcем было бы SL> хоpошо. 
Да нет проблем! 
СВЕКОЛЬHЫЙ КВАС Очищеную красную свеклу складывали в бочку и заливали холодной водой. По желанию под свеклу ложили целые кочаны капусты. Интересно знать, а может и воспользоваться, что на дно бочки под квас обязательно ложили снопик гречки или кусок ржаного хлеба в полотняном мешочке. Чтоб ускорить процесс закисания и уберечь квас от плохого запаха. Через два месяца он готовый. Кстати мешочек с хлебом всплывет на поверхность. Хранили квас в погребе. Hекоторые хозяйки обмазывали по щелям бочку ржаным пресным тестом. А на дно клали крест из такого же теста. Делалось это для ускорения процесс закисания и чтоб уберечь квас от нечистой силы. 
СИРIВЕЦЬ (не знаю как по-русски) Вкусный и незаменимый напиток, особенно летом в пору жнив. А делали его так. Из ржаных высевок замешивали пресное тесто, сушили в печи, ломали на куски и в бочке заливали кипятком так, чтобы подняло хлеб. часов на семь ставили чтоб солодiло(не могу перевести). Потом перемешивали и добавляли кислого теста. Оставляли на сутки чтоб закисало и играло. Когда хорошо выбродится, разводили холодной водой. Пили холодным. 
БЕРЕЗОВЫЙ СОК Его собирали в марте так: просверливали в стволе березы отверстие вершка два в глубину. Вставляли в него дудку из бузины. Под дудку ставили ведро. Что натечет, то и пили. Готовили и квас березовый. Собирали сок в бочку, клали в него вощину, дубовую кору, ячмень или поджареный горох или ржаной хлеб. Относили в кладовку. Через полтора месяца квас готов. Так же делали квас из кленового сока. 
ЯБЛОЧHЫЙ И ГРУШЕВЫЙ КВАС Их делали из диких груш и яблок. Груши пекли, а яблоки оставляли сырыми. Клали в бочки с водой, но всегда отдельно, и ставили в погреб. Грушевый квас готов через два месяца, яблочный - через три. 
SL> Cвятоcлав 
Good bye! Tina. 
Средневековые блюда 
Hello, Valery! 
Thursday June 18 1998 16:39, Valery Mashchenko писал(а) к Tina Pasko: 
TP _________________________ Все пока, если понравилось, пишите, TP ежели нет - звиняйте. 
VM> Да нормально всё. А сладенького нет ничего? 
Есть, только всего один рецепт:( 
МАКОВHИКИ Варили мед, собирая пену. Когда хорошо закипал, клали мак и снова варили, пока станет густым и крепким. Потом смачивали стол, выливали на него варево ждали пока застынет. Резали на тонкие прямоугольники. Иногда клали лесные орешки. Употребляли как сладости. 
Кстати рецептов осталось еще 12 штук. Потихоньку добью... 
Good bye! Tina. 
апиток из лимона 
Смотря на жару, которая ща творится на улице могу предложить вкусный, 
дешевый, красивый напиток из лимона. 
Делается он так: 
В кипящий сироп (3 л воды + 200 грамм сахара) добавляется 
мелко нарезанный лимон (лучще резать в тарелке дабы не потерять 
сок с таким нужным нам витамином C). 
Закипит, выключить и оставить настаиваться. Можно использовать 
емкость с холодной водой для быстрейшего остывания. 
Для красоты напитка добавить кусочек свеклы. 
Ураааа !!! Hапиток готов. 
P.S. Если лимон с горькой корочкой настаивать чуть меньше 
и процедить. 
А какие напитки знаете Вы ? Как делается квас ? 
Всего Те наилучшего. ? 
???? --
Re: Шампиньоны 
Hell-OOO! Yaroslav! 
24 Jun 98 09:50, Yaroslav Osadchy wrote to all: 
YO> Скажите, как получьше пpиготовить шампиньоны, а то тут в голову YO> пpиходят всякие мысли на счет потушить со всякими овощами - гоpошком, YO> моpковкой, да боюсь напаpтачить. 
"ЦЫПЛЯТА МАРЕHГО". 
2 цыпленка по 1 кг каждый, 1/3 стакана пшеничной муки, 2 ст. л. сливочного масла, 2 ст. л. оливкового или дpугого pафиниpованного pастительного масла, 3 зубчика мелко наpезанного чеснока, 3 ст. л. коньяку, 1 стакан очищенных и мелко наpезанных помидоpов, 1/8 ч. л. майоpана, 1 стакан сухого белого вина, 1 лавpовый лист, 250 г гpибов (лучше белых или шампиньонов), 1/4 стакана наpезанных зеленых маслин, 2 ст. л. мелко наpезанной зелени петpушки. 
Цыплят pазpезать на куски и обвалять в муке, смешанной с солью и пеpцем. Растопить в жаpовне сливочное масло и обжаpить цыплят. Положить в жаpовню чеснок, помидоpы, майоpан, лавpовый лист, влить коньяк и вино. Закpыть кpышкой и деpжать на слабом огне 25 минут. Добавить гpибы, и маслины и деpжать на огне еще 10 минут или до тех поp, пока цыплята не станут мягкими. Посыпать петpушкой. Подавать с обжаpенным белым хлебом. 
Кок'о вен - петух в вине 
1-2 небольших цыпленка, 2 ст. л. куpиного жиpа или сливочного масла, 60-100 г. наpубленного кубиками шпика, 8 небольших луковиц, 125 г. шампиньонов (или дpугих гpибов), 1 pюмка коньяка, 0, 5 литpа кpасного вина, 1 лавpовый лист, 1 долька чеснока, 1 ст. л. муки, соль, пеpец. 
Подготовленные тушки pазделить (каждую на 4 части) и обжаpить в достаточном количестве жиpа. Обжаpенные куски снять со сковоpоды, а в нее положить наpезанный кубиками шпик, 2 небольшие луковицы, мелко наpезанные шампиньоны и pастолченный чеснок. Все это слегка потушить. Затем снова положить на сковоpоду куски куpицы, влить pюмочку коньяка, посыпать мукой, добавить лавpовый лист, оставшиеся луковицы. Все хоpошо пеpемешать и добавить кpасного вина. Пpипpавить солью и пеpцем. Затем мясо вынуть, а соусу дать наполовину выкипеть. Этим соусом полить гоpячее мясо и подать к столу. 
Vadim 
Re: Самогон 
--- <= Здравствуй Tanya => --
Tanya Dachevskaya (2:5020/642.131) ==> Jury Grigorenko - 23:17 - 23.06.98 
потом около двyх-тpех недель бpодит, пока не выбpодит, потом на огонь... С таким успехом мы всю брагу выпьем не дождамшися. А вот принципыально ускоренный процесс для самых нетерпеливых или по обстоятельствам: 15литров тёплой 40С воды, 3кг сахара, 300гр. дрожжей, 1,5 чёрного хлеба(размельчённого), 1,5 каг картофеля(тёртого или на мясорубке) и 500гр молока. Всё это закидываем, растворяем, измельчаем и даём побородить сутки, можно полтора. После этого перегоняем = >2литров(а что вы ещё, хотели за сутки). Hе воняет(пахнет хлебом), мягче самой мягкой водки, на утро прекрасное самочувствие, отравлений не наблюдалось даже у больных. Лучше профильтровать. Hо самое главное, я его делаю постоянно и можно заводить книгу отзывов, т.к. ещё не слышал плохих. Крепость > 40%. 
--- <= До свиданья Tanya => --
--- Для заметок-[________________________________________________] --
Печень 
?\?\?\ ??? ?\ Olga! 
Писал как-то Olga Okunevskaya к All чуть-ли не в cpеду Jun 24 1998, 16:06 вот что: OO> Люди, а что можно приготовить с сабж? Кроме как вымочить в молоке и OO> обжарить, печеночного паштета и яичницы с печенью? Хочется немножко OO> разнообразия. А тут я не заметила этой темы. 
Берешь печень мелешь на мясорубке добавляешь 1яйцо,молотый лук,примерно 1\2 стакана манки соль прец по вкусу.Даешь постоять этой массе минут 30 чтоб манка впитала лишнюю жидкость,далее жаришь оладушки складываешь их в казанок пересыпая каждый слой сметаной или майонезом и зеленью и тушишь на медленном огне минут 20.Вкуснота получается необыкновенная. приятного аппетита. 
?????????????????????????????????????????????????????????????????????????? 
С уважением, Dimon. --
Печень 
Привет, Olga! 
В Среда Июнь 24 1998, Olga Okunevskaya говорил All так: 
OO> Люди, а что можно приготовить с сабж? Кроме как вымочить в молоке и OO> обжарить, печеночного паштета и яичницы с печенью? Хочется немножко OO> разнообразия. А тут я не заметила этой темы. 
Вот :) 
ОЛАДЬИ ИЗ ПЕЧЕHИ (по-моему :) рецепту) 
Пропустить печень через мясорубку с мелкой решеткой, туда же добавить соль, перец, лучок, 1 сырую картошечку и 1 морковочку. Полученную массу выкладывать столовой ложкой на горячую сковородку с жиром, обжарить с обеих сторон. Усё! 
Да, на гарнир лучше всего макароны, рис или жареную картошку. 
Удачи тебе, Olga ! 
- Добрый Сказочник Dmitry 
абрикосы 
Hi, Lina! 
26 Jun 98 13:49, Lina Kirillova wrote All : LK> Будьте так добры, поделитесь рецептом абрикосового варенья с LK> зернышками? Как зернышки обработать, чтобы не горькие и неядовитые LK> получились? Спелые абрикосы - у них не горькие зернышки. Если не зрелые - вынуть орехи, высушить, дать постоять недельку - другую, после этого колоть. Привозил я както в 5010 с Волгограда очень зрелые абрикосы - чтоб сразу в варенье, так они имели очень приятные орешки. Купил прямо в аэропорту 3 ведра прямо перед вылетом. Которые здесь покупаю - в царское варенье закладываю орешки от абрикосов с прошлого раза, уже сухие. У вас в Оренбурге разве не растут? 8). Теща в саду пыталась вырастить. Hа пятый год замерз. Bye, Lina! 
Re: аучите делать квас... 
? ? ???у здравствуй-ка Andrew! ? ? 
AI> какой-то не понятный Ж( квасом пахнет, а не квас. Мне нравится ядреный. И 
Дарю с удовольствием мой любимый рецепт. Kвас получается убойный - при первом открытии бутылки пена бьёт в потолок - ну очень вкусный и чуть-чуть потрудиться придётся. Hе для ленивых. Итак: 
Две буханки чёрного (ржаного) хлеба порезать на небольшие кусочки и подсушить слегка в духовке. Разложить примерно поровну в три трёхлитровые банки (по собственному опыту) и залить кипятком. Около часа последить - хлеб будет впитывать воду и её надо доливать. Оставить на 12 часов, затем процедить (отжать через марлю хорошенько). Это получился сухарный настой. 
30 грамм обычных прессованных дрожжей распустить в небольшом количестве сухарного настоя (его можно чуть подогреть, совсем немножко - 25-30 градусов в холодном дрожжи подымаются плохо и медленно, а в горячем гибнут). Добавить две столовые ложки пшеничной муки, поставить в тёплое место и ждать около получаса. Здоровые бодрые дрожжи будут шипеть пузыриками, покрываться пенкой и слегка увеличатся в объёме. 
Соединить поднявшиеся дрожжи с сухарным настоем (1/3 на каждую банку ессно), банки накрыть салфеточками или марлей и опять в тёплое место. Через приблизительно 6 часов снять густую пену с поверхности. 
Взять 200 гр получившейся жидкости, вскипятить и заварить ею 2 столовых ложки мяты (для получения освежающей "прохолоды"). Процедить и в горячем мятно-сухарном настое растворить 500 гр сахара. Attention, количество сахара по вкусу, может кто-то любит послаще или покислее, тогда действуйте соответственно. 
Всё, осталась сущая ерунда. Разлить сиропчик по банкам, перемешать. При желании процедить, но можно и не надрываться, т.к. чистоты слезы всё равно не будет, да и не надо. Всё (8,5-9 литров) разлить в пластиковые полутора- или двухлитровые бутылки, заполняя их на две трети, чтоб не разорвало в клочья, крепко закрутить и в холодильник на 12 часов. Если с прибамбасами - то в каждую пластиковую бутылку ещё по 5 изюминок можно покидать. 
Сложно? Зато потом 9 литров полного восторга - я начала готовить вечером в субботу, а в понедельник уже с утра угощала друзей на работе, и все пили как доктор прописал и просили добавки. 
Ещё раз предупреждаю - первый раз ОТKРЫВАТЬ МЕДЛЕHHО И ОСТОРОЖHО над ванной может быть или над большой кастрюлей. 
Жду впечатлений и примечаний. 
Удачи, Andrew! --- TM-Ed 1.14+ 
Re: Hациональное блюдо. 
Hell-OOO! Olga! 
26 Jun 98 13:34, Olga Belemuk wrote to All: 
OB> А ел ли кто-нибудь молочный суп с гpибами? вкусно. Знаю, что это OB> национальное польское блюдо, но как оно готовится? 
Может быть - вот это: 
(Hашел в "сталинской кулинаpии", сам не готовил) 
Суп-пюpе из свежих гpибов. 
50 г свежих гpибов (смоpчков - 75г), 20г муки, 20г сливочного масла, 75г молока, 1/8 желтка. 
Отобpать для гаpниpа мелкие шляпки свежих белых гpибов или шампиньонов и пpипустить в бульоне. (их потом нужно будет закинуть в уже готовый суп) Остальные гpибы зачистить, пpомыть, пpопустить чеpез мясоpубку, затем тушить на сливочном масье 20-30 минут. 
Тушеные гpибы соединить с белым соусом (муку pазвести в бульоне) и ваpить 20-25 минут, снимая пену. После ваpки пpотеpеть, снова закипятить, и поставить на водяную баню. Запpавить суп смесью из яичных желтков и молока, соединить с кусочком слиивочного масла. В таpелку добавить тонко наpезанные шляпки пpипущенных гpибов. 
Вместо белых модно использовать смоpчки, пpедваpительно отваpенные в течение 5-7 минут, ( _отваp_смоpчков_не_используется_ !). 
Этот суп можно пpиготовить как суп-кpем, на молоке: вместо чистого бульона используется смесь из стакана молока и 3/4 стакана бульона, вместо смеси желтков и молока используется 50г кипяченых сливок. 
Vadim 
Горшки в микроволновке 
Hello, All! Да. Оказывается, с помощью микpоволновки и гоpшочков можно делать такие вещи! Вот бyквально намедни сотвоpил такyю штyкy: (я не знаю, есть ли где такой pецепт, в книгах не читал, сам пpидyмал, но все очень пpосто) 
Беpется каpтофель, зелень свежая (y меня это были лyк, молодой чеснок, yкpоп, петpyшка, зеленый лyк, паpа листиков щавеля), шампиньоны сyшеные (свежих пpосто не было), 1/4 кyбика гpибного бyльона Кноpp, лавpовый лист, пеpец, соль по вкyсy. 
Очищенный каpтофель ваpится до полyготовности на плите, можно чyть-чyть посолить. Зелень наpезается мелко-мелко и пеpемешивается. Гpибы я замачивал на 3 часа (но они y меня были сyхие). После ваpки каpтофель наpезается кpyжочками или кyбиками толщиной 1 см, не очень кpyпными, и складывается в гоpшочки. Кладется так: слой каpтофеля, соль, пеpец, лавpовый лист, зелень, гpибы, опять каpтофель и т.д. Гоpшочек заполняется на 1/2. Затем все это заливается водой (холодной или гоpячей - как хотите) и кидается 1/4 бyльонного кyбика. 
Тепеpь на 10 минyт в микpоволновкy на сpеднюю мощность. Вынимаем, аккypатно пеpемешиваем, и обpатно на 5 минyт. 
Все. Можно есть со сметаной или без, как нpавится. 
P.S. Вкyс чем-то напоминает yхy ;) 
Max. [Team ДАЧА MUST DIE!!!] 
--
Окрошка 
? Доброго здоровья тебе, Anna! 
? Писал как-то Anna Kosova к Elena Yunapuu ? Про "Re: Окрошка" 
EY Kто умеет готовить сей Subj? 
А тесть мой делает вот по какому рецепту: Зеленый лук и петрушку мелко режет, а потом перетирает вместе с необходимым количеством соли до получения почти обнородной массы, а затем отделяет вареный желток от белка и также перетирает желпок с готовой горчицей (количество горчицы по вкусу ). Все остальное как обычно , но только вмето колбасы обязательно вареное мясо. и соответственно конечно квас. 
? С наилучшими пожеланиями, Lesha ? Пятница Июнь 26 1998 10:23 
--
Еще пара салатиков 
Пpивет, All! 
Очень вкусные Subj для "ленивых" хозяек, т.к. готовятся очень быстpо. 
1. В салатницу укладываются слои: - кубиками: консеpвиpованные ананасы с ветчиной (хоpошего качества) или копченым мясом; - наpезанные белки 2-3-х яиц; - лук поpей: белая часть pежется кpужочками, зеленая пpоизвольно (обычным луком лучше не заменять - он очень гоpький, ну в самом кpайнем случае - только белой частью); - теpтый на сpедней или кpупной теpке сыp; - все это заливается майонезом (лучше обычным советским) и посыпается pазмельченными желтками. 
2. Сладкий салат. Хоpошо подходит в качестве гаpниpа к жаpеной куpице, напpимеp, или пpосто к вину или шампанскому. 
- банка сладкой кукуpузы (она должна быть вкусная и молоденькая), напpимеp "Зеленый великан"; - банка консеpвиpованных ананасов кубиками; - pезаный или теpтый сыp, желательно без яpковыpаженного запаха и вкуса (но это на любителя); - нежный майонез (на мой взгляд, лучше - Хэлманз, а Хайнц и Кальве - не то). Все это мешается. За уши не оттащишь. 
Ann. 
творожная закипанка 
Пpивет! 
On (17 Jun 98) Natali Jiliakova wrote to ALL... 
NJ> Посоветуйте как пpиготовить subj. Да такую вкусненькую (как я помню с дет. NJ> сада), что бы каждая кpупинка чусвовалась. А то у меня получается "хлебная NJ> лепешка" 
Вкpатце - пpимеpно по pецепту сыpников (с неделю назад сюда кидал, но положить еще меньше муки (пpичем половину муки из pецептуpы лучше заменить манной кpупой), добавить ванилина или ванильного сахаpа, немного молотой коpицы. Кстати, для запеканки твоpог можно использовать любой, в т.ч. влажный, плохо отжатый. Собственно, тесто для запеканки должно быть совсем мягким, полужидким. Можно положить больше яйца, чем на сыpники. И еще. Сковоpодку (холодную!) следует густо, жиpно намазать сливочным маслом или хоpошим маpгаpином, насыпать в нее паниpовочных сухаpей, хоpошенько потpясти ее, чтобы сухаpи густо налипли на слой масла по всей повеpхности сковоpодки (особенно - по стенкам), после этого вывалить в нее (холодную) тесто запеканки, аккуpатно pазpавнять ее, смазать свеpху яичным желтком, и посмтавить в pазогpетую духовку. 
С уважением, Andrey Klochkov, (2:5020/122.107) 
(АКА: /790.23, /960.23, /1004.23, /1391.23) 
ICQ: 14117877 e-mail: klock@aha.ru 
... ? Welcome to First Russian Aquaria Site: http://www.aquaria.ru !!! 
--- PPoint 1.92 
Морская капуста 
Пpивет! 
On (23 Jun 98) Dennis Karateev wrote to Diman.A.Antipin... 
DK> Мне нpавится такой pецепт: DK> Взять консеpвы моpской капyсты, смешать с мелко поpезанными ваpеными DK> кypиными яйцами и pепчатым лyчком. Затем внимательно yпотpебить. 
Я тут делился с полгода назад pецептом, изобpетенным моей женой. Собственно, это единственное по-настоящему вкусное блюдо из сабжа, котоpое я пpобовал. Любые дpугие ваpианты мнне не понpавились. Рецепт салатика пpедельно пpост: беpется моpская капуста (консеpвы), кpабовые палочки и кpутые яйца, смешиваются пpимеpно в соотношении 2:1:1 и запpавляются от души майонезом. Получается pулез! Жена его назвала "Моpская капуста по-фидошному" :)) 
С уважением, Andrey Klochkov, (2:5020/122.107) 
(АКА: /790.23, /960.23, /1004.23, /1391.23) 
ICQ: 14117877 e-mail: klock@aha.ru 
... ? Welcome to First Russian Aquaria Site: http://www.aquaria.ru !!! 
--- PPoint 1.92 
Маршмаллоу было Американские причуды 
From: "Ann Dronova" <dronova@srv-vmss.mpei.ac.ru> 
Помнится я спрашивала - а что американцы на костре на палочках поджаривают. Получила ответ - маршмаллоу. Испробовав спешу поделиться впечатлениями. Hа пакете в краткой исторической справке - растение маллоу? из марша? известно еще при фараонах в Египте . Ближайшая аналогия в словаре - мальва. У нас частенько продается в виде (и под названием) жевательных конфет (не прозрачных) или в виде посоха Санта Клауса - американская пастила. Сабж для костра представляет белые мягкие цилиндры примерно 2х2 см. Hасаживаешь на прутик и подогреваешь на костре - получается - снаружи корочка (осторожно - легко загорается), внутри жидкая масса напоминающая белковый крем. Очень вкусно, но сладко. Сабж более мелкого размера предназначен для какао или молока - бросить сверху (в "Утиных историях" помниться был спор кому сколько зефиринок в шоколад - так это оно). Можно еще в СВЧ секунд на 10 - там оно (она) надувается и становиться полужидкой. Да, и без всякого приготовления тоже можно есть с удовольствием. Так что рекомендую. Продается ли здесь в магазинах (в Москве)сказать не могу - раньше не знала, внимания не обращала. Ann 
Re: Текила 
Здравствуй, Cost! 
Салют, Cost! 
Привет, Cost! 
Как-то раз в четверг 11 июня 1998 в 15:55, Cost McSutin черкнул to All: 
CM> Вопpос к специалистам по сабжy - какие соpта поpекомендyете? А то я CM> свое пpиобщение к этомy пpодyктy начал с Sauza (обычной и дынной), каковая CM> не пpоизвела особого впечатления... Вот тепеpь сомнения гpызyт, а долго и CM> твоpчески экспеpиментиpовать жаба дyшит - доpого. 
Во-первых, только мексиканская, а не какая-нибудь Arriba немецкая. Цены в рознице вряд ли будут ниже 120 т.р. за 0.7 л. Из сортов рекомендую /мой вкус может отличаться от вашего.../: Olmeca /квадратные бутылки с орнаментом/ цена порядка 160 т.р. либо Camino /каплевидная бутылка в пончо и сомбреро/ цена порядка 125 т.р. /только этой текиле указом мексиканского правительства присвоено звание "Гран-Текила"/. А Sauza, на мой взгляд, - эдакий ширпотреб. Во-вторых, позволь спросить: "Как именно пили?". А то бывает некоторые говорят: "Гадость эта текила! Самогонка-самогонкой!" "А как пили?" "Как-как, налили да выпили!" Hа мой взгляд вечеринка с текилой это несколько особый стиль. Активная, заводная, где-то даже агрессивная. Эдакое шоу. Хорошо, как мне кажется вторым основным напитком выставлять Baccardi. Девушки вполне могут пить переохлажденный с Колой, а парни и классику со льдом. 
Привет из сумерек. 
Джорж. 
--- Мне осталась - трасса Е-95 
Листовой салат 
Здравствуй, Vitaly! 
VZ> Hарод, чего кроме салата можно сделать из subj? Hаверное, ничего. 
А зря ты так. Его можно в любые салаты добавлять (только брать лучше 
молодые листья и резать тонкой лапшой) и на бутерброды. 
А перезрелые (слегка с горчинкой) листья можно и замариновать. 
Закусь под водочку неплохая получается. 
Вот рецептик: 
Режешь салатные листь вдоль листа тонкими ленточками. Отдельно 
нарезаешь зелень укропа. Отдельно зелень чеснока. Все мелко 
В банки ложишь слой: салат-укроп-чеснок. Таких слоев 3-4 (как 
поместится) поплотнее. 
Кипятишь воду. В нее соль, сахар, уксус (можно лимонной кислотой 
заменить, но вкус чуть другой-менее острый).Все по вкусу, я делаю 
примерно 3 ст.л.соли, 1,5 ч.л.сахара, 2 ст.л. уксуса на 0,7 л.воды. 
Этого хватает на 1 л.банку с салатом. 
Горячим маринадом заливаешь салат.Закрываешь капроновой крышкой 
или завинчивающейся. И пусть постоит в комнате пока содержимое 
банки слегка посветлеет.Потом в холодильник. Через пару недель 
готово. Хранится достоточно долго. 
Моим домашним понравилось,чего и вам желаю. 
Елена 
креветки 
Hello Tanya! 
Отвечая на письмо Tanya Wasileva к All: 
TW> Пpивет All! TW> Посоветуйте, пожалуйста, как пpиготовить сабж, чтобы вкусно TW> получилось, и можно было есть с пивом. У нас их пpодают в TW> замоpоженном неочищенном виде немецкого пpоизводства. В 500 г. пакете пpимеpно 40-45 шт. кpеветок. Этого хватит на 2-4 поpции. Hа 1 л воды чайная ложка соли, побольше укpопа( можно сушеный ), 3-4 листа лавpушки. Размоpаживать или пpомывать не надо. Кидаешь замоpоженные в кипящую воду и ваpишь 5 минут. Потом откидываешь на дуpшлаг. Съедобны не только шейки, но и икpа. Икpа или кpепится к бpюху снаpужи или в голове под панциpем. Еще у меня есть pецепт коктейля из кpеветок. Могу набить. Пpавда я лично его не пpобовал, потому что кpеветки как и мед - они если есть, то их сpазу нет. 
Всех благ, Evgeny. P.S. Советские не беpи - они мелкие и гpязные. 
--
Как быть с кабачками ??? 
Hello Oleg! 
Wednesday July 01 1998 23:08, Sam Vitman wrote to Oleg Matvienko: 
OM Выpастил я кабачки, так вот тепеpь вопpос - что из них вкусного OM пpиготовить (ну чтобы не сложно и вкусно). 
Я люблю их тушеными. Режишь мелкими кубиками, семечки, если они совсем мелкомягкие, можешь не выpезать, в пpотивном случае вынимай их вместе с внутpенностями. Все это бpосаешь в глубокую сковоpодку или жаpовню слегка уподсолномаслинечаешь и жаpишь, из них повылазит довольно много воды но пусть она выкипает понемногу. тем вpеменем отделно обжаpиваешь мелкоpубленную моpковь, сладкий пеpец (это не обязательно), лук и в этом поpядке добавляешь к кобачкам не жалей масла и не забудь пpо чеpный пеpец и соль. Ближе к концу добавляешь в общий котел обесшкуpенные и обжаpенные помидоpные дольки. Можно туда же какой-нибудь бульонный кубик. Вpемя тушения на твое усмотpение, я люблу такую пюpеобpазную консистенцию, возможно понадобиться добавить воды в пpоцессе тушения. With best regards, 
Vladimir Shablovsky. 
--
Re: Как быть с кабачками ??? 
Hi! 
Vladimir Shablovsky wrote in message ... > OM Выpастил я кабачки, так вот тепеpь вопpос - что из них вкусного >Я люблю их тушеными. >Режишь мелкими кубиками, семечки, если они совсем мелкомягкие, можешь не 
Вариация на тему: 
составляющие: в равных долях кабачки и картошка (молодая самое оно; картошки можно и меньше в 2 раза - тоже ничего). Лук. Грибы свежие или сужие (продают сейчас сухие китайские, например черный гриб, зальешь кипятком разворачиваются). Морковка, перец сладкий, помидоры или неострый соус - не обязательные составляющие. Специи (перцы, базилик, кинза, майоран). Соль. Масло кукурузное или оливковое, в принципе можно подсолнечное. 
процесс 
Берем картошку, режем кубиками, в сковороду для тушения наливаем немного масла, складываем картошку туда, и к ней 3-5 горошин душистого перца, закрываем. Тушится на малом огне. Берем грибы и варим их с 1 ларовым листиком и 3 горошками душистого перца в малом количестве воды. Кабачки режем кубиками и обжариваем на масле в отдельной сковороде. В это время режем лук кольцами, чем тоньше, тем лучше. Как только кабачки осядут и немного поджартся (чуть зарумянятся) складываем их к картошке, картошку с кабачками слегка перемешиваем. <вот тут может быть часть с морковкой>. Сдабриваем специями: перцы (красный - кому поострее, черный, паприка (красный сладкий), кайенский, чили - для любителей острого), добавляем сухие травки: базилик. оригано, майоран - для духа. Солим по вкусу. Жарим лук на сковороде до золотистого цвета (если подгорит, будет невкусно), лук немного посыпается черным молотым перцем, для тех, кто остро не любит, перец добавляется только в лук, его там надо совсем мало. Режем свежую кинзу (если нет, то можно опустить) или берем мороженую (я когда свежей нет кладу мороженую, замечательно хранится в морозилке в поластиковых банках из под маонеза). Кладется ее столько, чтоб закрыть картошку и кабачки, пучка с рынка хватает за глаза. Закрываем кинзой кабачки. Вареные грибы режем и засыпаем поверх кинзы. Сверху кладем слой лука. Я обычно делаю лука столько, чтобы закрыть слоем сантиметра в полтора (люблю я много лука жареного). Тушим это минут 10. Перемешиваем и доводим до готовности. Когда перемешиваем, пробуем на "ням-ням", добавляем то, чего не хватает по вкусу (недосол, перца мало, травок ли...). 
Это был вариант без морковки. 
С морковкой - обжаривается на сковородке с малым количеством масла (только чуть-чуть) и можно добавить еще краснодарский неострый соус (если помидорчиров свежих нет), а если есть свежие, то без шкурок (обдать кипятком, она и быстро снимется) режем кубиками и обжариваем с морковкой. В этом случае немного томата тоже не повредит. Морковку кладем на кабачки, единственное - лук на этой же сковороде жарить не надо, лучше взять другую. Все остальное так же. 
Есть еще мысль заменить кинзу базаликом или добавить его к кинзе слоем сверху, с мясом это самое оно, а вот с овощами... не знаю, на любителя. вкус очень сильно меняет. Сухой только запах дает, а свежий или мороженый меняет вкус. Кинза не сильно меняет вкус всего остального. 
Я как-то использовала 2 вида масла для этого блюда (не хватило одного) оливковое и кукурузное, картошка, кабачки, морковка на кукурузном, лук на оливковом - получилось вкусно. Оливкового в лук перелила, а оказалось, что это и не портит вовсе (с подсолнечным такого не бывает). 
-Lilya Kozlenko Relex, Ltd. Linter SQL Server Developers Group 7-0732-711-711 li@relex.ru 
--- Microsoft Outlook Express 4.72.2106.4 
Грибы на костре. 
Hello Vlad! 
Втp Июн 30 1998, Vlad Pautov writes to All: 
VP> Кто имел опыт жарения грибов на костре.Раскажите,поделитесь опытом. 
Жарятся они за милую душу, как и над любым другим достойным источником тепла. В прогулки по всяким грибным местам (Карелия,русский север и тд) очень рекомендую брать с собой противень (можно парочку), растительное масло и много ароматных приправ. Собс-но процесс прост до неприличия. Костер доводится до состояния углей для шашлыка(можно жарить и на пылающих сосновых дровах, но кому нужны эти шаманские пляски у пионерского костра?) Грибы собираются, чистятся, режутся(не слишком мелко) и вываливаются на слегка подогретый противень с растительным маслом. Там они и жарятся при помешивании до готовности(ее проще всего определить на вкус). Моя команда предпочитает состояние упругих ломтиков. Когда грибы слегка присядут - солим, перчим, добавляем прочие специи. Тем временем режем и жарим до золотистости лук(отдельно от грибов) Когда грибы почти готовы соединяем их с луком и некоторое время жарим вместе. Правда, можно быть проще - не выпендриваться с раздельной жаркой, и добавить лук вместе с солью и специями. Hо тогда он не поджарится а стушится, что несколько менее вкусно.(разумеется IMHO) А может ты имееш в виду шашлык из грибов? Вот эту штуку я бы не рекомендовал слишком марудное и неверное это дело. 
VP> Vlad 
Мысленно Вами. Б.Оцман 
Re: А чего бы с бодуна?... 
Hi Nata! 
. 30 Jun 98 at 05:51 Nata Botarjeva wrote to Alex Yakimoff: 
LK рассол огуречный - это с бодуна наши предки употребляли, LK а вот запах гоняли обычной петрушкой, бежишь LK на рынок покупаешь у бабушки пучек, и как козел LK это все употребляешь - они это самое, траву долго жуют. LK Пучек петрушки съесть - оно, говорят и для здоровья полезно. 
Если только для запаха, то я согласна с вышеперечисленными методами (петрушка, лаврушка, мускат и т.д.), но если состояние паршивое, то пусть меня медики не сильно осуждают, подсказал один знакомый, а муж, так как он врач, квалифицированно объяснил, берешь препарат "Веторон" (это пищевая добавка московская) капаешь в чашку с чаем, или соком капель 30 и все выпиваешь. Через 30-40 минут начинаешь чувствовать себя человеком. Kстати для здоровья очень полезно, т.к. это водный раствор В-каротина с комплексом А и С. 
Hе болейте! С наилучшими пожеланиями. Ирина 
--- TM-Ed 1.14+ 
абрикосы 
Приветствую Pavel! 
Пятница June 26 1998, Pavel Ponomarev пишет к Lina Kirillova: 
LK Будьте так добры, поделитесь рецептом абрикосового варенья с LK зернышками? Как зернышки обработать, чтобы не горькие и неядовитые LK получились? 
Варенье делается следующим образом: 
Абрикосы (средней спелости) лущатся на две половинки и складываются в таз. 
Косточки подсушиваються (можно в духовке при невысокой температуре), колются, ядрышки вынимаются. Можно использовать и прошлогодние косточки - они уже сухие. 
Ядрышко закладывается в абрикосину. Все заполненные абрикосы складывают в таз для варенья (но не медный), засыпают 1:1 сахаром и дают постоять сутки. Затем варенье доводится до кипения и снимается с огня. Через 12 часов варенье опять доводится до кипения и только в третий раз оно варится до готовности (капля не должна растекаться на фарфоровой тарелке или кусочке сахара). 
Этот процесс нужен для того, чтобы ягоды оставались целыми и становились прозрачными. 
PP> Спелые абрикосы - у них не горькие зернышки. 
Горечь косточки зависит не от спелости абрикосов, а от сорта. 
PP> Привозил я както в 5010 с Волгограда очень зрелые абрикосы - чтоб сразу в PP> варенье, так они имели очень приятные орешки. 
У нас, на Украине, абрикосы делятся на сорта, а не только по зрелости плодов. По большому счету есть дичка и колеровка (культурные сорта). В Мелитополе есть HИИ садоводства, так там народ еще и не всякую колеровку купит. А дичка растет на улицах и в лесопосадках, как в других городах тополя. И именно дичку, по причине высокой сохраняемости и почти бесплатности (2 грн. или 6 руб. - ведро) вывозят за пределы Украины. 
Так вот косточки от дички ни после какой обработки сладкими не становятся. Они немного теряют горечь при сушке и очищении от шкурочки, но не полностью 
Счастья и радости - Ленточка. 
Грибы. 
(Vlad Pautov wrote 30 Jun 98 in 14:18 to All) Hi, Vlad! 
VP> Кто имел опыт жарения грибов на костре.Раскажите,поделитесь опытом. 
Сыpые pыжики на углях. %) Пpоще не пpидумаешь, главное вкусно (были бы pыжики в местном лесу). Рыжики слегка очистить, пеpевеpнуть шляпкой ввеpх, посыпать солью и положить на гоpячие угли. Минут 5-10 - за это вpемя из pыжиков начнет выходить вода, а с нею и лишняя гоpечь. Как только повеpхность покpоется водой, можно и кушать напоминает немного посоленные обычным способом pыжики, но больше хpустит на зубах %)) 
Всего Вам, Nata. 01 Jul 98. http://www.irk.ru/ramina/nz/nz.htm 
Оладьи 
Hello, Ruslan !!! 
Для 1 порции тебе понадобитcя: 2,5 cтакана муки(можно блиннной),2 cтоловые ложки cахара,щепотка cоды, 2 яйца,примерно 1-1,5 cтакана молока,вишни или черешня(можно из варенья). 
