"Не мешай! Пойди поиграй!" Как часто звучат подобные слова, когда мы готовим ужин, а кроха во что бы то ни стало намеревается нам помочь! И ведь стремится к этому любой малыш, будь то девочка или мальчик. И куда девается это стремление, когда сын или дочурка подрастают? Почаще пресекайте добрые детские намерения, и очень быстро пыл маленького повара остынет, не сомневайтесь.
Естественное желание малыша помочь вам в увлекательном процессе приготовления пищи нужно всячески поощрять и лелеять. Чтобы вы ни готовили, чем бы ни занимались на кухне, для малыша всегда найдется какое-нибудь доступное по возрасту поручение: помыть овощи, почистить вареные яйца и картофель, украсить салат или бутерброды, что-нибудь помешать и даже порезать. И пусть из дырок в нелепом варенике вытекает клубничный сок, часть крема оказывается на одежде, а пол усыпан мукой. Но разве испорченный кусок теста, испачканная одежда или грязный пол стоят детской обиды и разочарования? Конечно, нет. И если вы время от времени будете готовить какие-нибудь интересные блюда вместе с крохой, польза от этого будет большая и многогранная.

Начало начал

Привлекая малыша к процессу готовки, кроме цели вырастить себе достойного помощника и подготовить маленького человечка к будущей взрослой жизни, мы "убьем" множество других полезных "зайцев". Во-первых, помощь на кухне - важный для малыша шаг осознания своей нужности и значимости. Ведь ему доверяют как взрослому. Во-вторых, малыш приобретает массу новых навыков, учится самостоятельности и ответственности. В-третьих, юный повар в процессе готовки тренируется в математике и в логике (считает количество яиц, ложек сахара, капель лимонного сока, щепоток соли), учится осознавать время. В-четвертых, повышается аппетит привередливых "малоежек", ведь приготовленное собственными руками куда как вкуснее. В-пятых, кулинария - процесс творческий. Значит, готовя что-нибудь вкусненькое на ужин, параллельно развиваем и творческий потенциал. Перечислять можно долго, но чтобы совместное кухонное колдовство принесло только радость и удовольствие всем его участникам, не забудьте о нескольких простых правилах. Прежде всего, объясните малышу правила поведения на кухне и следите за их строгим соблюдением. Кухня - не место для беготни и баловства, здесь слишком много опасных предметов. Купите или сшейте для маленького повара персональный фартук (можно клеенчатый). Тогда и стирать придется гораздо меньше. Для того чтобы малышу было легче дотянуться до стола, плиты или мойки, подберите для него невысокий устойчивый табурет, который сразу поможет маленькому повару "подрасти". И, конечно, сразу приучайте малыша к мысли, что после приготовления пищи за собой нужно убрать. Кстати сказать, обычно дети с удовольствием моют посуду, потому что им нравится любая возня в воде и с водой.

Не ругайте ребенка и не подшучивайте над ним, если у него что-то не получается. И если вам кажется, что слепить аккуратный пирожок - совсем просто, попытайтесь вспомнить, каким он впервые получился у вас. Кашеваря с малышом, сразу настройтесь на то, что приготовление того или иного блюда займет больше времени. Но это время уйдет на приятное и полезное общение с любимым чадом. А значит, не пропадет даром. Итак, что же мы сегодня приготовим?

Сооружаем бутерброды

Пожалуй, самое простое, что может приготовить ребенок, - это бутерброды. Все необходимые ингредиенты вы можете нарезать сами, а крохе доверьте разложить продукты на хлебе так, как подсказывает его фантазия. Ведь даже самый обычный бутерброд с кружком колбасы может превратиться в смешную рожицу, если сделать глазки из половинок маслин, нарисовать рот кетчупом, а из укропа соорудить пышные усы.

Для воскресного завтрака отлично подойдут горячие бутерброды. Малышу-дошкольнику вполне по силам нарезать хлеб, уложить сверху сыр и поместить на пару минут в микроволновку. Конечно, порезано все это будет не особо ровно и, скорее всего, слишком толсто. Но разве это главное? Зато какой гордостью будет светиться ваше чадо от чувства собственной значимости и взрослости. Ведь это он сам справился. Да еще и мама с папой едят и нахваливают: "Ах, как вкусно! Никогда не ели ничего подобного!" Но сделать утренние бутерброды можно и позатейливее. Пусть малыш смешает в чашке майонез с небольшим количеством горчицы, а вы добавьте мелко нарезанную зелень петрушки. Теперь намазываем смесью ломтики черного или белого хлеба, сверху кладем тонко нарезанную колбасу или любой другой мясной продукт (ветчина, отварное куриное мясо), накрываем все это ломтиком сыра и помещаем в духовку или микроволновую печь. Едва сыр расплавился - готово.

А вот рецепт необычных яблочных бутербродов. Попробуйте приготовить их с малышом. Нам понадобится натертое на терке яблоко, сливочное масло, сыр и ломтики белого батона. Если у вас есть пластмассовая терка, тереть яблоко доверьте ребенку. Кусочки хлеба смазываются тонким слоем сливочного масла, покрываются яблочной массой, чуть-чуть посыпаются сахаром, накрываются ломтиками сыра и жарятся на сливочном масле под крышкой до тех пор, пока сыр не начнет плавиться. Понятно, что съедаются такие бутерброды в теплом виде.

А из остатков чуть подсохшего батона получаются очень вкусные сладкие гренки. Взбейте полстакана молока с яйцом и столовой ложкой сахара. Нарежьте батон ломтиками. Теперь малыш сможет обмакивать ломтики в смесь, и вы будете выкладывать их на сковородку с разогретым растительным маслом. Когда гренки обжарятся с одной стороны, переверните их на другую и тоже обжарьте. Сладкие гренки, которые станут отличным дополнением к утреннему чаю, кофе или какао, готовы. И, скажу по секрету, съедаются они еще быстрее, чем готовятся.