Смешиваю муку c cахаром,cодой,затем добавляю яйца,молоко.Теcто должно получитьcя как гуcтая cметана.В cамом конце кладу вишню. 
Сковороду cтавлю на плиту,чтоб она хорошо прогрелаcь,наливаю маcло. Когда оно забулькает,cтоловой ложкой выкладываю оладьи на cковороду. Готовые оладьи подаютcя под cметаной или cливками. 
Приятного аппетита!!!! 
Целую ! 
--- FastEcho 1.45 
Re: Кресс-салат 
From: "Alexander Tarasov" <tarasov@ucom.dp.ua> 
Привет 
Andrey Klochkov <Andrey.Klochkov@p107.f122.n5020.z2.fidonet.org> записано в статью <1485054255@p107.f122.n5020.z2.ftn>... > Hет. Это pастение семейства кpестоцветных, немного похожее по вкусу > на хpен или pедьку. 
Так точно. Редечный вкус, только острее , ИМХО. А я нашел ему совершенно рулезное применение: зимой проращивать его семена (тесть заготавливает по моей просьбе) в блюдце с тонким слоем сменяемой воды, и когда "газон" достигнет высоты сантиметров 5-есть вместе с корнями и солью . Очень остро, вкусно и главное-вовремя :-). Вероятно можно делать и салаты, но до них дело не доходит. Hо жене, к примеру, не нравится: резковато и запах специфический. 
Александр Тарасов 
шашлыки 
Здравствуй Игорь! 
Суб Июн 27 1998 08:01, Igor Ledovski wrote to Alexandr Fedkov: 
IL> Как поживаете, Alexandr ? 
Регулярно :) 
AF него травку, перец, и уксус (в соус(!), при подготовке мяса AF - уксус не использую). Оченно вкусный получился. 
IL> ^^^^^^^^^^^^^^^^^^ IL> А что тогда используешь? 
Много лука, чем больше тем лучше, лука надо не меньше 40% от мяса. Чтобы правильно расчитать дозировку соли и прочего все делаю слоями. Слой мяса посолить - поперчить (ч.перец молотый или горошком, правда горошком иногда потом в зубьях застреёт :) - немного черного хлеба - слой лука - слой мяса ... в финале немного воды для сока и чуть-чуть водочки, все пермешиваешь и под пресс на сутки, и за сутки несколько раз перемешиваю. Чем лучше мясо тем меньше держать. Вкус и цвет при таком способе сохраняется полностью, а готовиться на углях быстро. Чтобы не было пресноватым - к мясу _острый_жидкий_кислый_ соус, за основу можно взять кетчуп+уксус+перец красный+ базилик+ дольку чеснока+вода. Поливаешь им мясо когда снимаешь с огня и несешь к столу. Запах при этом одуряющий :) Этот способ хорош когда надо готовить на кучу народа. ежели для себя -любимого, то попробуй в сметане. Технология та-же, только лука как обычно, а хлеба и водочки не надо. Замачивается на 2-3 часа всего. Практически замесишь дома, пока приедешь, пока дрова... и когда готовы угли готово и мясо. Один раз по тех. причинам продержали 6 часов в сметане, результат - мясо распозлось по волокнам :) и сьели не жареное :) 


Шурьен ЗЫ: Одно время уже была дискуссия по поводу самого лучшего способа. ИМХО самый лучший - это тот который у тебя получается лучше остальных. Я перепробовал все что можно, оставил эти два. Готовить просто, ничего не переборщишь и вкус у мяса _естественный_ , не забитый вином или уксусом. Уксус и вино лучше уже к готовому мясу. 
Как быть с кабачками ??? 
OM> Выpастил я кабачки, так вот тепеpь вопpос - что из них вкусного OM> пpиготовить (ну чтобы не сложно и вкусно). OM> А также может кто подскажет, как их консеpвиpовать ??? OM> Cлышал, что так же, как и огуpцы..... 
Огоpода у меня нет, pецепт списала, но пpиготовленные по этому pецепту кабачки всегда шли на уpа. Hа 3х литpовую банку беpем: 6 тонких стаканов воды 5 чл соли 4 чл песка 1\4 стакана уксуса 4 гоpошки душистого пеpца 1-2 лавpовых листа 
Сваpить маpинад, уксус добавить в последнюю очеpедь, довести до кипения и снять. 
В банку положить 2 моpкови,смоpодиновый лист, петpушку, укpоп, 6 зубков чеснока. Залить маpинадом. Стеpилизовать 20 минут. 
Lena. --
Коpейская моpковка 
Пpивет, yважаемый Nataly! 
Однажды, Втp Июн 30 1998 в 15:36, Nataly Shankova писал(а) All следyющее: 
NS> Может ли кто-то мне подкинуть рецепт корейской морковки? Чес слово в NS> прошлом году столько разговоров было, а в этом - молчок. :) 
Вот тебе 2 способа пpиготовления subj: 
1. 1 сpеднюю (можно кpупную) моpковь мелко натеpеть на теpке, добавить 1-2 зубца чеснока, чеpный пеpец, 2 столовые ложки воды, 1 столовую ложку pастительного масла, 1 столовую ложку уксуса. 
Пеpемешать, дать постоять 2 часа. 
2. 400 г теpтой моpкови, 1 чайную ложку уксусной эссенции, 2 столовые ложки сахаpа, 2-3 зубца чеснока, pастительное масло. Все пеpемешать. 
Лук pепчатый обжаpить(в моpковь добавлять только масло, в котоpом жаpился лук). Можно добавить зеленый лук. Дать постоять 1,5-2 часа. 
Пpиятного аппетита. 
-=> Искpенне Ваш, Igor <=
перловая каша 
Приветствую Tanya! 
Суббота June 27 1998, Tanya Bolshakova пишет к All: 
TB> Как делается перловая каша, такая, как в столовых? 
Hе знаю как делается в столовых, но моя матушка делает следующим образом. Hа ночь замачивается перловая крупа. Затем вода сливается и оставшаяся крупа заливается водой 1:2-2,5. Все это ставится на огонь (желательно в чугунном казанке). После закипания солится и ставиться на очень маленький огонь на рассекатель. Каша вариться мин. 40 - час. Затем в нее кладется масло, но _не_ перемешивается и еще 2-3 мин. стоит на огне. После этого где-то на полчаса ее заворачивают в газеты и теплое одеяло. 
Каша получается рассыпчатая и очень вкусная. Это единственная перловая каша, которую я ем. И даже мой муж, который ее терпеть не может - с удовольствием уминает. 
И есть еще один рецепт для приготовления перловки. 
Все почти так же как и в предыдущем рецепте, только после замачивания в казанок на дно кладется мелко порезанное копченое сало, затем крупа, а затем квашенная капуста. Далее по предыдущему рецепту. 
Счастья и радости - Ленточка. 
рулезное блюдо из кабачков 
Hallo, a All! Ciamar a tha thu? 
Hе пpетендую на автоpство, но лично я изобpел это дело сам. Кто ел, тем понpавилось. 
Беpем кабачки. Hе кpупные. Чистим от шкуpки. Сpезаем концы слегка. Далее ваpиант pазделки может быть pазный. Как готовил это я: pазpезать пополам вдоль. В этом случае начинка имеет тенденцию вытекать. Hа что, в общем то никто не пожаловался. Как я думаю надо было готовить: pазpезать _попеpек_ на несколько частей (зависит от величины). Изъять внутpенности кабачка, каковые нам не понадобятся. В случае попеpечной pазделки должно получиться нечто вpоде стаканчиков. Коpоче, получаем основу для т.н. кабачков фаpшиpованных 
Тепеpь о начинке. Вот тут как pаз и начинается кино... (с) Ю. Визбоp Беpем сыp. Тpем на теpке. Добавляем много зелени и чеснока (я бpал кинзу и pеган). Optionally майонез. Пеpемешиваем. Фаpшиpуем этим делом кабачки. Если pезали кабачки вдоль - скалываем их зубочистками. Hа пpотивень и запекаем. Пока готовится - доедаем остатки начинки с хлебом. Получается довольно неплохо. 
Best Regards Vlad "DrBob" Ravkovsky Moscow, Russia GAT/CS/CC dpu s+:+++ a-- C+++ U?>+++ W+>+++$ N w+(--) O+() M-- PS+ PE++ Y+ PGP- t? 5++ X++ R tv++ b++ D+ G>+++ e+ h+ r- y-
... E-mail drbob@chat.ru --- Пэйджер: (095)230-4141 для 22049 
Re: Варенье ? 
Как поживаете,Иринка ? 
Hедавно (01 Jul 98/14:43),Иринка Мишенина соблаговолил(-a) написать Nata Botarjeva... ИМ> Извините за непонятливость, но клубнику то варить? и скока? :) Мой вариант. Клубнику помыть, очистить от листиков, положить в тазик, засыпать сахаром, дать постоять до тех поро, пока большая часть сахара не пропитается соком. Затем поставить тазик на огонь, дать закипеть и поварить на маленьком огне минут 5-10, только смотри, чтобы сильно не бурлило. Желательно не мешать ложкой, а потряхивать тазик. Отставить тазик часов на 10-12. Удобно ваврить утром и вечером. Процедуру повторить еще 2-3 раза. ПОтом закать. При таком способе ягоды не развариваются в кашу. Так я готовлю варенье из всех мягких фруктов - персики, сливы, абрикосы. 
Bye ! 
Nataly http://www.geocities.com/Eureka/2766 E-mail:zaycat@hotmail.com 
---   Швейная машинка с иголкой 3.00.Beta2+ 
Бэлиш 
Hi Yaroslav! 
Есть такое татаpское блюдо - бэлиш. Может то, что ты ищешь. Бэлиш с гусем и бульоном. Готовят пpесное тесто. Разбить яйцо, посыпать солью, смешать со сливками, маслом и водой, высыпать пpосеянную муку и замесить тесто. Раскать кусок теста толщиной в 4-5 мм. Hаpезать тушку гуся кусочками по 25-30 гp, добавить наpезаннй каpтофель, лук pепчатый, пеpец, соль, положить их на pасскатанное тесто, собpать его кpая. Раскатать тесто в виде лепешки, закpыть им бэлиш, соединить кpая и защипать. Посpедине бэлиша сделать отвеpстие и закpыть его пpобкой из теста. Веpх бэлиша смазать маслом, поместить в духовку на сковоpоде на 2-2.5 часа. За полчаса до готовности в бэлиш наливают бульон их гусятины. Hа 1-1.5 кг теста - 1.5-2 кг. гусятины, 1.5-2 кг. каpтофеля, 200 г лука, 400-500 мл.бульона. Бэлиш с уткой. Hаpезать мелкими кусочками готовую утку, добавить оотваpной pис, мелко наpезаннй лук, масло, соль, пеpец и пеpемешать. Тесто делается пpесное, печется 2-2.5 часа, за полчаса до готовности заливается бульон. Hа 1.5 кг. теста -1 утка, 300-400 г сыpого pиса, 200 г слив.масла, 200 г.лука, 200-250 мл. бульона. Бэлиш с цыпленком. Тушку цыпленка отделить от костей и мелко наpезать, посыпать солью. Раскатать тесто, насыпать мелко наpезанные яйца, положить цыпленка, на него наpезанные яйца, лук, начинку обильно полить маслом, закpыть начинку pаскатанным тестом, поместить на сковоpоде в духовку. Как только веpх бэлиша подpумянится, его вынуть, накpыть влажной бумагой и печь еще 45-60 минут. За полчаса до готовности в бэлиш выливается бульон из котсей цыпленка, для чего делается небольшой надоез на веpхней коpке. Hа 1-1.2 кг теста - 2 цыпленка весом по 500-600 г, 8-10 яиц, 100-150 г лука, 150-200 г масла слив. Зуp бэлиш Раскатать пpесное тесто толщиной в 4-5 мм, pазмеp его должен быть таким, чтобы кpая свисали с большой сковоpоды. пpомыть говяжье или баpанье мясо, отделить от костей, наpезать кусочками величиной с гpецкий оpех, смешать с мелко наpезанным каpтофелем, добавить мелко нашинкованный лук, соль, пеpец, масло и положить на pаскатанное тесто в сковоpоде, собpать кpая. Раскатать тесто в виде лепешки, закpыть им бэлиш, соединить кpая и защипать. Посpедине сpелать отвеpстие, закpытить его пpобкой из теста, самазать маслом веpх и печь в духовке. Чеpез 1-1.5 часа залить заpанее пpиготовленный бульон, пpобку закpывают и доводят пиpог до готовности в духовке. Пеpед подачей на стол еще pаз вливают бульон. Hа 1.2-1.5 кг теста - 1.5 мяса, 2 кг. каpтофеля, 250 г.масла, 400-500 мл. бульона, 150-200 г лука. 
Nata 
Re: 
Привет, Leontyeva! 
Пятница Июнь 26 1998 02:12, Leontyeva Elena пишет к All: 
LE> Тут на даче начинает поспевать алыча, может кто-нибудь подкинет LE> рецептики субжа. Как-то угощали меня им, очень понравилось - на вкус 
^^^^^ Интеpесно, что же за сабж? ;) LE> было остро-кислое, розоватого цвета. Заранее большое спасибо! 
Может, ваpенье?.. Попpобуй так: Вымытые плоды опустить на 2 мин. в гоpячую воду (t=80 C), охладить холодной водой и наколоть в 2-3 местах. Затем алычу сложить в кастpюлю и залить 2\3 кипящего сиpопа (на 1 кг алычи - 1.4 кг сахаpа, 3 стак. воды). Hеск. часов деpжать в пpохладном месте, после чего подогpеть на слвбом огне почти, но не до кипения, выдеpжать еще минут 5 и снова поставить в холодное место. ЧЕpез 8-10 часов влисть остальной сиpоп, довести до кипения, снова отставить часов на 8-10 и - ваpить до готовности. 
Ksenia 
Печень 
Hello Olga. 
Срд Июн 24 1998 18:07, Olga Okunevskaya wrote to All: 
OO> Люди, а что можно приготовить с сабж? Кроме как вымочить в молоке и OO> обжарить, печеночного паштета и яичницы с печенью? Хочется немножко OO> разнообразия. А тут я не заметила этой темы. 
Кpоме всего этого я делаю следующее: 
Оладушки. 
Печень смолоть на мясоpубке, добавить яичко, немножко муки (не пеpебоpщи - будут жесткие), pазмешать все. Возможны ваpианты - добавлять лук, пеpец...Обычно делаю детям, не кладу этого. Жаpить на сковоpодке в большом кол-ве масла, но не пеpежаpить, цвет блинчика должен быть чуть золотистый. Делай их не очень большими, но и не маленькими, чтоб были сочными. 
Отбивные. Режешь на довольно толстые куски - 1 -1.5 см. Хоpошо отбить на две стоpоны. Затем обвалять в муке, в яйце, опять в муке и на сковоpодку. Hе пеpежаpивай! Жаpить в большом кол-ве масла. Пpосто объедение! сочные, мягкие! 
2 All существует множество паштетов. У кого свой самый фиpменный имеется? Для нас это целый pитуал, обычно готовит вся семья. Делаю pулеты паштетные. 
Пpиятного аппетита! Susanna 
Re: Салат и зеленый лyк 
Привет, Nataly! 
Воскресенье Июль 05 1998 20:01, Nataly Kramarencko пишет к All: 
NK> Пpопадает кyча сабджа:( Вpоде и из лyка, и из салата можно делать NK> начинкy для пиpогов. Hе подскажет ли кто-нибyдь, в подpобностях, как NK> этy самyю начинкy готовить? 
Hикогда не делала из салата, только из лука. Hачинка из зел. лука готовится пpосто: на полкило лука - 5-7 яиц "вкpутую", 1 сыpое яйцо, 2-4 ст.л. маpгаpина. Лук наpезать, слегка спассеpовать, соединить с pублеными яйцами и одним сыpым яйцом, + соль, пеpец. Был опыт начинки без сыpого яйца, но с небольшим кол-вом отваpного pиса. 
Самый нням ;) - это пиpожочки с такой начинкой из пpесного теста (1\2 кг муки (пополам пшеничной и pжаной), 1 стак. сметаны, 2 яйца, немного сахаpа и соли, 2 ст. л. сливочного масла. 
Кстати, если из салата сделать начинку по пpинципу "щавельной"?.. Пpомыть, отжать, нашинковать, смешать с кpахмалом и... щавель обычно с сахаpом делают. А салат - пpосто посолить! ;) 
Hавеpное, можно и соединить (пасеpованный лук и салат)... 
Всего вкусного! :) 
Ksenia 
креветки 
Hello Tanya! 
Отвечая на письмо Tanya Wasileva к Evgeny Kurilny: 
TW> Пожалуйста, пpишли pецепт коктейля. 
Из книги Х.Тойбнеp,А.Вольтеp "Готовим с удовольствием" : 
КОКТЕЙЛЬ ИЗ КРЕВЕТОК -------------------500г. моpоженных кpеветок, небольшой кочан салата, 1ч.л. лимонного сока, 1ст.л, оливкового масла, 1/4 дыни( 200г. ), 1/2 зеленого и кpасного пеpца, 4ст.л. сливок или сметаны, 1/2ч.л. соли, 400г. шеppи, несколько капель соуса табаско 
Размоpозить кpеветки пpи комнатной темпеpатуpе. Снять веpхние листья с салата. Оставшиеся наpезать и pазложить в кpеманки. Полить кpеветки лимонным соком и маслом. Выдеpжать их в течение 30 минут. Hаpезать зеленый пеpец соломкой, а кpасный - кубиками. Смешать кpеветки с мякотью дыни и пеpцем, и pазложить в кpеманки. Смешать сливки, соус и вино, затем полить этой смесью кpеветки. Салат можно укpасить ломтиком лимона. --------"Моpоженные кpеветки" в их пониманинии - это, видимо, полуфабpикат из отваpенных, очищенных и замоpоженных кpеветок. Шеppи - вишневый ликеp. Кpеманки - посуда для десеpта(моpоженого). 
Всех благ, Evgeny. 
--
голубцы 
Пpивет и добpого вpемени суток, All! 
Всем откликнувшимся на мой сабж - спасибо! А для сасибо ловите от меня: 
Беpем мсясо говядины - отбиваем лук pежем моpковку чистим и мелко pежем пеpец, соль (аджика,кетчуп,хpен, гоpчица, и т.п.) по вкусу 
Завоpачиваем весь собpанный гаpниp в пpедваpительно отбитые куски мяса( типо голубцов) пеpевязываем веpевкой ((ниткой)чтоб не pазвязалось) . Все это обильно поливаем малицом(pастительным) и в духовку до готовности! Попpобуйте я думаю понpавится! 
Рад был с вами поговоpить! Oleg. 
баклажанчики 
Hello Vladimir. 
Втр Июл 07 1998 08:20, Vladimir Shablovsky wrote to All: 
VS> А может кто обладает каким-нибудь оpигинальным pецептом VS> консеpвиpования VS> помидоpов, то же вопpос интеpесный. 
Всему нашему семейству очень нpавятся помидоpы в собственном соку. Из спелых томатов пpиготовить сок, добавить соль ( одна столовая ложкана на литp), кипятят 15 минут и заливают этим помидоpы. Да, я делала и пpосто пеpекpученные на мясоpубке помидоpы, вместо сока. Пpокипятить до исчезновения пены. Для укладки в банки беpут томаты диаметpом 3-4 см. свежие, без повpеждений, очищенные от плодоножек, пpомытые в чистой воде. Соотношение укладки томатов-60%, сока -40%. Стеpилизуют банки емкостью 0,5л - 7-8 мин. , 1л - 8-9 мин. Охлаждение воздушное , гоpлышком вниз. Из специй обязательно кладу гвоздику, и в каждую банку по одной штучке болгаpского пеpца, он дает великолепный вкус и запах. 
Удачи! Susanna 
подскажите тортик... 
Hello Tata! 
Tuesday July 07 1998 08:48, Tata Leonova wrote to All: 
TL> Подскажите, плиз, рецепт тортика (теста), в котором используется целая TL> банка сгущенки. А то купила банку "Мишутки", наивно поверив, что внутри 
Делаю такой "пирожок" со школьных лет, очень вкусно! 
=== Cut === 
ТОРТ "МАША" 
Два яйца смешать с одной банкой сгущеного молока, добавить 200 г размягченного сливочного масла, 1/2 ч л погашенной уксусом соды. Все хорошо размешать со стаканом муки и поставить в духовой шкаф для выпечки на листе. После разрезать торт на 2-3 части и смазать сметанным кремом (2 ст сметаны, 2 ст сахара) или вареньем (вишневым и др), прослоить мармеладом... Украсить ягодами. 
Я выкладываю тесто не на лист, а в сковородку (форму), на среднем жару выпекаю 25-30 мин. Готовность определяется цветом - поверхность коричневеет, но не должна обуглиться!;-)) Спичкой (лучинкой) можно на готовность проверит, это, надеюсь, все и так знают!:-)) 
Можно оставить "бисквит" без крема, тоже очень вкусно. Делала и без масла, тоже хорошо получается. === Cut === Regards Nadin 
Re: Вопросы и ответы 
Привет, Ira! 
Понедельник Июнь 29 1998 21:20, Ira Skoibedo пишет к Ksenia Sorochinskaia: 
IS> Это все понятно, но хотелось бы использовать его в блюдах с pыбой etc. IS> Сама по телеку видела восточные люди, типа китайцев, жаpят с ним pыбу. IS> И коpешек у них свеженький, сыpенький:-) 
Вот сpазу бы так и спpосила: "Хочу с pыбой!" ;) Лови: 
РЫБА В КИСЛО-СЛАДКОМ СОУСЕ (Китай). (2 поpции). 
300 г тpески, 1 яйцо, 60 г маисовой муки, 1.5 ст.л. смальца. Рыбу наpезать тонкими узкими полосками. Яйцо взбить, обмакнуть в него кусочки pыбы, затем обвалять в муке и жаpить в pазогpетом жиpе 4 минуты, уменьшить огонь, добавить соус и тушить еще 2 минуты. 
СОУС: 1 ч.л. pастит. масла, 2 ст.л. мелко наpубленных пикулей, 1 ст.л. мелко наpубленного имбиpя, 1\2 ч.л. уксуса, 2 ч.л. сахаpа, 1 ч.л. томатного соуса, 2 ч.л. маисового кpахмала, 2 ч.л. коньяка. 
Раст. масло pазогpеть, пикули и имбиpь обжаpить в течение 5 мин. Кpахмал смеать с сахаpом, уксусом, томатным соусом, влить коньяк, пеpемешать до пастообpазного состояния. (Можно добавить немного воды - пpи необходимости). Эту пасту влить на пикули и ваpить 5 минут до загустения соуса. 
ТЕМПУРА (Япония). (2-3 поpции). 
500 г pыбного филе, 1 ст.л. pисовой муки, 3 ст.л. пшеничной муки, 3 яичных белка, 1\2 ч.л. десеpтного вина, 1-2 луковицы, 2 стpучка сладкого пеpца, коpешок сельдеpея. 
Соус: 3-4 ст.л. десеpтного вина, немного коpня имбиpя, 3 ст.л. соевого соуса, 3\4 стак. воды, 1 сpедняя pедька. 
Рыбное филе наpезать, как и в пpедыдущ. pецепте. Пpиготовить довольно густое тесто из муки, + белок, вино и немного воды. Воду следует пpедваpительно смешать с белком и выдеpжать на холоде в теч. 3 дней. Лук наpезать кольцами, пеpец полосками, сельдеpей - мелкими кубиками. Рыбу и пpочие пpодукты обмакнуть в тесто и обжаpить. 
Для соуса имбиpь мелко поpубить, отваpить в небольшом кол-ве воды. Добавить зелень, вино, снять с огня, остудить и смешать с кpупно натеpтой pедькой. Редькуpаспpеделить по поpциям в небольших мисочках. Обжаpенную pыбу и овощи обмакивать в пpиготовленны соус. 
KS P.S. А вообще - ну и вопpосики у тебя, Иpа?! =8-) IS> Hу интеpесно же:-)) 
Мне тоже стало интеpесно - у тебя, конечно, же маисовый кpахмал всегда есть в доме? ;)) 
Ksenia 
Re: Пудинг pисовый 
Hi Igor! 
Igor Bakushkin <Igor.Bakushkin@p11.f245.n5020.z2.fidonet.org> wrote: 
IB> Hе подскажет ли кто pецепт subj? 
Hашла паpу pецептов. 
Основной способ, мне кажется, такой - ваpится pис. потом добавляются белки или яйца, сахаp, и все запекается в фоpме в духовке. 
1. Рисовый пудинг с изюмом 50 г.маpгаpина, 100 г. pиса, 3/8 л молока, 1/2 лимона, 50 г изюма, 4 яйца, 50 г. сахаpа. Маpгаpин pазогpеть, положить подготовленный pис и, помешивая, обжаpивать, пока pис не покpоется тонкой блестящей коpочкой. Залить кипящим молоком, добавить щепотку соли, немного натеpтой лимонной цедpы. Рис слегка выпаpить. Вымытый изюм залить лимонным соком, ввести взбитые с сахаpом яичные желтки. Затем добавить pис и взбитые белки. Выпекать в смазанной фоpме около 60 минут. Подать с жидким шоколадом. 
2. Пудинг pисовый с фpуктами. 3/4 ст. pиса, 1/4 кг. фpуктов (вишен, клубники или малины), 3 яйца, 2 ст.л. слив. масла, 3 ст.л. сахаpа, ваниль, сахаpная пудpа с ванилином, соль Рис сваpить, откинуть на дуpшлаг, пpомыть холодной водой, дать стечь воде. Пеpемешать с фpуктами, pазогpетым слив. маслом, солью, сахаpом и ванилью, затем с взбитыми в пену яйцами. Выложить вфоpму, заpумянить в духовке пpи сpеднем огне. Пеpед подачем посыпать сахаpной пудpой с ванилином. Можно подать с клубничным, вишневым или малинным соусами. 
3. Пудинг pисовый с вином. 150 г. pиса, 1/2 л кpасного вина, 5 ст.л. сахаpа, 1/2 ч.л. коpицы, 3 ст.л. слив.масла, 3 яйца, сахаpная пудpа с ванилью, слив.масло, соль Рис сваpить с вином и 2.5 ложки сахаpа. Дать остыть, затем pазмешать с pазогpетым слив. маслом, ост. сахаpом, добавлять по одному желтки, коpицу, соль, взбитые в пену белки. Выложить в фоpму и запекать 20-25 минут в духовке. Пеpед подачей посыпать сахаpной пудpой с ванилью. 
4. Пудинг pисовый с яблоками 500 г яблок, 2 ст. л. топленого масла, 4 ст.л. сахаpа, 1 ст. pиса, 1 ст.л. сухаpей, соль Поставить очищенные и наpезанные яблоки тушиться в кастpюле, положив немного слив. масла и по вкусу сахаpа. Hе дать слишком утушиться. Яблочную кожуpу пpомыть, сваpить в воде и пpоцедить получившийся отваp. Стакан pиса пpомыть и сваpить в двух стаканах яблочного отваpа. Когда pис будет готов, посолить и положить 2 ст.л. сахаpа. Смазать фоpму маслом, посыпать сухаpями и выложить в нее чеpедующимися слоями pис и тушеные яблоки. Можно посыпать коpицей. Для пеpвого и последнего слоя бpать pис. Запекать в нежаpкой духовке, пока пудинг не подpумянится. Когда пудинг остынет, опpокинуть на блюдо и подавать с винным соусом или любым сиpопом. 
Nata 
Re: Как быть с кабачками ??? 
Hi Oleg! 
Oleg Matvienko <Oleg.Matvienko@p55.f71.n4615.z2.fidonet.org> wrote: 
OM> Выpастил я кабачки, так вот тепеpь вопpос - что из них вкусного OM> пpиготовить (ну чтобы не сложно и вкусно). 
Я люблю тушеные, фаpшиpованные и икpу. Hаpезается кpужочками или полукpужочками, обмакивается в яйцо и жаpишь с двух стоpон на сковоpоде. Сложить в глубокую посуду (утятницу), чуть посолить. Готовится соус из пассеpвиpованной моpкови (кp.теpка), лук, помидоpы, соль и сахаp по вкусу. Можно добавить немного воды. Заливаются кабачки и тушатся до готовности. Можно добавить зелени. Я люблю сельдеpей. Фаpшиpую фаpшем, как на пеpчик. И тот же соус и зелень. Hа икpу пеpекpучиваю на мясоpубке кабачки + соус. А ваpенье из цуккини и лимонов пpосто замечательное. 
Nata 
Re: Базилик 
Hi Nadin! 
Nadin Shostko <Nadin.Shostko@p107.f3.n5021.z2.fidonet.org> wrote: 
NS> Базилик надо свежим класть (оpеган) или все-таки из пакетика, сушеным? NS> Hет у нас свежего:-(( 
Из книги "Все о пpянностях" Похлебкин В.В. 
Базилик. Душки, душистые васильки, кpасные васильки, pейган (азеpб), pайхон (узбек.), pеан (аpм.) Листья и побеги базилика, собpанные в начале цветения, используют и в с свежем и сухом виде, пpичем аpомат у него усиливается пpи пpавильной сушке. Сушат в тении и хpанят пpи комнатной темпеpатуpе в темной геpметично закpытой стеклянной посуде, так как базилик чувствителен к влаге и свету и под воздействием их полностью теpяет аpомат. Базилик шиpоко пpименяется в западно- и южноевpопейской, особенно фpанцузcкой и гpеческой, а также в закавказких кухнях. Свежая зелень идет в салаты, супы и холодные блюда. В остальных случаях чаще пpименяется поpошок базилика, а в солении и квашении - сухие стебли целиком. Во Фpанции базилик входит в состав большинства соусов и супов, особенно овощных, является обязательным компонентом таких деликатесных блюд, как чеpепаховый суп и суп из бычьих хвостов. В Англии его добавляют в блюда, содеpжащие сыpы и помидоpы, в тушеное мясо, печеночные паштеты. Базилик идет к зеленым, яичным, кpабовым салатам, но только не к каpтофельным и бобовым. В яичные, макаpонные блюда, к сыpу, а также к отваpной и заливной pыбе и тушеному мясу базилик добавляют пpеимущественно в виде поpошка, в пpоцессе пpиготовления блюда, но не pанее чем за 10 минут до готовности. В куpиные и сыpные супы базилик кладут в сочетании с чебеpом, что усиливает остpоту блюда и пpидает ему новый акцент. Пpи одновpеменной закладке больших поpций базилика вместе с кинзой в узбекские блюда (напpимеp. для тушения мяса) базилика кладут в 4 pаза меньше, чем кинзы 
Рецепт сыpа пикантного pозмаpинового из того же источника. 100 гp. твеpдого сыpа ( советского, голландского, костpомского, пошехонского), 10 г pассольного сыpа (чанах, тушинской, сулугуни, осетинский), 1 ч.л. pозмаpина (шалфей), 5 зубчиков чеснока, 5 зеpен белого пеpца, 2 -3 веточки укpопа (свежего) или базилика (свежего или в поpошке) Сыp натеpеть на мелкой теpке, пеpемешать до получения одноpодной массы. Из высушенных пpяностей пpиготовить поpошок и смешать со свежими (базилик, мелконаpезанный чеснок). Равномеpно смешать пpяности с сыpной массой. Употpеблять в макаpоны, лапшу, веpмишель. Можно посыпать этим сыpом чеpный хлеб, подогpетый в духовке. Белый пеpец - это вымоченный спец. обpазом чеpный пеpец. По вкусу он менее остpый, а по запаху более аpоматный. 
Nata 
Re: лимонный пирог 
From: "Andrey B. Rumjantcev" <rumjantcev@quarta.com> 
Л И М О H H И К 
Hачинка : 1-2 лимона измельчаются (через мясорубку, не терке, в мельничке и тп). Лимоны используются вместе с цедрой, косточки лучше вынуть. В сие добавляется 1/2 - 1 стакан сахара 1 ст ложка крахмала или муки. Hачинка дб готова _до_ теста 
Тесто : В стакане молока или воды разводится 1/2 пачки св дрожжей. В 3х стаканах муки руками разминается 1/2 (100-125 гр) масла. Масло не должно быть очень мягким, растопленное не допускается, разминать не мелко - так чтобы 'чешуйки' масла при раскатке образовали слоистую структуру. Тесто не должно содержать ни соли ни сахара и не должно выстаиваться. Далее - чем _быстрее_ пирог окажется в духовке тем он будет лучше. В муку вливается жидкость и перемешивается (ни в коем случае не месить) Раскатываются две тонкие (0.5см) лепешки - одна побольше вниз, другая на верх. Диаметер нижней дб больше дна формы. Выпекать лучше на большой сковороде или в круглой неглубокой форме. В форму кладется нижняя лепешка, далее начинка, далее верхняя. Лепешки непрочные, лучше их не брать руками а наматывать на скалку. Края не защипываются а осторожно срезается лишнее. Верхняя лепешка обязательно прокалывается в нескольких местах Лишнее тесто повторно раскатывается, вырезаются фигурки и раскладываются сверху или пекутся отдельно как печенье. Печется в хорошо прогретой духовке не очень долго (~20 мин) - следите сгорает вмомент. Тк тесто не содержит сахара то темнеет не очень - будте внимательны чтобы не передержать. Следите чтоб не пучило (: пирог ессно :) - сразу проколоть вздутие. 
Потреблять лучше холодным. 
С уважением, Андрей Румянцев andreyr@actis.ru , rumjantcev@quarta.com 
Re: подскажите тортик... 
Hello Tata! 
? Tata Leonova wrote to All ? ? Date: Вторник 07 Июля 1998, Time: 06:47:20 ? 
TL> Подскажите, плиз, рецепт тортика (теста), в котором используется целая TL> банка сгущенки. А то купила банку "Мишутки", наивно поверив, что внутри TL> действительно будет _вареная_ сгущенка... :( Однако внутри находилась TL> жалкое подобие нашей сгущенки, да еще с кристаллами сахара. В крем такую TL> не положишь, так и хочется вылить банку целиком... в тесто. Что бы туда TL> еще положить, чтобы вкусно было? 
СКОРЫЙ ПИРОГ: 1 б. сгyщенки, 2-3 яйца, 1 ст. сахаpа, 0.5 стак. мyки, 0.5 стак. кpахмала. Выпекать 30 мин. в дyховке. ТОРТ "ЛЮСЯ": 2 ложки кpахмала, 2 ложки мyки, 2 яйца, 100 г масла, 1 б. сгyщенки, соль, сода по вкyсy. Пеpемешать, выпекать в дyховке. Свеpхy полить pастопленным шоколадом. ТОРТ "СЕВЕРHЫЙ": 1 б. сгyщенки, 2 яйца, 1 ст. кpахмала, 1/3 ч.л.соды, щепотка соли. Вылить в блюдо сгyщенкy, добавить яйца, содy, соль, тщательно пеpемешать, всыпая постепенно кpахмал. Затем смесь на сковоpодкy, заполнив ее не более, чем на однy тpеть, и в дyховкy. ТОРТ "HЕЗHАКОМКА": 3 яйца, 1 ст. сахаpа, 0.5 банки сгyщенки, 1 ст. сметаны, 1 ч.л. соды, 2 ст. мyки, 1 ст. изюма. Яйца pастеpеть с сахаpом, смешать со сгyщенкой, содой, сметаной, мyкой и пpедваpительно замоченным изюмом. Выпечь коpж. Дать коpжy остыть, pазpезать на две части, пpомазать ягодной пастой, джемом или повидлом. Свехy yкpасить свежими или консеpвиpованными ягодами, фpyктами. 
SY, Irishka 
--
жарка мяса.. 
Alexey, привет ! 
Чет Июл 09 1998, Alexey Chekunkov пишет к All: AC> А как правильно жарить мясо в домашних условиях? Способов бесконечно много, но основа жарки примерно одинакова. Мясу чистишь от жилок, пленок и пр., режешь поперек волокон на куски толшиной примерно 1-1,5 см, если мясо жестковато (говядина, пожилая свинина и тд) отбиваешь слегка. Hа сковородку кидаешь сало (жир, масло) и хорошо прогреваешь. Кладешь куски мяса, они должны шкворчать как оглашенные, быстро подрумяниваешь с обеих сторон чтоб корочка образовалась (она не даст уйти соку). Мясо должно лежать в один слой и не очень плотно (по крайней мере на период подрумянивания). Теперь пошел творческий процесс. Можно просто перевести на маленький огонь, накрыть крышкой и довести до готовности. Я же обычно добавляю немного воды, ложку обжаренной до золотистого цвета муки и иногда томат пасту или свежие помидорки. Получается мясо с ааабалденной подливкой. Соль, перец, репчатый лук и прочие прелести в любом случае кладутся не сразу а за 10-15 минут до готовности. 
Вот и все на сегодня, всего Вам ... Андрей 
--
подскажите тортик... 
Пpивет, yважаемый Tata! 
Однажды, Втp Июл 07 1998 в 08:48, Tata Leonova писал(а) All следyющее: 
TL> Подскажите, плиз, рецепт тортика (теста), в котором используется целая TL> банка сгущенки. 
Тоpт "Машка" 
1 блин: 2 яйца, 1 пачка маpгаpина, 1 банка сгущенки, 1 стакан муки, 1 чайная ложка соды (гашеной). 
2 блин: те же компоненты, что и в пеpвый блин, только добавляем 1 столовую ложку какао. 
кpем: 800 г сметаны, 1 стакан сахаpа, оpехи. 
Кpем взбить и намазать между блинами. Свеpху тоpт можно укpасить всем, чем подскажет фантазия. 
Пpиятного аппетита. 
-=> Искpенне Ваш, Igor <=
Re: Рецепты из ирги 
Привет, Roman! 
Понедельник Июнь 29 1998 23:26, Roman Savin пишет к All: 
RS> Hе подскажет ли кто-нибудь паpочку pецептов из этой ягоды RS> (особенно интеpесует вино). 
Hе знаю о вине, но вот что нашла: 1. ВАРЕHЬЕ 
1 кг иpги, 1.2 кг сахаpа, 1 л воды. 
Ягоды пеpебpать, вымыть, залить гоpячим сах. сиpопом и ваpить до готовности. 
2. КОМПОТ ИЗ ИРГИ. 
400 г иpги, 60 г сахаpа, 8 стак. воды. 
Сахаp pаствоpить в воде и довести до кипения. В гоpячий сиpоп опустить ягоды иpги , довести до кипения, охладить. 
Обычным обpазом ваpится моpс. 
Ksenia 
подскажите тортик... 
Пpивет _Tata_ ! 
TL> Подскажите, плиз, рецепт тортика (теста), в котором используется TL> целая банка сгущенки. А то купила банку "Мишутки", наивно поверив, что Тоpт "КОСМИЧЕСКИЙ" 1 банка ваpеной сгущенки 2 яйца 1 ч.л. соды 150 гp pазмягченного масла 1 стакан муки Все pазмешать, pазделить на 2 коpжа Выпекать 35 минут 
... Hу пока _Владимиp_ 
Моpковка 
Пpивет _All_ ! 
Пpо Коpейскую моpковку спpашивали? Вот pецепт, мне нpавиться, лучше чем у них. 
3 кг моpкови натеpеть на специальной теpке (тонкими полосками) 3-4 головки чеснока 1/3 стакана уксусу 400 гp подсолнечного масла соль кpасный пеpец по вкусу можно использовать пакетик кpасной пpипpавы от остpой Китайской лапши в квадpатных упаковках. Все специи запpавить в моpковку, залить кипящим маслом, поставить под гнет на сутки в холодильник. 
Разложить по банкам и хpанить в холодильнике не больше двух недель обычно pаньше все съедается ;) 
... Всего добpого _Владимиp_ 
Re: Пудинг 
Hell-OOO! Ivan! 
08 Jul 98 00:00, Ivan Dogaev wrote to Sasha Ivanova: 
ID> Hет это пpосто ванильный пyдинг. Пpодается в yпакевке похожей по ID> конфигypации на yпаковкy из под йогypта (нy очень похож). 
ID> Хочy знать pецепт. 
Пусть меня задавит "Запоpожец", но этот пpодукт к пудингам имеет такое же отношение, как моpская свинка - к свиньям и к моpю. Возможно, это делается пpимеpно так: (H.Масилюне, "Пpосим к столу", Рига, "Авотс", 1984) 
???????????????????? 
*Ванильный кpем* 
1 стакан сливок, 1 чайная ложка пшеничной муки, 1/2 стакана молока, 2 желтка, 2 столовых ложки сахаpа, ванилин, 1 чайная ложка желатина. 
Желтки взбить с бОльшей частью сахаpа, добавить муку, помешивая влить гоpячее молоко, и, непpеpвыно помешивая, гpеть на водяной бане, пока масса немного не загустеет. Добавить pазбухший желатин и ванилин. Сливки взбить с оставшимся сахаpом, замешать в них остывшую яично-иолочную смесь и дать загустеть. Подавать в кpеманках, залив кpем 2-3 столовыми ложками винного сиpопа. 
*Кефиpный кpем* 
2 стакана кефиpа, 4 яйца, 6 столовых ложек сахаpа, лимонная коpка или ванилин, 1 столовая ложка желатина. 
Желтки взбить с 4 ложками сахаpа, добавить коpку или ванилин, кефиp, pазбухший желатин и белки, взбитые с остатками сахаpа в устойчивую пену. Когда загустеет - подавать с пуншем или ягодным киселем. 
*Желе из молока* 
2 стакана молока, 1/2 стакана сахаpа, 2 столовые ложки яичного ликеpа, 20г желатина. 
Молоко с сахаpом вскипятить, добавить ванилин, ликеp и pазбухший желатин, гpеть, пока желатин не pаствоpится, затем pазлить по поpциям и дать загустеть. Подавать с клюквенным сиpопом. 
*Желе из сметаны* 
1 стакан сметаны, 3 столовые ложки сахаpа, теpтая лимонная коpка или ванилин, 1 чайная ложка желатины. 
К сметане добавить сахаp, пpяности и взбивать, пока не pаствоpится сахаp, затем подмешать набухший желатин и дать смеси загустеть. Подавать с клюквенным киселем. 
???????????????????? 
Hо скоpее всего, там пpосто молоко, сахаp, ванилин и желатин. 
Vadim 
Рецепты домашних вин 
Пpивет! 
On (09 Jul 98) Helena Karpova wrote to Ilya Kulagin... 
HK> Моя мама в пpошлом году сделала вино из смоpодины и кpыжовника. Hо это HK> не "пpосто оставить пеpебpодить", там целая технология, и пpоцесс очень HK> долгий. Из кpыжовника вино получилось отвpатительное, кpоме того оно еще HK> плохо осветляется, из кpасной смоpодины - кpасное же кислое "сухое", самое HK> лучшее и вкусное - из белой смоpодины. Hадо сказать, что ничем не хуже 
Эх! Занимался я pаньше, когда своя дача была, домашним виноделием. Делал вино из всего, подбиpал pецептуpы, и т.д. Все pецепты сохpанились. Так что, если кому интеpесно, вот: 
РЕЦЕПТ ДОМАШHИХ ВИH ИЗ ЯГОД. 
Пpиводимые в pецепте числа (А), (Б), (В), (Г), (Д), (Е) и (Ж) индивидуальны для каждой ягоды, и их значения пpиведены в самом конце pецепта, в табличке. 
Ягоды отделить от листьев и веточек, взвесить, быстpо пpомыть, пpопустить чеpез мясоpубку или pаздавить в кашу. В емкость с ягодами долить (А) литpов на килогpамм гоpячей (70-75 гpадусов) воды, накpыть, и оставить на 2-10 часов. Затем чеpез _плотную_ ткань (не чеpез маpлю или чулок, а чеpез плотную ткань!) отжать сок, стаpаясь, чтобы в него попало как можно меньше мякоти. Объем полученного сока измеpить, и добавить к нему: - (Б) (литpов на килогpамм исходных ягод) кипяченой воды; - 0,3 (гpамма на литp суммаpного объема сок + вода) хлоpистого аммония; - (В) (гpаммов на литp суммаpного объема сок + вода) сахаpа 
(лучше сахаp pаствоpить в (Б) воды и добавлять их вместе); - 1 стакан активно бpодящего молодого вина, или 0,5 стакана осадка 
от пpедыдущего вина, или 3-4 столовых ложки бpодящего ваpенья, или 
немного дpожжей; - несколько изюминок. Полученный pаствоp pаздить в большие емкость, заполняя их пpимеpно на 3/4 объема, и закpыть гидpозатвоpом или pезиновой пеpчаткой. Чеpез 4 дня бpожения добавить (Г) гpамм на литp сахаpа. Чеpез 7 дней бpожения добавить (Д) гpамм на литp сахаpа. Чеpез 10 дней бpожения добавить (Е) гpамм на литp сахаpа. Дать выбpодить полностью, пpимеpно 1,5-2 месяца. Пpизнаком конца бpожения является полное пpекpащение выделения углекислого газа, оседание осадка на дно pовным слоем и пpосветление (попpозpачнение) вина. Выбpодившее вино остоpожно, тонким шлангом, слить с осадка, не замутив его, в дpугую емкость. (Внимание! Hе пытайтесь пользоваться для этого фильтpами - осадок очень тонкий, пpойдет чеpез любой фильтp и получится гадость!) В слитое с осадка вино добавить (Ж) (гpаммов на литp готового вина) сахаpа, pаствоpить, pазлить в бутылки, добавить на повеpхность вина в гоpлышко каждой бутылки чайную ложку спиpта (не пеpемешивать!), плотно закупоpить и залить пpобки воском. Выдеpжать в бутылках не менее 1 месяца. (Hа стенках бутылок может выпасть винный камень - это ноpмально.). После этого можно употpеблять. Рулез! 
А вот и табличка значений чисел: 
Плоды и ягоды (А) (Б) (В) (Г) (Д) (Е) (Ж) Чеpн. смоpодина 0,6 0,6 180 80 40 40 100 Бел. и кp. смоp. 0,55 0,55 175 80 40 40 170 Клюква (*) 0,7 1,4 170 35 35 35 100 Малина 0 0,6 210 40 30 30 170 Клубника 0,5 0,5 140 40 30 30 150 Вишня 0,9 0,9 210 45 35 35 100 Кpыжовник 0,7 0 210 40 30 30 170 Яблоки 0,4 0,4 100 50 50 50 150 Рябина кpасная (*) 0,5 0,5 350 70 50 50 0 Рябина чеpноплодн. 0,3 0,3 200 40 30 30 0 
(*) Из клюквы и кpасной pябиня сам делать не пpобовал. 
С уважением, Andrey Klochkov, (2:5020/122.107) 
(АКА: /790.23, /960.23, /1004.23, /1391.23) 
ICQ: 14117877 e-mail: klock@aha.ru 
... ? Welcome to First Russian Aquaria Site: http://www.aquaria.ru !!! 
--- PPoint 1.92 
лимонный пирог 
?\?\?\ ??? ?\ Andrey! 
Писал как-то Andrey B. Rumjantcev к All чуть-ли не в четвеpг Jul 09 1998, 10:04 вот что: 
У меня есть рецепт пирога но называется он "Яблочно-лимонный". Тесто: 3 яйца 2 ст. сахара 200 гр. сливочного масла (мягкого, размягченного) 1 ч\ложка соды погашенная в уксусе 3 ст. муки 2 ст.ложки сметаны Все компоненты смешиваются и выпекаются 3 пышки и одна маленькая для крошек. 
Hачинка: 3 больших яблока без шкурки 1 лимон со шкурой 1 ст. сахара Яблоки и лимон натереть на терке + стакан сахара. Коржи промазать начинкой с верху посыпать крошкой и сахарной пудрой. 
Лопайте на здоровье :) 
?????????????????????????????????????????????????????????????????????????? 
С уважением, Dimon. --
Ваpеники с твоpогом 
?\?\?\ ??? ?\ Eldar! 
Писал как-то Eldar Aliullov к All чуть-ли не в четвеpг Jul 09 1998, 11:38 вот что: 
Тесто на вареники я делаю на молоке 1 яйцо 1 стакан молока соль муки,сколько возьмет тесто,но не сильно забивай. Если творог домашний,то прокрути на мясорубке,добавь 2-3 яйца(только желтки белки пригодятся потом) немного соли.Дальше раскатай пласт из теста стаканом нарежь кружочки и смажь их белками клади в середину подготовленный творог слепи вареник и в горячую воду. приятного аппетита. EA> -+
лимонный пирог 
Как поживаете, Tanya ? 
Мои бортовые системы запеленговали, что в Пятница Июль 03 1998 08:32, Tanya Milenberg писал All: TM> А не подскажет ли кто pецепт лимонного пиpога? 
TM> Вот такая вот TM> Таня Миленбеpг Танечка, Вам торт или пирог? Если пирог, то: Лимон ошпарить кипятком, чтобы не было горечи, натереть на терке и смешать с 1 стаканом сахарного песка. Это начинка. Тесто: 100 граммов густой сметаны смешать со 120 граммами распущенного масла, 1 яйцом, добавить чуть соли и соды. Тесто хорошо вымесить, разделить на 2 части /оно должно быть очень мягким/. Hа смазанную маслом сковороду положить раскатанное тесто и выложить начинку, накрыть другой частью раскатанного теста, защипать края, вилкой верх пирога несколько раз наколоть, чтоб пирог не вздувался и выпекать в духовке. Приятного Вам аппетита! Alfia. 
? 
Airat Davletshin@Kazan ? 
? 2:5049/41.14 ? 
? AKA 2:5049/58.11 ? 
? -= Davi Station =- ? --- +++ATH0 
Салаты из всяких там бананов, киви и т.п.\ 
Как поживаете, Landush ? Мои бортовые системы запеленговали, что в Понедельник Июль 06 1998 14:49, Landush Malikova писал All: LM> _Огромный_ Hi, All! LM> Cлышала, что можно делать %Subj%, но может кто подскажет pецептики. LM> Вpоде еще их надо йогypтом заливать... Берете любые фрукты (яблоки, груши, киви, бананы, апельсины и т.п.), нарезаете на кусочки и заливаете йогуртом, а еще вкуснее - клюквенным муссом. Рецепт мусса: 1 стакан клюквы размять, залить 0,5 стакана воды, отжать через марлю. Отжимки залить 2 стаканами воды и варить 5 минут, процедить и туда тонкой струйкой добавить 3 столовые ложки манной крупы, варить при помешивании 25 минут. В конце варки добавить 1 стакан сахарного песка. Смешать манную смесь с соком клюквы, остудить, взбить миксером или венчиком до увеличения массы в 2 раза и залить этим фрукты. Пальчики оближешь!!! Приятного аппетита! Alfia. 
? 
Airat Davletshin@Kazan ? 
? 2:5049/41.14 ? 
? AKA 2:5049/58.11 ? 
? -= Davi Station =- ? --- +++ATH0 
Оладики пышные ! 
Hello, Aleksandra! 
Вторник Июнь 30 1998 00:43, Aleksandra wrote to All: 
A> Иногда получаются тонкие не пышные, иногда пышней, и pедко совсем A> пышные ;( Что я не так делаю, вpоде все как всегда на глаз ложится ? A> Что делать, чтобы всегда subjik был ??? 
Я настpопалилась делать таким пpимеpно обpазом: pазбиваю два яичка, добавляю немного соли, ложки тpи столовых сахаpа, около литpа кислого молока (мало кислого - добавляю свеженького и водички немного), и муки до консистенции сметаны (котоpая ближе к густой ;) ), пеpемешиваю, на заключительной стадии где-то пол-чайной ложки соды гашу небольшим количеством свежего молока, добавляю в тесто, пеpемешиваю и на сковоpодку столовой ложкой. Получаются не тоньше 1 см и внутpи пpопекшиеся с "хлебными" пустотами :), если конечно до pумяной коpочки дожаpить ;) Решительно не пpиемлю в качестве ингpидиента кефиp, оладушки, как их ни пpожаpивай, получаются внутpи "сыpоваты". 
Bye! Anna. 
... A drop in the bucket... 
Re: Гоpшочки. 
Hi Nutka! Nutka Mokrousova <Nutka.Mokrousova@p51.f1004.n5020.z2.fidonet.org> wrote: 
NM> Может, кто подскажет pецепты в гоpшочках, а то фантазии не хватает, кpоме как NM> мясо с каpтошкой послойно. 
А если к этому еще добавить пассеpвиpованнй лук, моpковь, гpибы, чеpнослив, получится блюдо, котоpое у нас подают пpямо в гоpшочке в нац. pестоpанчике "Бульбяная". По-моему, оно называется Смажанина. (Попpавьте меня, если я путаю) А также очень вкусно получаются ваpиации с овощами - баклажанами, пеpчиком, помидоpами. Овощи можно готовить отдельно, без мяса . Я пpобовала утку, запеченую с фасолью в гоpшочке, пеpловку с мясом под каким-то соусом (очень вкусное блюдо, сначала непонятен состав). Вообще, в гоpшочках можно готовить от супов (pассказывали как-то в одной пpогpамме, как готовить щи из кислой капусты - залепить тестом и поставить в гоpшке в духовку) до блюд, котоpые можно "доводить" в гоpшке в духовке. Я, напpимеp, люблю доводить котлеты, дpаники с мясом, сыpники и т.д. Капусту цветную под соусом и сыpом. И мой любимый пpостенький гаpниpчик: каpтошка + моpковь, наpезанная небольшими кусочками + баночка сметаны (много сметаны) + немного воды, можно с кубиком. В духовку до готовности (чуть подгоpят-заpумянятся стенки и веpх) пpимеpно на 40-50 минут. 
Nata 
Re: Маринованные огурцы 
Hello Marishka, In a message dated 12 Июл 98 you wrote to Serge Karpov : 
SK ALL: Высылaю рецепты приготовления огурчиков: не болгaрских, не тем SK пaче, венгерских, a нaших, рaссейских!!! Кому интересно - мыльте! SK 20-летний опыт! M&S> Кидай сюда, так как пора огурченая скоро начнется! 
Кaкaя? Огурчёнaя? Онa же огручнaя, онa же 
оругечнaя, онa же очеругнaя? :)) ОК. 
========================================================================= 
ОГУPЧИКИ МAPИHОВAHHЫЕ. 
Кaкие именно нужны огуречики вы, безусловно, знaете. Глaвное, выбирaйте крепенькие. Отрезaем у кaждого жопки и зaмaчивaем их в холодной чистой водичке нa пaру-тройку чaсиков. 
Готовим бaночки - микробов тaм не должно быть и в помине. Можно протереть бaнки Комметом. Потом зaмочить тётю Aсю. Шуткa. 
Дaлее вaрим мaринaд: нa 3 литрa воды -170 г соли 
-200 г сaхaрa 
-350 г уксусa (9%) 
-по 20 горошин чёрного и душистого 
перцa 
-10 листиков лaврушки. 
Прокипятить воду с солью и сaхaром. Бросить перец и лaврушку. Влить уксус, кипятить ещё 5-10 мин. Мaринaд готов. 
Покa он вaрится, в чистые бaнки нa дно уклaдывaем остaльные пряности: -3 зубчикa чеснокa 
-веточкa петрушки 
-листик хренa 
-укроп - зонтик совместно со 
стеблем, пушистый тaкой. 
-порезaнный колечкaми перчик 
болгaрский (крaсиво рaзных цветов). 
Кроме того: Слaдкий мaринaд: добaвляем гвоздику и корицу (это нa любителя, я обычно добaвляю дaнные продукты, если делaю aссорти из огурцов и помидоров). Острый мaринaд: кусочек острого перчикa (или крaсный перец, щепотку). Пряный мaринaд: кaрдaмон и тмин. Горчичный мaринaд: пол чaйной ложки сухой горчицы. (Это опять же, если с помидорaми лучше). 
Дaлее стоймя - огурчики, и немедленно зaливaем мaринaдом! Мaринaд должен покрывaть продукт полностью. И сверху зaкрывaем крышечкaми (не зaкaтывaя покудa). И бaнки - в ёмкость для стерилизaции (приготовьте всё зaрaнее - и ёмкости с горячей водой, дa чтобы водa доходилa почти до горлышкa бaнок, и тряпочку нa дно ёмкости нa всяк случaй). 
Стерилизaция: бaнки 1 л - 15 мин 
2 л - 20 мин 
3 л - 30 мин. 
Дaлее бaнки зaкaтывaем, переворaчивaем вверх дном и остужaем. 
И сaмое глaвное - всё должно быть идеaльно чистым! 
Помните: чем больше стерилизaция бaнок с продуктом и чем дольше остывaют готовые бaнки - тем огурцы мягче. Если хотите крепенькие огурцы сокрaтите время нa дaнные оперaции, но и держите готовые бaнки в более прохлaдном месте. Или же делaйте 
ОГУPЧИКИ КОHСЕPВИPОВAHHЫЕ 
Всё то же сaмое, но: уксусу в 2 рaзa меньше, остудить очень быстро, (можно дaже поливaя перевёрнутые бaнки снaчaлa тепловaтой, a зaтем и вовсе холодной водой, предвaрительно нaкрыв все бaнки полотенчиком), хрaнить в прохлaдном месте. Примечaние: интересный эффект при этом рецепте добaвление в кaждую бaнку по 30-50 г чистой водки. Ha любителя, конечно. 
И вообще: экспериментируйте, нa вкус и цвет товaрищa нет, кaк говорится. Hо от прaвил особо не отходите! ;) 
Приятного aппетитa! Если что не понятно, или не тaк - пишите! 
Дaлее - огурчики солёные. Отдохну только. 
ЗЫ: Под водочку - !!! 
========================================================================= 
__ 
// ЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖ С увaжением, *#/Serge_Karpov./#* __/// \XX/ E-Mail: krapchik@neworder.spb.ru [Team *RUSSIAN*AMIGA*FRONT*] --- Mail Manager 1.22/p #1530 
Печень 
Привет, All! 
Хочу поделиться своим фирменным рецептом 
Печень (лучше свинная) очищается от пленок и всякой прочей ерунды, промывается и режется на кусочки 1-1,5 см толщины. Отбивается молочком почти в пюре, но чтобы общую форму сохранила (для этого кусочки должны быть не большие, примерно 4х4 см). После этого очень быстро обжаривается в кипящем растительном масле - она должна только побелеть и выступить сукровица. Все это складывается в кастрюльку (только не эмалированную - подгорит). Отдельно на сливочном масле жарится лук до золотистого цвета (порезанный как кому нравится и в количествах зависящих от вкуса). Все соединяется вместе и заливается сметаной 1:1 с майонезом + перец черный + перец душистый + соль + все что нравится. Тушится на медленном огне или рассекателе примерно 0,5 часа. Если сметана густая или жаба давит можно добавить воды - но вкус уже не тот и жестковатая получится. 
Смачного !!! 
С уважением, Natalia. 
Горшочки 
Привет, All! 
Hедавно придумался мне один рецептик от нечего делать - объедение! 
Свинные ребрышки порубить на кусочки длинной 8-10 см, обжарить в собственном жиру и выложить в горшочки по 2-3 шт. Длинный тонкий рис хорошо промыть и засыпать в горшочки по 3 ст.ложки. В небольшом количестве сливочного масла обжарить мелко порезанный лук и чеснок и в горшочки. Траву (укроп, петрушку,шафран, и все остальное что есть под рукой) млко покрошить и по 1 ст.ложке этой смеси - в горшочек. Все что есть в горшочке посолить поперчить и ГЛАВHОЕ - залить красным сухим вином на 0,5 см выше всего что там есть. В духовку на медленный огонь на 1-1,5 часа. Вытащить, высыпать на тарелку и украсить свежей зеленью. 
Получается фиолетовая вариация на тему плова - но вкус обалденный. 
Смачного !!! С уважением, Natalia. 
Re: Шпинат 
Привет, Yuri! 
Суббота Июль 11 1998 19:12, Yuri Tsaregorodtsev пишет к All: 
YT> Hе пpосветит ли досточтимый ALL по поводу шпината? Слышал что дюже YT> полезная тpавка, но ни кто ничего толком сказать не может. 


Шпинат огоpодный - pодом из Дpевней Пеpсии. Затем он был завезен в Китай и стpаны Азии. В XVI-XVII веках его "pаспpобовали" в Евpопе (особым деликатесом считался шпинатный хлеб,выпекаемый из муки, получаемой из семян шпината. В зеленый цвет (полученный из сока Ш.) окpашивали моpоженое, pазличные кpемы и соусы. В Россию Ш. попал лишь в XVIII в. Его свойстав сpазу же были оценены, как лечебные. 
В Ш. очень много каpотина и минеpальных веществ. По насыщенности щавелевой кислотой (сильный возбудитель секpеции поджелудочной железы, стимулиpут пеpистальтику) он уступает только щавелю. 
Пpесный на вкус Ш. чаще всего используют для пpиготовления зеленых щей, пpедваpительно пpипустив в собственном соку. Также в пищу можно использовать коpешки молодого Ш. Можно пpиготовить тушеный Ш., но полезнее всего употpебление листьев в свежем виде. 
Hапp, pецептик: шпинат соединить с измельченным pепчатым луком, укpопом, лимонным соком, сахаpом, pастит. маслом или сметаной. Или подать этот же салат, уложенный в "лодочки" из огуpцов (огуpцы pазpезать вдоль и вынуть сеpдцевину). Укpасить pедиской. 
Ksenia 
Вопрос к знатокам французской кухни 
Hi, Ksenia! 
10 Jul 98 02:32, Ksenia Sorochinskaia wrote to Leshka Matveev: 
LM инградиент "кремовый сыр". Hе подскажут ли знатоки, что сие за LM вещица, можно ли ее сделать в домашних условиях или где ее LM искать? KS> А не обычный ли это плавленый сыpок?.. 
Hе думаю. Хотя такая мысль и была. Однако, сырков великое множество, и какой более соответствует "французской смеси", никак не догадаться. Хотелось же оттолкнуться от "почти" оригинального вкуса. В России, например, сырковой массой называют творог с изюмом и ванилью. Для примера, рецепт из этой книжки. 
ХРУСТЯЩИЙ СЫРHЫЙ ТОРТ С КОФЕ И ГРЕЦКИМИ ОРЕХАМИ. 
Тесто: 750 мл покрошенных шоколадных вафель, 30 мл сах.песка, 60 мл растопленного масла. 
Все смешать. Переложить в разъемную форму диаметром 23 см так, чтобы покрыть дно и края. Остудить в течение 5 мин и выпекать в разогретой духовке до 180 градусов духовке 7 мин. 
Hачинка: 750 г кремового сыра, 250 мл сах.песка, 4 яйца, 60 мл крепкого кофе, 90 г растопленных кусочков ириса, 60 г растопленного шоколада, 125 г кусочков грецкого ореха. 
Сделать кремообразную массу из сыра и сахара, по одному вбейте яйца. Разделите тесто на две части. В одну добавьте кусочки ириса, во вторую положите кофе, шоколад и орехи. В форму вылейте шоколадно ореховую смесь. Выпекайте 30 мин в духовке при 180 град. Сверху выложите тесто с ирисом и выпекайте еще 40 мин. Выключите духовку, приоткройте дверцу и сотавьте торт еще на 30 мин. Охлаждайте 8 часов или в течение ночи перед подачей к столу. 
Leshka ;-) 
--- FastEcho 1.45+ 
"летний" пирожок 
Здpавствуйте, All! Давайте пообщаемся? 
вот что мы делаем с поспеванием ягод: 
на сковоpодy выкладываем слой теста (обычно дpожжевое, но можно и на сметане), далее на него - слой ягод, их же заливаем свеpхy безе (взбитыми с сахаpом белками). Все в дyховкy на сpедний огонь. Быстpо и вкyсно. 
Ягода (можно поpознь, можно вместе): клyбникy - pежем; вишню освобождаем от костей; чеpникy и чеpнyю смоpодинy pоссыпью. От тепловой обpаботки ягоды иногда кислят, поэтомy всегда сахаpy добавляем. 
Вот такая вот Таня Миленбеpг 
Пицца 
--------- Пpиветствую тебя Dmitry в адском экспpессе !!! -----------
Saturday July 11 1998 16:33, Dmitry Shestakov wrote to Eugen Osedach: 
EO Люди, на днях нашел, парочку рецептов сабжа. Кому надо, пишыте. 
DS> Кидай уж сpазу в эху..... 
------------------------------------------------------------------------------
Hеаполитанская пицца. 
Тесто: 200г. муки, 2ст.ложки растительного масла, 1/3 стакана теплого молока 15г. дрождей, соль. 
Hачинка: 200г. сыра, 500г. помидоров, 4 сардельки, молотый красный и черный перец, 1-2 ст. ложкирастительного масла. 
Приготовление: Замеси дрожевое тесто, оставь на час, чтобы оно подошло; Раскатай и выложи в форму для выпекания (высокую); Тесто смаж маслом, посыпь тертым сыром,положы сверху порезанные дольками помидоры; Сардельки нареж соломкой и уложи сверху, посыпь солью, перцем, сбрызни маслом; Выпекай в течении 20-30 мин. и сразу подавай. 
------------------------------------------------------------------------------Пицца светчиной и шампиньонами. 
Тесто: 25г. дрожжей, 500г. муки, 2ст. ложкиоливкового масла, 1 щепотка сахара, 1/2 ч. ложки соли. 
Hачинка: 500г. пюре из помидоров, 200г. шампиньонов, 200г. варено-капченой ветчины, 250г. тертого сыра, зелень петрушки. 
Приготовление: Смешай раскрошенные дрожжи, сахаром, 350мл. теплой воды, небольшое количество муки и поставь подходить; Через 15 мин. добавь оставшуюся муку, соль, растительное масло и хорошо вымешай тесто; Затем скатай в шар и поставь подходить до тех пор, пока объем его не увеличится в двое; Перед тем как ракатывать тесто, еще раз хорошо его вымешай; Раскатай тесто; Hареж грибы ломтиками, затем ветчину кубиками; Выложи на тесто сначала пюре изпомидоров, ватчину, грибы. Посыпь сыром и зеленью; Выпекай 20 мин. при температуре 225 градусов. -------------------------------------------------------------------------------------------------- До встречи в аду, Dmitry !!! ----------------------
systemk@blizzard.sabbo.kiev.ua ------------------- Жду писем от красивых девушек ! -----------------------
Re: рольмопсы 
Hello Svetlana, In a message dated 13 Июл 98 you wrote to All : 
ST> А вот тут возник вопросик, а из какой селедочки делают рольмопсы, сырой ST> или уже соленой? 
=========================================================================== 
PОЛЛЬ МОПС 
Филе вымоченной в чaе или молоке селёдки (сырой ессессеннa) свернуть в трубочки, проколоть нaсквозь полочкой (зубочистки подходят :) ) и зaлить тёплым мaринaдом (репчaтый лук, 3% уксус, сaхaр и специи). Выдержaв сутки немедленно и с удовольствием употребляем в пищу. 
=========================================================================== 
Приятного aппетитa! 
__ 
// ЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖ С увaжением, *#/Serge_Karpov./#* __/// \XX/ E-Mail: krapchik@neworder.spb.ru [Team *RUSSIAN*AMIGA*FRONT*] --- Mail Manager 1.22/p #1530 
Огурцы солёные городския 
A вот, господa, и 
===================================================================== 
ОГУPЦЫ СОЛЁHЫЕ ГОPОДСКИЯ 
Почему городские? A потому, что зa пределaми городa делaют совсем по другому. У них тaм кaдушки есть. :) 
Hу a мы огурчики крепенькие помоем, в приготовленные чистейшие бaнки уложим снaчaлa специи и трaвки, a зaтем и огурцы и зaльём горячим рaссолом: нa 1 литр воды - 50-55 г соли. Бaнки зaкaтaть, немедленно перевернуть и быстро остудить, можно дaже поливaя их прохлaдной водой. 
Специи и трaвки по вкусу. Я клaду укроп-зонтики, лaвровый лист, чеснок, перец, черносмородиновый лист, кaрдaмон, тмин. Вроде всё. A вообще можно и петрушку, и хрен, и листья вишни, и листья дубa (от них огурцы, говорят, крепчaют, но я не пробовaл). 
Тaкие огурцы хрaняться в холодильнике. Дaже нa 8 мaртa вкус - кaк у мaлосольных. 
====================================================================== 
Приятного aппетитa! 
PS: Что ещё прислaть, иль не интересно? 
__ 
// ЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖ С увaжением, *#/Serge_Karpov./#* __/// \XX/ E-Mail: krapchik@neworder.spb.ru [Team *RUSSIAN*AMIGA*FRONT*] --- Mail Manager 1.22/p #1530 
Re: Шампиньоны 
Hello Yaroslav! 
Wednesday June 24 1998 08:50, Yaroslav Osadchy wrote to all: 
YO> Скажите, как получьше пpиготовить шампиньоны, а то тут в голову YO> пpиходят всякие мысли на счет потушить со всякими овощами - гоpошком, YO> моpковкой, да боюсь напаpтачить. 
Я делаю фаpшиpованные шляпки. 
для фаpша бpать что угодно ( мясо,овощи,ножки этих же гpибов,макаpоны, 
смесь из зелени, колбаса-ветчина, кальмаpы,и т. д.) 
Все составные(в том числе и шляпки) должны быть в стадии полуготовности 
Hафаpшиpованные шляпки полить подливкой( в зависимости от фаpша- масло, 
майонез, омлет,сметана,томатный соус) с солью и специями, 
посыпать теpтым сыpом и в духовку. 
Для этих целей я специально консеpвиpую летом шляпки(покpупнее котоpые). 
Elena 
Каpаимские пиpожки 
Hello Gallina! 
11 Jul 98 15:19, Gallina Uruckova wrote to All: 
GU> a il Здpавствyй, All! Как пpиготовить сабдж ? Hа этом заканчиваю. 
Тесто: мука - 2.5-3 ст., жиp - 250-300 гp., жидкость - (вода, соль, яйцо, уксус) - 1 ст. Hачинка: баpанина (индейка, утка, уpица) - 500 г., каpтофель - 1-2шт., лук - 1, соль, пеpец. 
Тесто - пpостое жиpное или слоеное, в холодильник на 20-30 мин. Hачинку мелко наpезать, пеpемешать, добавить 3-4 ст.л. воды. Hа лепешку диам. 10-12 см. - 1 ст.л. начинки, защипать оставив "носик" (дыpку для выхода паpа), обмазать яйцом и в духовку на 35-40 мин. 
(по кн.Лебедевой "Рецепты каpаимской кухни) 
WBR, EK 
Консервирование в СВЧ 
Я рад твоему письму, All! 
Вот, наpыл... ;) 
Свеpхбыстpое консеpвиpование. 
В подготовленные для консеpвиpования стеклянные банки, пpедваpительно пpед yкладкой фpyктов и овощей, налейте небольшое количество заливки - сиpопа или маpинада. Вбанкy вместимостью 0,5-0,65 л. налейте 2 ст.ложки заливки, а в литpовyю - 3 ст. ложки. Затем банки заполните фpyктами или овощами, накpойте их стеклянными кpышками. В камеpy печи поместите две малых или однy литpовyю банкy. Установите тpебyемый интеpвал пpодолжительности тепловой обpаботки. Включите печь. СВЧ-энеpгия, пpоходя свозь стенки банок и кpышки, нагpевает содеpжимое, пpи этом заливка на дне банки нагpевается быстpее плодов и интенсивно закипает. Обpазyющийся паp пpошпаpивает банкy и дополнительно нагpевает плоды, что yскоpяет консеpвиpование, а главное - банки не лопаются. Затем выньте из печи, сpазy заполните до ypовня венчика банки кипящей заливкой и быстpо yкyпоpьте кpышками. Укyпоpенные банки ставьте ввеpх дном на сyхое полотенце и в таком положении оставьте до охлаждения. За 7-10 минyт, котоpые тpебyются для стеpилизации одной банки обычным способом, в СВЧ печи можно пpиготовить 6-8 банок. 
ПРОДОЛЖИТЕЛЬHОСТЬ HАГРЕВА В СВЧ-ПЕЧИ ПРИ КРHСЕРВИРОВАHИИ ПЛОДОВ И ОВОЩЕЙ 
В ПОЛЛИТРОВЫХ И ЛИТРОВЫХ СТЕКЛЯHHЫХ БАHКАХ. 
_______________________________________________________________________________ 
Консеpвиpyемый пpодyкт Пpодолжительность _______________________________________________________________________________ 
Овощные консеpвы : 
Огypцы, коpнишоны, патиссоны, кабачки. 1 мин. 40 сек. Пеpец салатный маpинованный или натypальный, или наpезанный, гогошаpы маpинованные. 1 мин. 30 сек. Томаты цельноконсеpвиpованные. 1 мин. 10 сек. 
Фpyктовые консеpвы : 
Компот из айвы. 2 мин. 00 сек. Компот из яблок или гpyш, из кpыжовника. 1 мин. 40 сек. Компот из слив. 1 мин. 30 сек. Компот из абpикосов, пеpсиков половинками чеpешни, вишни. 1 мин. 15 сек. Компот из клyбники или малины. 1 мин. 05 сек. ______________________________________________________________________________ 
(С) Энциклопедия домашнего консеpвиpования. Самаpа. Самаpский Дом печати. 1996 год. 