Волшебный суп

Часто бывает такое, что от всяких вкусностей малыш не откажется, а вот накормить его супом весьма сложно. Значит, суп нужно тоже приготовить вместе. Да еще и назвать как-нибудь необычно. Например, суп с фрикадельками назовем "Малыш и Карлсон". Помните, с каким аппетитом уплетал Карлсон фрикадельки, приготовленные мамой Малыша? Итак, пока ребенок моет овощи для супа (небольшую луковицу, корешок петрушки, среднюю морковь и 5-6 картофелин), мама наливает в кастрюлю 2 литра воды и ставит на огонь. Когда вода закипит, бросаем туда мелко нарезанную луковицу, корень петрушки, натертую на крупной терке морковь и нарезанный кубиками картофель. Посолить суп доверьте малышу, предварительно отмерив нужное количество соли. Через 10 минут забрасываем в суп фрикадельки. Для них нам понадобится 300 г мясного фарша. Фарш следует посолить и чуть-чуть поперчить. Из фарша катаем маленькие шарики и бросаем их в кастрюлю. Фрикадельками тоже может заняться ребенок, но вы должны все время контролировать процесс. Варим суп еще 5-7 минут, добавляем зелень петрушки и кусочек сливочного масла. Суп-сказка готов! И ведь действительно: сказка, волшебство. Взяли самые обычные продукты и сотворили из них красивый, ароматный и, главное, вкусный суп. Кто же откажется такой попробовать?

Забавные закуски

Для детворы очень важен не только вкус блюда, но и его внешний вид. А ведь многим хорошо известным блюдам можно придать совершенно новый, заманчивый облик. Например, сделайте вместе с малышом желтеньких сырных цыплят. Предварительно отварите 5 яиц. Пусть малыш их очистит от скорлупы, а вы аккуратно, чтобы не поломать белки, разрежьте яйца пополам. Половинки белков отложите в сторону, они нам еще пригодятся. Желтки разомните вилкой, добавьте 100 г сыра, 20 г сливочного масла и немного майонеза. Массу хорошенько вымешайте. Теперь начинается самое интересное. Половинки яичных белков разложите на украшенной зеленью тарелке. Из сырной массы скатайте шарики и положите их в белки. Это будут туловища наших вылупившихся из яиц цыпляток. "Головки" цыплятам пусть скатает малыш и уложит сверху "туловищ". Осталось сделать нашим птенцам глазки из корочек черного хлеба или кусочков маслин и клювики из отварной моркови. Если предположить, что это не цыплята, а какие-нибудь другие птенцы, можно "посадить" их в "гнездо". Для этого отварите цветную капусту (при желании ее можно дополнительно обмакнуть во взбитое яйцо и обжарить на растительном масле) и выложите соцветия на блюдо ножками к центру, образуя круг, в котором и будут восседать наши птички. Украсить блюдо поручите малышу. В ход пойдет зелень укропа и петрушки, кружочки огурца, зеленый лук.

Из трех сваренных в мундире и очищенных картофелин получается забавный снеговик. Картофелины соединяются между собой при помощи зубочисток. Из отварной моркови вырезаем шляпу и нос, в качестве глаз подойдет консервированный горошек. Если проявить чуть-чуть фантазии, обычное отварное яйцо или картофелина превратится и в ежика (с иголками из соломки), и в поросенка, и в симпатичного кролика.

Кулинарные путешествия

Совместное с малышом кулинарное творчество - отличный повод познакомиться с географией. Просто время от времени готовьте вместе с крохой какое-нибудь блюдо из национальных кухонь мира. Сначала отыщите страну на карте, почитайте в энциклопедии о людях, там живущих, о климате, традициях и обычаях, а потом устройте семейный ужин, скажем, в мексиканском стиле. А приготовить можно, например, мексиканские лепешки кесадильи. Сначала нужно испечь лепешки-заготовки, которые называются тортильи. Насыпаем в миску 2 стакана муки, 1 чайную ложку соли и 50 г сала, нарезанного мелкими кубиками. Сало с успехом можно заменить сливочным маслом или маргарином, натертыми на терке. Перетираем все это руками до образования крошек. Затем вливаем понемногу 1,5 стакана горячей воды и замешиваем тесто. Делим его на 12 частей. Каждый шарик теста тонко раскатываем скалкой на посыпанном мукой столе, стараясь придать ему форму круглой лепешки. Дайте и малышу попробовать раскатать тесто. Для него это сложно, но и очень интересно. Вы всегда сможете помочь и подправить его лепешки, а одну пусть испечет сам, как получится. Зато сколько впечатлений: сам испек мексиканскую лепешку! Сухую сковороду хорошенько нагреваем, кладем нашу лепешку и жарим 30 секунд. Затем переворачиваем на другую сторону и жарим еще 10 секунд. Лепешки должны получиться бледноватыми, как бы слегка недожаренными. Иначе они будут слишком сухими и ломкими. Теперь начиняем наши тортильи, после чего они будут называться уже кесадильи. В качестве начинки можно использовать все что угодно. Очень вкусен такой вариант: мелко нарезанное куриное мясо, сладкая консервированная кукуруза, немного красного болгарского перца, тертый сыр, зелень петрушки, сметана. Выкладываем немного смеси на одну половинку лепешки (с этим справится и малыш), сгибаем ее пополам и скрепляем края деревянной зубочисткой. Перед подачей на стол помещаем наши кесадильи на пару минут в микроволновку или духовку, чтобы сыр расплавился.

А кулинарное путешествие в Италию вам поможет приготовить самое любимое блюдо любого маленького гурмана. Угадали какое? Конечно, речь идет о пицце. В переводе с итальянского "пицца" означает "пирог". Можно, конечно, купить готовые заготовки для пиццы. Но гораздо интереснее сделать все с малышом самостоятельно от начала до конца. Для теста нам понадобится: 7 г сухих дрожжей, 1 столовая ложка сахара, 250 мл теплой воды, 1 чайная ложка соли, 1 столовая ложка растительного масла, 350 г муки. Положите сахар и дрожжи в миску и залейте 4 столовыми ложками теплой воды, размешайте и оставьте на 15 минут. Смешайте муку с солью, доверьте малышу сделать в центре горки муки углубление, влейте туда масло, дрожжи и остальную воду. Замесите тесто и вымешивайте его 5 минут, пусть кроха поучаствует в этом процессе. Затем оставьте в теплом месте на полчаса. После того как объем теста увеличится примерно вдвое, помесим его еще пару минут, раскатаем в пласт толщиной около 6 мм и выложим на смазанный растительным маслом противень. Теперь дело за начинкой для нашего итальянского пирога. Самое простое - это выложить сверху теста дольки помидоров, посолить, слегка поперчить, густо посыпать тертым сыром и выпекать в духовке 25-30 минут. Обязательная составляющая любой пиццы - это помидоры (или томатный соус) и сыр. Все остальные компоненты зависят от вашей фантазии. В качестве начинки прекрасно подойдет отварное куриное мясо, говядина, нарезанная кубиками колбаса или ветчина, рыба, кальмары, креветки, грибы, болгарский перец, лук, маслины и даже обжаренные кабачки и баклажаны. Предложите малышу самому выбрать, какая начинка будет у вашей сегодняшней пиццы, и разрешите выложить все это на тесто. Наверняка маленькому гурману придется по вкусу такое сочетание: отварная курица, томатный соус, кусочки консервированных ананасов, сыр, зелень. На такую вкусноту можно и гостей приглашать!

Что у нас на сладкое?

О, тут вариантов великое множество! И, главное, все это будет приготовлено с радостью и съедено с восторгом. Итак, чем порадуем семью сегодня? Например, яблоками в слойке. Этот десерт не сложен в изготовлении, но весьма оригинален, вкусен и полезен.

Для теста: 1 стакан сметаны, 1 пачка (250 г) сливочного маргарина, 1/2 чайной ложки соды, 1 столовая ложка уксуса, 3 стакана муки.

Для начинки: 16 небольших яблок.

Маргарин натереть на крупной терке, добавить муку и размять руками до получения однородных "крошек". Влить сметану и погашенную в уксусе соду. Тесто как следует вымешать. Яблоки разрезать пополам и удалить сердцевину. Тесто делим на 32 шарика. Кладем первый на посыпанную мукой доску, малыш разминает его рукой в круглую лепешку, помещаем в центр половинку яблока срезом вверх. Края лепешки заворачиваем и залепляем таким образом, чтобы яблоко оказалось завернутым в тесто. Следите, чтобы в тесте не было дырочек. То же самое проделываем и с остальными шариками. Противень выстилаем бумагой для выпечки, обмакиваем наши слойки в сахар выпуклой стороной, а затем плоской стороной кладем на противень. Выпекаем на среднем огне до золотистого цвета.

Что может сделать ребенок? Малыш любого возраста сможет помыть яблоки. Позвольте ребенку выкладывать половинки яблок на тесто, а вы будете их заворачивать. Так как тесто получается очень эластичным, ребятишки постарше смогут заворачивать яблоки самостоятельно, затем макать их в сахар и выкладывать на противень.

Бисквитный яблочный пирог. Этот пирог не имеет никакого особого названия, но он очень вкусен, быстр и легок в приготовлении. А название можно придумать вместе с малышом. Для этого пирога нам тоже понадобятся яблоки. Пусть малыш помоет штук 5-6, а вы вырежьте из яблок сердцевину и нарежьте их небольшими кубиками. Посыпьте яблоки сахаром (1 столовая ложка) и перемешайте. Теперь займемся тестом. Отделите белки 4 яиц от желтков. Белки взбейте венчиком или миксером в крутую пену. Расскажите малышу, что примерно так готовил Доктор Айболит свой гоголь-моголь, которым лечил больных зверят. Вы продолжаете взбивать белки, а малыш понемногу всыпает сначала 1 стакан сахара, а потом выливает желтки. Затем маленькими порциями добавляем 1 стакан муки и перемешиваем ложкой. Очень важно перемешивать осторожно, иначе бисквит не получится легким и воздушным. Смазываем форму для торта маргарином, маленький помощник высыпает на дно подготовленные яблоки, а сверху (помним: осторожно!) выкладываем тесто. Аккуратно разравниваем и ставим в разогретую духовку на средний огонь. Печется такой пирог 15-20минут. Главный критерий готовности - чуть золотистый оттенок и восхитительный запах из духовки. Осторожно поддеваем лопаткой наш пирог, чтобы он отстал от стенок и дна, а затем переворачиваем форму и выкладываем произведение на поднос таким образом, чтобы подрумяненные яблоки оказались сверху.

Фигурное песочное печенье - любимый детский кулинарный шедевр, потому что его нужно вырезать забавными формочками. Тесто для этого печенья делается очень просто. Пачку маргарина (250 г) растопите и остудите. Добавьте 2 стакана сахара, 3 яйца, пакетик ванильного сахара, 2 чайные ложки разрыхлителя для теста. Все хорошо перемешайте и всыпьте 2,5-3 стакана муки. Вымешанное тесто должно быть эластичным. Теперь приступаем к самому интересному. Раскатайте кусочек теста в пласт толщиной в 5-7 мм. Дайте малышу формочки для печенья, и пусть он выдавливает фигурки и аккуратно перекладывает их на выстланный бумагой лист. Выпекаем печенье на среднем огне до золотистого цвета. Из теста можно слепить и выпечь своих собственных "невиданных зверей".

Приятного вам аппетита и веселых кулинарных экспериментов!

ШОКОЛАДНЫЕ ЕЖИКИ


По мотивам рецепта Тами Сиркис

 Продукты на 20 ежиков:
100 г горького или молочного шоколада
50 г сливочного масла
2 стакана воздушного риса
1/3 стакана изюма

20 бумажных розеточек
1. Масло и шоколад растопить на водяной бане или в микроволновке, хорошо перемешать до однородной гладкой консистенции. 

2. Добавить воздушный рис и изюм, тщательно перемешать.

3. На плоское блюдо или поднос выложить розетки и с помощью двух маленьких чайных ложек выкладывать в каждую розетку шоколадную смесь. Поместить в холодильник минимум на час. Подавать можно и в розетках, и без них.
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Заметки на полях. Невероятно быстро и просто! Можно использовать или молочный, или горький шоколад, или смешать 50:50. Если готовите не для детского стола, можно вымочить изюм в любом алкоголе, что я и сделала. При желании добавьте немного рубленых орехов.
Рис подойдет как подслащенный, так и несладкий. Непременно попробуйте! 
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Пряничный домик

Содержание: 

 » 

Необходимые продукты:
Мед — 175 г 
Сахар — 70 г 
Сливочное масло — 70 г 
Мука — 350 г 
Щепотка соли 
По щепотке молотой корицы, имбиря, половина чайной ложки разрыхлителя 
Яйцо — 1 шт. 

Для глазури: 
Сахарная пудра — 500 г 
Вода — 6 ст. л. 
Немного зеленого и синего пищевого красителя (этой глазурью лучше украшать: можно полить крышу, например. 
А для склеивания деталей домика лучше глазурь делать из сахарной пудры (250 г) и 1 белка: венчиком перемешивать вручную до образования плотной пены, но не взбивать! Сразу использовать для склеивания частей домика и украшения, иначе при застывании перестанет быть клейкой!) серебряные шарики для украшения. 