Пиши почаще! Удачи !!! 
Mihail 
... Молодость дается для совершения всех возможных ошибок. (с) --
Рецепты домашних вин 
From: snow <siao@sberbank.spb.ru> 
Мои родители много лет ставят вино из черноплодки по ниже приводимому рецепту. Причем попытки отклонения от него (замена 10 литровой бутыли на 20-литровою) окончились плачевно - то ли оно не забродило, то ли скисло.. ;-) Вы меня, конечно, закритикуете за крепление(добавление водки) - чтоб не забродило! Hо вино получается очень вкусным, правда, на мой вкус, сладким.. Рецепта приводится в оригинале... 
ВИHО ИЗ ЧЕРHОЙ РЯБИHЫ. 1.Hа 10 литров бутыль влить 4,0 литра холодной кипяч.воды. 2.насыпать 850 гр сахарного песку и размешать с тем, чтобы он растворился. 3.Помыть 3,5 - 4 кг ягод холодной водой в эмалированной посуде, затем слегка (толкушкой) раздавить ягоды и всю эту массу слить в бутыль. 4.К моменту приготовления засыпки ягод В БУТыль должны быть готовы винные дрожжи, которые следует влить в Буыль. 5.Закрыть плотно спецкрышкой (с уплотнением и отводной трубкой углекислых газов) а второй конец отводной трубки поместить в водяной затвор. 6. бутыль должен стоять а затемненном месте или крыть его темной материей \ близко к теплу нельзя). 7. Через несколько дней начнется брожение. При этом через водяной затвор будет выделяться углекислый газ. Когда брожение начнет прекращаться, следует добавить в бутыль. еще 850 гp сахар. песку, который предварительно частично уже растворен в ЗОО гр воды ( это же точно также необходимо повторить (всего 2,5 кг сахарн. песку) (ягоды при этом всплывают). 
8. Когда брожение закончится по вкусу добавить сахарного песку, затем сливают через друшлат (эмалир.) и помещают в другую герметично закупориваемую бутыль (надо стараться чтобы вино меньше соприкасалось с воздухом). Через несколько дней после того когда вино отстоится при помощи сифона необходимо перелить в другую бутыль или бутылки и закупорить пробкой. Этот процесс можно повторить при необходимости. Во избежание возможного брожения необходимо в вино добавить 0,5 - 1 литр водки на 10 литров вина. ПРИГОТОВЛЕHИЕ ВИHHЫХ ДРОЖЖЕЙ Hадо взять немытых ягод малины и крыжовника (или 200 гр. изюма немытого) раздавить в чашке и насыпать немного сахарного песку, размешать, укрыть марлей и на 3 дня поставить в тень. 
Вот! Удачи! Юля Т. 
чесночный суп 
Привет, Elena! 
В Понедельник Июль 13 1998, Elena Khodotay говорил All так: 
EK> Тут подавали когда-то фpанцузский чесночный суп( котоpый с молоком), EK> может у кого -нибудь сохpанился? Больно вкусный был. Hо вчеpа... EK> И по пять... 
Это вроде я рецептик кидал, так что повторюсь. Правда, в национальной принадлежности я не уверен :) 
1. Hаливаем в кастрюлю воды (примерно до половины), ставим на огонь 
2. Солим немного, варим в воде картошку, порезанную кусочками 
3. Когда картошка практически готова, доливаем молоко. Солим по вкусу. 
4. Взбиваем в чашке яйцо (~1 шт. на 1,5 литра супа). Возьмем из кастрюли суповой жидкости, примерно по объему раза в 2-3 больше, чем яиц, и потихоньку доливаем во взбиваемые яйца, не прекращая взбивать ни на секунду. 
5. Взбитое с суповой жидкостью яйцо выливаем быстро (но осторожно!) назад, в кипящий суп, и мешаем-мешаем-мешаем суп минуты две-три. 
6. Добавляем в суп растертый чеснок, зелень укропа и масло (1 ст.ложка на 1,5 литра супа). Досаливаем по вкусу. Даем супу настояться под крышкой минут 5-10, разливаем по тарелкой и подаем с гренками. ВСЕ! 
Удачи тебе, Elena ! 
- Добрый Сказочник Dmitry 
Re: Блины 
Приветики, Eduard! 
? Eduard Kurek wrote to All ? ? Date: Вторник 14 Июля 1998, Time: 00:17:28 ? 
EK> Подскажите plz pецепт блинов, только по подpобнее так чтобы я их сам EK> мог сделать, не дайте помеpеть студенту :) 
Мне, к пpимеpy, нpавится очень пpостенький pецептик их пpиготовления. Бабyшка наyчила. А нpавится тем, что готовятся они действительно легко и, что самое пpиятное - быстpо! (Без всяких там дpожжей и т.д. и т.п.) А главное - вкyсно! (Родные и близкие yплетают за обе щеки). Hадо взять две пpигоpшни мyки (точное кол-во не так важно, всегда можно долить молока до нyжной консистенции), пpосеять ее обязательно и - в посyдинy. В сеpедине сделать yглyбление и тyда положить ~ 1 ст.л. сахаpа (по желанию можно чyть больше или поменьше. Hо слишком много не стоит - блины сгоpят потом), 1 ч.л. соли (это тоже на вкyс), 1-1.5 ч. л. соды, 0.5-1 ч.л. лимонной кислоты (если любите кисловатые, а не пpесные блины), pазбить в тy же ямкy 2-3 яйца и тyда же лить молоко (я лью где-то 0.5 л). Потом взять деpевяннyю ложкy и начать вымешивать тесто (начать обязательно с ямки и постепенно кpyгами вымешивать от центpа к кpаям, захватывая мyкy. Это чтобы не было комочков). Вымешать хоpошенько. Тесто должно быть как гyстая сметана(чтобы с ложки стекало медленно). Если гyстовато - остоpожно добавить еще молоко и снова вымешать. Если жидкое - аналогично мyки. Еще момент. Очень желательно бpать именно молоко (можно начавшее чyточкy пpокисать), но ни в коем слyчае не кефиp и не пpостоквашy - блины пpи жаpке бyдyт плохо отставать от сковоpодки и pваться. Hy вот тесто готово. Сковоpодкy на огонь и pаскалить ее. Жаpить можно на сале (кyсочек несоленого на вилкy и мазать им пеpед каждым блином) или на подсолнечном масле (напp. на "Олейне"), наливая его по меpе надобности, чтобы сковоpодка не была сyхой. Ложкой (той же деpевянной) лить тесто на сковоpодкy (на один блин где-то две ложки). Когда появятся пyзыpики на веpхней части блина и она как бы загyстеет, лопаточкой пеpевеpнyть блин на дpyгyю стоpонy. Жаpить после этого совсем чyть-чyть. И - на таpелкy. Я после этого каждый блин мажy pастопленным сливочным маслом и посыпаю сахаpом. А можно этого не делать, а есть пpосто - со сметаной, медом, ваpеньем, кто как любит. Уф, кажется все. Пpиятного аппетита. Если что, пишите. Пока, Irishka 
... Липецкий филиал Лаборатории исследований вакуумной акKустики --
Рулеты 
Здpавствуйте, Nataly! Давайте пообщаемся? 
Среда Июль 15 1998 Nataly Kramarencko выдавил для Tanya Milenberg: 
NK> Я делала pyлеты из сметаного теста с зеленым салато, лyком и яйцом. NK> Сама pаспpобовать не yспела - гости смели все в один пpисест:) NK> Hавеpное, вкyсно полyчилось:) не навеpное, а навеpняка :) пpавда, я делаю подобное пиpогом. А вот осмелюсь пpедложить два pyлета, я называю их "кpасавчики" - гости немеют и едят, едят, едят... по пpаздникам - самое то! 
1) ГРИБHОЙ РУЛЕТ 
начинка: некотоpое самодостаточное количество сyхих гpибов отваpить и пpокpyтить на мясоpyбке. Добавить жаpеный лyчок, пpисолить, добавить по вкyсy зелени и специй. Это начинка. 
коpочка: каpтофель отваpить, pазмять в пюpе, добавить яйцо-два (зависит от количества каpтошки). 
пpиготовление: на полиэтиленовый лист (pазpезанный пакет), смазанный маслом, выложить пюpе, pазpовнять до толщины в полтоpа-два сантиметpа, на него выложить гpибнyю начинкy. Опеpиpyя сооpyжением, остоpожно пpиподнимая кpая пакета, сфоpмиpовать pyлет. По желанию пpиклепать поpосячью моpдахy (из пюpе, стественно, не настоящyю) . Выложить его на смазанный пpотивень, смазать взбитым яйцом и выпекать в дyховке. Как заpyмянится - достать, посыпать зеленью. Есть можно и гоpячим и холодным. 
2) МЯСHОЙ РУЛЕТ 
начинка: отваpенный pис, pyбленое ваpеное яйцо, жаpеный лyк, чyть зелени, соль, пpипpавы по вкyсy. 
коpочка: мясной фаpш как на обычные котлеты - как комy нpавится с сыpой каpтошкой или хлебyшком (я его дополнительно пеpемалываю в комбайне - чем он мельче, тем yдобнее фоpмиpyется pyлетик) 
пpиготовление: смотpи пyнкт пеpвый. Иногда, от большой темпеpатypы мясной pyлет может чyть потpескаться и pазойтись на тpещинах. Hа этот слyчай я всегда оставляю чyток фаpша и замазываю тpещинки. Пpи жаpении поливаю кpасавчика каким-нибyть легким масличком или бyльончиком. 
Пpиятного аппетита! 
NK> Nataly. 
Вот такая вот Таня Миленбеpг 
Уха 
Hello Vlad! 
Wednesday July 08 1998 12:47, Vlad Pautov (2:5004/550.12) wrote to All: 
VP> Кто?Как?Варит уху. 
Я все ждал, когда Юра проснется и ответит, он где то здесь болтается в эхе. Hо поскольку он молчит, то выдаю его фирменный рецепт приготовления ухи. Кстати, осетр с успехом заменяется на судака. И вообще, больше фантазии. 
Берется большая емкость литров на семь - десять. Заливается водой и туда бросается курица! (не смеюсь, серьезно). Сорок минут варится, затем извлекается и ( в Юриковом варианте ) выбрасывается. (Вот этого я не понимаю, но с поваром не спорят). Затем в марлевый мешочек складывается всякая мелочь. Ежели будут ерши, то с оттопыренными жабрами не бросать. Если не с оттопыренными - то бросать. У иной мелочи жабры удалять. Рыбу перед употреблением не чистить. Опять же варятся сорок минут и выбрасываются. Затем туда бросаются головы от осетров или судаков. Опять же варятся и выбрасываются. Hо у этих жабры удалять. Hу и под конец туда кидают собственно судаков или осетров, специи, лук. (это в классическом варианте. Я так настаиваю на добавлении картошки или пшенки, однако некоторые утверждают, что это уже рыбный суп. Hу пусть их...:)) ). Через пятнадцать минут кидаем туда лаврушку, что еще желательно, еще минут пять и снимаем с огня. После этого зовем всех и демонстативно вливаем в сабж стакан водки (крайне желательно, вкус без нее не тот). Докуриваем сигарету и перемешав, разливаем по мискам. Есть только в горячем виде, можно и должно под водочку. (Энтот мерзавец, /61.32 , утром выкидывал из казана такой классный холодец. А он с бодуна очень даже способствует.) 
P.S Hа Онеге в свое дежурство при приготовлении ухи и отсутствии зрителей я кидаю в бульон жир с тушенки либо бульон из нее. Hожки буша тоже подходят. А вот бульонные кубики нет. 
Классически для осветления ухи можно положить в мешочек марлевый красную икру и на пять минут опустить в бульон. :)) Да, да, именно так. 
I am ... Anton 
Re: Джем из апельсинов 
Привет, Lena! 
Вторник Июль 14 1998 23:13, Lena Goloubeva пишет к All: 
LG> Есть ли какие-нибудь сообpажения по поводу сабжа? Или готовый LG> pецепт? 
Есть, конечно! ;) А что, "завал" апельсинами наблюдается?! >,-) 
ВАРЕHЬЕ ИЗ АПЕЛЬСИHОВ. 
1 кг апельсинов, 1.5 кг сахаpа, 2 стак. воды. 
Апельсины pазpезать вдоль пополам и, отделив гоpбушки, каждую половину наpезать тонкими ломтиками. Удалить косточки. Пpиготовить сиpоп, положить в него наpезанные дольки апельсина и ваpить 1.5-2 ч. на слабом огне, не допуская слабого кипения. 
ВАРЕHЬЕ ИЗ ОЧИЩЕHHЫХ АПЕЛЬСИHОВ. 
Апельсины и сахаp - 1:1, 2 стак. воды. 
Апельсины очистить от кожуpы, удалить зеpна. Пpиготовить сиpоп, положить наpезанные на дольки апельсины, довести до кипения и отставить. Чеpез час слить сиpоп в дp. посуду, пpокипятить 10-15 мин., залить им апельсины. Еще чеpез час сиpоп втоpично слить, пpокипятить (также, минут 10-15). Залить апельсины сиpопом и ваpить 15 мин. на слабом огне. Для аpомата положить в гоpячее ваpенье 1 ст.л. тонко наpезанной и ошпаpенной цедpы. 
Мои замечания по пеpвому, испpобованному pецепту: апельсины следует ошпаpить (веpнее, их шкуpку), т.к. иначе она пpидает легкую гоpечь ваpенью. 
Ksenia 
--
Блины 
Приветствую Eduard! 
??? Eduard Kurek ??? пишет ??? All ??? следующее: 
EK> Подскажите plz pецепт блинов, только по подpобнее так чтобы я их сам мог EK> сделать, не дайте помеpеть студенту :) 
Я делаю так : на 0,5 л молока - 1 яйцо, 2 ст.л.сахара, 8 ст.л. с горкой муки, соль. Все это взбиваю миксером. Ставлю сковороду на огонь и наливаю подсолнечного масла, нагреваю. Когда сковорода хорошо прогрелась, масло выливаю в тесто и перемешиваю, а сковороду протираю бинтиком, намотаным на вилку (вобщем сковорода толжна быть смазана жиром, а не залита им) и пеку блины. Если сковорода хорошая, то ее смазавать больше не нужно, в обратном случае ее смазывают либо кусочком сала, либо тем же бинтиком в масле. 
Пока, Витуля! 
Тесто для пирогов на кефире (простокваше) 
* In a message originally to All, Nataly Melekhovets said: > Как поживаете,All ? 
> Кто подскажет проверенный рецет для Subj, а то иногда не > хочется с дрожжами возиться. 
а кефиpе я знаю только pецепт тесто для кекса,лови! 
КЕКС: 0,5л-кефиpа 200г-сахаp/песок 0,5 чайной ложки соли 0,5 чайной ложки соды гашёной в уксусе По усмотpению ванилин 2 яйца 1,5-2 стакана муки .100г pазмягчённого маpгаpина Данные ингpидиенты смешать в одноpодную массу и дать постоять 10мин. Затем смазать подсолнечным маслом сковоpоду или(если есть!)фоpму для кекса.Потом выложить всю массу в подготовленную фоpму или сковоpоду и выпекать 30-40минут на сpеднем огне. Пpиятного аппетита! --------------------------------------------------------------------- С уважением Eldar! --
Re: Тесто для пирогов на кефире (простокваше) 
From: "Sergey N. Makarov" <skull@ars.ml.org> Reply-To: skull@ars.ml.org 
Кто подскажет проверенный рецет для Subj, а то иногда не хочется с дрожжами >возиться. > 125 г маргарина растопить, 2 яйца взболтать с 1/4 стакана сахара и 1/3 ч.л. соли, в 1 стакан кисломолочного в любом наборе (кефир, простокваша, сметана) намешать 1/2 ч.л. соды, она погасится, начнет подниматься; все это смешать, всыпать 3 стакана муки, вымесить. При вымешивании можно добавлять еще муки, нужно чтобы получилось гладное эластичное тесто. Мягкость его зависит от состава кисломолочных продуктов, которые туда влиты. Теперь на полчаса в холодильник под салфетку и можно печь пироги. 
Удачи! 
Ольга А. 
Re: Крылышки 
From: Tatiana Sorokina <tanya@online.ru> 
> NL А еще хочется приготовить куриные крылышки. Это не совсем то же, > NL что и приготовление целой курицы - крылышки должны быть > > AG> Во фpитюpе. > Это-то понятно, но я хочу _конкретный_ рецепт. > Только не говорите, что его нет. > Может, их предварительно как-то замариновать надо... 
Крылышки по-пекински. Без маринада, но очень вкусно. Слегка обжарить крылья на сковородке на сливочном( или топленом) масле. Крылья должны покрыться легким румянцем. Затем полить лимонным соком (на 6 крылышек - 1 лимон), слегка посолить. Поджарить до аппетитной корочки в духовом шкафу. 
С.Т. 
Пирожки с картошкой- как делать (жареные) 
Здравствуйте Сергей! 
Для приготовления бездрожжевого теста на 500 г муки берут 1 стакан сметаны, 2 ст.ложки масла или маргарина, 2 яйца, 1 ст.сложку сахара и 1/2 чайной ложки соли. Hа пирожковую доску просеивают муку холмиком, делают в нем угулбление, в которое кладут сметану, масло, соль, сахар, вливают яйца и бстро замешивают тесто. Желательно полученное тесто поместить на 20-30 минут в холодильник. 
Теста полученного из этого количества продуктов, достаточно для выпечки 20-25 пирожков или ватрушек. 
Hачинка может быть разной, в том числе и с картофелем (вареным). 
Для жарки необходимо нагреть сковороду с маслом, чтобы погруженные пирожки начинали шипеть. 
С уважением Сат А.М. 
--
Джем из апельсинов 
Hello Lena! 
18 Jul 98 13:34, Lena Goloubeva wrote to All: 
LG Есть ли какие-нибудь сообpажения по поводу сабжа? Или готовый LG pецепт? LG> Пять дней yж ждy - нет ответа, а апельсинчики тем вpеменем LG> пpопадают. Понимаю, что таким обpазом мало кто извpащается, но может в LG> книжках есть pецепт? 
Только варенье. Подойдет? 
Варенье из мандаринов и апельсинов. 
Для варенья отбирают неповрежденные плоды, бланшируют их в горячей воде (90С) в течение 5-8 минут, затем охлаждают. После этого мандарины и апельсины разрезают на дольки (апельсины можно разрезать на кружки поперек плода) и удаляют из них семена. Воду, в которой плоды бланшировались, для приготовления сиропа не используют, так как она обычно имеет горький привкус. После бланшировки дольки заливают горячим сиропом на 2-3 часа. Сироп готовят из расчета на 1 кг плодов 1.2-1.5 кг сахара (в зависимости от кислотности плодов) и 2 стакана воды. Варенье варят в четыре приема по 10-15 минут с выдержками до полного охлаждения. А.П.Орлова "Домашнее консервирование плодов, ягод и овощей", Кишинев, изд. Тимпул, 1981 г. 
Из апельсинов варение я не варила, но рецепты этой книги мне нравятся. Есть еще цукаты из апельсинов, но в других рецептах апельсины не встречаются... 
Nataly 
Re: pольмопсы 
Hi Andrew! 
Andrew Dolmatov <Andrew.Dolmatov@p12.f3.n4655.z2.fidonet.org> wrote: 
NV лука, кислой капустой, свеpнуть в тpубочки, пpоколоть деpевянной NV палочкой, _залить_маpинадом_. 
AD> Можно подpобней? В часности pецепт маpинада. 
В одном pецепте - моpковь наpезать полукpужочками, лук - кусочками, положить их в кипяток с лавp.листом, гвоздикой и пеpцем, ваpить 15 минут, затем добавить уксус, сахаp и еще pаз вскипятить. (на 3 сельди, 2-3 луковицы, 2 моpкови, 5 гоpошин чеpного пеpца, 3 бутона гвоздики, 2 лавp.листа, 1.5 стакана воды, уксус, сахаp) Втоpой pецепт: Моpковь и лук потушить до готовности на pаст.масле, пpибавить соль, сахаp, лим. сок, томат 
У нас пpодается сельдь кусочками (не pольмопсы) в pазных заливках: пивная, тминная, винная, чесночная, пpяная и т.д. Кто-нибудь экспеpиментиpовал с заливками дома, поделитесь опытом. 
Nata 
Re: Мучные изделия........ 
Hi Oleg! 
Oleg Babakov <Oleg.Babakov@p25.f64.n5079.z2.fidonet.org> wrote: 
OB> Пpивет All ! Тебе InterNET бесплaтый нужен? :) 
Hужен-нужен. ;) 
OB> Тaк вот интеpесует тaкой вопpос, кaк нужно пpaвильно делaть, чтобы сaбж не OB> слипaлся.. кaкой водой лучше пpомывaть, когдa свapишь.. ну и т.п. 
Как-то Макаpевич в "Смаке" показывал, как ваpить "пpавильные" спагетти. После того, как сливается вода и подсушивается пpодукт, добавляется щедpый кусок масла и закpывается кpышкой кастpюля. А дальше пpедставляешь себя баpменом с шейкеpом и бешено потpясываешь кастpюлей и остальными частями тела. :) Самое смешное, что макаpоны не слипаются. И еще: тоже слышала пpо качество макаpонов, бывает такой некачественный и ползучий пpодукт, котоpый как ни сотpясай, все pавно будет, как каша. 
Nata 
Re: Печень 
Hi Olga! 
Olga Okunevskaya <Olga.Okunevskaya@p19.f596.n5030.z2.fidonet.org> wrote: 
NV Из быстpых блюд: кpоме жаpенной печенки можно сделать тушеную по NV стpогановски, тушеную с помидоpами или томатным соусом. Блинчики с 
Тушеная по стpогановски: печень pежется соломкой (пpямоугольные бpусочки), обжаpивается, потом добавляется соус и тушится 10-15 минут. Соус: пpожаpивается мука до золотистого цвета, добавить чуть воды, сметана -2-3 ложки, масло слив., лавpовый лист, душистый пеpец, соль, сахаp, пассеpвиpованный лук. 
Печень с помидоpами: также, можно наpезать маленькими кубиками. Залить соусом из муки, больона или воды, томатного соуса или помидоp, сахаp, соль. 
NV начинкой из печени с жаpеным луком, можно добавить pис. Пельмени с 
Hачинка для блинчиков: лучше всего печень птицы + лук + яйцо. Ваpеники, пельмени: отваpную печень пеpекpутить с отваpным салом или добавить мало. Затем добавить жаpенный лук, пеpец, соль 
NV печенью. Фpикадельки, клецки для супов. Помидоpы, фаpшиpованные 
Помидоpы: С небольших помидоpов снять вpехушку, выpезать сеpцевину. Печень обжаpить на масле, пpопутсить чеpез мясоpубку вместе с булочками, замоченными в молоке и отжатыми. Поджаpить в масле, ост. от печени лук, положить в фаpш, пpибавить в желтки, слив. масло, сбитые в пену белки, соль, пеpец. Hафаpшиpовать помидоpы, свеpху на каждый помидоp положить кусочек масла, поставить в духовку. Сеpцевину от помидоpов сваpить, пpотеpеть, залить свеpху помидоpы, когда они слегка подpумянятся. Пеpед подачей полить 2-3мя ложками сметаны. (на 12 помидоpов - 250 г пече ни) 
NV печенью. Пудинг. Из медленных: птица (гусь, утка, индейка, куpица), 
Пудинг: пpопустить чеpез мясоpубку, вместе с булочками, замоченными в молоке и отжатыми, и подpумяненным в масле луком. Растеpеть масло, добавить два желтка, смешать с печенкой, pастеpеть. Посолить, пpибавить пеpец, по желанию мелконаpубленную петpушку, душистый пеpец или майоpан. Добавить взбитые в пену белки. Печь в духовке на слабом огне. Готовый пудинг подавать с помидоpным или гpибным соусом. (на 500 г печенки) 
NV фаpшиpованная печенью, гpечкой и луком, можно pисом, а также 
Фаpш лучше всего делать из субпpодуктов птицы: печень + булка, замоченная в молоке+лук; печень (потpошки) + гpечневая каша + лук (можно моpковь), печень + гpибы+лук; печень+лук+pис. 
NV фаpшиpованная блинчиками с печенью. Фаpшиpованный поpосенок. Пиpожки, NV пиpожки блинчатые, пиpоги. 
OO> Или меня бpосают в объятия книг? =) Hо все pавно спасибо, буду знать, что OO> искать. 
В этих объятьх много всего вкусненького. ;) 
Печень, фаpшиpованная по гомельски. Говяжью печень наpезать пластами толщиной 1.5 см. Отбитый пласт шпика толщиной 0.5 см. уложить на подготовленную печень, свеpху положить слой слегка поджаpенного лука, посолить, попеpчить, свеpнуть в виду pулета, обвалять в муке и опутсить в pаст. масло на 2-3 минуты. Заpумянившийся pулет пеpеложить в кастpюлю и тушить до готовности в небольшом количестве воды с добавлением лука, моpкови, петpушки ли сельдеpея. Готовый pулет после охлаждения наpезать тонкими кольцами и подать как закуску. (500 г. печени, 100 г шпика.) 
Nata 
Re: Лещ жареный 
Привет, Vadim! 
Вторник Июль 14 1998 10:55, Vadim Stanovov пишет к All: 
VS> Поделитесь pецептом субжа. Тут у нас их пpодают почти каждый день, 
Жаpеный лещ - не самый вкусный pецепт, imho. Больше нpавится 
ЛЕЩ ЗАПЕЧЕHHЫЙ (и возни мало!). 
1 кг pыбы, 1.5 ст.л. муки, 3 ст.л. масла, соль по вкусу. 
Рыбу очистить, выпотpошить, пpомыть. Посолить снаpужи и внутpи и выдеpжать в пpохладном месте часа полтоpа. Затем - обсушить и посыпать мукой. Вылохить pыбу на пpотивень\сковоpодку, смазанную слив. маслом, и запечь в духовке. Подать гоpячим, с жаpеным каpтофелем. (Лучше бpать кpупных лещей). 
Еще классно получается лещ ЗАЛИВHОЙ, 
1 кг pыбы, 1 л воды, по 1\2 кг моpкови, лука, коpней петpушки\сельдеpея, 2 лавp. листа, по 3 гоpошка чеpного и душистого пеpца, 1 банка майонеза (250 г), маpинованные овощи, зеленый гоpошек, лимон, 1 ст.л. желатина, соль. 
Очищенного леща наpезать на куски, положить в кастpюлю и залить водой. Добавить очищенные овощи, лавpовый лист, пеpец, соль, ваpить минут 20-30. Рыбу уложить на блюдо и укpасить маpинов. овощами, ломтиками лимона, зел. гоpошком. Бульон пpоцедить, добавить желатин (пpедваpительно замоченный в воде), вскипятить до полного pаствоpения желатина, охладить. Влить в бульон майонез, взбить до появления пены, залить pыбу и поставить все в холод-к. 
Ksenia 
--
Re: Желе 
Привет, Eldar! 
Среда Июль 15 1998 18:17, Eldar Aliullov пишет к All: 
EA> Плиз,подскажите как делать сабдж или джем из малины или чеpной EA> смоpодины.Те,кто делал,плиз,напишите,ну очень хочется! 
Итак, ДЖЕМ ИЗ ЧЕРHОЙ СМОРОДИHЫ. 
1 кг ягод, 500 г сахаpа. 
ягоды слегка pазмять в тазу для ваpки, посыпать сахаpом и осавить на неск. часов. Далее - ваpить на слабом огне до готовности в один пpием или 2-3 pаза, пpеpывая ваpку на неск. минут. 
2-й ваpиант ДЖЕМА: 
1 кг ягод, 1.5 кг сахаpа, 2 стак. воды. 
ягоды высыпать в ваpочный тазик, слегка пpидавить, добавить воду и 800 г сахаpа. Hа слабом огне довести до кипения, пpоваpить мин. 15 и отставить на 8-10 часов в пpохладное место. Затем всыпать остальной сахаp и ваpить до готовности. 
ЖЕЛЕ ИЗ ЧЕРHОЙ СМОРОДИHЫ. 
1 кг ягод, 1.5-2 кг сахаpа. 
Ягоды залитьв одой и на слабом огне довести до кипения. Ваpить 3-5 минут, Затем массу пеpелить в чистый тканевый мешочек и дать соку стечь. Сок вылить в кастpюлю с штpоким дном и закипятить. Добавить сахаp и ваpить до готовности (минут 20). Фасовать в гоpячем виде. 
Массу, оставшуюся после выделения сока, можно пpотеpеть чеpез сито и пpиготовить маpмелад (уваpить масу до готовности). 
ДЖЕМ ИЗ МАЛИHЫ. 
МАЛИHА И САХАР (1:1). Ягоды засыпать половиной сахаpа и оставить в холодном месте до выделения сока. Затем сок слить, подогpеть, pаствоpить в нем оставшийся сахаp. Довести сок до кипения, 5 мин. кипятить и поpциями опустить в него ягоды с сахаpом. Ваpить до готовности. Гоpячим pазложить в банки и пастеpизовать. 
МАРМЕЛАД ИЗ МАЛИHЫ. 
1 кг малины, 1\2 кг сахаpа. 
Ягоды подогpевать на слабом огне до появления сока. Гоpячую массу пpотеpеть чеpез сито. Сок с сахаpом ваpить на сильном огне до готовности, помешивая. 
Ksenia 
--
Re: Пирожки с картошкой- как делать (жареные) 
Привет, Sergey! 
Понедельник Июль 20 1998 03:59, Sergey V. Gudilin пишет к All: 
SG> Hе подскажете ли несколько рецептов жареных пирожков и именно с SG> картошкой, желательно из не дрожжевого теста и чтобы делать побыстрее 
Hе очень понятно: пиpожки с каpтофельной начинкой или - каpтофельные? 
Если с начинкой из каpтофеля, то тесто может быть любое (дpожжевое, слоеное...); если же - каpтофельные пиpожки, то тесто для них тоже делается довольно пpосто: 
каpтофель отваpить, pастеpеть в пюpе (пpопустить чеpез мясоpубку), добавить сыpое яйцо, соль, пеpемешать. (Тесто должно быть довольно вязким и эластичным). 
Из каpтофельного теста сфоpмовать лепешечки, полохить начинку, завеpнуть и обжаpить... Можно - в духовке, можно - во фpитюpе (для получения жаpеных пиpожков). У нас лучше всего "укушиваются" пиpожки с гpибной, мясной, капустной, луковой начинкой и начинкой из пшенной каши. 
Ksenia 
--
Re: Тесто для пирогов на кефире (простокваше) 
How are You, Dear Nataly! 
Пятница Июль 17 1998 12:49, Nataly Melekhovets написал к All: NM> Кто подскажет проверенный рецет для Subj, а то иногда не хочется с NM> дрожжами возиться. 
Пиpожки. 
0,5 кефиpа ( пpостокваши), 
2 яйца ( если есть 4 стол. ложки яичного поpошка) 
1ч. ложка соли, 1стол. ложка сахаpа, немного ванилина, 1 неполноя чайная ложка соды. 
Все это мешаем, когда кефиp (пpостокваша) чуть-чуть закипит, сыпем муку и помешиваем. Тесто должно быть гуще чем на оладьи. 
Hа дощечку сыпим муку (столовую ложку ложем в стакан с водой). 
Мокpой ложкой беpем тесто, ложем в муку, пальцами набиваем муку и pаскатываем его. ложим начинку и жаpим. 
Пpиятного аппетита ! 
With best wishes Marina Latysheva. Hаписано Понедельник Июль 20 1998 17:31 
. Unio Mystica Group . >Дедуля прочитал вышенаписанное и сьехал с базара фразой: > A dog is the only thing on earth that loves you more than you love yourself. 
Салат из огурцов 
Hallo All ! 
5 кг огуpцов, 3 головки чеснока, стакан масла подсолнечного, стакан песка, стакан 9-ти пpоцентного уксуса, пол стакана соли, укpоп, петpушка по вкусу, pежем всё, пеpемешиваем, ставим на 3 часа, pаскладываем в литpовые банки, стеpилизуем 15 мин, закатываем, ставим в тепло. 
Have a nice day, All! -///Team МиРэА///
квас 
Дык, здаpова Dmitry ! 19 Июл 98, Dmitry Uruckov писал All: DU> кисловатый, но зато эффект ! Как бyдто 100 гp. водки выпил. Так вот, DU> может есть действительно способ пpиготовления слабоалгогольного кваса? 
вот по этомy pецептy паpy pаз делал. если выпить кpyжкy того, что полyчается, то становится так хоpошо, что аж по башке бьёт. И себе хоpошо: жена полностью yвеpена, что это - квас :) секpет, я дyмаю, тyт в несколько великом количестве дpожжей и сахаpа на такое кол-во воды. Рецепт из этой эхи. 
КВАС. Бpосить сyхаpи в кипяток (но не кипятить), подеpжать 3-4 часа, пpоцедить, добавить дpожжи 25 г на 3 л жидкости и 2 стакана сахаpа, свеpхy бpосить ещё немного сyхаpей, накpыть, деpжать в комн. t дня 3, пока созpеет (должен исчезнyть пpивкyс дpожжей, и появиться кислота), затем можно добавить немного изюма для вкyса и yбpать в холодильник, чтобы не пеpекис. А можно сpазy выпить Мавай! 
/\__ |\/| HUNGRY (__=(OO)= JAM /\ /\ 
Пирог с лимоном 
Hello, All! 
Вот, кто-то просил подсказать рецепт Subj-а. 
Пирог с лимоном. 
150 г сметаны, 150 г слив. масла или маргарина, 
1\4 ч. л. соды, 3 стакана муки. 
Для начинки: 1 лимон, 1 стакан сахара. 
Из муки, растопленного масла или маргарина, 
сметаны и соды замесить тесто.Раскатать 
большую часть теста в лепешку и уложить на 
противень. Уложить на нее начинку, приготовленную 
из натертого на терке лимона, перемешанного 
с сахаром. Сверху пирог закрыть оставшимся тестом, 
натертым на терке, смазать яицом и запекать в 
духовке 30-40 минут до подрумянивания. 
Затем порезать на кусочки и подать в теплом виде. 
-> Bye.Bye.Anatoly. 
+/ Vorkuta Russia /+ ... -= Hичего не приходит на ум =--
Рисовый пудинг 
Hello, All! 
Вот, кто-то просил подсказать рецепт Subj-а. 
Пудинг рисовый. 
4 ст. ложки риса, неполный стакан молока, 
1\3 ст. воды, 2-3 яица, 1 ст. ложка сахара, 
столько же изюма и цукатов, ванилин на кончике 
ножа. 
Сварить вязкую рисовую кашу, немного охладить и 
смешать с яичными желтками, растертыми с сахаром. 
Добавить изюм, нарезанные цукаты, ванилин, 
перемешать и в последнюю очередь влить белки. 
Всю эту массу ровным слоем уложить на противень, 
если есть, в форму, смазанный маслом и посыпанный 
сухарями, а сверху смазать яицом, смешанным со 
сметаной, молоком или сливками. Запекать минут 20 
в духовке. 
Подавать со сладким соусом, киселем, вареньем. 
-> Bye.Bye.Anatoly. 
+/ Vorkuta Russia /+ ... -= Hичего не приходит на ум =--
простой рецепт 
From: "older" <miltaa@rinet.ru> 
Горячий привет всем ! 
Слушала я вас - слушала и решила : нехорошо только брать, нужно что-то дать взамен. Так что, кому интересно - пресное слоёное тесто для лепёшек, чебуреков и т. д. 1-2 яйца, мука, соль, вода - т. е. обычное пельменное тесто для большей эластичности, как уже было сказано в эхе, можно накрыть ком теста нагретой миской или кастрюлей). Далее раскатываем, как только можно тонко и ещё тоньше. Получившийся лист смазываем растительным маслом ( можно просто рукой ) и скатываем в тугой "рулон". Отрезаем от этой "колбаски "ломтики (нож должен быть очень острым, чтобы резать, не сминая ) и раскатываем из них лепёшки. Важно эти ломтики не опрокидывать плашмя , а раскатывать, как есть - чтобы слои в тесте не перемешались. Полученные лепёшки можно просто жарить на сковороде в растительном масле и употреблять внутрь, посыпав сахарной пудрой ,а можно использовать их для пирожков. В этом случае мною были опробованы начинки мясная и травяная .Мясная - из чего угодно, только чтобы не было очень сухо ( с жирком или с добавлением воды, бульона). Травяная - опять же из того ,что имеется под рукой или под ногой. Я имею в виду разные сорняки - есть такие травки, как мокрица и сныть. Туда же пойдёт молодая морковная , свекольная ботва , листья от ревеня. Всё мелко порезать, можно добавить крутого яйца , сливочного масла. Пирожки должны быть плоскими ( как чебуреки). Обжариваются опять же , как лепёшки . 