Способ приготовления

В кастрюле вскипятить мед с сахаром и сливочным маслом, снять с плиты и остудить на водяной бане. Муку смешать с солью, пряностями и разрыхлителем. В медовую массу ввести яйцо, мучную смесь хорошо перемешать и оставить при комнатной температуре на 2 часа. 

Из плотной бумаги вырезать трафареты для домика. 
Готовое тесто раскатать на бумаге для выпекания слоем толщиной 1 см. Если тесто слишком липкое, то можно добавить еще немного муки. Затем с помощью шаблона вырезать детали домика и выложить на противень. Выпекать в предварительно разогретом духовом шкафу при температуре 180 градусов в течение 15-20 минут. 

Для приготовления глазури смешать 500 г сахарной пудры с 6 ст. ложками воды, хорошо размешать и соединить детали домика. Украсить леденцами, печеньем, кодитерской присыпкой и шариками. Может храниться в течение нескольких лет! 

	


	


	


	



	


	


	


	



	


	


	


	






Совет
Соединять детали домика глазурью нужно только тогда, когда коржи полностью остынут!!! 

Для того чтобы можно было легче раскатать тесто, нужно его выложить и накрыть бумагой для запекания, по бумаге — раскатывать. 

Трафареты можно разложить на раскатанном сыром тесте и сделать ножом разметку (чтобы убедиться, что на все детали теста хватает). Разрезать можно и перед выпеканием, но лучше после, так как в духовке тесто может немного расплываться, срезы становятся неровными. 

Следить за выпеканием и, как только в духовке тесто начнет вдруг подниматься, прокалывать его вилкой, можно даже вилкой "утрамбовать" немного — чтобы корж оставался без выпуклостей. 

Для соединения частей домика понадобятся кубики сахара рафинада. Сахар намазать глазурью и приклеить изнутри к стенкам домика, чтобы, пока глазурь будет застывать, стены не разваливались, были более устойчивыми. 4 куска — на каждый угол изнутри. 
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Салат можно взять практически любой, в данном варианте это был «Оливье», детям было предложено сделать черепашку, голова делалась из варенного куриного яичка (глазки – гвоздика, рот – редис), лапки – перепелиные яички – половинки, все туловище было выложено половинками грецкого ореха. Получилось узнаваемо!!! Этот странный зверь всеми был опознан!!! Детям процесс понравился!
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Готовим для детей, готовим вместе с детьми


Эти десерты не только вкусны, но и удивительно красивы. А если в их приготовлении вам будут помогать ребятишки, не знаем, какое из удовольствий им понравится больше: есть или готовить?

Фруктовые ежики


Для приготовления этого десерта используйте только очень хорошие (но не переспелые) свежие ягоды.
1 грейпфрут, или апельсин, или яблоко - для основания; свежие ягоды и фрукты (клубника, виноград, дыня, яблоки, бананы, ломтики апельсина). Маленькие плоды используют целиком, более крупные - в виде шариков или кубиков.
Поместите выбранный вами плод на блюдце или тарелку, подходящие по размерам и цвету. Чтобы плод устойчиво держался на блюдце, срежьте его основание. Нанижите подготовленные ягоды и фрукты на маленькие деревянные шпажки, воткните их в выбранное вами основание (грейпфрут, апельсин и др.).
С помощью кисточки (дети сделают это с особым удовольствием) смажьте светлые фрукты теплым абрикосовым джемом, а еще лучше покройте их верхушки слоем клубничного или вишневого джема. Красные ягоды и фрукты можно смазать желе из красной смородины.
Поскольку некоторые плоды очень быстро дают сок, подайте их на тарелке или круглом блюде вместе с пюре из красных ягод и фруктов...

Его величеству Привереде


Разве можно отказываться от еды из такой замечательной посуды?
Выберите ровный продолговатый лимон. Разрежьте его вдоль так, чтобы одна часть была большей (около 2/3 лимона), вторая - меньшей.
Ложкой очистите от мякоти более крупную половинку и срежьте ее нижнюю часть. Поставьте ее на перевернутую и тоже срезанную меньшую половину. При желании скрепите шпажкой.
Сделайте ручку из кожуры лимона. Теперь эту диковинную посудку наполните творогом, смешанным с фруктами, или каким-нибудь рыбным или мясным блюдом.
Следите за тем, чтобы ребенок был аккуратен со шпажкой, скрепляющей верхнюю и нижнюю части. А лучше обойтись только емкостью для кулинарного блюда, не используя «подставку». И приятного аппетита вашему привереде! Не правда ли, любое блюдо из этой чудо-посудки ну очень вкусное!
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Веселые бутерброды для детей 

Мамочкам любителей бутербродов, предлагаю веселую идею для превращения обычного бутерброда с котлетой в нечто особенное. Не знаю как ваши детки, а мои просто обожают гамбургеры, но не водить же их постоянно в Макдональдс, вот и приходится искать детские рецепты или самой выдумывать для них веселые домашние гамбургеры. 

Заняться приготовлением веселых бутербродов-гамбургеров предлагаю вместе с детками. Готовка с детьми занятие очень веселое, к тому же его можно превратить в уроки по [image: image51.jpg]


диетологии, а также географии и истории. (Ведь у каждого овоща есть родина). А заодно выучить пару стишков. 

Для начала расскажите деткам, что значит слово "бутерброд". "Бутерброд" - слово немецкое: бутер - масло, брод - хлеб. И получается, что бутерброд переводится, как "масло на хлебе". 

Для приготовления нарядных бутербродов вам понадобятся 

· Ломтики хлеба 

· Листья салата 

· Котлеты 

· Ломтики сыра 

· Красный болгарский перец 

· Маслины 

Приготовление 

Из сыра нужно вырезать разные фигурки. Это может быть круглое личико, бабочка или фигурка привидения. Пока детки будут вырезать фигурки из сыра, предложите им отгадать загадку: 

Сей продукт нам очень нужен, 
В пицце он необходим, 
В холодильнике хранится, 
Вкусный ароматный … (сыр)

Когда будут готовы фигурки из сыра, предложите малышам самостоятельно продолжить приготовление бутербродов. На ломтик хлеба нужно положить лист салата, на салат котлетку. На котлетку сырные фигурки. 


Бутерброд "Мордашка" 

Из болгарского перца вырезать треугольники, это будут ротик и глазки. Кусочки черных маслин - губы. 

Бутерброд "Привидение" 

На кусочек сыра в форме привидения с поднятыми руками положить колечки из маслин. Вот и получилось глазастое привидение. Как видите рецепты детских блюд бывают не только полезными, а еще и веселыми. 

Для гамбургера "Монстрик" понадобится 

· Булочка для гамбургеров 

· Ломтики ветчины 

· Сыр 

· Помидор 

· Огурец 

· Оливки 

· Майонез 

· Отварная морковка 
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Приготовление "Монстрика" 

Разрезать булочку пополам, изнутри смазать ее тем, что больше всего любит ваш малыш. Это может быть кетчуп, майонез, творожный сыр. 
На нижнюю часть булочки положить пару ломтиков ветчины так, чтобы один кусочек свисал в виде языка (см. фото), сверху уложить два брусочка из сыра - это будут зубы, прикрыть верхней частью булочки. 
Из огурца сделать два кружочка - это будут глаза. 
Оливку разрезать на колечки - зрачки. 
Отварную морковку порезать на ленточки - волосы. 
Половинка помидора послужит носом. 
Все детали рожицы скрепляются майонезом. 

После того, как будут сделаны бутерброды-привидения и совсем не страшный гамбургер "Монстрик" посмотрите вместе серию про Малыша и Карлсона, ту, где Карлсон, чтобы испугать воришек, наряжается в привидение. Дети обожают истории про привидения и монстриков. 
Веселого вам времяпровождения! 

Разноцветный паровоз. 
Вначале запаситесь маленькими кексиками, из которых получатся вагоны. Дорогу сделайте из взбитых сливок и посыпьте ее разноцветным "песочком". Каждый вагончик покройте слоем сливок, смешанных с пищевыми красителями. Осталось прилепить колеса из карамели и нагрузить поезд сладостями. 
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Веселая гусеница. 
Чудо-форму с отверстием в центре выстелите пленкой. Наполните ванильным мороженным и поставьте в морозилкуна три часа. Переверните на поднос, разрежьте круг пополам и сложите буквой S. Украсьте шоколадной посыпкой и разноцветным драже. Из круглых конфеток сделайте глазки. 
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Веселый котик. 
Глубокую круглую форму, выстеленную фольгой, заполните сливочным мороженным и поставьте в морозилку на три часа. Возьмите готовый шоколадный корж за основу, на него выложите застывшее мороженное. Накройте вторым коржом. Взбейте 1,5 стакана жирных сливок с 1/4 стакана сахарной пудры. Покройте сливками весь тортик. Глядя на фото, украсьте конфетами мордочку котика и поставьте в холодильник на 2 часа. 
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Сладкая бабочка. 
Круглую форму для выпечки выстелите фольгой. Равномерно заполните ее клубничным мороженным. Поставьте в морозилку на три часа. Переверните на доску, фольгу снимите. Разрежьте круг пополам и сложите в виде бабочки. Украсьте разными видами мелкой посыпки или драже. Из двух длинных конфеток - леденцов сделайте усики. 

Начнем мы. С приготовления флотилии из картошки с салом.




Всё предельно просто, но для соблюдения жанра кулинарного рецепта даю описание.
Итак, отбираем картофель приблизительно одинакового размера, хорошенько моем щеткой (в нашем случае это было жесткой стороной новой губки для мытья посуды), разрезаем пополам и укладываем на слегка смазанный любым жиром противень (для того, чтобы картошка не пригорела до того, как начнет вытапливаться жир из сала). Сверху посыпаем солью.
Нарезаем сало кусочками шириной в 2 пальца, толщиной в полпальца (не буду считать, сколько это в миллиметрах). А лучше - просто примерно. Главное - не слишком тонко. Чтобы после приготовления от него хоть что-то осталось.
Дальше - самое интересное - сооружение "парусов" с помощью зубочисток (или спичек без серы) Толщина еще важна в том смысле, что слишком толстый кусок не будет так красиво изгибаться.



Странные "морские ежи" на фото - это уже чисто сынулькино изобретение. Как вы понимаете, втыкать палочки ему понравилось больше всего. Да, ещё он оооооочень хорошенько всё посолил 
Вот, и всю эту красоту минут на 40 в духовку на средний огонь (извините, мне сложно пересчитать, сколько это будет для микроволновки, но чисто теоретически можно готовить и в ней, если она у вас с грилем). 
Вот что получается в итоге (в нашем итоге "кораблики" чуть не сгорели и я поняла, что нарезать сало надо всё же толще)



Я думала, что сын будет есть только картошку, а он наоборот - на удивление пообъедал все "шашлычки"

На этой неделе мы приготовим замечательных мышат, которые непременно станут не только вкусным и питательным обедом, но и забавными игрушками для ваших маленьких кулинаров.
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Для 4 мышат вам понадобятся: 
4 средних картофелин 
1 столовая ложка растительного масла 
2 столовые ложки сливочного масла 
0,5 стакана молока 
100 грамм натертого сыра 
Соль, перец по вкусу

Для украшения: 
Помидоры 'черри' 
Редис 
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Изюм 
Зеленый лук 

Тщательно вымойте картофель и высушите его. Проколите картофель вилкой в нескольких местах и выложите его на противень. Смажьте каждую картофелину растительным маслом.
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Выпекать картофель нужно в предварительно нагретой духовке до 200С в течение 1,5 часов. 
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Испеченный картофель остужаем. Затем срезаем верхнюю часть каждой картофелины и чайной ложкой удаляем мякоть, не повредив кожуру.











Мякоть картофеля нужно растолочь и смешать со сливочным маслом, половиной сыра, добавляем молоко, соль и перец.
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Затем полученной смесью начиняем картофель, посыпаем оставшимся сыром и запекаем несколько минут в духовке до золотистого цвета.
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Из перьев лука сделаем усы и хвост, из половинки помидорок черри – нос, который нужно закрепить с помощью зубочистки. Из тонко нарезанных долек редиса сделаем уши, а из изюма – глаза.








Приятного аппетита! Не забудьте достать зубочистку перед тем, как будете есть.
Ребята, каждый из вас может сделать 8 марта приятный сюрприз для своих мам и бабушек. В этот прекрасный праздник удивите их вкусным завтраком, который называется 'Солнышко в окошке'. Не забудьте попросить папу помочь вам в приготовлении.
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Вам понадобится: 
кусочек хлеба или булки, 
1 яйцо, 
1 чайная  ложка подсолнечного масла
щепотка соли,
помидор и зелень для украшения.
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В куске хлеба вырезаем прямоугольник. 
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Нагреваем сковородку, наливаем 1 чайную ложку масла.