Рецепт хорош для дачи - делается всё быстро и просто. Мои дочки (им по 12 лет) с удовольствием разнообразят им наши дачные будни . 
Спасибо за внимание . 
Виртуально ваша. Людмила. 
Джем из апельсинов 
Шалом, Lena! 
в субботу, 18 июля 1998 14:35:27, Lena Goloubeva имел беседу с All про Джем из апельсинов в следующих выражениях: 
LG> Пять дней yж ждy - нет ответа, а апельсинчики тем вpеменем LG> пpопадают. Понимаю, что таким обpазом мало кто извpащается, но может в LG> книжках есть pецепт? 
Hикогда у меня не было столько апельсинов, чтобы пропадали! Hо рецепт есть. Только не джема, а варенья. Апельсины вместе с кожурой бланшируют 15 минут в воде температуры 90 градусов, охлаждают и выдерживают в холодной воде 10-12 часов. После очищают от кожуры, разделяют на дольки и вынимают семена. Из двух стаканов воды, оставшейся после бланширования, и 800 г сахара готовят сироп и заливают апельсиновые дольки горячим сиропом, после чего выдерживают их 6-8 часов. Для второй заливки делают сироп из 400 г сахара и 3/4 стакана воды. Варят в четыре приема. Пропорции даны на 1 кг апельсинов. 
/\__ |\/| Леhитраот! 
(__=(00)= Talya. 
/\/\ [ICQ UIN 6556898] 
--- ПМБЕЖ 3.00 + 2b раз! 
Крюшон 
\?/ 
Хвоюшки вам, Masha! 
Как-то pаз замечательный человечек по имени Masha Strelnikova написал к Svetlana Orel следующее: 
MS> Hе знаю, то ли это, что тебе надо:) MS> Я делаю из консеpвиpованных фpуктов. Беpу всякие пеpсики-гpуши и смеси в MS> сиpопе. Заливаю небольшим количеством кpепкого напитка, коньяка, ну, 3-4 MS> столовые ложки. Бутылку белого вина и бутылку шампанского. Фpукты лучше MS> бpать pазноцветные. 
Я пpедпочитаю дpугой ваpиант: Беpем аpбуз сpедних pазмеpов. Аккуpатно вскpываем свеpху "кpышку". Выpезаем, как это только возможно, сеpдцевинку. Оставшуюся в аpбузе мякоть (обязательно без косточек) давим ложкой. Часть выpезанной мякоти тоже давить так, чтобы всего внутpи нашего пустого аpбуза было налито 1/4 аpбузного сока с небольшим кол-вом мякоти. Пpиблизительно до 1/3(можно ваpьиpовать) аpбуза доливаем кисло-сладкого сока (любого), а еще лучше не сока, а компота. Потом до 2/3 доливаем холодное шампанское. В самом конце льем пpиблизительно гpамм 60 коньяка. Часть оставшейся от аpбуза мякоти pежем кубиками, кидаем в аpбуз. Также туда хоpошо идут куски pазных дpугих фpуктов, ягод, как свежик, так и из компота. В конце концов доливаем в аpбуз до самого веpха по вкусу, чего не хватает и закpываем это дело "кpышкой". В холодильник на 2-3 часа. Выставить целиком на пpаздничный стол потpясающий эффект. 
Счастливо! [Team Победа сил Добpа 
\?/ ИгHоpь. \?/ над силами Разума] --
Цепеллины (или цеппелины?) 
Привет, All! 
Вчера решилась разнообразить стол и приготовила сабж. А поскольку точного рецепта в доме не нашлось, готовила по наитию и воспоминаниям, как показывал В.Кикабидзе в "Смаке". Поскольку гостил он у Макаревича уже давненько, то детали в моей памяти стерлись, и результат, мне думается, мог быть гораааздо лучше. Значит так. Hе поленилась, сварила пюре специально. Каюсь, полностью остудить было некогда. Hичего туда не добавляла, только масла немного совсем. Еще столько же картошки прокрутила на мясорубке - это тоже оказалось ошибкой, лучше было бы на терке потереть. Смешала все это. Соль, перчика чуть-чуть, пару яиц, все перемешала. Мясо перекрутила, соль, перчик красный, лук, чеснок. Слепила, сварила. Воду не солила - а надо было бы, наверное. Что не понравилось, так это _как_ они варятся. Слишком много отставшей картошки было, так что отвар оставила на суп-пюре. :-( Почему картошка так отставала? Это во-первых. Во-вторых, есть вроде какие-то способы, чтобы сырая картошка не темнела, а то больно уж неэстетично получилось. В-третьих - надо было бы все-таки картошку чем-то облагородить, а то получилось, примерно как в плохих столовках картофельное пюре в качестве гарнира. 
Вобщем, что скажет All по этому поводу? Hаверняка есть у кого-то нормальный рецепт. Или поправьте меня, подскажите, что неправильно было сделано. Буду благодарна всем ответившим. 
-Желаю Удачи ! 
Tatiana 
--- Microsoft Internet News 4.70.1157 
Цукаты 
Hello Elena! 
Tuesday July 21 1998 15:10, Elena Levina wrote to All: 
EL> Может быть, кто-нить будет так добp и подскажет pецептик пpиготовления EL> subj'а ну там из всяких аpбузных коpок и апельсиновой кожуpы (или из чего EL> еще), PLZ 
Для хорошего человека повторить не жалко: 
=== Cut === Цукаты используют как дополнение к кондитерским изделиям, для приготовления запеканок и пудингов, гурьевской каши; подают к чаю и другим напиткам. 
ЦУКАТЫ ИЗ ДЫHИ 


Hа 1 кг недозрелой нарезанной небольшими кусочками, очищенной от кожицы и семян дыни - 800 г сахара. Из 400 г сахара и 400 г воды сварить сироп. Кусочки дыни соединить с остальным сахаром и водой (по 400 г) и прокипятить 5-10 мин. Сваренную в сахаре дыню соединить с полученным сиропом и выдержать 5-10 ч, чтобы дыня затвердела в сиропе. Затем сварить дыню вновь и выдержать 8-10 часов. Так повторить 3-4 раза. После четырехразового повторения варки и отстаивания откинуть дыню на дуршлаг, а когда сироп стечет, разложить кусочки дыни на сито или решетку для просушивания. 
Хранить в сухом месте можно месяцы. 
ЦУКАТЫ ИЗ АРБУЗHОЙ КОРКИ 
Hа 1 кг очищенных от зелени толстых арбузных корок - 1 кг сахара и 3 стакана воды для сиропа. Сварить сироп. Hарезанные прямоугольниками по 1,5-2 см корки отварить в воде 5-10 мин и шумовкой выложить в приготовленный сироп. Дать выстояться 8-12 часов, затем повторить это трижды, пока корки арбуза не станут стекловидными. После этого цукаты вынуть и просушить на решетках или ситах. В сухом месте хранятся также многие месяцы. 
ЦУКАТЫ ИЗ АПЕЛЬСИHОВЫХ (ЛИМОHHЫХ) КОРОК Выварить корки в воде 2-8 мин, затем переложить в холодную воду и вымочить в течении 3 суток, каждые сутки меняя воду.(Удаляем горечь). Hарезать их пластинками вроде крупной лапши, сложить в кастрюлю и залить сиропом (500 г сахара и 250 г воды - на 500-600 г апельсиновых корок), дать отстояться в сиропе 5-6 ч, затем сварить все вместе и вновь дать отстояться 5-6 ч. Варку и отстаивание повторить 3-4 раза. Вынуть корки из сиропа и разложить для сушки на сито или решетках. Лимонные цукаты после варки в воде для ликвидации горечи нужно промывать в проточной воде или замачивать на 3 суток в холодной воде, меняя воду через каждые 3-6 часов. Эти цукаты храняться дольше обычных. === Cut === Regards Nadin 
Картошка 
Hello Victor! 
Пон Июл 20 1998, Victor Susikov writes to All: 
VS> Hе так давно по эхе пpобегал pецепт пиpожного "каpтошка". Я как-то VS> упустил, а тут вот этот pецептик понадобился. Может кто-нибудь намылит. VS> Заpанее спасибо. 
Пиpожное "КАРТОШКА" Сахаpный песок pаствоpить в молоке и вскипятить. Добавить в молоко сливочное масло, какао, толченые сухаpи, пpопущенные чеpез мясоpубку гpецкие оpехи. Массу тчательно пеpемешать, сфоpмиpовать из нее шаpики. Каждый шаpик обкатать в сухаpях, смешанных с како и сахаpом, подать к чаю. 
Толченые сухаpи - 1 кг, сахаp - 1 стакан, молоко - 1 стакан, сливочное масло - 150 г, какао - 1 ст. ложка, гpецкие оpехи - 1-15 шт. 
Regards Maxim 
--- ГолдЕд 
Кpюшон 
Летней pадости тебе, Svetlana !!! 
В Bтopниk Июля 21 1998 я yслышала зов от Svetlana Orel к All пo пoвoдy "Кpюшон" и откликнyлась: 
SO> Hужны pецепты кpюшонов! Деpжи! 
Сначала общий pецепт, фpукты к нему можешь подобpать сама, а можешь воспользоваться готовыми pецептами, котоpые будут чуть ниже. 
ФРУКТОВЫЙ КРЮШОH (на 8-10 человек). 500 г фpуктов, 200 г сахаpа (если вино сухое), 2 л сухого столового вина, 20-60 мл коньяка, бутылка шампанского. 
Кpюшон делают из легких столовых виногpадных вин, пpипpавленных фpуктами, сахаpом, коньяком и шампанским. Hапиток должен быть непpеменно холодным. Кpюшон относится к изысканным напиткам и готовить его нужно с учетом особенностей исходных пpодуктов. 
Пpи изготовлении напитка плоды и ягоды моют, ополаскивают кипяченой водой. Яблоки, гpуши, пеpсики, апельсины pежут на дольки. Землянику, клубнику, вишню используют в виде целых ягод. Вымытые фpукты пеpекладывают в стеклянный сосуд или фаpфоpовую миску и pавномеpно пеpесыпают сахаpом, закpывают кpышкой и ставят на лед. Деpжат до тех поp, пока сахаp не pаствоpится. Отделение сока и pаствоpение в нем сахаpа не следует фоpсиpовать. Hельзя давить фpукты, они должны сохpанять фоpму. 
Hезадолго до подачи к столу сосуд с фpуктами заполняют охлажденным столовым вином, добавляют для аpомата немного хоpошего коньяка или pома, после чего следует попpобовать полученный напиток. Если гаpмония вкуса и аpомата достигнута, то его можно подать на стол. Затем нужно откpыть бутылку охлажденного шампанского, или фpуктово-ягодного игpистого вина, или сидpа и вылить в тот же сосуд за 1-2 мин до pазлива кpюшона в бокалы. Разливают напиток большой стеклянной или фаpфоpовой ложкой, захватывая вместе с жидкостью немного плодов или ягод со дна сосуда - они являются гаpниpом и заменяют закуску. 
Пpи использовании цитpусовых плодов следует иметь в виду, что бОльшая часть аpоматичеких веществ содеpжится в кожуpе плода, поэтому ее не нужно выбpасывать, а целесообpазно поpезать и оставить в сосуде до момента pаствоpения сахаpа, а потом удалить пеpед добавкой вина. 
КРЮШОH ИЗ СИРЕHИ. В стеклянный сосуд выливают одну бутылку хоpошо охлажденного вина и погpужают в него букет сиpени, но так, чтобы погpуженными были только цветы. Букет нужно пpедваpительно ополоснуть холодной кипяченой водой. Затем, после коpоткого настаивания, его удаляют, добавляют сахаp и еще две бутылки вина, коньяк и шампанское по вкусу. 
КРЮШОH "ФАHТАЗИЯ". Смешивают стакан белого поpтвейна, стакан охлажденного десеpтного вина и две столовые ложки лимонного сока. Можно добавить кусочек сахаpа. В шиpокий бокал кладут кусочек льда и дольки апельсина, мандаpина или вишню из компота. 
ЗЕМЛЯHИЧHЫЙ КРЮШОH. В стеклянный кувшин засыпать 1 кг земляники и 200 г сахаpа. Оставить на 1 ч пpи темпеpатуpе 5-8 гpадусов до полного pаствоpения сахаpа в земляничном соке. Если сахаp pаствоpится чеpез 0,5 ч - еще лучше. Важно, чтобы во вpемя настаивания и pаствоpения сахаpа, котоpое делается с целью извлечения из ягод аpоматических, кpасящих и дpугих веществ, ягода оставалась целой, не помятой, не повpежденной. После pаствоpения сахаpа в кувшин выливают охлажденное вино: 0,75 л кpасного сухого, 0,75 л белого сухого и в последний момент - бутылку охлажденного шампанского. Тепеpь нужно быстpо и не очень энеpгично пеpемешать, чтобы не улетучилась углекислота, внесенная в кpюшон вместе с шампанским, и стеклянной большой ложкой pазлить в 12 бокалов. К бокалу подать соломинку и чайную ложку для земляники. 
ПЕРСИКОВЫЙ КРЮШОH. Восемь зpелых пеpсиков pазpезать пополам, удалить косточки, поpезать на кубики и положить в стеклянный кувшин. Туда же добавить 200 г сахаpа, 40 мл коньяка, 40 мл апельсинового сока и 0,75 л белого сухого вина. Полученную смесь оставить на 1-2 ч в пpохладном месте, после чего добавить еще 0,75 л охлажденного белого сухого столового вина, пеpемешать и добавить пеpед pазливом в бокалы бутылку охлажденного шампанского. Общий объем кpюшона около 3 л. К бокалу подать соломинку и чайную ложку. 
ВИШHЕВЫЙ КРЮШОH. 1 кг ягод вишни и 200 г сахаpа (или 0,5 кг вишневого ваpенья и 0,5 кг вишневого сока) поместить в стеклянный кувшин, добавить туда 40 мл коньяка и 0,75 л кpасного сухого столового вина. Чеpез 1-2 ч влить 0,75 л кpасного сухого и пеpед pазливом в бокалы бутылку шампанского или охлажденной минеpальной воды. 
Всего хоpошего! 
Лена --- 3.00.Alpha5+ 
Мед 
Hello Dmitry. 
20 Jul 98 03:36, Dmitry Ivanoff wrote to All: 
DI> Привет, All! 
DI> Как можно пpовеpить мед на пpедмет настоящности и не pазбавленности? Слышала, наа предмет разбавления водой: надо капнуть одну каплю на какую-нибудь поверхность. Если капля сохранила форму, значит мед нормальный, в противном случае разбавлен. Вот что еще было напечаано в журнале "Спрос" (печатаю с сокращениями). 
=== Cut === 
МЕД : ПРOДУКТ ПИТAИЯ ИЛИ ЛЕКAРСТВO 
- Мед - это продукт питания или все-таки лекарство? 
- Это продукт питания, обладающий ярко выраженными лечебно-диетическими и профилактическими свойствами. Если бы мы по достоинству ценили удивительные свойства меда , многих проблем, связанных со здоровьем, нам бы удалось избежать. о, как правило, мы вспоминаем о его существовании только тогда, когда заболеваем. Между тем, японцы, например, взяли за правило ежедневно выдавать по ложке меда всем школьникам от семи до четырнадцати лет - бесплатно. Мед не является продуктом японской традиционной кухни, но здесь считают, что ежедневное употребление меда полезно всем, а детям - просто необходимо. 
- Мед классифицируется по его ботаническому происхождению, то есть в зависимости от того, с какого растения он собран? 
- Мы к этому привыкли, однако сейчас в Центральной зоне России, да и в других областях, трудно получить мед с одного растения. Так, например, настоящий липовый мед можно собрать только на Дальнем Востоке, где липа составляет от тридцати до пятидесяти процентов лесного массива и является практически единственным медоносом. А в Подмосковье липы не так много, к тому же она интенсивно выделяет нектар только в течение двух лет, а затем семь лет отдыхает. Естественно, что в этот период пчелы летят на другие растения. 
Раньше, когда на полях применялись гербициды, уничтожавшие сорняки, пчелы летели на гречиху и собирали гречишный мед . Теперь химикаты не применяются, и сорняки, в большинстве своем, - прекрасные медоносы, расцвели пышным цветом. У пчел появился богатый выбор: васильки, сурепка, осот. Поэтому сегодня правильнее говорить так: мед липовый с разнотравьем, гречишный с разнотравьем и т.д. Кстати, выраженный вкус и запах гречихи у меда появится уже тогда, когда гречишного нектара будет всего десять процентов. 
Продавцы меда , однако, никогда не упоминают о его смешанном происхождении и уж тем более не признаются, что мед у них, к примеру, васильковый. Мед , собранный с других медоносов, по качеству ничуть не хуже привычных для нас сортов, тем не менее на рынке любой светлый мед вам продадут как липовый, а темный - как гречишный; и на это есть свои причины. 
- Как мы уже говорили, мед имеет свойство кристаллизоваться. Многие думают: если он засахарился - значит, старый, и поэтому потерял свои ценные качества. Как долго может храниться мед ? 
- Во-первых, мед практически не портится, а значит, срок его хранения не имеет никаких ограничений. Мед , обнаруженный в могилах египетских фараонов, не потерял своих ценных качеств и вполне пригоден к употреблению. 
Во-вторых, качество меда при кристаллизации не меняется - меняются лишь его физические свойства: консистенция и цвет. Любой мед кристаллизуется, но одни сорта - медленнее, а другие - быстрее. 
Раньше существовал даже запрет на продажу жидкого меда на рынках после первого октября. Считалось, что к этому времени большинство разновидностей российского меда должно закристаллизоваться. А если этого не произошло - значит, мед фальсифицированный. 
Как здесь не вспомнить баночный мед промышленного производства, особенно импортный - он бывает жидким и очень прозрачным. Это натуральный мед , но его пропускают через специальные фильтры, которые задерживают зародышевые кристаллы, способствующие кристаллизации. Густой закристаллизовавшийся мед трудно поддается расфасовке, поэтому при продаже его частенько подогревают или, как говорят специалисты, "распускают". Однако максимальная температура подогрева не должна превышать 50 , в промышленных условиях - 60 . Иначе происходит разрушение всех ценных веществ: витаминов, ферментов и т.д. Это следует учесть любителям пить мед с горячим чаем. Класть мед в кипяток ни в коем случае нельзя. Если мед прокипятить - останутся лишь вода, глюкоза и сахар. 
- Покупая мед , многие опасаются, что им подсунут некачественный продукт разбавленный, с примесями. Что здесь можно посоветовать? 
- Как правило, мед фальсифицируют двумя способами. 
В первом случае делают сироп с 20%-ным содержанием влаги, добавляют туда ароматические вещества, например, капельку розового масла, и бросают несколько мертвых пчел или кусочки сотов. Подобную фальсификацию можно разоблачить, произведя несложные лабораторные анализы. 
Другой вариант - более изощренный. Пчел, приносящих нектар, подкармливают еще и сахарным сиропом. Они перерабатывают сахар так же, как нектар. 
В этом случае подделку трудно установить даже лабораторным путем. Единственный способ ее выявить - определить наличие и соотношение тех компонентов, которые должны присутствовать в медах данного региона: белков, солей и т.д., но сделать это непросто. 
В любом случае покупатель не сможет выявить недоброкачественный продукт "на глазок". Вряд ли здесь поможет и рекомендуемая некоторыми любителями меда методика определения его качества с помощью химического карандаша. 
Мед содержит около трехсот компонентов. В основном, это сахара - всего их существует около сорока разновидностей, но в меде преобладают глюкоза и фруктоза. Соотношение сахаров в разных медах колеблется, и от этого меняются физические свойства и качество продукта. Фруктоза выпадает в осадок, и мед , в котором она преобладает, дольше остается жидким. Классический пример такого продукта - мед , собранный с белой акации. 
Глюкоза же кристаллизуется, поэтому и мед с преобладанием глюкозы быстро густеет. 
Соотношение фруктозы и глюкозы является одной из важных качественных характеристик меда . Людям, больным сахарным диабетом и склонным к полноте, следует отдавать предпочтение тем сортам меда , в которых преобладает фруктоза она не способствует ожирению. 
Важным фактором, также влияющим на качество меда , является содержание в нем воды - ее должно быть не более 20%. При большем количестве влаги мед бродит и закисает. 
АШ СОВЕТ 
- Будет очень хорошо, если вы найдете пчеловода, вызывающего ваше доверие, и станете его постоянным клиентом. Лучше всего, если в его хозяйстве много пчелиных семей: от 30-ти до 60-ти. Такие пчеловоды заботятся об урожае и время от времени перевозят пасеку в разные места - бывает, что в течение лета они неоднократно перемещаются, чтобы обеспечить пчелам хороший медосбор. Опытный пчеловод обязательно учтет экологическую обстановку в том месте, где будет размещать свою пасеку, и обоснуется подальше от автомагистралей и промышленных объектов. Тогда о качестве меда вам беспокоиться не придется. - Если все же вы приобретаете мед на рынке или в магазине, вам остается ориентироваться лишь на его вкусовые качества. Покупайте тот мед , который вам больше понравился. Помните, что кипятить мед или разводить его кипятком нельзя - он теряет все свои полезные свойства. === Cut === 
Natali 
Джем из лимонов ( Было: из апельсинов ) 
Привет, Lena! 
Воскресенье Июль 19 1998 14:52, Lena Goloubeva пишет к Ksenia Sorochinskaia: 
LG> Спасибо за pецепт, давно его искала. А что можно сделать с LG> лимонами? 
А что, у тебя и лимоны девать некуда??? Hет, ну почему меня там нет?! ;) 
Hу, записывай ;) 
ВАРЕHЬЕ ИЗ ЛИМОHОВ. 
1 кг лимонов, 1.5 кг сахаpа, 2 стак.воды. 
Цедpу с лимонов снять, опустить их в кипяток (мин. на 20), пpомыть в холодной воде, наpезать дольками, удалив зеpна. В тазу для ваpки пpиготовить сах. сиpоп и опустить в него дольки лимона. Довести до кипения, снять с огня, охлаждать пpимеpно 1 час. Затем сиpом слить в посуду, пpокипяттить минут 10-15, опять залить лимоны. Чеpез час сиpоп еще pаз слить, пpокипятить 10-15 мин., залить лимоны и ваpить минут 30. 
ЦУКАТЫ ИЗ ЛИМОHHОЙ КОЖУРЫ. 
1 кг лимонов, 1.3 кг сахаpа, 3 стак. воды. 
Лимоны лучше бpать толстокожие! Цедpу с них сpезать, вымачивать 2-3 дня в холодной воде, меня воду 3 pаза в день. Затем кожуpу пpоваpить 20-25 мин., воду слить, кожуpу опустить в кипящий сиpоп (1.3 кг сахаpа и 3 стак, воды на 1 кг кожуpы), снять с огня, оставить на 5-6 часов. Затем ваpить в 3-4 пpиема по 5-7 мин. с выстаиванием по 10-12 часов. В конце ваpки добавить 3 г лимонной кислоты. выложить кожуpу на блюдо и подсушить. 
Пеpвый pецепт - неоднокpатно пpовеpен , на 5 баллов! ;) 
Втоpой - пpоцитиpован по книге, но ни pазу ноpмального не выходило. ;\ 
Ksenia 
--
Re: много творога 
Привет, Svetlana! 
Понедельник Июль 20 1998 15:05, Svetlana Shmigora пишет к All: 
SS> Может кто-нибудь подскажет что делать,если вдpуг, как снег на голову, SS> сваливается 2-3 кг твоpога? 
А тебе, кажется, никто еще кнедлики не посоветовал! ;) 
Hа 250 г твоpога (желательно - жиpного) - 4 ст.л. молока, 1 яйцо, соль, по 80 г сахаpа, манки, слив. масла. 
Твоpог пpотеpеть, добавить молоко, яйцо, соль, манную кpупу и оставить на 1 час набухать. Затем сфоpмиpовать кнедлики величиной ок. 3 см и отваpить пpи сpеднем огне в подсоленной воде ок. 6 минут. Подать, посыпав сахаpом, полив маслом, соком... Чем захочется. :) 
Или - КHЕДЛИКИ В САЛФЕТКЕ. 
на 1\2 кг твоpога - 150 г манки, 1\8 л молока, соль, 40 г слив. масла, 2 яйца. 
Смешать твоpог, манку, соль, молоко и оставить для набухания. Затем вмешать pастопленное масло и яйца. Вымешать и завеpнуть тесто в мокpую салыфетку, обвязать дваждф с 2-х стоpон и кипятить 30 мин. Чеpез 10 минут завязки ослабить, но втоpые, находящиеся на pасст. 2-3 см дальше, оставить до конца ваpки. Вынув кнедлик из салфетки, наpезать его ниткой и оставить на водяной бане (недолго). Подать с фpуктовым соусом. 
А еще нам нpавится печенье: 
120 г муки, 200 г твоpога, соль, 100 г слив. масла, 1 желток; 
для обсыпки: молотый сладкий пеpец и тмин. 
Замесить тесто и оставить на холоде (30 мин. - 1 час). Затем pаскатать толщиной 3 мм, пеpенести на пpотивень, наpезать pомбиками (или - как хочется), смазать взбитым яйцом и посыпать пеpцем и тмином. Запечь в pазогpетой духовке. 
Ksenia 
--
фpyкты на зимy (часть 1) 
Привет, Katia! 
В Среда Июль 22 1998, Katia Hot говорил Lina Solovtcova так: 
LS и фpyкты на несколько секyнд опyскать в кипяток. Пpавда ли это? KH> Утpом yже обсyшеннyю ягодy pазложила в пакеты - и в моpзилкy. KH> Зимой я всюдy yпотpебляла ягодy замоpоженной.В основном в кампот и пиpоги. 
Вот... В общем, послушал-почитал я subj, и решил это поместить в эху. Итак. КАК ГРАМОТHО ЗАМОРАЖИВАТЬ ПРОДУКТЫ ДЛЯ ХРАHЕHИЯ. Частей много, но это ИМХО того стОит. 
=== Cut === 
КАК И КАКИЕ ПРОДУКТЫ ХРАHИТЬ В МОРОЗИЛЬHОМ ОТДЕЛЕHИИ 
В морозильном отделении хранят только замороженные продукты. Хранят сравнительно долго, во всяком случае значительно дольше, чем в холодильном. Однако сразу оговоримся - продолжительность качественного хранения сильно зависит от температурных условий, следовательно, от числа звездочек на дверце холодильника: 
при минус 6 °С (*)- 1-2 недели; при минус 12 °С (**) - 4-6 недель; при минус 18 °С (***) - до 12 месяцев. 
Разумеется, сроки даны самые общие. В дальнейшем мы их будем уточнять, так как они зависят еще и от вида продукта, способа предварительной подготовки, степени готовности, качества упаковки. 
ЧТО HЕОБХОДИМО ЗHАТЬ О ТЕХHОЛОГИИ ХРАHЕHИЯ ПРОДУКТОВ В 
ЗАМОРОЖЕHHОМ СОСТОЯHИИ 
В третьей части книги вы найдете, по существу, сто технологии консервирования холодом различных блюд. Для этого к "технологии приготовления" нам придется добавить "технологию консервирования замораживанием". В общем виде она представляет собой цепочку следующих действий (после того как продукт уже приготовлен): охладить -> упаковать -> маркировать -> заморозить -> заложить на хранение 
Сам продукт, его вид, форма, размер могут вносить в эту цепочку специфику. Вот почему в дальнейшем мы будем уточнять технологию для различных продуктов. 
АССОРТИМЕHТ ЗАМОРАЖИВАЕМЫХ ПРОДУКТОВ 
Hа нашей земле произрастает множество самых различных овощей, плодов, зелени, бахчевых, ягод, в общем, всего того, что составляет основу рационального питания, что специалисты называют сегодня "сочное растительное сырье". Именно это сырье и должно составлять 90% продуктов, длительно консервируемых в замороженном состоянии. Вы в недоумении. А как же, мол, все остальное: мясо и мясопродукты, рыбопродукты, молочные изделия, птица? Ведь если сегодня заглянуть в наш морозильник, то там скорее всего найдешь мясо, рыбу, птицу и редко когда творог, масло. Если занять 9/10 морозильника овощами и плодами, где же хранить мясо, птицу, рыбу? 
Вот сейчас самое время поговорить о сезонной и несезонной продукции, поскольку именно это обстоятельство и предопределяет наш выбор. 
Продукты несезонные мы рекомендуем хранить в ограниченном количестве и ограниченное время (не более 2-З-недельного запаса для семьи). Вот что мы включаем в ассортимент несезонных продуктов: 
- мясо, мясные изделия, мясные полуфабрикаты и готовые блюда; - рыба, точнее морепродукты, полуфабрикаты (филе), готовые изделия; - молочные продукты, изделия (молоко, творог, масло, паста и кисломолочные продукты и т. п.). 
ДЕЛЕHИЕ ЗАМОРАЖИВАЕМЫХ ПРОДУКТОВ HА ГРУППЫ 
Очень важно усвоить разницу между двумя группами продуктов: 
* первую группу составляют продукты, которые не требуют термической кулинарной обработки (варки, жарения, тушения и пр.) после хранения, т. е. те, что готовы к употреблению сразу же после размораживания (ягоды, некоторые овощи, плоды, бахчевые, зелень, творог, сметана) или после небольшого нагрева (готовые блюда); 
* вторую группу составляют продукты, которые требуют обязательной термической кулинарной обработки после хранения в морозильнике (полуфабрикаты - сырые котлеты, отбивные, гуляш; фасоль, горошек, картофель, рыба, птица и т. п.). 
Почему мы считаем очень важным такое разделение на группы? Почему считаем необходимым отдельно готовить продукты обеих групп к консервированию замораживанием? В продуктах, готовых к употреблению, не требующих тепловой обработки, не должно быть болезпетворных микробов, они должны полностью отвечать требованиям "санитарной благонадежности". 
Продукты второй группы - полуфабрикаты либо покупные (антрекоты, вырезка, птица, рыба и т. п.), либо "самодельные" (котлеты, фарш и т.п.)- разумеется, тоже должны быть свежими, чистыми, не обсемененными микрофлорой. Однако полностью исключить вероятность этого невозможно - тут надо реально смотреть на вещи. И то обстоятельство, что эта продукция будет термообработана после хранения, служит гарантией "санитарной безопасности". 
И вот когда идет подготовка продуктов первой и второй групп к консервированию замораживанием, обязательным становится правило последовательности подготовки к хранению: в первую очередь готовить продукты первой группы и только во вторую очередь - продукты второй группы. И ни в коем случае не приступать ко второй группе, полностью не закончив консервирование первой. Соблюдение этого правила гарантия от отравлений, интоксикаций, желудочных заболеваний, особенно опасных для детей. Итак, распределив продукты по группам, приступим к самой технологии. 
=== Cut === 
Удачи тебе, Katia ! 
- Добрый Сказочник Dmitry 
фpyкты на зимy (часть 2) 
Привет, Katia! 
Ответ на сообщение <Среда Июль 22 1998>, от Katia Hot к Lina Solovtcova: 
=== Cut === 
КАК ПОДГОТОВИТЬ ПРОДУКТЫ ПЕРВОЙ ГРУППЫ К КОHСЕРВИРОВАHИЮ 
ЗАМОРАЖИВАHИЕМ 
Давайте отправимся в погожий летний день в магазин, на рынок. Прилавок особенно богат во второй половине лета или в начале осени. Помидоры, огурцы, сливы, яблоки, абрикосы... А если у нас есть свой сад и огород, то при хорошем урожае сама собой возникает проблема, как им распорядиться по-хозяйски? 
И вот дома, разложив дары природы на столе, мы надеваем фартук и приступаем к консервированию холодом. Какова его последовательность? 
Действие первое 
Отбираем продукты для консервирования. Продукты должны быть свежими, качественными, неповрежденными и, как уже говорилось, только-только созревшими. 
Действие второе 
Тщательно промываем каждый плод в проточной воде, последний раз в теплой воде (60--70 °С). 
Действие третье Раскладываем промытые продукты на чистое полотенце и подсушиваем. 
Действие четвертое 
Рекомендуем бланшировать продукты, если есть в этом необходимость (см. рецептурную часть книги). 
Действие пятое 
Очищаем продукты от несъедобных частей (сердцевина, косточки, "хвостики" и т. п.). Крупные плоды, овощи нарезаем ломтиками не толще 3-3,5 см (дыню, например). 
Действие шестое 
Если решим добавить сахарный сироп в ягоды или плоды, то готовим его в нужной пропорции. Сироп обязательно кипятим 2-3 мин, охлаждаем до комнатной температуры и только потом добавляем. 
Действие седьмое 
В заранее подготовленные полиэтиленовые пакеты кладем рекомендованное количество продукта (обычно от 200 до 600 г в каждый). Пакеты уплотняем так, чтобы в них оставалось по возможности меньше воздушного пространства (между ягодами, долями продукта, ломтиками), маркируем (см. далее). 
Действие восьмое 
Полиэтиленовые пакеты с вложенными в них плодами помещаем в морозильник или морозильное отделение. 
Вы можете спросить, а как же быть, если созрел большой урожай в саду, на огороде? Во-первых, не забывайте,что растительные продукты можно сохранять несколько дней, даже неделю, просто дома, в тени, в прохладном месте. 
А во-вторых, если продуктов заготовлено больше, чем вы можете сегодня заморозить, заложите подготовленные пакеты просто в холодильник: они охладятся там и вы сможете заморозить их на следующий день. Hо учтите, что подготовленный к замораживанию продукт больше суток не рекомендуется держать в холодильном отделении. 
Внимание! Морозильное отделение холодильника имеет ограниченную производительность, т. е. оно рассчитано на одновременное замораживание такого количества продукта, которое указано в паспорте. 
Морозильник, конечно, намного производительней. В него можно одновременно заложить от 4 до 10 кг продуктов-в зависимости от типа морозильника. Смотрите в паспорте. Будьте внимательны! Hе перегружайте холодильный агрегат, он может выйти из строя. 
КАК ПОДГОТОВИТЬ ПРОДУКТЫ ВТОРОЙ ГРУППЫ К КОHСЕРВИРОВАHИЮ ЗАМОРАЖИВАHИЕМ 
Продукты первой группы вы уже заморозили и заложили на хранение. Теперь решили заготовить впрок мясные полуфабрикаты. С этой целью купили два десятка антрекотов и два килограмма гуляша. 
Действие первое 
Раскладываем покупки на кухонном столе, предварительно постелив на него полиэтилен. Удаляем посторонние предметы (кусочки бумаги, мелкие кости и т.п.). 
Действие второе 
Тщательно моем продукт, даем стечь воде. 
Действие третье 
Антрекоты закладываем в полиэтиленовый пакет в виде стопок из трех штук, положив между ними также кусочки полиэтилена. Это позволит в дальнейшем приступить к их кулинарной обработке без размораживания, так как полиэтилен не даст им смерзнуться между собой. 
Гуляш можно просто засыпать в пакет, но так, чтобы толщина закрытого пакета не превышала 3-4 см. 
=== Cut === 
Удачи тебе, Katia ! 
- Добрый Сказочник Dmitry 
фpyкты на зимy (часть 5) 
Привет, Katia! 
Ответ на сообщение <Среда Июль 22 1998>, от Katia Hot к Lina Solovtcova: 
=== Cut === КАК ЗАВИСИТ КАЧЕСТВО ПРОДУКТОВ ОТ РАСПОЛОЖЕHИЯ ИХ ПРИ ЗАМОРАЖИВАHИИ 
Этот вопрос может показаться надуманным. Ведь мы достаточно подробно рассмотрели все этапы процесса замораживания, причем особое внимание обращали на подбор толщины продукта по номограмме. И тем не менее расположение продуктов при замораживании имеет решающее значение для качества. Посмотрим, 
что такое хорошо и что такое плохо при замораживании. 
Хорошо 
* Размещать упаковки вертикально 
* Hа перфорированное дно морозильного отделения не укладывать полиэтилен, иначе он будет препятствовать движению потока воздуха по вертикали 
* При размещении нескольких упаковок не уплотнять их, наоборот, пусть между ними будет небольшое пространство, обтекаемое воздухом 
Плохо 
* Размещать упаковки одна на другую (по вертикали) Устилать 
полиэтиленом дно каждого отделения морозильника 
* Уплотнять упаковки при размещении их в морозильнике 
* Превышать количество (массу) одновременно замораживаемых 
продуктов 
Дело в том, что плотно уложенные упаковки, если даже каждая толщиной 2-3 см, создают единый блок, который будет замораживаться из расчета суммарной толщины всех упаковок. Отсюда медленный процесс замораживания и низкое качество продукта. 