Аккуратно кладем хлеб на сковородку и обжариваем на среднем огне.
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Переворачиваем хлеб, разбиваем яйцо и вливаем его в середину кусочка, слегка солим.
Ждем 4 минуты и снимаем сковородку с огня.
Выкладываем осторожно хлеб с яйцом на тарелку.
Украшаем блюдо укропом, яйцом и праздничный завтрак готов.

Как научить ребенка готовить

«Не хочу овощи есть, хочу что-нибудь вкусненькое, сладкое, ароматное… А у тебя все помидоры, огурцы, морковка, картошка, свекла…» Так иногда мои детка протестую против овощей, приходится объяснять им, что в овощах очень много витаминов, что овощи не только вкусны, но и полезны.
В следующий раз, перед приготовлением овощных салатов спрашиваю, какой салатик им приготовить из тех, что они уже знают и предлагаю сделать это вместе.
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Как научить ребенка готовить 
Как научить ребенка готовить салаты

Салаты мы готовим вместе с детьми, так они их потом лучше кушают. Перед тем, как готовить, дети вспоминают и перечисляют названия салатов: «Лакомство гномов», «Разноцветный винегрет», «Заячья радость». Я делаю удивленный вид и спрашиваю, а какие овощи и продукты использовались при приготовлении этих салатов? Они начинают вспоминать рецепт и перечисляют ингредиенты: свекла, морковь, картошка, капуста, мед, растительное масло… таким образом мы с ним закрепляем знание рецептов овощных салатов.

Как мы готовим вместе с детьми фруктовые салаты

А летом мы с ними готовим фруктовые салаты. Ведь им часто хочется чего-то необычного, вместо того, чтобы просто есть фрукты, выложенные в вазу. Это неинтересно!

Когда возникает желание поэкспериментировать мы смотрим, что же у нас имеется в наличии. Я отправляю детей на разведку на кухню и потом прошу перечислить фрукты, которые они там обнаружили. Мы придумываем рецепт фруктового салата и обязательно даем ему красивое название. Например, «Дары солнца», если это салат из тропических фруктов.

Почему салат из тропических фруктов у нас называется «Дары солнца», потому что эти тропические фрукты растут только там, где очень тепло и круглый год ярко светит солнце. В России бананы не растут, потому что зимой они замерзнут. Тут, очень кстати будет рассказ о временах года, после чего можно поиграть в придумывание и отгадывание загадок. Загадки про времена года, про фрукты и овощи можно придумать вместе с детками или поискать загадки в интернете.

Еще можно рассказать деткам, что бананы были известны человеку с глубокой древности. Их родиной называют Индию и Китай. В этих странах бананы долго считались священными плодами. У некоторых народов Индии крыши жилищ в точности повторяли формы банана. В бананах очень много полезных витаминов.
После этих экскурсов в историю и этнографию можно переходить к нарезанию фруктов для салата.
Затем приготовленные фрукты заправить апельсиновым соком или йогуртом, украсить салат дольками апельсина или киви и подать к столу.

Как видите, с играми и загадками научить ребенка готовить довольно просто. 

Готовим вместе с детьми




Приготовление новогодних блюд уже само по себе радость: в воздухе витают всякие вкусные ароматы, приправленные елочным духом и ожиданием чудес. Мы предлагаем вам рецепты блюд, в приготовлении которых могут принять участие дети. Ребенок с удовольствием будет раскладывать элементы блюда,  займется <рисованием> глазок, носиков, хвостиков для вкусняшек. 
  

Рецепт 1 - Игровой 

  Кошки-мышки 
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В целом это блюдо, если его не украшать, называется скучно: яйцо под майонезом. Но мы сделаем по другому - превратим обыденное блюдо в праздничное и веселое! 

Итак, нам понадобятся: вареные яйца, майонез, оливки (немного, штучки 2), несколько перышек зеленого лука, 1-2 дольки чеснока, сыр, кетчуп. Яйца отварим, разрежем пополам вдоль, вынем желтки. В отдельной небольшой посудинке смешаем желток, майонез и мелко порубленный чеснок. Масса должна получиться густой. Получившуюся начинку кладем в яйцо и выкладываем <мышек> на тарелку <мордочками> к центру. 

Ах, но белые наши мышки совсем еще не похожи на мышек! Делаем ушки, глазки их кусочков оливок, прикладываем хвостики. 

Но ведь мышки боятся кошки? Правильно, поэтому сделаем им кошку из сыра: колбасный сыр (или твердый сыр, нарезанный кружочками) укладываем горкой и кетчупом рисуем мордочку кошки. Вот так! Эта кошка-радость для мышек! 

Рецепт 2 - Бутербродный 

Кошкин дом 
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Нам понадобится  хлеб (черный или батон, дело вкуса), сыр, помидорка, немного зелени. 

Тили-бом! Тили-бом! Загорелся кошкин дом!!! 
[image: image22.jpg]



Нарезаем хлеб квадратиками (комнатка) и по количеству кусочков делаем треугольнички-крыши. Чуть-чуть обжариваем с одной стороны на сковороде. Потом на квадратик кладем сыр, зелень, а на треугольничек-сыр и кусочки помидорок (он же загорелся, помните?) и на несколько минут помещаем в духовку или микроволновку. 

Рецепт 3 - Вырезательный 

  Там на неведомых дорожках следы невиданных зверей 

Песочное печенье - это шедевр, который под силу маленькому кулинару (вместе с мамой). 

Тесто для этого печенья делается очень просто. Пачку маргарина (250 г) растопить и остудить. Добавить 2 стакана сахара, 3 яйца, пакетик ванильного сахара, 2 чайные ложки разрыхлителя для теста. Все хорошо перемешать и всыпать 2,5-3 стакана муки. Вымешанное тесто должно быть эластичным. Раскатать тесто в пласт толщиной 5-7 мм. 

И вот тут начинается самое интересное: дайте крохе фигурные формочки и тогда целые стада невиданных зверей отправятся в духовку выпекаться на среднем огне до золотистого цвета! 

Рецепт 4 - Часовой 

Салат <Куранты> 

1 небольшая луковица, 3 яйца, 100 г твёрдого сыра,3 яблока, майонез. 

Луковицу нарезаем кубиками и заливаем кипятком. Оставим на несколько минут: из лука уйдет горечь и он станет чуть мягче, затем отжать и равномерно разложить на плоском блюде. Смазать слой майонезом. Затем яйца порубить и положить ровным слоем на лук. Опять смазать майонезом. Следующий слой состоит из твёрдого сыра. Для последнего слоя на крупной тёрке натереть яблоки. Этот  слой не смазываем-он должен немножко потемнеть. Теперь нанесите майонезом стрелки и деления часов:. ой, на часах скоро полночь и Новый год! Пора кушать салат <Куранты>! 

Рецепт 5 - Морской 

Осьминожки 

Берем сырой фарш и спагетти. Из фарша катаем шарики, в середину кладем спагетти так, чтобы они торчали из шарика. Отвариваем с подсоленной воде и выкладываем на блюдо среди зелени. Деткам  очень понравится выкладывать таких осьминожек на блюдо и создавать им <подводный мир> из зелени-водорослей и камней-оливок! 

Рецепт 6 - Зимний 

Коктейль <Снежный> 
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2 банана, 1 литр молока и 0,5 кг мороженого взбиваем миксером, потом наливаем в <снежный> стакан: для этого край стакана надо обмакнуть сначала в воду, а потом в сахар-крупинки сахара сделают <иней> на краешке стакана.  Трубочка:  и коктейль <Снежный> так и просит, чтобы его попробовали!

Готовим вместе с ребенком: торт «Избушка» с вишней. 

Дети очень любят помогать маме на кухне. Торт «Избушка» с вишней  - отличный пример того,  как  маме и малышу совместить приятное с полезным и приготовить что-то вместе. Обязательно позвольте ребенку помочь вам! Во многих кулинарных книгах этот торт называется еще "Монастырская изба" или просто торт с вишней. Давайте приготовим его вместе с нашими малышами - будет весело и вкусно! 
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Ингредиенты для теста: 

Сливочное масло (маргарин) - 250 гр,

Сметана - 200 гр,

Сахар - 1 стакан,

Щепотка соли,

0,5 чайной ложки соды,

Мука - около 3,5 стакана

Для крема:
600 - 700 гр жирной сметаны

Сахар - 1 стакан

Для начинки:
Вишня без косточки (можно взять замороженную вишню) - 500-600гр,

Крахмал 4-5 ст. ложек.

Готовим тесто:
Масло (маргарин) размягчите,  но не растапливайте. Деревянной лопаткой разотрите размягченное масло с сахаром. К нему добавьте сметану, соль и соду, а затем муку. Тесто должно получиться не очень густым и мягким.

Вишню посыпьте крахмалом и перемешайте (все вишенки должны быть полностью в крахмале). Замороженную вишню размораживать не нужно.

А теперь начинается самое интересное (особенно для ребенка): позвольте маленькому помощнику самостоятельно скатать шарик из теста и покажите как его можно скатать «колбаской» и как надо пользоваться скалкой. Пусть он сам попробует что-то слепить из теста – это дополнительный стимул для совершенствования мелкой моторики и развития речи.

Возьмите небольшой кусочек теста и раскатайте его в тонкую полоску скалкой. Вырежьте ровную полоску шириной 7-8 см, на середину выложите цепочкой ягоды вишни, обваленные в крахмале. В этом начинающий поваренок тоже сможет вам с удовольствием помочь – дайте ему чайную ложечку и покажите как выкладывать вишенки на тесто. Не ругайте малыша за неумелые движения и стремление сделать все по-своему – он проявляет естественный интерес и осваивает мир.

Затем сверните полоску рулетиком так, чтобы ягоды оказались внутри и были полностью закрыты тестом. Залепите концы рулетика, чтобы сок из вишни не вытек наружу. 

Каждый рулетик нужно выложить на противень отдельно и выпекать до готовности в предварительно разогретой духовке 30-40 минут при температуре 180 С.

Готовим крем: 

Приготовьте сметанный крем для пропитки и скрепления бревнышек избушки: охлажденную сметану взбейте с сахаром, чтобы она увеличилась в объеме в 1,5-2 раза.

Остывшие бревнышки вместе с малышом складывайте в виде избушки, каждое смазывая кремом.

Сверху посыпьте избушку тертым шоколадом или полейте шоколадной глазурью. 

Как приготовить глазурь:
Уварите до густоты на медленном огне 1 стакан сметаны, 2-3 ложки сахара, 50 грамм сливочного масла и 1 ст. ложку какао, постоянно помешивая. Снимите с огня, слегка остудите (не переставая помешивать) и полейте крышу избушки.

Совет: тесто нужно раскатать потоньше, а крема для скрепления бревнышек взять побольше!!! 

Оригинальные идеи для торта "Монастырская изба" с вишней: 

[image: image25.jpg]



Проявите фантазию и измените форму торта  и вместо бревнышек скрепите между собой рулетики в длину и сверните получившийся длинный рулет (малышу он покажется удавом из мультфильма) как ракушку улитки до нужного диаметра торта – получится один большой корж. Сделайте нужное количество таких коржей.  Выпекать нужно каждый корж-улитку в отдельности. Затем укладываем готовые остывшие коржи один поверх другого, смазывая приготовленным сметанным кремом. Сверху полейте шоколадной глазурью и украсьте по желанию.

Начинку для торта можно также взять любую на ваше усмотрение: ягоды смородины, курагу, чернослив, орехи, изюм и даже в каждое бревнышко разную. Получится очень интересно! 

Такой торт будет действительно кулинарным шедевром, а ребенок почувствует себя настоящим поваром. Во всей красе торт предстанет гостям «в разрезе», где будет видно каждое бревнышко и спрятанные в него вишенки.

Приятного аппетита!



зверята." 
Весёлые рецепты. Бутерброды – весёлые зверята.




бутерброд мышонок

Весёлые рецепты. Бутерброды – весёлые зверята.

Открываем новый раздел. Весёлые бутерброды. Сегодня мы будем готовить бутерброд – мышонок.

· Нам понадобится:
· хлеб – 1 кусок,

· варёная колбаса – 1 круглый ломтик,

· сыр – 2  квадратных ломтика,

· редиска – 1 штука,

· маслины – 1 штука,

· зелёный горошек,

· листовой салат – 1 лист,

· петрушка – 1 веточка,

· майонез – по-вкусу.

Вырезать кусочек из редиски,

сложить ломтик колбасы, как показано на картинке,

положить редиску на колбасу разрезом вниз.

Теперь мы должны вырезать ушки мышонка из ломтика сыра.

Оформляем глазки мышонка полумесяцами из сыра.

Далее смазываем кусочек хлеба майонезом и кладём на него лист салата,

а на него укладываем сыр.