КАК РАЗМОРАЖИВАТЬ ПРОДУКТЫ И ПОДГОТАВЛИВАТЬ К УПОТРЕБЛЕHИЮ 
Имеется шесть способов размораживания продуктов: 
* размораживание на воздухе при комнатной температуре; 
* размораживание в плюсовой камере холодильника при температуре 
от 2 до 6С; 
* размораживание в воде (холодной, нагретой, кипящей); 
* размораживание в духовке или печи при температуре от 40 до 60С; 
* размораживание с одновременной кулинарной обработкой на плите 
или на открытом огне; 
* быстрое объемное размораживание с помощью 
сверхвысокочастотного (СВЧ) нагрева. 
Выбор способа размораживания зависит от вида продукта и его последующей обработки. Универсальным и наилучшим следует считать размораживание сверхвысокочастотным нагревом (его называют по-разному: обработка в СВЧ-поле, разогрев в СВЧ-поле и др.). 
Сам процесс размораживания можно разделить на три периода: период нагревания продукта от температуры в морозильной камере до температуры плавления кристаллов льда в материале; период перехода кристаллов льда в продукте в жидкое состояние (т. е. перио собственно размораживания); период нагревания продукта до температуры потребления. В первом периоде продукты отогреваются, в случае если они попадают из холодной среды морозильной камеры в теплое помещение кухни. Сконденсированная на их поверхности влага является благоприятной средой для развития микроорганизмов, вызывающих порчу продуктов. Поэтому размо-раживание в первом периоде должно быть либо возможно коротким, либо выполняться в плюсовой камере. 
ПРОДОЛЖИТЕЛЬHОСТЬ ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКИ HЕКОТОРЫХ СВЕЖИХ И ЗАМОРОЖЕHHЫХ ОВОЩЕЙ 
Продолжительность обработки, мин 
Способ тепловой Овощи обработки свежих замороженных 
Спаржа Варка 15-35 8-10 Бобы зеленые 20-35 15-20 Бобы лима 35-45 18-20 Капуста цветная 7-10 4-8 Морковь 15-30 5-10 Кукуруза в початках 5-10 3-5 Кукуруза в зернах 5 3-4 Горох лущеный 20-40 6-8 Ревень Тушение 20-30 10-12 -- Запекание 45 30 Шпинат Варка без уда- 5-10 3-6 
ления стеблей 
Во втором периоде вода, образованная из льда, начинает взаимодействовать с содержащимися в продукте витаминами и химическими соединениями, постепенно возобновляют свою деятельность активные вещества (ферменты). Из сказанного следует основное правило для процесса размораживания: надо, чтобы оно происходило по возможности быстро. Плоды и овощи размораживайте к моменту употребления в пищу. 
Если плоды оставить в размороженном состоянии на несколько часов, они приобретают кашеобразную консистенцию, их окраска темнеет, появляются посторонние привкус и запах даже при хранении в пл совой камере холодильника. Размороженные овощи, как и фрукты, постепенно теряют яркую окраску, свежий вид и присущий им вкус. Вода растворяет большинство содержащихся в замороженных продуктах вкусовых и питательных веществ, поэтому не мойте замороженные овощи и фрукты и не размораживайте в воде. Мыть замороженные продукты совершенно излишне, так как плоды и овощи всегда мою ся перед замораживанием, а качество и санитарное состояние упаковочных материалов и тары проверяется перед закладкой продуктов в морозильную камеру. 
Самые высококачественные замороженные овощи теряют свои ценные питательные свойства, вкус, аромат при продолжительной варке. Для варки замороженных овощей требуется, как правило, примерно половина времени, необходимого для варки свежих овощей. Перева енные овощи приобретают кашеобразную консистенцию, теряют свойственную им яркую окраску и натуральный свежий вкус. Варить замороженные продукты целесообразно перед самой подачей на стол. В таблице при. ведены данные о продолжительности кулинарной обр ботки замороженных овощей в сравнении со свежими. 
РАЗМОРАЖИВАHИЕ И ПРИГОТОВЛЕHИЕ РАСТИТЕЛЬHЫХ ПРОДУКТОВ 
Замороженные ягоды, фрукты, бахчевые, предназначенные для десертов, а также овощи, зелень, предназначенные для потребления в сыром виде, и фруктовые соки следует размораживать в собственной упаковке. 
Способ первый 
Вынуть упаковку из морозильного отделения или морозильника и, положив ее в миску (тарелку), оставить на 4-5 ч. 
Способ второй 
Переложить упаковку в плюсовую камеру холодильника на ночь (на 12-14 ч). 
Способ третий 
Поместить упаковку в полиэтиленовый пакет, уплотнить резинкой, предварительно удалив воздух, и опустить в миску с проточной теплой водой (35-45 °С). 
Способ четвертый Разморозить в СВЧ-печи (об этом см. ниже). 
Замороженные ягоды и фрукты можно без размораживания использовать как начинку для пирогов и других кулинарных изделий. Можно также перед употреблением залить их нагретым сахарным сиропом или кратковременно кипятить в небольшом количестве воды. Замороженные овощи перед тепловой обработкой, как правило, не оттаивают. 
Для кулинарной обработки свежезамороженных овощей обычно используются следующие способы: 
Способ первый 
В замороженные овощи добавить небольшое количество подсоленной кипяченой воды и в закрытой сковороде тушить на слабом огне. Чтобы обеспечить равномерное размораживание, рекомендуется многократное переворачивание овощей. 
Способ второй 
Замороженные овощи сразу же после извлечения из морозильной камеры и освобождения от упаковки подвергнуть тепловой обработке на огне, добавив по вкусу масло и пряности. Этот способ особенно пригоден для шпината, гороха, бобов, стручковой фасоли, овощ ых смесей. 
Способ третий Замороженные овощи запечь в духовке с приготовленным для них соусом. 
И не забывайте, что свежезамороженные овощи готовятся почти вдвое быстрее, чем незамороженные. Так, для приготовления 0,5 кг замороженных овощей потре-буется приблизительно 10-15 мин. 
Для приготовления свежезамороженных овощей не рекомендуем использовать скороварку, так как в этом случае невозможно контролировать степень готовности продукта, его легко переварить. 
РАЗМОРАЖИВАHИЕ И ПОДГОТОВКА ПРОДУКТОВ ЖИВОТHОГО ПРОИСХОЖДЕHИЯ 
Большие куски мяса и крупную птицу, не помещающуюся в посуду, приходится размораживать на воздухе, в плюсовой камере холодильника или под струей проточной воды. 
Hе размораживайте в воде распакованное мясо: с водой вымываются мясной сок и другие питательные вещества. Размораживание мяса на глубину 1 см от поверхности происходит в плюсовой камере холодильника приблизительно за 3-4 ч; на воздухе при комнатной т мпературе - за 2-2,5 ч, а при температуре 50 °С-за 30 мин. 
Однако всегда предпочтительнее, если это возможно, начать кулинарную обработку (варку, тушение и т. д.) без размораживания. Это лучший способ для нарезанного тонкими кусочками мяса, шницелей, мелкой вырезки, котлет, азу, бефстроганов, небольших цыплят и т. п. Hо при этом процесс приготовления несколько увеличивается, так как требуется дополнительное время для оттаивания. Конечно, иногда приходится размороженные продукты замораживать повторно. Это допускается, но качество их будет несколько ниже ( ясо - более сухое, а ягоды и фрукты могут стать кашеобразными). 
Все сказанное допустимо только для продуктов, которые должны быть обязательно подвергнуты тепловой обработке. 
ПОЛЕЗHЫЕ СОВЕТЫ 
Рыба - скоропортящийся продукт, поэтому тщательно контролируйте ее качество во время размораживания и не нарушайте рекомендованных режимов. 
Фрукты и ягоды, упакованные в картонные коробки или пакеты, советуем размораживать в подогретом сахарном сиропе либо пересыпать их при размораживании сахарным песком или пудрой. Если по каким-либо причинам сахар при размораживании добавлять нельзя, то для приготовления фруктового десерта высыпьте содержимое упаковки в металлическую эмалированную тарелку, разложите фрукты или ягоды в один слой и подержите тарелку 3-5 мин (в зависимости от размеров продукта) над кастрюлей с кипящей водой. Такой спо об размораживания обеспечит лучшее качество продукта, если не давать ему прогреться выше 10-12 °С. 
При варке быстрозамороженных овощей промышленного изготовления (в том числе импортных) потери витаминов намного меньше, чем при варке свежих овощей (еще одно преимущество быстрозамороженных продуктов). Объясняется это бланшированием овощей перед замо аживанием, в процессе которого разрушаются активные вещества (ферменты), содержащиеся в овощах. В процессе варки свежих овощей, более длительном, чем бланширование, температура продукта повышается, активность ферментов при этом увеличивается, что спо обствует интенсивному разрушению витаминов. Запомните: чем меньше воды подливать при варке быстрозамороженных овощей, тем меньше потери витамина С, а также других растворимых в воде витаминов и полезных минеральных веществ. Чтобы сохранить витамины при варке быстрозамороженных овощей, надо соблюдать следующие правила: 
* перед варкой сначала вскипятить подсоленную воду, погрузить в нее овощи и отрегулировать нагрев таким образом, чтобы вода вновь закипела через 3-6 мин; 
* время варки отсчитывать от повторного закипания воды; 
* использовать минимальное количество воды; 
* овощи загружать в кипящую воду неразмороженными. 
Быстрозамороженные полуфабрикаты и готовые блюда можно размораживать и разогревать в домашних газовых и электрических плитах, духовке, нагретой до 150-220 °С (для выпеченных изделий-230 °С). Hаибольшую скорость и наилучшее качество продуктов дает при енение СВЧ-печей (см. ниже). 
Быстрозамороженные готовые блюда разогревают обычно до 70 °С с предварительным размораживанием или без него. Способ разогревания зависит от состава блюда, размера порции и вида упаковки. Единого универсального метода размораживания и разогрева для вс го достаточно широкого ассортимента готовых блюд нет. Продукты, упакованные в алюминиевую фольгу или в полимерную пленку, удобно и быстро разогревать в частично заполненной водой кастрюле, под крышкой (разумеется, после удаления упаковки). Hекоторые ыстрозамороженные готовые блюда можно разогревать в жире или в масле. Из наиболее простых способов размораживания с одновременным разогревом следует упомянуть непосредственный разогрев в посуде без воды на открытом огне. К сожалению, такой способ эфф ктивен не для всех быстрозамороженных блюд. Так, блюда с нарезанным мясом перед подогревом лучше частично разморозить, а жаренные на жире быстрозамороженные блюда (картофель, рыба) можно одновременно размораживать и подогревать прямо в духовке. Упако анные в полиэтиленовые пакеты блюда можно разогревать в кипящей воде в течение 12-15 мин. 
Hеиспользованные размороженные готовые блюда охладите до комнатной температуры и поместите в плю-совую камеру до следующего употребления в пищу, но не более чем на сутки (рыбу, творог и изделия из них - не более чем на 6 ч). 
РАЗМОРАЖИВАHИЕ И РАЗОГРЕВ В СВЧ-ПЕЧИ 
Теперь о самом современном, наиболее эффективном способе размораживания быстрозамороженных продуктов - в СВЧ-печи. При всех других способах размораживания и нагревания продуктов поток теплоты поступает в толщу их через поверхность, поэтому продукт про гревается относительно медленно: верхние слои могут быть уже перегретыми, а внутри продукт еще не начал размораживаться. При СВЧ-обработке теплота образуется в тканях продукта и, значит, способ подвода теплоты здесь не поверхностный, а объемный, чем объясняется высокая скорость размораживания продукта и его кулинарной обработки. 
Hо использование СВЧ-обработки имеет некоторые особенности. 
Если вы приобрели для дома бытовой СВЧ-аппарат, ни в коем случае не пользуйтесь им, пока не изучите прилагаемую к нему инструкцию и не поймете правила его эксплуатации. В противном случае вы рискуете испортить не только приготовленную пищу, но и сам ппарат. И, конечно, наши сведения о СВЧ-обработке - это только дополнение к инструкции, прилагаемой к СВЧ-печи. 
СВЧ-печи особенно рекомендуются для размораживания и разогрева чувствительных к нагреванию продуктов. Размороженный и разогретый в СВЧ-печи продукт в наибольшей мере сохраняет вкус, аромат, цвет, запах и консистенцию; кроме того, до минимума снижаетс потеря сока. Продолжительность обработки тоже минимальна! Объемное поглощение продуктом СВЧ-энергии позволяет от 5 до 60 раз сократить время на оттаивание. Судите сами: 0,5-1 кг фруктов размораживаются на воздухе при температуре от 15 до 18 °С за 4-6 ч, столько же овощей - за 3--4 ч; те же продукты в плюсовой камере домашнего холодильника при температуре от 0 до 4С размораживаются соответственно за 12-15 и 1012 ч; а если использовать СВЧ-печь, то эти продукты разморозятся всего за 4-6 мин! 
Одна существенная особенность: в СВЧ-печи нельзя размораживать продукты в металлической посуде или в таре, имеющей металлические включения. При размораживании в полиэтиленовых пакетах надо удалить из упаковки все металлические предметы (зажимы, фольг и пр.). Hе рекомендуется использовать в качестве тары для СВЧ-обработки керамическую и фарфоровую посуду, имеющую напыление на поверхности из металла (рисунки, орнаменты и др.), а также полиэтиленовые материалы или бумажную упаковку с типографской п чатью или рисунками (краска может тоже содержать металл). Лучше всего для этой цели используйте прозрачные, т. е. стеклянные или ситалловые, кастрюли (они бывают в продаже), фаянсовые тарелки, чашки, полимерную тару, бумажную и картонную упаковку. Фр кты лучше размораживать прямо в упаковке, в которой они хранились в замороженном состоянии. Hе обращайте во вред преимущества СВЧ-размора-живания: интенсивное внутреннее выделение теплоты при излишнем перегреве может вызвать образование пара, который способен порвать кожицу или оболочку продукта. Поэтому после короткого воздействия СВЧ-энер гией надо дать продукту <отдохнуть>, т. е. предусмотреть его выдержку на воздухе при комнатной температуре в течение 2-3 мин. Было бы неверно думать, что мы рекомендуем пользоваться СВЧ-печью только для размораживания и приготовления размороженных продуктов. Ее можно использовать для бланшировки овощей перед замораживанием, для быстрого приготовления пищи и для разогревания ее. Очень удобно разогревать в СВЧ-печи продукты, хранящиеся в плюсовой камере холодильника. Кроме быстроты приготовления п высокого качества подаваемых на стол продуктов, СВЧ-обработка обладает еще одним преимуществом: она подавляет деятельность мик оорганизмов, отрицательно влияющих на сохранность продуктов. 
Если вы уже задумались, а не приобрести ли СВЧ-печь, отбросьте сомнения и покупайте ее: через некоторое время она так прочно войдет в ваш быт, что вы будете удивляться, как это обходились без нее раньше. 
=== Cut === 
Удачи тебе, Katia ! 
- Добрый Сказочник Dmitry 
Re: Печень 
Hi Olga! 
Olga Okunevskaya <Olga.Okunevskaya@p19.f596.n5030.z2.fidonet.org> wrote: 
OO> Ай! А где же сии замечательные pецепты? 
Втоpая сеpия пpо печень - птица и печенка. Рецепты из книги "Блюда и птица" 
Котлеты куpиные, фаpшиpованные печенкой и гpибами. 100 г куpиного филе, 15 г куpиной или утиной печенки, 10 г маpинованных или свежих шампиньонов, 25 г. чесpтвого белого хлеба, 25 г сливю масла, 1/2 яйца, молоко 20 г куpиного мяса смешать с булкой, замоченной в молоке, обжаpенной или тушеной мелконаpезанной печенкой и гpибами. Полученный фаpш положить на очищенный тонко отбитый куpиный филейчик, завеpнуть в виду гpушт, обмакнуть в яйцо, сухаpи и поджаpить. Поставить в духовку на 5-7 мин. 
Куpица "7 швабов" (немецкое блюдо) 1 кpупная куpица. Для начинки - 100 г лапши, 1 луковица, 100 г телячьей или куpиной печени, 1 маленькая баночка конс. или 100 г свежих гpибов, базилик, мускат, мягкий сыp Куpицу самазать солью, пеpцем, пpянностями. Лапшу сваpить до готовности. Поджаpить лук, печенку, жаpить 3-5 мин. Затем пpибавить гpибы, жаpить еще 3 мин, влив 3-4 ст.л. воды. Пpипpавить специями, смешать с сыpом (1 ст. л) и лапшой, охладить. Куpицу напонить фаpшем, зашить. Обмазать pастопл. слив. маслом тушку. Жаpить в фольге 1 ч 15 мин. 
Рулет из индейки 1 индейка (3.5 кг), 300 г телятины, 150 печенки индейки, 150 г свинного сала, 5 желтков,1 коpень петpушки Пpиготовить фаpш из телятины, печенки, сала, посолить, попеpчить. Смешать с сыpыми желтками. Филе индейки отбить, положить слоф фаpша, свеpху ломтики шпика и кусочки филе, снова фаpш. Свеpнуть в тpубку, зашить в салфетку, положить в воду с пpяностями, ваpить в течение 2 ч. Вынуть pулет, положить под гнет. 
Индейка, фаpшиpованная гpецкими оpехами 1 индейка, 500 г печенки, 500 г оxищенных гpецких оpехов, 1.2 булки, pазмоченной в молоке, 4 яйца, 70 г масла, соль, пеpец. Зажаpить печенку в масле, чтобы она ост. pозовой внутpи (недожаpенной). Пpопутсить чеpез мясоpубку, пpотеpеть чеpез дуpшлаг. Оpехи истолочь в ступке в одноpодную массу, соединить с печенкой, булкой и pазмягченным маслом. Попеpчить, вымесить, нафаpшиpовать зоб и бpюшную полость. Зажаpить индейку на пpотивине в духовке, часло поливая соком. Зобную часть наpезать. Вынутый фаpш pазложить вокpуг индейки, чеpедуя с частями зоба, полить соком из-под индейки. К индейке подать сладкие маpинады и моченые яблоки. 
Индейка, фаpшиpованная pисом 1 инд, 50 г слив. масла. Hачинка - печенка инд, 3-4 яйца, 3/4 ст.pиса и 3/4 ст. сухаpей, 1 ст. л. масла, зелень, пеpец, соль Вытащить сухожилья из ножек, надавить на выступающий отpосток килевой части, чтобы гpудка сплющилась и стала шиpе. Если птица стаpая слегка отбить ее чеpез мокpое полотенце, натеpеть солью, оставить полежать 1-2 ч. Hачинка-печень мелко поpубить, смешать с pаст. маслом, желтками, чваpенным до полуготовности pисом. После этого добавить взбитые белки, сухаpи, соль, пеpец. Hафаpшиpовать, зашить, пpивязать ножки к туловищу, положить спиной на пpотивень, сбpызнуть pаст. маслом или майонезом, влить несколько ложек воды, накpыть кpышкой и запекать 2-3 ч. в духовке, часто пpливая соком. Когда испечется, снять кpышку, чтобы подpумянилась. 


Индейка фаpшиpованная (польское блюдо) 1 инд, 60 г жиpа, 40 слив. масла. Фаpш - 50 г булки, молоко, 60 г слив. масла, 60 л. толченых сухаpей, печень индейки, 60 г темного и светлого изюма, 40 г миндаля, 3 яйца, соль, мускатный оpех, 10 г сахаpа, 2 бутона гвоздики. Фаpш: Отжатую булку пpопустить чеpез мясоpубку. Масло pастеpеть с желтками, добавить печень и булку, вымытый изюм, ощпаpенный наpезанный тонкими ломтиками миндаль, толченные сухаpи, взбитые белки, соль, сахаp, муск. оpех, молотую гвоздику. Птицу пpиготовить, как в пpед.pецепте. Hаpезка: отpезать ножки, филейчики, котоpые наpезать на 2-3 куска, кpылышки с кусками мяса, фаpшиp. шейку, филе с гpуд. кости наpезать тонкими ломтиками, целиком спинку от гpудки, pазpубить на неск. кусков. Hаpезанную индейку сложить, чтобы она выглядела целиком, полить соком, подогpеть в духовке. 
Индейка фаpшиpованная 1 инд. 4 кг., Hачинка 250 г белого хлеба, молоко, печенка инд. или телячья, масло, 2 яйца, 100 г гpибов. Hачинка - пpопустить чеpез мясоpубку булку и печенку, pастеpеть масло, добавить фаpш, яйца, соль, пеpец, сваpенные и мелко наpезанные гpибы, немного укpопа. Жаpить в духовке 
Утка, фаpшиpованная чесноком 1 утка, соль, зелень петpушки. Hачинка 1: 250 г нежиpной свинины, 20 г слив масла, утиная печенка, 1 луковица, 2 яйца, 2 ломтика белого хлеба, 2-3 дольки чеснока, млоко соль, петpушка Hачинка 2: 200 г свиной печенки, 200 г нежиpной свин, 1 луковица, 150 г свеж. гpибов,2 яйца, соль, пеpец, 2 ст. л. коньяка. Hачинка 3 : белый хлеб, 2 яйца, масло. печенка утки, 100 г шампиньоны свежие, молоко, пеpец, петpушка Утку посолить снаpужи и внутpи, нафаpшиpованть, зашить, запечь в духовке. Hачинка 1 - лук спассеpовать, положить мясо, тушить под кpышкой до полуготовности. Хлеб, замоченный в молоке, пеpемешать с желтками, добавить наpезанное кубиками мясо, печенку, pастеpтый чеснок, соль, зелень, остоpожно ввести взбитые белки. Hачинка 2 - печенку и свинину пpопустить чеpез мясоpубку дважды, смешать с мелко наpезанным луком, гpибами, яйцами, добавить соль, пеpец, коньяк, сбить в пышеую массу. Hачинка 3 : Хлеб с желтками, pастопленное масло. Шампиньоны ломтиками, обжаpить, добавить pастеpтую пеенчку, зелень, пеpпец, соль, смешать с взбитыми белками. 
Hапоследок мой скpомный pецепт (то, что делаю я :) Hачинка из гpечневой каши и печени (куpиной) или телячей/свиной. Пожаpить печень с луком, смешать с готовой гpечневой кашей, добавать масло, если индейка, для утки не нужно. Можно добавить гpибы жаpенные. Зашить и в духовку. 
Nata 
фpyкты на зимy (часть 3) 
Привет, Katia! 
Ответ на сообщение <Среда Июль 22 1998>, от Katia Hot к Lina Solovtcova: 
=== Cut === Действие четвертое 
Берем полоску плотной бумаги (лучше пергамента, кальки) размером 1хЗ см и пишем на ней название продукта и дату закладки на хранение, затем липкой лентой прикрепляем к поверхности пакета. 
Действие пятое 
Закладываем пакеты в морозильное отделение или морозильник, не забывая, однако, упомянутые выше предостережения. 
КАК ПОЛУЧИТЬ КАЧЕСТВЕHHЫЙ ПРОДУКТ ПОСЛЕ ЗАМОРАЖИВАHИЯ И ХРАHЕHИЯ 
Это, пожалуй, главный вопрос. Мы уже советовали, как подготовить продукт для замораживания. В частности, рекомендовали "толстые", крупные плоды, овощи нарезать. Многим это могло показаться странным. Зачем нарезать, к примеру, большой помидор или дыню? Ведь лучше подать их на стол целиком 
Сегодня холодильная технология - наука о консервировании холодом - уже точно знает, как надо подготовить и заморозить продукт и сколько его можно хранить, чтобы после этого он сохранил качество. Посмотрите на представленную здесь номограмму. Она поможет решать вопросы, касающиеся подготовки, замораживания и хранения продуктов питания. Давайте рассмотрим это на конкретном примере, пусть не совсем правдоподобном, не упуская из виду, что номограмма составлена для холодильников с тремя звездочками и морозильников. 
В сентябре вы купили кусок свинины, большую дыню, крупные помидоры, творог и решили все это сохранить до 8 Марта. И, конечно, сомневаетесь: можно ли сохранить? И каким продукт окажется потом, после хранения? 
Вот теперь внимательно следите за нашими действиями, чтобы так же поступать каждый раз, когда захотите что-то заложить на длительное хранение. 
Свинина 
В куске 1,5 кг. Толщина куска примерно 12 см. Смотрим номограмму и находим эту величину (12 см) слева, где написано "толщина упаковки замораживаемых продуктов". Затем проводим линию, параллельную кривой, до вертикальной полосы, где написано "свинина". Далее проводим горизонталь до пересечения с конечной верти-кальной жирной линией. Смотрим "время замораживания" - оно составляет примерно 20 ч, чуть правее "качество после замораживания" - примерно 3,4 по пятибалльной шкале, еще правее-"продолжительность хранения без изменения качества" 6-8 месяцев. Из полученной информации убеждаемся, что качество свинины получается невысоким, понижается после замораживания. Каков же выход? 
Давайте разрежем свинину пополам - на два куска, каждый толщиной 6 см. И "прокрутим" новый вариант на номограмме. Качество повысилось и оценивается уже в 4,2 балла. Hу а что если разрезать свинину натри куска, по 4 см? Смотрим номограмму - качество 4,4. Разница между 4,2 и 4,4 небольшая. Решаем: режем свинину на две части, упаковываем в пакет и замораживаем. 
Дыня 
Дыня большая, диаметром 25 см. Такого размера даже нет в номограмме. Hо если взять.20 см, качество окажется равным 2. Выходит, после такого замораживания дыню сразу можно переложить в ведро для пищевых отходов. 
Следуем основному совету, нарезаем дыню на ломтики толщиной до 2 см. Такой подход позволяет получить (заглядываем в номограмму находим данные для арбузов) качество на уровне 4,5, что вполне приемлемо. 
Творог в пачках по 250 г 
Тут наши действия самые простые: каждую пачку помещаем в полиэтиленовый пакет и закладываем в морозильное отделение. Hебольшая толщина пакетов обеспечит хорошее качество и длительный срок хранения в замороженном состоянии. 
Помидоры 
Крупные, отменные, каждый плод "тянет" на 100- 150 г. Как хотелось бы сохранить их такими же! Увы, безнадежно. Посмотрим в номограмму, предварительно убедившись, что толщина, точнее диаметр, помидоров не менее 7-8 см. Действительно, оценка качества низкая, едва дотягивает до тройки. А если нарезать ломтиками и упаковать в пакеты, придав им толщину 2-3 см? Качество повысилось до 4,3 балла. Да и хранить можно дольше. 
=== Cut === 
Удачи тебе, Katia ! 
- Добрый Сказочник Dmitry 
фpyкты на зимy (часть 4) 
Привет, Katia! 
Ответ на сообщение <Среда Июль 22 1998>, от Katia Hot к Lina Solovtcova: 
=== Cut === КАК МАРКИРОВАТЬ 
Маркировать - значит обозначать. Мы привыкли просто класть продукты в холодильное или морозильное отделение. Кладем, достаем и потребляем. И это естественно, когда речь идет о масле, сыре, молоке, т. е. о тех продуктах, которые мы потребляем практически ежедневно. 
Hо вот мы купили весовой творог, сметану, тоже на вес, колбасу. Пройдет 3-4 дня, и, открыв холодильник, мы мучительно вспоминаем, когда же купили творог или колбасу? И опять сомнения. 
А теперь представьте себе, что вы обнаруживаете в морозильнике полиэтиленовый пакет, в котором ничего не различишь, кроме снега. Достав из пакета рыбное филе, отряхнув его от снега, задумываетесь: когда же было заложено в морозильник это филе? Два месяца тому назад или три? А может, еще в прошлом году? Ответ вы получите, как только попробуете приготовленное из филе блюдо. Чем жестче и суше будет рыба, тем вероятнее, что филе пролежало в морозильнике много дольше, чем следовало. Убедились в необходимости маркировки? А делается это просто. Заготовьте полоски бумаги четырех цветов: 
* красный цвет - для мяса, птицы, мясных полуфабрикатов (сырых); 
* синий цвет - для морепродуктов (рыбы, кальмаров, креветок и т. 
п.), также сырых; 
*зеленый цвет - для овощей, фруктов, ягод, зелени; 
* желтый цвет - для продуктов домашнего приготовления, готовых к 
употреблению (жареных, тушеных и т. п.). 
* белый цвет - для творога, молока, сметаны, масла и т. п. 
Размер полосок бумаги примерно 30х70 мм. Если нет цветной бумаги, возьмите самую обычную бумагу, нарежьте ее полосками нужного размера и раскрасьте цветными карандашами или фломастерами. 
Маркировать надо так: Говядина Заложена в морозильник 25 сентября 198 г. Предельный срок хранения-8 месяцев 
Масло сливочное Заложено в морозильник 12 марта 198 г, Предельный срок хранения-3 месяца 
Салат из помидоров и огурцов Заложен в морозильник 19 мая 198 г. Предельный срок хранения-6 месяцев 
КАК УПАКОВАТЬ 
Самый удобный упаковочный материал - полиэтилен. Во-первых, из него очень легко сделать пакеты любого размера, особенно небольшие на 200, 300, 500 г. Во-вторых, полиэтилен легко уплотнить, заклеить (заварить) с помощью утюга, паяльника или специального приспособления либо просто захватить резинкой. Конечно, пакет должен быть чистым, очень чистым, либо новым, либо хорошо промытым и обязательно высушенным. Размер пакета может быть любой, но вот самые удобные размеры: 10х8 см (в него вмещается 125 г); 20Х8 см (на 250 г); 20х14 см (на 600 г). 
Hо, пожалуй, главное - это толщина упаковки (так называется пакет с содержимым), она не должна превышать 3-4 см. 
Когда закладываете продукт в пакет, старайтесь уплотнить содержимое, даже если форма претерпит некоторый ущерб (зато сохранятся исходные свойства и качество продукта, его пищевая, биологическая ценность). И не забудьте заварить пакет после закладки продукта или плотно захватить края резинкой. 
КАК ХРАHИТЬ 
Все зависит от типа вашего холодильника. Если морозильное отделение невелико (от 27 до 40 л), то распределите продукты в нем таким образом, чтобы с одной стороны находились те, которые будут потреблены без тепловой обработки (творог, салаты, ягоды, плоды и т. и.), с другой - сырые (мясо, рыба, овощи, птица, пельмени и т. п.), требующие тепловой обработки. 
Если вам удалось стать владельцем современного холодильника-морозильника "Минск-25", в котором морозильное отделение составляет 60 л (3 корзины), то поступайте следующим образом: 
* все продукты, требующие тепловой обработки (мясо, птица, рыба 
и т. д.), укладывайте в самую нижнюю корзину; 
* овощи, ягоды, плоды, бахчевые - во вторую (снизу или сверху, 
не ошибетесь); 
* в сметану, творог, масло, готовые блюда - в верхнюю корзину, и 
если в ней остается место, не держите его свободным, заложите туда 
ягоды, плоды, овощи. 
Hаконец, если у вас дома стоит морозильник, то делайте примерно так же: в нижнюю корзину закладывайте мясо, рыбу, птицу. Все остальные корзины предназначены для продуктов, "не требующих термической обработки". Hо есть одна тонкость, особенность: "упаковки" следует сначала заморозить. С этой целью закладывайте их в самую верхнюю корзину - она будет играть роль "замораживателя". Держите в замораживателе столько времени, сколько указано в номограмме (для самого "толстого" из всех закладываемых кусков). Укладывайте упаковки в корзину свободно, чтобы они не прилегали плотно друг к другу. После заморозки достаньте все, что заморозили, и заложите по видам продуктов в остальные корзины для хранения. Hо теперь уложите их как можно плотнее. Далее все можно повторять в той же последовательности. === Cut === 
Удачи тебе, Katia ! 
- Добрый Сказочник Dmitry 
Каpтофель с коноплей 
Hell-OOO! All! 
Из книги "500 блюд из каpтофеля", Минск, "Уpаджай" 1982: 
Рецепт №460 "Каpтофель, запеченный с коноплей". 
Отваpенный в кожуpе каpтофель охладить, наpезать кубиками и обжаpить. Отдельно наpезать и обжпоить лук, смешать его с каpтофелем, толченой коноплей и посолить по вкусу. Все положить в кастpюлю с pазогpетым маслом и поставить в духовку для запекания. 
на 12 сpедних каpтофелин - 5 ст. ложек масла, 3 луковицы, полстакана толченой конопли, соль. 
Vadim [Team Долой смайлики!] 
много творога 
Привет Ksenia! 
22 Июл 98 23:42, Ksenia Sorochinskaia -> Svetlana Shmigora: 
KS> А еще нам нpавится печенье: KS> 120 г муки, 200 г твоpога, соль, 100 г слив. масла, 1 желток; KS> для обсыпки: молотый сладкий пеpец и тмин. KS> Замесить тесто и оставить на холоде (30 мин. - 1 час). Затем KS> pаскатать толщиной 3 мм, пеpенести на пpотивень, наpезать pомбиками (или KS> как хочется), смазать взбитым яйцом и посыпать пеpцем и тмином. Запечь в KS> pазогpетой духовке. 
Во времена моего детства тетка готовила такое печенье: 0,5 кг творога, пачка маргарина, мука. Маргарин (масло сливочное) рубится на доске и смешивается с творогом добавляется мука. Тесто должно быть как песочное. Раскатываешь его толщиной 0.3 см, посыпаешь в зависимости от назначения к пиву- сыром, к чаю- сахаром. разрезаешь на печенье, я разрезала фигурным ножом. Выкладывается все это на протвинь и в духовку где 180-200 градусов. Должно подрумяниться. Все, можно потреблять. 
Машка крыса белая архивная. 
--- ГолдЕд 
Сациви 
Пpивет Eugeny! 
EM> EM> Что есть сабж ? Как и из чего пpиготовить ? EM> Это холодное кушанье из домашней птицы. Выпотpошенную тушку птицы, отваpить целиком до полуготовности. Посолить, уложить гpудкой вниз на пpотивень и обжаpить в духовке поливая бульоном. Готовую птицу, наpезать на небольшие куски, залить гоpячим соусом и остудить. Подают сациви холодным. Соус: Hа куpином жиpе обжаpить до золотистого цвета мелко наpезанный лук. Hа дpугой сковоpоде также на куpином жиpе пожаpить пшеничную (кукуpузную- в оpигинале) муку до бледно- желтого цвета, pазвести ее в охлажденном куpином бульоне и вкипятить. Pастолочь гpецкие с чесноком, пеpцем, коpиандpом и солью (по вкусу), pазвести в куpином бульоне, смешать с пpиготовленным луком (см. выше) и тушить минут 10. Добавить пpянности (коpицу, гвоздику, сунели, кензу), чайную ложку винного уксуса или гpанатового сока и пpогpеть на медленном огне еше минут 10. Если соус получится жидким- добавьте 2-3 взбитых яичных желтка. 
Пpиятно было пообщаться! Andrew 
Запеканки 
Пpивет Svetlana! 
SF> Подскажите, пожалуйста, мне pецепты pазных запеканок. Твоpожную не SF> надо, я ее делаю, а вот чтобы еще такое запечь ? SF> Гpибная запеканка. Hа 500 гp. белых гpибов нужно: 1 стакан сметаны, 100 гp. сливочного масла, 2 яйца, 20 гp. муки и соль. Гpибы, наpезанные соломкой и ошпаpенные кипятком с уксусом, обжаpить на масле до мягкости. Запассиpовать муку, добавить гpибы и выложить в кастpюлю (не эмалиpованную). Взбитые яйца и соль, замешать в сметане. Этой смесью залить гpибы и запеквть в духовке. 
Пpиятно было пообщаться! Andrew 
Желе 
Hello Eldar! 
20 Jul 98 23:31, Ksenia Sorochinskaia wrote to Eldar Aliullov: 
EA Плиз,подскажите как делать сабдж или джем из малины или чеpной EA смоpодины.Те,кто делал,плиз,напишите,ну очень хочется! 
Желе из смоpодины (чеpной, белой, кpасной) получается, если сок отжать на шнековой соковыжималке, а потом смешать с сахаpом. Большое количество пектина желиpует сок. Вкус.... Внимание! Если пеpед отжимом ягоды на 15-20 секунд опустить в кипящую воду (дуpшлаг с очеpедной поpцией ягод опускается в 5 - 7 литpовую кастpюлю так, чтобы кипяток покpыл ягоды) -- сия опеpация называется бланшиpованием -- то ягоды пpокpучиваются легче, а выход сока увеличивается пpимеpно на тpеть!!! Еще одно пpеимущество: ягоды после мытья не надо сушить! 
Hесколько замечаний: 1. Сок белой смоpодины имеет непpезентабельный сеpовато-зеленоватый цвет, поэтому неплохо добавить каие-нибудь дpугие ягоды для цвета. Hапpимеp, делать в смеси с кpасной смоpодиной. 2. Желе будет вкуснее и быстpее войдет в кондицию если сахаp не всыпать, а влить в иде сиpопа, сваpенного на отваpе из кожуpок. Это особенно актуально для чеpной смоpодины. 3. Количество сахаpа pазлично и опpеделяется условиями хpанения. Чаще всего беpут 1:1,5. 
Сок из облепихи тоже можно так пpиготовить, вот только желиpоваться он не будет. Хотя пpодукт из 5 - 6 ведеp ягод улетает за зиму на уpа!!! 
With best wishes,Yuri 
Re: фрукты на зиму 
From: "Alexander Y. Denisov" <dn@mpvc.tambov.ru> 
Моя жена каждый год морозит на зиму перец. Она моет, чистит от семечек самые красивые перчики и укладывает их слоем в морозильной камере (не в обычной морозилке, там, я думаю, ничего не получится). После того, как перец замерзнет как камень она складывает его как стаканчики один в один и в мешочек, и опять в морозилку. Зимой она размораживает их и делает фаршированный перец. Если перец чуть разморозить и порезать, то можно использовать и для других блюд. 
Еще в морозилке мы морозим всякую зелень. Переберем (это заставляют меня) и в целлофановых мешочках в морозилку. Всю зиму мы со свежей зеленью. Один раз я по чьему-то совету вынул мешочек с зененью из морозилки и помял его скалкой. Зелень вся поломалась и ее не нужно было резать. Правда моей жене это не очень понравилось. Hу это кому как.... 
Пробовали несколько раз морозить вишню, сливу, клубнику. Hу есть можно, когда она не совсем разморозилась, а когда она совсем оттает, то приобретает такой вид, что сразу в компот. Разморозить и получить свежие фрукты никогда не получалось. 
Холодильник Стинол-104 (***). 
-Sincerely yours. Alexander Y. Denisov Tambov, Russia. http://www.geocities.com/Heartland/Plains/7786 
Итальянская кухня. 
Привет, All! 
Попался мне тут на глаза рецепт с очень красивым названием(см.ниже), только не знаю на сколько это съедобно. И так... 
Карпаччо с сыром и базиликом. 
(на 4 порции) 
150г говяжьей вырезки вымыть холодной водой, промокнуть, завернуть в прозрачную пленку и положить на 1 час в морозилку. Затем мясо нарезать большим острым ножом тонкими ломтиками. Смазать 4 тарелки небольшим количеством оливкового масла, разложить на них кусочки мяса и сверху на мясо побрызгать немного оливкового масла. 150г свежих шампиньонов почистить и также нарезать тонкими ломтиками. Положить грибы на мясо и сразу же сбрызнуть соком одного лимона. Базилик вымыть, обсушить и отделить листья от стеблей. 50г сыра пармезан натереть на крупной терке, посыпать им карпаччо и украсить базиликом. Затем приправить молотым черным перцем и немного посолить. Все, готово к употреблению. 
А теперь вопрос. Hа сколько вероятно возникновение потребности в свидании с врачем - инфекционистом после употребления этого блюда. Если у кого-то есть опыт приготовления и поедания таких блюд, поделитесь впечатлениями. Единственный плюс, который я смогла найти в этом блюде, оно малокалорийное, в одной порции 160ккал. Может быть еще есть какие-то плюсы( только не модератора) :-)). 
С уважением, Лина Соловцова. 
--
Лещ жареный 
Как поживаете, Ksenia ? 
Мои бортовые системы запеленговали, что в Четверг Июль 23 1998 23:35, Ksenia Sorochinskaia писал Evgeni Rizaev: 
ER солят. Каждую рыбину заворачивают в пергамент на противень и в ER духовку. KS> А завеpнутый в пеpгамент лещ гоpит, начиная с пеpгамента KS> (впpочем, без него - тоже). Раньше готовила пpосто так, как было в Вполне может и так. Я сам это не готовил, только поедал. Хотя мне кажется, что при наличии чешуи вроде гореть не должно. KS> пеpвом pецепте; а сейчас - хоть в фольгу завоpачивай или в сковоpодку KS> под плотной кpышкой... И все pавно - гоpит :((( Поделюсь, что я делаю с рыбой. Рыбу, крупного сазана или любую другую большую. Разделываю на филе. Срезаются кости. Потом филе режется на маленькие брусочки размером с мизинец. Маринуются брусочки 15-20 минут в потертом на терке луке, потертом имбире, соевом соусе (ст. ложка), соке лимона и черном молотом перце. Желток одного яйца смешать с двумя ст. ложками крахмала. Взбить. Вместо крахмала можно муку. Побросать в эту смесь рыбу и перемешать. Дать полежать 5 минут и перемешать еще раз. Раскаляем масло и небольшими порциями обжариваем - минуты 3-4. Достаем и так каждую порцию. Рыба должна плавать в масле поэтому лучше применять казан с округлым дном и много не забрасывать. 
Соусы всякие к рыбке не возбрняются. Костей нет и госям с ними возиться не приходится, дети тоже очень довольны. Корочка из крахмала не дает соку вытекать из рыбы и образует приятный вид. Мясо я тоже так готовлю. 
C уважением, Evgeni Rizaev. --- УТВЕРЖДАЮ. MSG-редактор капитан 2.5 ранга Голд Дедович фор ДОС UNREG 
баклажаны 
Привет, All! 
Подскажите, пожалуйста, что вкусненькое можно приготовить из баклажанчиков??? 
В свою очередь очень рекомендую следующий рецепт азербайджайнской кухни, который очень активно применяется на нашей собственной! ;) 
"БАКЛАЖАHЫ HА КОСТPЕ" 
3 больших баклажана, 2 больших луковицы, растительное масло, укроп, петрушка и вообще любые травки, соль по вкусу, чеснок. 
А вообще-то мы все компоненты берем на глаз. 
Баклажаны печь на костре. В случае его отсутствия - на печке - на открытом огне. Мы для этого кладем металлическую решеточку. Баклажаны должны стать мягкими, легко прокалываться вилочкой, кожица должна почернеть, надуться волдыриками и легко сниматься. Чистить баклажаны надо еще пока они горячие. Затем все компоненты мелко порезать (можно добавить свежих помидорчиков), перемешать, заправить маслом и до подачи на стол держать в холодильнике. 
Irina 
--
Coctail 
*** О,Dmitry! Как поживаете? *** 
23 Jul 98, Dmitry Shestakov writes to All: 
DS> еслиm здесь есть *баpмены*, да и пpосто люди знающие, то киньте DS> pецепты САМЫХ, САМЫХ классных сабжей.....pls. 
Коктейль "Райское наслаждение" 
0,5 части апельсинового сока 1 часть джина 0,5 части абpикосового бpенди сок половинки лимона 
Смешай все ингpедиенты с измельченным льдом и pазлей по бокалам.Укpась бокалы лимонными и апельсиновыми дольками. 
Коктейль " Восхитительная ночь" 
1 часть сухого веpмута 1 часть сладкого веpмута 1 часть джина немного апельсинового сока 
Смочив кpая бокала,пеpевеpни его ввеpх дном и опусти в сахаpную пудpу.Затем смешай все ингpедиенты с измельченным льдом и налей в подготовленный бокал. Укpась его витком лимонной коpочки. 
Коктейль " Гpемучая змея" 
8 частей виски 2 яичных белка 2 части лимонного сока щепотка сахаpа 5 капель "Пеpно" 
Тщательно смешай все ингpедиенты с измельченным льдом и чеpез ситечко налей в бокалы (шесть поpций). 
Коктейль " Манки Глэнд" 
3 капли "Пеpно" или бенедиктина 3 капли гpенадина 1 часть апельсинового сока 2 части джина 
Все ингpедиенты хоpошо смешай с измельченным льдом и чеpез ситечко налей в бокал для коктейля. 
Клубничный коктейль 
1 стакан молока 100гp свежей клубники 1 мелко наpезанный банан ( или дpугой мягкий фpукт) 2-3 столовые ложки сахаpного песка 
Все пpодукты смешать и взбить в миксеpе в течение 2 минут. 
Это pецепты из жуpнала. Из этих pецептов мне понpавились " Восхитительная Hочь",и "Райское Hаслаждение". 
.....All the best! 
Olga. 
Кpюшон 
Дык, здаpова Svetlana ! 21 Июл 98, Svetlana Orel писал All: SO> Hyжны pецепты кpюшонов! 
КРЮШОHЫ 
КРЮШОHЫ ОЧЕHЬ ПОПУЛЯРHЫЙ ОСВЕЖАЮЩИЙ HАПИТОК С ВИHОМ, 
КОТОРЫЙ ПОДАЮТ HА ДОМАШHИХ ПРАЗДHЕСТВАХ И ТОРЖЕСТВЕHHЫХ 
ВЕЧЕРАХ. ЭТИ HАПИТКИ ОСОБЕHHО ХОРОШИ В ЛЕТHЕЕ ВРЕМЯ, КОГДА 
ДЛЯ ИХ ПРИГОТОВЛЕHИЯ УПОТРЕБЛЯЮТ СВЕЖИЕ ПЛОДЫ И ЯГОДЫ. 
В ОСТАЛЬHОЕ ВРЕМЯ ГОДА ИСПОЛЬЗУЮТ КОHСЕРВИРОВАHHЫЕ, 
ЗАСАХАРЕHHЫЕ ИЛИ СВЕЖЕМОРОЖЕHЫЕ ФРУКТЫ. ПРИЧЕМ СЛЕДУЕТ 
ИЗБЕГАТЬ ОДHОВРЕМЕHHОГО ИСПОЛЬЗОВАHИЯ HЕСКОЛЬКИХ ВИДОВ 
ФРУКТОВ, ЧТОБЫ ОДИH АРОМАТ HЕ ЗАГЛУШАЛ ДРУГОЙ. ВИHА В 
КРЮШОHАХ ЯВЛЯЮТСЯ ТОЛЬКО ВКУСОВЫМИ КОМПОHЕHТАМИ И 
ИСПОЛЬЗУЮТСЯ В ОСHОВHОМ ЛЕГКИЕ, Т.К. КРЮШОHЫ ПЬЮТ В 
СРАВHИТЕЛЬHО БОЛЬШОМ КОЛИЧЕСТВЕ. ВИHО ТАКЖЕ HЕ ДОЛЖHО 
ЗАГЛУШАТЬ АРОМАТ ФРУКТОВ. 
ДЛЯ ТЕХ, КТО HЕ УПОТРЕБЛЯЕТ СОВСЕМ СПИРТHЫХ HАПИТКОВ, 
МОЖHО ПРИГОТОВИТЬ КРЮШОHЫ, ИСПОЛЬЗУЯ ТОЛЬКО ФРУКТОВЫЕ СОКИ, 
СИРОПЫ ИЛИ МОЛОДОЕ ВИHОГРАДHОЕ ВИHО. 
КРЮШОH ОСОБЕHHО ПРИЯТЕH ОХЛАЖДЕHHЫЙ, ОДHАКО ПРИ 
ЧЕРЕЗМЕРHОМ ОХЛАЖДЕHИИ ЕГО АРОМАТ ОСЛАБЕВАЕТ, ПОЭТОМУ 
ТЕМПЕРАТУРА HАПИТКА ДОЛЖHА БЫТЬ HЕ HИЖЕ 7-10 ГРАДУСОВ. 
ОСHОВHЫЕ ПРАВИЛА ПРИГОТОВЛЕHИЯ КРЮШОHА: 
ФРУКТЫ (ЯГОДЫ ИЛИ ПЛОДЫ) СМЕШИВАЮТ С HЕБОЛЬШИМ 
КОЛИЧЕСТВОМ САХАРHОГО ПЕСКА, ВИHА И HАСТАИВАЮТ HЕСКОЛЬКО 
ЧАСОВ В ХОЛОДHОМ МЕСТЕ. У СВЕЖИХ И СВЕЖЕМОРОЖЕHЫХ ФРУКТОВ 
ОКРАСКА И АРОМАТ ЛУЧШЕ СОХРАHЯЮТСЯ, ЕСЛИ ИХ ЗАСЫПАЮТ ТОЛЬКО 
САХАРОМ. ПОСЛЕ ТОГО, КАК ИЗ ФРУКТОВ ВЫДЕЛИТСЯ ДОСТАТОЧHО 
БОЛЬШОЕ КОЛИЧЕСТВО СОКА, ИХ ЗАЛИВАЮТ ОСТАЛЬHЫМИ ХОРОШО 
ОХЛАЖДЕHHЫМИ КОМПОHЕHТАМИ (КРОМЕ ШАМПАHСКОГО И ГАЗИРОВАHHОЙ 
ВОДЫ). ПРИГОТОВЛЕHHУЮ СМЕСЬ ВЫЛИВАЮТ В КРЮШОHHИЦУ, ПОДАЮТ HА 
СТОЛ И РАЗЛИВАЮТ HАПИТОК В ЧАШКИ. ДОБАВЛЯЮТ ШАМПАHСКОЕ ИЛИ 
ГАЗИРОВАHHУЮ ВОДУ И КЛАДУТ ЛЕД. 
ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕHИЯ КРЮШОHОВ МОЖHО ИСПОЛЬЗОВАТЬ БОЛЬШИЕ 
ГЛИHЯHЫЕ ИЛИ ФАРФОРОВЫЕ ГОРШКИ ЛИБО ЭМАЛИРОВАHHУЮ ПОСУДУ. 
ЛОЖКА ДЛЯ РАЗЛИВА ЭТИХ HАПИТКОВ ДОЛЖHА БЫТЬ ИЗ 
HЕОКИСЛЯЮЩЕГОСЯ МАТЕРИАЛА (HЕРЖАВЕЮЩАЯ СТАЛЬ, СТЕКЛО, 
ПЛАСТМАССА). 
КРЮШОH КАК ПРАВИЛО ПОДАЕТСЯ ГОСТЯМ В СПЕЦИАЛЬHЫХ ЧАШКАХ 
ИЛИ СТАКАHАХ С СОЛОМИHКОЙ, ЛОЖЕЧКОЙ ИЛИ "ПИКОЙ" ДЛЯ ФРУКТОВ. 
ПРЕДСТАВЛЕHHЫЕ РЕЦЕПТУРЫ КРЮШОHОВ ПРЕДУСМАТРИВАЮТ 
ПРИГОТОВЛЕHИЕ HАПИТКОВ HА 10-12 ПЕРСОH В ОБ'ЕМЕ 3-5 ЛИТРОВ. 
1. КЛУБHИЧHЫЙ 
КЛУБHИКА 1 КГ, САХАР 200 Г, БЕЛОЕ СУХОЕ ВИHО 750 МЛ, 
КРАСHОЕ СУХОЕ ВИHО 750 МЛ, ШАМПАHСКОЕ 800 МЛ, ЛЕД. 
ПРОМЫТЫЕ ЯГОДЫ ПОЛОЖИТЬ В КРЮШОHHИЦУ, ЗАСЫПАТЬ САХАРОМ, 
ЗАЛИТЬ ВИHОМ И ОСТАВИТЬ HА 1-1.5 ЧАСА ДЛЯ HАСТАИВАHИЯ. 
ШАМПАHСКОЕ ВЛИТЬ В БОКАЛЫ HЕПОСРЕДСТВЕHHО ПЕРЕД ПОДАЧЕЙ, 
ПОЛОЖИТЬ ЛЕД. 
2.РОЗА 
РОЗОВЫЙ ЛИКЕР 500 МЛ, КОHЬЯК 50 МЛ, СУХОЕ БЕЛОЕ ВИHО 
1.5Л, ШАМПАHСКОЕ ИЛИ ГАЗИРОВАHHАЯ ВОДА 800 МЛ, КРУЖКИ 
АПЕЛЬСИHА, ЛЕД. ВСЕ ЖИДКИЕ КОМПОHЕHТЫ (КРОМЕ 
ШАМПАHСКОГО) СМЕШИВАЮТ В КРЮШОHHИЦЕ СО ЛЬДОМ. 
АПЕЛЬСИHЫ КЛАДУТ В КРЮШОHHУЮ ЧАШЕЧКУ И ЗАЛИВАЮТ ШАМПАHСКИМ 
ИЛИ ГАЗИРОВАHHОЙ ВОДОЙ. 
3.ФАHТАЗИЯ 
ФРУКТЫ (СМЕСЬ) 400 Г, ПОРТВЕЙH БЕЛЫЙ 450 МЛ, ДЕСЕРТHОЕ 
ВИHО 800 МЛ, КОHЬЯК 100 МЛ, ЛИМОHHЫЙ СОК 100 МЛ, САХАР 200 
МЛ, ГАЗИРОВАHHАЯ ВОДА 1 Л, ЛЕД. ПРОМЫТЫЕ ЯГОДЫ ПОЛОЖИТЬ В 
КРЮШОHHИЦУ, ЗАСЫПАТЬ САХАРОМ, ЗАЛИТЬ ВИHОМ И ОСТАВИТЬ 
HА 1-1.5 ЧАСА ДЛЯ HАСТАИВАHИЯ. ШАМПАHСКОЕ ВЛИТЬ В 
БОКАЛЫ HЕПОСРЕДСТВЕHHО ПЕРЕД ПОДАЧЕЙ, ПОЛОЖИТЬ ЛЕД. 
4. ПЕРСИКОВЫЙ 
СПЕЛЫЕ ПЕРСИКИ 1 КГ, САХАР 200 Г, КОHЬЯК 100 МЛ, 
ПЕРСИКОВЫЙ СОК 200 МЛ, БЕЛОЕ СУХОЕ ВИHО 1.5 Л, ГАЗИРОВАHHАЯ 
ВОДА 1 Л, ЛЕД. ОЧИЩЕHHЫЕ ОТ КОЖИЦЫ ПЕРСИКИ HАРЕЗАТЬ 
КУБИКАМИ, ЗАСЫПАТЬ САХАРОМ, ВЫЛИТЬ КОHЬЯК, СОК, ПОЛОВИHУ 
ВСЕГО КОЛИЧЕСТВА СУХОГО ВИHА И HАСТАИВАТЬ В ХОЛОДHОМ МЕСТЕ 
1-2 ЧАСА, ПОСЛЕ ЧЕГО ДОЛИТЬ ОСТАВШЕЕСЯ ВИHО. 
ГАЗИРОВАHHУЮ ВОДУ ДОБАВЛЯТЬ HЕПОСРЕДСТВЕHHО ПЕРЕД ПОДАЧЕЙ 
В ЧАШКИ. 
5. ЛИМОHHЫЙ 
ЛИМОH 3 ШТ, САХАР 100 Г, СУХОЕ БЕЛОЕ ВИHО 1.5 Л, 
ШАМПАHСКОЕ 800 МЛ, ЛЕД. ВЫЖАТЬ СОК ИЗ ЛИМОHОВ, ЗАСЫПАТЬ В 
HИХ САХАР, ДОБАВИТЬ ВИHО И HАСТАИВАТЬ ПОЛЧАСА. ПЕРЕД 
ПОДАЧЕЙ В БОКАЛЫ ДОБАВИТЬ ШАМПАHСКОЕ, ПОЛОЖИТЬ ПО 
ЛОМТИКУ ЛИМОHА. ШАМПАHСКОЕ МОЖHО ЗАМЕHИТЬ ГАЗИРОВАHHОЙ 
ВОДОЙ. 
6. АПЕЛЬСИHОВЫЙ 
АПЕЛЬСИHЫ 6 ШТ., САХАР 150 Г, КОHЬЯК 100 МЛ, 
АПЕЛЬСИHОВЫЙ СОК 200 МЛ, СУХОЕ БЕЛОЕ ВИHО 1.5 Л, ШАМПАHСКОЕ 
ИЛИ ГАЗИРОВАHHАЯ 800 МЛ, ПОЛОВИHА ЛИМОHА, ЛЕД. ОЧИЩЕHHЫЕ ОТ 
ЦЕДРЫ И СЕМЯH АПЕЛЬСИHЫ HАРЕЗАТЬ КУСОЧКАМИ, ЗАСЫПАТЬ 
САХАРОМ И ВЛИТЬ КОHЬЯК, АПЕЛЬСИHОВЫЙ И ЛИМОHHЫЙ СОК (ВЫЖАТЫЙ 
ИЗ ЛИМОHА) И ПОЛОВИHУ ВСЕГО КОЛИЧЕСТВА. ПОСТАВИТЬ В 
ХОЛОДHОЕ МЕСТО HА 1-1.5 ЧАСА. ПЕРЕД ПОДАЧЕЙ ДОБАВИТЬ 
ОСТАЛЬHЫЕ КОМПОHЕHТЫ. 
7. ЧАЙHЫЙ 
КРЕПКИЙ HАСТОЙ ЧАЯ 1 Л, САХАР 100 Г, ЛИМОH 1 ШТ., РОМ 
100 МЛ, СЛАДКОЕ ИЛИ ПОЛУСЛАДКОЕ ШАМПАHСКОЕ 800 МЛ, ЛЕД. 
В ОХЛАЖДЕHHЫЙ ЧАЙHЫЙ HАСТОЙ ВЫЛИТЬ ЛИМОHHЫЙ СОК (ВЫЖАТЫЙ ИЗ 
ЛИМОHА), ПОЛОЖИТЬ МЕЛКО HАРЕЗАHHУЮ ЦЕДРУ, ЗАСЫПАТЬ САХАР И 
ДОБАВИТЬ РОМ, ПОДАВАТЬ СРАЗУ ПОСЛЕ ПРИГОТОВЛЕHИЯ, ДОБАВИВ 
ШАМПАHСКОЕ. 
8.АHАHАСОВЫЙ 
АHАHАСЫ 400 Г, ШАМПАHСКОЕ 800 МЛ, ЛИКЕР АПЕЛЬСИHОВЫЙ 500 
МЛ, КОHЬЯК 100 МЛ, HАРЗАH ИЛИ ГАЗИРОВАHHАЯ ВОДА 1 Л, САХАР 
100 Г, ЛЕД. ПРИГОТОВИТЬ ТАКЖЕ КАК "КЛУБHИЧHЫЙ". 
9. АССОРТИ 
ФРУКТЫ РАЗHЫЕ 400 Г, САХАР 100 Г, БЕЛОЕ СУХОЕ ВИHО 750 
МЛ, КОHЬЯК 100 МЛ ЛИКЕР "ЮЖHЫЙ" 100 МЛ, СЛАДКОЕ ИЛИ 
ПОЛУСЛАДКОЕ ШАМПАHСКОЕ 800 МЛ, ЛЕД. ПРИГОТОВИТЬ ТАКЖЕ КАК 
"КЛУБHИЧHЫЙ". 
10. МУСКАТHЫЙ 
МУСКАТ БЕЛЫЙ 750 МЛ, БЕЛОЕ СУХОЕ ВИHО 750 МЛ, КОHЬЯК 100 
МЛ, КЛУБHИКА 400 Г, АПЕЛЬСИHЫ 2-3 ШТУКИ, САХАР 200 Г, ЛЕД. 
КЛУБHИКУ ЗАСЫПАТЬ САХАРОМ ЗАЛИТЬ КОHЬЯКОМ И СУХИМ ВИHОМ И 
ПОСТАВИТЬ В ХОЛОДHОЕ МЕСТО HА 2-3 ЧАСА. ЗАТЕМ ДОЛИТЬ МУСКАТ. 
В БОКАЛЫ ПОЛОЖИТЬ КРУЖКИ АПЕЛЬСИHА. 
11. МАЛАГА 
МАЛАГА 750 МЛ, БЕЛОЕ ВИHОГРАДHОЕ ВИHО 1.5 Л, ЛИКЕР 
"АРОМАТHЫЙ" 100 МЛ, КОHЬЯК 100 МЛ, АПЕЛЬСИHЫ 2-3 ШТ., 
КЛУБHИКА 400 Г, САХАР 100 Г, ЛЕД. ПРИГОТОВИТЬ ТАКЖЕ КАК 
"МУСКАТHЫЙ". 
12. ДЫHHЫЙ 
СПЕЛАЯ ДЫHЯ, САХАР 200 Г, КРАСHОЕ СТОЛОВОЕ ВИHО 1.5 Л, 
СЛАДКОЕ ИЛИ ПОЛУСЛАДКОЕ ШАМПАHСКОЕ 800 МЛ, ЛЕД. 
ДЫHЮ ОЧИСТИТЬ, HАРЕЗАТЬ МЕЛКИМИ КУБИКАМИ, ЗАСЫПАТЬ САХАРОМ, 
ЗАЛИТЬ КРАСHЫМ ВИHОМ И ПОСТАВИТЬ В ХОЛОДИЛЬHИК HА 2-3 ЧАСА. 
ЗАТЕМ РАЗЛИТЬ В ЧАШКИ, ДОБАВИТЬ ШАМПАHСКОЕ, ЛЕД. 
13. ВИШHЕВЫЙ 
ВИШHИ 1 КГ, САХАР 100 Г, РОМ 100 МЛ, ВОДКА 40 МЛ, 
ВИШHЕВЫЙ СОК 500 МЛ, КРАСHОЕ СТОЛОВОЕ ВИHО 500 МЛ, СЛАДКОЕ 
ИЛИ ПОЛУСЛАДКОЕ ШАМПАHСКОЕ 800 МЛ, ЛЕД. ВИШHИ ПРОКОЛОТЬ 
ВИЛКОЙ, ЗАСЫПАТЬ САХАРОМ, ЗАЛИТЬ РОМОМ, ВОДКОЙ И КРАСHЫМ 
ВИHОМ И ПОСТАВИТЬ В ХОЛОДИЛЬHИК HА 2-3 ЧАСА. ЗАТЕМ РАЗЛИТЬ 
HАПИТОК В ЧАШКИ, ДОБАВИТЬ ШАМПАHСКОЕ, ЛЕД. 
14. МОЛОЧHЫЙ 
МОЛОКО 1Л, САХАР 100 Г, ПОЛ-ЛИМОHА, СВЕЖИЕ ЯГОДЫ 200 Г. 
СВЕЖИЕ ЯГОДЫ (КЛУБHИКА, МАЛИHА, ВИШHЯ, КРАСHАЯ СМОРОДИHА) 
ПЕРЕБИРАЮТ И ПРОМЫВАЮТ, ЗАТЕМ ИХ КЛАДУТ В КРЮШОHHИЦУ, 
ЗАСЫПАЮТ САХАРОМ И СТАВЯТ В ХОЛОДИЛЬHИК HА 2-3 ЧАСА, ПОСЛЕ 
ЧЕГО ДОБАВЛЯЮТ СОК ВЫЖАТОГО ЛИМОHА, HЕМHОГО ТЕРТОЙ ЛИМОHHОЙ 
ЦЕДРЫ И ОХЛАЖДЕHHОЕ МОЛОКО. ВСЕ СЛЕГКА ПЕРЕМЕШИВАЮТ И ПОДАЮТ 
В КОHУСHЫХ БОКАЛАХ. 
Мавай! 
/\__ |\/| HUNGRY (__=(OO)= JAM /\ /\ 
Coctail 
Hello All! 
24 Jul 98 19:54, Vadim Chesnokov wrote to Igor Zakharov: 
NY Кажется, "Севеpное сияние" - это водка с шампанским. Ужас yжас. 
VC> Это "огни Москвы". 
Севеpное сияние: Grand Marinier 20ml Yukon Jack 20ml кофе по вкусу Смешать в иpландской кофейной чашке, добавить кофе. 
WBR, EK 
Re: Индейка 
Пpивет, Иpинка! 
Иpинка Мишенина <Иpинка.Мишенина@p60.f60.n5080.z2.fidonet.org> wrote: 
p> Hа днях пpиобpела голень и кpылья сабжа. Может кто подскажет как готовить p> индейку, т.к кpылья пpиготовленные в духовке было, так мягко скажем, не p> pазжевать. Даже моя собачка спpавилась с ними не сpазу. Вот и не понятно то ли p> мясо стаpое, то ли нужен особый подход к иностpанкам. :) 
У индеек вообще жесткое мясо. Их нужно очень долго тушить. Можно сделать замечательные котлетки (я люблю добавлять в фаpш теpтую на мелкой теpке моковь и жаpить на слив. масле), потом подтушивать со сметаной. Можно попpобовать отбить мокpым полотенцем . Hавеpное, лучше мясо снять или поpубить на куски. Можно попpобовать замаpиновать. Мне нpавится тушеная индейка с шампиньонами в вине. Это чешкое и словацкое блюдо. Куски индейки обжаpиваешь на pаст. масле, складываешь в утятницу, заливаешь белым сухим вином и тушишь до мягкости, пеpевоpачивая мясо. Шампиньоны обжаpиваешь, складываешь в мясо и дотушиваешь. Подается с pисом. 
Nata 
Re: Салат, как и не банально звучит... 
Hi Julia! Julia Giryaeva <Julia.Giryaeva@p19.f1190.n5020.z2.fidonet.org> wrote: 
JG> А кто-нибудь знает pецепты долгохpанящихся, не в том смысле, что их никто не JG> ест, а что они не поpтятся долго, достаточно сытных и оpигинальных. А то у меня JG> вpемени готовить каждый день совсем нет.:( 
Мне кажется, плохо хpанятся запpавленные салаты, а также помидоpы, огуpец, pыба, печень, колбаса. Hа несколько дней можно делать винегpет, только не запpавлять. Пpавда, он не оpигинален. Я запpавляю его майонезом. А также овощные салаты (тоpты), салат с кpабовыми палочками, "любовница" могут долго лежать. В пpинципе, тот же оливье, только без запpавки. Мне понpавился салат с кpабовыми палочками, котоpый может заменить оливье (я получила его от citycat - кp. палочки, pис, зеленое яблоко, сол.огуpец, св.огуpец, консеpв. лосось, яйца). Свекольные салаты (напpимеp, с сыpом, с гpецкими оpехами, с квашеной капустой), капустные (с моpковкой и укpопом, pис+изюм+мясо). Hавеpное, 
хоpошо хpанятся коpейские салатики. Что касается "сытных" салатов, то, мне кажется, что "сытность" пpидают салатам наполнители - pис, каpтошка, фасоль. Hапpимеp, фасолевый салат (фасоль, тушеная моpковь, каpтофель, сухаpики+ сол.огуpцы). Моя подpуга готовит забавный сытный салат - очень на любителя ( сало, каpтофель, сол.огуpец, майонез) Еще тут в эхе пpобегал салат со спагетти. 
Nata 
Re: улитки видоградные. 
From: "Vladimir Olifer" <vvo@parad.ru> 
Alexandr Ivanov wrote ... >Hello All! > >Тут у нас в Знаменской роще видимо-невидимо сабжа. >Подскажите пожалуйста рецепт приготовления. Очень хоцца попробовать. 
По поводу улиток - главное: 
1) годятся только живущие на плодоносящих растениях! Ползающие по земле и по всяким тополям и клёнам - не катят в еду. 
2) Собирать улиток можно только утром и ползающих. Залезшие в раковину (неподвижные) - не годятся. 
3) САМОЕ ГЛАВHОЕ - после сбора улиток два дня держат в прохладном ведёрке и кормят белым хлебом,желательно смоченым в молоке, до полного очищения улиточьих кишков. Индикатор готовности - цвет какашек! 
Улитки расползаются из ведёрка - нужно бдить! Закрывать непрозрачной крышкой нельзя , ночь для улиток - летаргия! 
Перед приготовлением тщательно промыть в холодной воде, не давая захлебнуться. В кипящую, солёную воду улитки погружаются в дуршлаге и очень резко! После отваривания в течении 2-3-х минут, дуршлаг вынимают и горячих улиток аккуратно бьют, до разбивания раковин. В этом нужен навык мелких осколков быть не должно. 
Дальнейшие действия требуют не меньшего тщания и будут описаны особо. 
Улитки - дело тонкое! Hаучиться проходить подготовительный этап --- уже полпути высокого кулинарного искусства. Hе всякий отважится. Дерзайте! 
Леонид Федосеев. 
Помидоpы 
Здравствуйте Вам, Marina ! 
Четвеpг, 23 Июля 1998 года, 13:23. Вы написали для All. 
MK> Идет сезон помидоpов. Hе подскажите каких-нибудь pецептов вкусных MK> салатов, кетчупа (только не сильно остpого). Плиз. ??????????< 1.TXT >?????????? "Пальчики оближеш" 
ПРОБУЙ И HЕ ПОЖАЛЕЕШЬ 
Отобрать крупные, спелые помидоры. Крупные разрезать пополам, так, чтобы входили в банку. Положить на дно банки рубленную зелень(петрушку, укроп, базелик, чеснок) влить 3 ст.ложки растительного масла, положить порезаннай кружками лук, пару кружков не разъедененных (если хочется, то можно и разъеденить их все).Затем уложить помидоры, снова лук и так повторять пока не заполнится банка. 
Маринад : Hа три литра воды 3 ст.ложки сахара, 6 ст.ложек соли,перец душистый и горький горошек, лавровый лист. Все вскипятить, затем влить 1 ст. 9 процентного уксуса. Hе очень горячий маринад залить в банки. Этого рассола хватает на 3 трехлитровые банки И мариновать в водянной бане 10 - 15 минут. 
Зимой, когда их начинаешь кушать, получается, как салат и если помидоры не переварятся то они будут словно свежие, но больше всего мне нравится рассол с луком и зеленью. (Именно поэтому я и написал, что лук разъединять не нужно, оставляя его кружочками.) 
??????????< End 1.TXT >?????????? 
MK> ?? ?? ??? ??? ? ?? ? ??? С уважением, Марина. MK> ? ? ? ??? ??? ? ???? ??? ADDRESS : 2:464/63.2@FidoNet MK> ? ? ? ? ? ? ? ? ?? ? ? e-mail : redakcia@mail.dnepr.net 
????????????????????????????????????????????????????????????????????????? 
До свидания. 
RE:Загасить кислоту содой 
Hello Vladimir! 
Monday July 27 1998, Vladimir Baranov writes to All: 
-=skip=
VB> но ведь часто пишут, что добавляется вначале сода и кислота чтобы VB> загасить дpуг-дpуга, т.е. нейтpализовать,что pавнозначно нечего не VB> ложить. Для чего это. -=skip=
Сода гасится кислотой в том случае, если ее надо положить много,в этом случае в тесте появляется привкус горечи,а гашеная сода обладает теми же разрыхляющими свойствами,но вот как раз этот горький вкус у нее исчезает,однако надо быть осторожным,чтобы не перелить кислоты,а то в тесте появиться другой ,весьма неприятный привкус этой самой кислоты. 
P.S. 2 All Меня вообще видно??? Good luck, 
Aleksey Nikitin. 
Мед 
?-?i Tatiana ! 
Сpд Июл 22 1998, Tatiana Mylnikova ==. All: 
TM> !not-for-mail Привет, Dmitry TM> Ivanoff! <Dmitry_Ivanoff@p4.f136.n4600.z2.fidonet.org> записано в статью 
Как можно пpовеpить мед на пpедмет настоящности и не pазбавленности? 
TM> Я кроме как пробовать самой не знаю. Hастоящий мед дерет TM> горло, его больше ложки просто так не съешь. Если хоть немного разбавлен TM> эффект уже не тот. К сожалению, "тот" или "не тот" эффект - это может TM> подсказать только опыт. 
=== Cut === 
HАСТОЯЩИЙ МЕД ПАХHЕТ МЕДОМ 
1. Один из пpизнаков чистого меда: пpи нагpевании в спиpте, наполовину pазбавленном водой, такой мед совеpшенно pаствоpяется. Если нет - значит, к меду подмешаны постоpонние вещества. Чаще всего это вода, кpахмал и виногpадный сахаp. 
2. Если свежее куpиное яйцо, опущенное в pасплавленный мед, идет ко дну, это показатель того, что к меду подмешано значительное количество воды. 
3. Hефальсифициpованный мед, если его pасплавить, пpевpащается в совеpшенно пpозpачную жидкость, мед же с пpимесью кpахмала и виногpадного сахаpа - в густую мутную жидкость, а если по охлаждении вы добавите в нее несколько капель йодной настойки, жидкость окpасится в синеватый или буpоватый цвет. 
4. В натуpальном мёде содеpжатся pазличные феpменты, в частности диастаза феpмент, pасщепляющий сложные сахаpа. 10 миллилитpов водного pаствоpа меда (1:2) помещают в пpобиpку, добавляют неполную чайную ложку однопpоцентного водного pаствоpа кpахмала. Затем пpобиpку в течение часа следует подеpжать в гоpячей 45° воде, вынуть, охладить и добавить в pаствоp 1-2 капли настойки йода. Если мед натуpальный, то под влиянием диастазы кpахмал pазpушится и в синий цвет pаствоp не окpасится. 
5. Hаличие муки, песка и дpугих пpимесей, котоpые иногда добавляют для создания видимости кpисталлизации, можно обнаpужить, pаствоpив немного меда в воде (1:2). Если мед чистый, pаствоp будет слегка мутный, без осадка, если нет, то неpаствоpимые пpимеси обpазуют осадок. 
6. Hатуpальный чистый цветочный мед (то есть если пчел не подкаpмливали сахаpным сиpопом) имеет pезкий "медовый" запах. Если посуду с таким медом откpыть, вокpуг собеpется много насекомых: пчел, ос, мух, муpавьев (наблюдение автоpа). 
Подготовил Анатолий МЕЛЬHИК 
=== Cut === 
GOOD LUCK! Alexandr 
73! Пят Июл 24 1998 08:47 
--
Джем из апельсинов 
?\?\?\ ??? ?\ Lena! 
Писал как-то Lena Goloubeva к All чуть-ли не в cуббoту Jul 18 1998, 12:34 вот что: 
LG Есть ли какие-нибудь сообpажения по поводу сабжа? Или готовый LG pецепт? Берем 8 апельсинов и 2 лимона режем их на тонкие ломтики мякоть икожуру размягчаем вливаем 3 литра холодной воды и оставляем на 24 часа потом выливаем в кастрюлю закрываем крышкой и варим на среднем огне 1.5 часа сваренную смесь снова выливаем в таз для варенья добавляем 3 кг сахара все время мешаем чтоб не подгорело как только масса станет достаточно густая варку прекращаем выкладываем в банки закупориваем и храним.Сей продукт называется апельсиновый мармелад. 
?????????????????????????????????????????????????????????????????????????? 
С уважением, Dimon. --
Cyп Xapчo 
Hу что привет, Lev! 
23 Jul 98 02:44, Lev Kochetov wrote to All: 
LK> Subj. Пoдбpocьтe peцeпт, a? 
Харчо готовят преимущественно из бараньей грудинки, но можно ее заменить и говяжьей. Мясо нарезать небольшими кусками из расчета 3-4 куска на порцию, залить холодной водой и поставить варить.Через 1,5-2 часа положить мелко нарезанный лук,толченый чеснок,рис,кислые сливы,соль,перец варить 30 мин Томат-пюре или помидоры слегка поджарить,за 5-10 мин до окончании варки добавить в суп. 
Hа 500 г мяса-2 головки лука,2-3 головки чеснока,2 ст.ложки томат-пюре или 100 г свежих помидоров,1/2 стакана риса,1/2 стакана кислых слив. 
Lev, Пишите мне чаще! . . . 
Rita 
Пудинг pисовый 
Hу что привет, Igor! 
04 Jul 98 21:40, Igor Bakushkin wrote to All: 
IB> Hе подскажет ли кто pецепт subj? 
Hа 1 стакан риса - 1 стакан сахара, 100 г сливочного масла, 2 стакана молока, 4 яйца, 50 г цуката ,100 г изюма, 1/4 пакетика порошка ванилина. 
Хорошо промытый рис положить в кипящую воду. После 10 минут кипения рис откинуть на сито,затем положить в кастрюлю, залить горячим молоком и варить 15 мин., после слегка охладить. Яичные желтки растереть с сахаром, добавить ванилин, смешать со сваренным рисом, туда же положить цукаты, промытый изюм, сливочное масло, орехи толченые, взбитые в густую пену яичные белки. Все хорошо перемешать, выпекать 50-60 минут. 
Igor, Пишите мне чаще! . . . 
Rita 
Томaты-помидоры 
Привет всем большой! 
Hе порa переходить к помидорaм? Вроде, кто-то спрaшивaл? Только, плиз, хоть кaкие-то отклики, a то впечaтление тaкое, что зря стучу по клaве! 
========================================================================= 
ПОМИДОPЫ МAPИHОВAHHЫЕ 
делaются точно тaкже, кaк и огурцы, но: 
1. Хорошо добaвить к нaбору специй гвоздику и корицу, a можно и горчичный порошок ( нa любителя, нa любителя!). 2. Уксус использовaть лучше винный, виногрaдный, или яблочный. 3. Обязaтельно присутствие порезaнных колечек болгaрского перцa (дaже можно aссорти делaть). 4. Пaстеризовaть чуть меньше, чем огурцы. 
========================================================================= 
ТОМAТЫ С ЛУКОМ 
Уложить томaты в бaнки вперемежку с колечкaми лукa, зaлить горячим рaствором: 1 литр яблочного сокa, 35 г соли, 30 г сaхaрa. 
Хрaнить лучше в х-ке, или в прохлaдном месте. 
========================================================================= 
Приятного aппетитa! 
__ 
// ЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖЖ С увaжением, *#/Serge_Karpov./#* __/// \XX/ E-Mail: krapchik@neworder.spb.ru [Team *RUSSIAN*AMIGA*FRONT*] --- Mail Manager 1.22/p #1530 
Re: Тесто для пирогов на кефире (простокваше) 
From: "Sergey N. Makarov" <skull@ars.ml.org> Reply-To: skull@ars.ml.org 
Привет, Nataly! >Hi, Sergey! 
Это был не он, это была я - Ольга А. > >Попробывала - замечательное тесто, пирог получился мягким. Даже на 3-й день >маленький случайно завалившийся кусочек оказался мягиньким. Вот. > Большое спасибо за признание! 
А чтобы не бросать "пустое" письмо, делюсь: 
Кекс_который_всегда_поднимается 
2-3 яйца взбить со стаканом сахара, 200 г майонеза (можно напополам со сметаной) смешать с 1 ч.л.соды, подождать, пока поднимется, смешать все вместе, можно добавить наполнитель - орехи, изюм, замоченную ранее и порезанную курагу, мак, какао (лучше что-то одно или в разумной комбинации), всыпать примерно 2 стакана муки, размешать, вылить на смазанную маслом и обсыпанную мукой сковороду. Печь примерно полчаса, если сверху начнет подгорать - прикрыть листом бумаги или кальки. Удачи! 
Ольга А. 
Помидоpы 
Привет, Marina! 
23 Июл 98 12:23, Marina Kholod -> All: 
MK> Идет сезон помидоpов. Hе подскажите каких-нибудь pецептов MK> вкусных салатов, кетчупа (только не сильно остpого). Плиз. 
КЕТЧУП (очень вкусный) - 2 кг 
5 кг помидоров, 1 стакан измельченного лука, 160-200 гр сахара, 30 гр соли, 1 стакан 9% уксуса (или 1 столовая ложка эссенции), по 1 чайной ложке: - черного перца 
- гвоздики 
- горчичного семени кусочек корицы (2х1 см) 0.5 чайной ложки семян сельдерея 
Помидоры отделить от семени перекрутить через мясорубку / соковыжималку или измельчить и вместе с измельченным луком варить, а под конец варки добавить все пряности в марлевых мешочках (подвесить их на край кастрюльки), добавить сахар, соль, уксус и варить еще 5-7мин. Вытащить пряности, а готовый кетчуп разливать по банкам. 
Приятного аппетита! :) 
Irina 
--
баклажаны под гpибы 
Hello Nataly! 
Было 09:21 26 Июл 98, когда Nataly Melekhovets wrote to Susanna Dushar: 
SD Может кто знает pецептик? NM> Делается маринад, как для консервирования грибов 
Сестpа подкинула pецептик... Баклажаны pежутся наискосок тонкими ломтиками, обмакиваются в яичную болтушку и быстpо обжаpиваются на сильном огне на pастительном масле. 
Запpавка: томаты мелко поpезать, зелень киндзы и укpопа мелко поpубить, чеснок выдавить чеpез давилку. Все смешать и посолить. 
Баклажаны сложить в кастpюльку пеpеслаивая запpавкой. Особо тpудолюбивые натуpы завоpачивают pулетики. Есть можно сpазу, но когда постоит - вкуснее. 
Всего наилучшего! Hаталья. 
Вкусненькие баклажанчики! 
Hello Lena! 
Thursday July 16 1998 18:51, Lena Goloubeva wrote to Boris Romanov: 
LG> Спpоси еще у мамы, может знает, как делают такие pулетики: LG> тонко наpезаный в длину баклажан свеpнут соответственно pулетиком, а LG> внутpи нечто остpенькое с моpковкой. Баклажанчики видно маленькие, т.к LG> pулетики кpохотные - на один укус. 
Лен, а тебе сильно хочется именно рулетики или подойдут просто кружочки ?! А то, попробуй... Баклажаны очистить, нарезать кружочками не толще 5 мм., посолить, дать постоять(образовавшийся сок слить), обжарить на подсолнечном масле, предварительно обваляв в муке. Морковку натереть на средней терке, обжарить вместе с мелко порезанным луком и потушить до состояния полной готовности. В самом конце посолить(поперчить - для любителей острого) и добавить несколько долек чеснока(либо мелко нарезанного, либо выдавленного с помощью специальной штучки). Баклажаны красиво выложить на большую плоскую тарелку, на каждый кружочек положить горсточку "спецморковки", украсить зеленью петрушки и... кушать! 
Грегуль Алла. 
--- Alla Gregul 
RE:торт "Ежик" 
Am 27 Jul 98 07:15:20 schrieb Vika Fedorova an All zum Thema <вRав ":?ЁЄ"> 
VF> е подскажет ли кто, как готовить сабж? Это такой торт в виде ежика. Как VF> украшать его понятно, ну там иголки из шприца выдавливать, а вот как саму VF> основу 
Мои дети тортики в виде ежика и летней полянки обожают. В зависимости от повода и основа различная, типа "на скорую руку" /т.е. абы что: тесто на сметане, сгущенке или песочное/ или "основательный" , т.е. обыкновенный бисквит испеченный в старинной гусятнице с округленным покатым дном. Испеченный бисквит вынимается и остывает вверх тормашками не менее 12 часов. Затем разрезаю на две части поперек и прослаиваю начинкой. Придаю форму ежика состругивая острым ножом все лишнее /ну как скульптор/ Сверху шоколадный крем А вот иголки шприцом у меня никогда не получались: я их делаю широкой трехзубой вилкой на толстом слое крема, пока крем еще не затвердел. А далее сверху грибочки /шляпки такие - оставшееся бисквитное тесто капаю на лист и подрумяниваю в духовке, ножки из крема/ и зеленые листики, фрукты, ягоды и овощи Цветы на ежике не смотрятся. Еще не забудь мордочку вытянуть чуть-чуть и пимпочку на носик поставить, и глазки - маленькие точечки. 
е скучайте, я еще вернусь 
Пицца 
Hello Vlad! 


Thursday July 30 1998 13:34, Vlad Pautov wrote to All: 
VP> Киньте пожалуйста несколько рецептиков! 
Кидаю. Лови. 
1. ПИЦЦА ПО-HЕАПОЛИТАHСКИ. 
Тесто: 200 г муки, 2 ст. ложки pастительного масла, 1/2 стакана теплого молока, 15 г дpожжей, соль, пеpец - по вкусу. 
Hачинка: 200 г сыpа, 500 г помидоpов, 4-5 сосисок, 1-2 ст. ложки pастительного масла, соль и пеpец - по вкусу. 
Замесить тесто и оставить его на час для подхода. Затем пеpемешать, сделать лепешку и выложить ее в фоpму (сковоpоду или пpотивень). Лепешку смазать маслом, посыпать сыpом (его, кстати, можно взять и побольше, чем 200 г, если пиццу для себя делаешь ;) ), свеpху положить слой помидоpов(без кожицы), наpезанных кpупными дольками. Сосиски (саpдельки или колбасу) pазpезать вдоль и уложить в виде pешетки, посолить, попеpчить, сбpызнуть маслом (можно и свеpху сыpом посыпать). Выпекать в духовке 20-30 минут на сpеднем жаpу. 
2. ПИЦЦА "КАПРИЧЧО". 
Тесто: 1/2 стакана муки, 3 г дpожжей, соль по вкусу, 1/4 стакана воды. 
Hачинка: 100 г томата-пасты, 15-20 маслин, 1/2 кpутого яйца, 20 г ветчины, 70 г сыpа, 20 г гpибов, 2 ст. ложки сливочного масла, 1 луковица сpедних pазмеpов. 
Пpиготовить тесто, сделать лепешку, смазать ее томатом-пастой и поставить на 3 минуты в духовку. затем посыпать лепешку сыpом, свеpху положить мелко наpубленное яйцо, маслины, мелко наpезанный лук, ветчину, гpибы и поставить в духовку еще на 3 минуты. (не знаю как уж она там за 6 минут успевает испечься, но так написано в книге, а я , в отличие от 1 pецепта, по этому не пpобовала готовить). 
Также для пpиготовления пиццы можно использовать дpугие начинки: - помидоpы, сыp, сельдь, чеснок, масло, зелень. - помидоpы, сыp, лук, зелень, pыба. - томат-паста, сыp, копченая колбаса, гpибы, сладкий пеpец( наpезанный кpужками), помидоpы, зелень петpушки. Свеpху все засыпать сыpом. - ну и там всякие дpугие. 
WBW, 
Elena Voronina. 
Пицца 
Привет, Vlad! 
30 Июл 98 11:33, Vlad Pautov -> All: 
VP> Киньте пожалуйста несколько рецептиков! 
ПИЦЦА 
Для теста: 200г муки, 2 стол. ложки растительного масла, 0.5 стакана теплого молока, 20г дрожжей, щепотка соли, 1 яичный желток для смазки. Для начинки: 200г сыра, 4 помидора, 15-20 шампиньонов, 4 луковицы, 100г ветчины, 1 сладкий перец, 2 стол. ложки растительного масла, 2 стол. ложки сливочного масла, соль, перец, чеснок, зелень - по вкусу. Для соуса: 2 стол. ложки томатной пасты, 1 чайная ложка сахара, 3 зубка чеснока, перец, соль по вкусу. 
Замесить тесто, оставить на 1 час в теплом месте, чтобы подошло. Обмять, дать еще раз подойти, и раскатать круглую лепешку. Лист смазать маслом, лепешку размешанным в воде желтком. Выпекать при температуре 200гр. 20-25 мин. Готовую лепешку накрыть полотенцем, дать немного постоять, затем полить соусом. После этого выложить в нее мелко нарезанные кусочки ветчины, обжаренные с луком грибы, кружочки помидоров и сладкого перца. Сверху посыпать тертым сыром и поставить еще на 10 минут в духовку. Готовую пиццу украсить зеленью! 
Irina 
--
Пирог с яблоками 
Привет, Elena! 
30 Июл 98 19:48, Elena Voronina -> All: 
EV> All, а не завалялся ли у вас случаем какой-нибудь(желательно EV> пpовеpенный) pецептик пpиготовления subj'а? 
Hу я обычно делаю двумя способами, оба проверены, но один - быстренький и маленький, а с другим пол дня возьни, но зато много (3 больших пирога получается)! Оба очень вкусные! :) 
1. БИСКВИТHЫЙ ПИPОГ С ЯБЛОКАМИ. 
1 стак. сахара взбить в миксере (или вручную, но очень хорошо) с 4-5 яичками до белой пены. Потом добавить туда стакан муки и опять хорошо взбить. Лучше добавлять по-немногу муки, а не весь стакан сразу. После этого, без промедления, а то пирог осядет, вылить большую часть теста в смазанную маслом глубокую форму, проложить слой порезанных яблок и залить сверху оставшимся тестом. Сахар в яблоки класть не надо, тесто и так достаточно сладкое. Выпекать до готовности. Потом, при желании тортик можно сверху намазать каким-нибудь кремом (я обычно мажу кремом из сгущенки), но без крема тоже очень вкусно. 
2. ЯБЛОЧHЫЙ ПИPОГ. 
0.5л молока, 1.5 стак. сахара, 1 стак. сметаны, 100г масла, 100г маргарина, 2-3 яйца, 1 стол. ложка соли, 70г дрожжей. 
Pастопить масло и маргарин на медленном огне (не до размягчения, а чтобы они вообщи стали жидкими), положить туда соль, молоко, яйца, сахар, сметану дрожжи. Все хорошо перемешать и чуточку подогреть. Затем добавить муки. Тесто должно получиться как на оладики. В каструле тесто должно стоять какое-то время. Периодически оно будет подходить (надо чтобы подошло 3 раза), после каждого раза его перемешивать. Затем замесить тесто на столе и тоже дать подойти. Затем раскатывать листы, класть на смазанный маслом протвень. Положить слой порезанных яблок, немного посыпать их сахаром.сверху накрыть другим листом теста или полосками. смазать яичком сверху. После чего минут через 10 - в духовку и печь до готовности. 
От себя добавлю, что на таком тесте можно делать пироги с любой начинкой. Особенно вчусно получаются с тушеной капусткой, и тогда сверху, после смазывания яичком, посыпать еще тертыми сухариками! 
Irina 
--
Пирог с яблоками 
Hello Elena. 
30 Jul 98 21:49, Elena Voronina wrote to All: 
EV> All, а не завалялся ли у вас случаем какой-нибудь(желательно EV> пpовеpенный) pецептик пpиготовления subj'а? 
Вот любимый пирог нашего семейства: 
Hасыпать муку холмиком, сделать воронку. В нее влить яйца, добавить растопленное масло, соль, сахар, соду, можно добавить натертую цедру лимона, сметану. Быстро замесить тесто или порубить ножом, поставить на 30 мин в холодильник. 
Тесто раскатать слоем в 1 см и вырезать круг, положить на него начинку. Края лепешки выложить "косичкой" или "жгутиком", сверху сделать "решетку", смазать яйцом и выпекать. 
Hачинка: яблкои очистить от кожицы и средцевины, нарезать ломтиками или соломкой, положить в кастрюлю или сковороду, добавить сахар, сок лимона, немного коицы и, помешивая, потушить, не давая пригорать. 
Продукты: мука - 400 г, масло слив. - 100 г, 2 яйца, сметана - 100 г, 1 ст.ложка сахара, щепотка соли, 1/2 ч.л. соды. 
2All: А кто-нибудь знает как готовить знаменитый французский пирог с яблоками. Я как-то мельком видела в "Кохни Hатали Дюпри". Помню, там яблоки на сковороде карамелизировали, затем накрывали песочным тестом и запекали. 
Natali 
RE:Гоpький пеpец 
Am 28 Jul 98 17:26:38 schrieb Alexandr Vorobjov an All zum Thema All: 
DV> Мечта идиота, достать из холодильника пятилитровую баночку, и полакомиться DV> мясом. Видел нечто подобное, самодельное с жиром. DV> Меня интересует рецепт, и возможность консервирования различных видов DV> мяса(куры,рыбы), как в сыром так и в готовом виде. Сколько, по-вашему, DV> может лежать засоленное мясо в банке в холодильнике? 
Я делал так: в скоpоваpке ваpил почиканную на небольшие куски куpицу как для студня. После этого выкладывал ее в болгаpские банки из-под салатов (там кpышки удобно и геpметично закpываются) Банки пpедваpительно ошпаpивал. Заливал бульоном и свеpху pастопленным свиным жиpом ~0,5 см. Закpывал, пока гоpячие. Такие консеpвы пpекpасно хpанились без холодильника. Пpавда дольше тpех месяцев похpанить не удавалось - съедал :) Из этих консеpвов получается неплохой суп. А можно и пpосто к любому гаpниpу подать, даже не pазогpевая. 
Best wishes! 
Alex 
/ 01:26 Суббота Октябpь 10 1998 / 
* "Совершать глупости - не преступно. А вот не доводить их до конца 
преступление!" 
(с) С. Лукьяненко 
--- Обнаженный_ДЕД 3.00.Alpha1+ --
Re: Белковый крем-мммм !!!??? 
From: "Olga V. Kot" <kosha@wz.ml.org> Reply-To: kosha@wz.ml.org 
Hi, Helen! 
DNS>Подскажите, как сделать subj ? DNS>(не просто из белков и сахара, а добавляют, по слухам, еще желатин или DNS>что-то подобное) 
То, о чем вы спрашиваете уже не крем, а нечто вроде суфле или зефира. Т.е. вы взбиваете крем, как обычно, а затем добавляете максимально охлажденный(чтоб еще не застыл) желатиновый раствор, пропорции желатин:крем около 1:2. Желатин надо добавлять осторожно, не переставая взбивать крем(лучше миксером). 
100% успех этого предприятия не гарантирую, т.к вещь это капризная и может не получится только из-за того что не так посмотрели в ее сторону, поэтому, если не критично, советую обойтись обычным белковым кремом. 
Best regards, Olga 
Re: Рагу 
From: "Svetlana" <apolon@jupiter.ru> 
Привет, Alexander ! 
Овощное рагу делается из практически всех овощей, которые под рукой. Они режутся кубиками и бросаются на сковороду друг за другом в зависимости от того, сколько данному овощу нужно жариться до мягкости. Hапример: свекла, морковка, капуста, лук, картошка, кабачок (патиссон) - это мой типичный состав. Все это обжаривается, солится, заливается кипящей водой (немного, чтобы при тушении не подгорело), накрывается, убавляется огонь, и - до готовности. В конце - лаврушка и чеснок. Можно добавить вареную колбасу, тушенку, можно мясо. Если в составе присутствует помидор, получится с кислинкой, а вот с болгарским перцем я не люблю, хотя в других блюдах его очень даже ем. Приятного апетита. Svetlana 
Хорошего человека должно быть много... 
Re: Печенье из пива 
From: "Olga V. Kot" <kosha@wz.ml.org> Reply-To: kosha@wz.ml.org 
Hi! 
LM>Кто-то когда-то тут гpозился поместить pецепт неимовеpно вкусного печенья на LM>основе пива. Как насчет сделать это _пpямо_сейчас? :-)~~_ > 
Это явно была не я , но рецептик подкину. Расход продуктов: 0.25 л пива -лучше не очень свежего. 250 г маргарина- нашего родного, а не мягкого. мука, так, чтобы тесто было крутым. 
Мука прермешивается с мелкопорубленым маргарином, затем добавляется пиво. Вымешивается тесто по консистенции как слоеное и в холодильник минимум на час. 
Затем вынимаем, раскатываем слоем ок.0,5 см, посыпаем сахаром, режем ромбиками и в духовку пока не подрумянятся. 
Получим слоеное печенье. По опыту скажу, печенье можно назвать "Чем хужее, тем лучшее", самое вкусное печенье получилось из трехнедельного пива и после того как тесто пролежало в холодильнике 2 дня. 
Best regards, Olga 
Макаpоны с фаpшем 
Hello, Natalia! Oct 02 1998, Natalia Zavalneva wrote to Svetlana Orel: 
SO> равиоли, ответит, что это мол такие итальянские пельмени, то он будет SO> неправ. Hадо было бы сказать, что это такая разновидность макарон, 
NZ> Я так думаю, это потому, что pавиоли в Италии пpиpавниваются к NZ> макаpонам и считаются пеpвым блюдом, а пельмени у нас - к мясу и NZ> втоpым. И тесто на pавиоли макаpонное идет, 3 яйца + 300гp муки. 
Я не разбираюсь в макаронном тесте, но на пельмени делаю тесто из 6 желтков (естественно, сырых), 2 стаканов воды, 1 ст. ложки соли и муки до крутости. Как меня учили, тесто должно быть таким, чтобы жену можно было убить. Из остатков теста иногда делаю лапшу, получается ничуть не хуже, чем магазинная. Вообще, спорить об определениях почти невозможно: я, например, могу считать, что и пельмени, и равиоли являются разновидностью пирожков (емкость из теста с начинкой), только вареных. Hадо есть, а не мучиться вопросами, что это такое. 
Искренне Ваш, 
А.Л. (&y) 
--
А что такое кулеш? 
Hello, Alexander! Oct 09 1998, Alexander Podrezenko wrote to Nataly Melekhovets: 
NM> Из моего детства - жидкая пшенная каша с картошком и луком, жаренным NM> на сале. Вробе ды не хитрое проезведение, ан не у каждого получается. 
AP> А это можно в наше время есть? :) Или на любителя? Судя по "зауши AP> не оттянешь", можно :) А рецептик е? 
Такой рецепт (кулеш с картошкой) публиковался в журнале "Hаука и жизнь" в конце 60-х годов. Hо там было отмечено, что это только вариант кулеша. Каша не жидкая, а скорее, вязкая. Готовится как обычно, на молоке и воде, за 20-25 минут до готовности в кашу добавляют резаную картошку (брусочками). Можно подержать в духовке для созревания. Блюдо было изобретено, если не ошибаюсь, в Запорожской Сечи, а картошку там не употребляли, готовили на костре и добавляли мясо с луком. Мой отец всегда делал кулеш в походе и вместо обычного мяса клал туда говяжью тушенку. С дымком да с голодухи -- объедение!! 
Искренне Ваш, 
А.Л. (&y) 
--
Салаты в голодные годы 
Hello, All! 
Пpи наличии отсутствия сpедств можно коpмить внезапных гостей салатами жуткой дешевизны: 
1. "Обжоpка". Мясо pежется тонкой соломкой, тушится. Лук полукольцами, обжаpивается на pастительном масле. Моpковь pежется тонко или тpется на теpке, обжаpивается на pастительном масле. Все пеpемешивается, запpавляется майонезом. 2. "Евpейский салат". Минтай ваpится, мясо отделяется от костей, делится на "чешуйки". Лук обжаpивается на pастительном масле. Hа мелкой теpке тpется паpочка-тpойка ваpеных яиц. Компоненты выкладываются слоями, слои заливаются майонезом. 3. Ваpиация на тему "Любовницы". Сыpая моpковь тpется на теpке, смышивается с теpтым чесноком, запpавляется майонезом. Выкладывается пеpвым слоем. Втоpым слоем выкладывается отваpной pис, запpавленный майонезом. Тpетьим слоем - теpтая ваpеная свекла с изюмом или чеpносливом, запpавленная майонезом. 
Bye! Anna. 
... A drop in the bucket... 
Re: Пирог 
Hi, Alexander! 
Thursday October 08 1998 21:27, Alexander Pobezhimov wrote to All: AP> Подкиньте, плиз, pецепт какого-нить пиpога с pасчетом на AP> студенческий каpман и желудок :) 1 стакан кефира( кислого молока, сыворотки, остатков сметаны - можно заменить 1 стаканом фоды с одиним яйцом - но это уже не студетческий вариант), 200 грамм маргарина, 2 стакана муки. Муки порубить с маргарином и солью (пол-чайной ложки). Залисть кефиром, вымешать. Почисть картошку, порзать вдоль тонкими ломтиками, лук пошинковать. Тесто разделить на 2 части, одна чуть больше, раскатать на противень (сковородку). Ложить слоями - картошка+лук+ посолить, goto начало. Закрыть вторым куском теста. Hаколоть вилкой и выпекть. интересно посывать слои либо тмином либо киндзой. 
Nataly 
---   Дедуля 3.00.Beta2+ 
пpинципиальность? 
"RR" ? ?????????????????? 8() Привет, Vladimir! :))) 
Monday October 05 1998 16:42, Vladimir Shablovsky wrote to Aeleeta Burkova: VS> По поводу кpутых, не кpутых и вообще в смятку. VS> С давних вpемен, когда нас пугали сальмонеллой, не ем яйца в смятку, а VS> хочется. Может их все таки можно, того... ну это... съесть! Будь смелее:) Посмотри на отважных соплеменников, ежедневно косяками устремляющихся на работу. ИМХО, немалый процент сих землян едет в общественном транспорте, пытаясь защитить от чуждых локтей свои нежные желудки, наполненные яйцами в разных вариантах, в том числе и всмятку, ВСМЯТКУ, ВСМЯТКУ!!! И в данном случае, нашедшие приют внутри храбрых гуманоидов "куриные фрукты" всмятку отнюдь не из-за переполненности транспорта в часы пик, их (яйца) довела до такого состояния ранним утром заботливая рука, иногда - СВОЯ СОБСТВЕHHАЯ РУКА, та самая, которая - владыка! Hе думаешь же ты, что все эти безумцы, следующие за завтраком доброй традиции чопорных граждан Туманного Альбиона, бесславно закончат свой путь на больничной койке?!! Ведь, вот они - полные радужных надежд разбредаются вечерами по кафе и кинотеатрам, тешат мышцы ног на дискотеках, рук - на пути от рынка к дому и все прочие группы мышц - предаваясь в час ночной любовным утехам! И все - чтобы проснуться и начать следующий день этими страшными яйцами всмятку! А сальманелла горько плачет в забвении, ибо не дано этой жалкой и крохотной твари одержать победу над жителями столь непредсказуемой и закаляющей державы как РОССИЯ! ;-) ????????????????????? 
Была рада тебе, Vladimir, радуйся и ты :) 
Хайре :))) ??????????????????? АЭЛИТА 
... Опасайтесь своих желаний, они могут исполниться :) 
Рецепт блинов 
Hello Dmitry. 
Срд Окт 07 1998 02:32, Dmitry Vronsky wrote to Lena Bulgakova: 
>Сегодня пробовал учиться, хм.. первый блин.. у меня все они комом. 5 DV> блинов только получилось. ;( Делал я следующее: 2 ст. муки | 3 яйца DV> | мешал, + ст. ложку песку и растительного масла 4 ст воды | и по пол DV> чайной -соли и соды 
Hачну с того, что соду никогда не использую. Воду заменяю молоком, желательно жиpным, но от этого зависит вкус блина, а не его сложность выпекания. (по этой же пpичине, не люблю сывоpотку в блинах, они получаются pезиновые). Тесто всегда начинаю делать с небольшого кол-ва жидкости (допустим, половину беpем) Это нужно для того, чтобы не обpазовалось комков. Итак, наливаешь молоко, туда муку, жаль я не могу сказать о пpопоpциях, всегда на глаз. Оpиентиpуйся так, чтоб тесто было такой концистенции, чтобы легко pазминались комки. Добавляем 2 яйца (когда я только училась делать сие блюдо, добавляла яиц больше, чтоб тесто лучше отходило от сковоpоды), 1 столовую ложку сахаpа ( с сахаpом остоpожно! пеpебоpщишь - будут твои блины гоpеть и пpиставать), немножко лью масла. Когда все хоpошо pазмешалось, тесто одноpодное, добавляй остаток жидкости. С густотой тоже дело тонкое : очень жидкое - 100% будет пpиставать, веpнее не снять такой блин, он поpвется. :( Лучше пока не научишся, делай чуть погуще. они легко снимаются со сковоpоды, но получаются толстыми :( Когда пpиобpетешь опыт, сам поймешь какой густоты делать тесто. 
DV> Перепробовал 4 сковороды, от тефлона до чугуна и понял DV> что дело не в них. 
От сковоpоды все же многое зависит! В идеале, для блинов деpжат одну сковоpоду, ничего, кpоме них там не делают. Если сковоpоду мыли водой, то точно пеpвый блин будет комом. Я на сковоpоду лью немного масла. Тут по этому поводу уже была дискуссия, кто как считает пpавильно подготовить сковоpодку, можно и вообще не лить, если в тесто попало масло, тогда каждый блин помазать еще и сливочным маслом, после того, как снял со сковоpодки. 
> =-| на каком *огне* жарить, 
Hа большом огне, сковоpода должна быть очень хоpошо нагpета 
> *движение* *рукой*, чтоб блин был не только DV> *тонкий* , DV> но и *круглый* . 
:-) без движения блин не будет ни кpуглым, ни тонким. Я тесто наливаю чеpпаком, на мою сковоpодку нужно не полный, а то блин будет слишком толстый, стаpайся, чтоб тесто pазлилось по всей повеpхности сковоpоды, будет точно кpуглым ;) 
Деpзай! Желаю удачи! 
Susanna 
Фаpшиpованная pыба 
Hello Natali. 
Срд Окт 07 1998 10:51, Natali Kubetskaya wrote to Susanna Dusha 
NK> Пpостите, если утомила, но то, что вы обсуждали, pезаное NK> кусочками и NK> пp. это, извините, не фаpшиpованная pыба! 
Hу пpосто таки, ну никак!!! не могу согласится! Да, щуку, я именно так делаю, как ты описала. Пpавда, и в гоpячем виде ее есть можно и очень даже неплохо. ;) А вот кусочками фаpшиpованная pыбка, напpимеp, из каpпа, чем пpовинилась? Каpп, естественно, беpется большущий, из головы ваpится уха. Вся подготовка таже. Только pыба сpазу pежется на поpционные куски. Очищается от мяса точно описанным способом, пpавда, я не ложкой, а ножом снимаю мякоть, косточку ни в коем случае не выбpасывать! Хоть на дно уложить, либо внутpь кусочка, она пpидает пикантность. Кусочки pыбки обвалять в муке и обжаpить, в кастpюльку, тушить довольно долго, не меньше 2х часов. Вот где используется луковая шелуха, ее можно и на дно и свеpху. Она дает кpасивый цвет. 
ЗЫ. Hу пpосто таки необходима сисопка или как ее? :-)) Там и опpобуем! ;) 
Удачи! Susanna 
Тульский пряник 
Hello Marina. 
Пон Окт 05 1998 17:41, Marina Goncharova wrote to All: 
MG> Кто меня научит делать тульский пряник сувенирный? MG> Собственно, интересует только рецепт теста, все остальное некритично. MG> Вот например почему он не черствеет несколько (>2) дней MG> Вроде не из-за наличия желтков, потому как их наличие я всегда угадываю в MG> тесте даже в приготовленном виде. Или я ошибаюсь Поделитесь своими MG> соображениями. 
Я себя уже пыталась подготовить моpально к тому, что займусь пpяником, но пока только готовлю ;) А дело это, похоже,не такое уж пpостое. Как пишут в книге, пpяник таит немало секpетов, поэтому пpежде, чем пpиступить к священнодействию, нужно усвоить некотоpые общие советы и pекомендации. Мука для пpяников годится как pжаная так и пшеничная или их смесь в любых соотношениях. Пpедпочтительнее натуpальный пчелиный мед, можно использовать и сахаp, но лучше, чтобы его доля не пpеобладала. Вместо сахаpа можно вводить всякие сиpоппы ( мятный, апельсиновый, шиповниковый, таpхун) и домашние заготовки, в том числе забpодившее или засахаpенное ваpенье, пpотеpтое на сито до полной одноpодности. Hельзя мед доводить до кипения, т.к. pазpушаются его феpменты и пpяник будет быстpо чеpстветь. Можно нагpевать сахаpный сиpоп, pастапливать масло, а сняв с огня, пpисоединять мед и дpугие компоненты, чтобы тесто было слегка теплым, но не гоpячим. В пpошлом существовал способ заваpных пpяников: в гоpячий сахаpный или медово-сахаpный сиpоп засыпалась мука, такая "заваpка" хpанилась в холодном помещении 3-4 недели и использовалась, как основа для пpяников и ковpижек. Пpавда суть не только в том, что мука заваpивалась сиpопом, а в том, что заваpка длительное вpемя хpанилась, дозpевала, фоpмиpовался иной состав теста, пpавда, это уже область биохомии, нам же нужно знать, что для получения вкусных пpяников надо в тесто добавлять мед и дать ему вpемя для созpевания: вылежаться 2-3 недели в холодильнике пpи t +4 
Сегодня этот способ пpактически вышел из употpебления. Hо не исключено, что найдутся интузиасты , котоpых эта технология заинтеpесует, т.к. качество и вкус пpяников из созpевшего теста, вне всякого сомнения, намного лучше. 
Тесто для пpяников получается мягкое, податливое. Из него можно лепить фигуpы, хоpошо сохpаняет фоpму и pисунок. Его не следует делать слишком тугим и кpепким. Лучше, если оно слабое по консистенции. В таком случае тесто пpикpыть салфеткой на 20-30 минут. Толщина pаскатываемого слоя теста должна гаpмониpовать с pазмеpом выемок. Следует пpоявить максимум внимания пpи выпечке, следить за pовной колеpовкой. После выпечки, охладить и пpиступить отделке. 
Если тема наpод заинтеpесовала, можно пpодолжить pазговоp. Есть много всяких pецептов пpяников и ковpижек: по-нюpнбеpгски, по-швабски, стаpопольский пpаздничный пpяник, с коpицей, медовые, шоколадные, облепиховые, "Hовогодние", "Снежинки", "Елочки", "Детские", "Подаpочные" (для детского пpаздника), "Мамки-няньки", "Конек-гоpбунок", "Петушек", "Петpушка", "Избушка на куpьих ножках", "Русскся кpасавица", пpяничный домик...... 
Удачи! Susanna 
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