Разрезаем маслинку на две части.

Одну половинку маслины положим на колбасу, это будет нос мышонка.

Вырезаем из сыра зубки для мышонка и выкладываем их, как показано на рисунке ниже.

Делаем глазки из зелёного горошка,

зрачки мышонку можно сделать с помощью крошечного кусочка маслинки или икринки.

Затем делаем ушки и заканчиваем нашего мышонка веточкой петрушки.

Приятного аппетита и хорошего настроения!




готовим весёлый бутерброд мышонок




готовим смешные бутерброды




наш бутерброд-мышонок готов!

Солнышко в облаках

Способ приготовления

· 2 яйца

· 2 тостерных хлебца,

· 2ст.ложки тунца с консервы,

· зеленый лук,

· половина помидора,

· 2 ст.ложки тертого сыра,

· 1 чайную ложку майонеза

1. Тостерный хлеб поджарить в тостере,

2. в это время режем мелко помидор и зеленый лук, туда добавить 2 ложки тунца и 2 ст.ложки сыра тертого

3. Холодные тостеры смазать майонезом, выложить на них начинку.

4. Отделяем белки от желтков, желтки аккуратно оставляем в шкорлупках, в белки добавляем щепотку соли и взбиваем до пышной стоячей пены.

5. Белковую массу выкладываем на тостерный хлеб сверху. Сверху делаем ложкой углубление, в это углубление аккуратно выкладываем желток и ставим в горячую духовку на 5-10 мин.

6. Достаем из духовку посыпаем зеленым луком и кушаем.Приятного аппетита!!!

Бутерброды "Божьи коровки"
· Способ приготовления

· батон

· 6 ломтиков твердого сыра 

· 3 помидора черри (можно обычные, но маленькие)

· 6 маслин

· кукуруза

· 6 листьев салата

· измельченная зелень

· сливочное масло

1. Масло смешать с зеленью. Получилось зеленое масло. Намазать ломтики батона маслом. 

2. Сверху положить сыр, разделенный надвое помидор.

3. Из кусочков маслин сделать лапки, голову и точечки на спинке. Глаза - кукуруза. 

4. Выложить бутерброды на листья салата.

Готовят дети.

Выходные, вечер. Уже темно, но не очень поздно. Чайку бы попить, что ли. А может еще и печенье испечь? Легко, тем более, что почти все могут самостоятельно сделать дети. Маме остаётся только сидеть рядышком с фотоаппаратом и давать советы.

Итак, нам понадобится готовое слоеное тесто и формочки. Вот такие.




Или такие (из IKEA). Лось, кстати, пользовался бешеным успехом. Только и слышно было: “А сейчас я буду штемпелевать лося!” (Переиграли мы, наверное, со штампиками [image: image31.png]


)




На тесто кладутся формочки, с попыткой уложить наиболее оптимально. Заодно посмотрела, как у моих детей с оптимизацией пространства и теста. В целом неплохо, соответственно возрасту.




А дальше они сами вырезают печенюшки.




 HYPERLINK "http://igrudom.ru/wp-content/uploads/2009/10/pechenie7.jpg" 
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А потом раскладывают их на противень, посыпают сахаром и украшают разноцветной сахарной посыпкой. Контуры кое-где, конечно, не прорезаны, зато сами! Мама отдыхает (во всех смыслах).




Дальше этап духовки, требуется помощь взрослых. Испеклось, вытащили. Красота!




И оказалось вкусно, несмотря на необычайную простоту.




Предлагаю несколько очень простых рецептов холодного праздничного десерта. Даже дети смогут приготовить их в качестве угощения для мамы или бабушки к празднику 8 Марта. Готовятся они довольно быстро; вся работа состоит в резке и укладке ингредиентов, а варить, печь и жарить ничего не надо. Если вы ищите подходящий рецепт для детей на 8 Марта – можете смело остановиться на этом! 

Горка из мороженого с ягодным соусом

Необходимые продукты:

1 литр ванильного сливочного мороженого;
1 пачка бисквитного рулетика со сливочно-джемовой начинкой;
1 бутылочка ягодного (малинового, клубничного) сиропа (можно заменить негустым вареньем);
сахарная пудра.

Для украшения:
ягоды (малина, клубника, ежевика)

Что еще потребуется:

глубокая округлая миска (салатник);
целлофановая кухонная пленка (для упаковки продуктов.)

Процесс приготовления:

1. Достаньте мороженое из морозилки, дайте немного постоять, чтобы оно стало чуть помягче. Покройте миску целлофаном изнутри так, чтобы целлофан свисал по краям. Положите мороженое в миску, хорошо прижмите, разгладьте поверхность. Поставьте ненадолго в морозилку. Когда мороженое затвердеет, переверните и выложите его на блюдо, на котором будете подавать десерт к столу. Если готовите горку из мороженого заранее (а это можно сделать уже накануне), то поставьте блюдо снова в морозилку, предварительно покрыв целлофаном.

2. Острым ножом нарежьте рулетик на тонкие кусочки. Достаньте горку из морозилки. Быстро покройте (облепите) ее кусочками рулета, посыпьте сахарной пудрой, украсьте ягодами. При подаче на стол отдельно подать ягодный сироп. 
должна получиться вот такая горка:
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Апельсины с йогуртовой начинкой

Необходимые продукты:

2 апельсина
1 стол. ложка изюма
2 банана
125 мл густого йогурта, можно заменить сметаной
1 ч.л. порошка корицы
2 пакетика ванильного сахара
2 стол. ложки клюквенного варенья или сиропа
20 очищенных несоленых фисташек

Данное количество рассчитано на 4 порции.



Процесс приготовления:

1. Разрежьте апельсины пополам. Выжмите сок и процедите его. Размочите изюм в апельсиновом соке. Уберите все белые пленочки с внутренней поверхности апельсиновых половинок – они будут использованы в качестве чашечек.

2. Раздавите вилкой бананы, добавив одновременно немного апельсинового сока. Смешайте в миске банановую массу, йогурт (или сметану), изюм, порошок корицы и ванильный сахар. Добавьте сюда же апельсиновый сок – столько, чтобы получилась мягкая кашица.

3. Разложите эту массу по апельсиновым чашечкам (половинкам апельсинок). Сверху положите по чайной ложечке варенья (или сиропа) и посыпьте фисташками.
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Можно использовать вместо клюквенного варенья клубничное, вишневое, черничное, смородиновое. Вместо фисташек – порубленные грецкие орехи или дольки миндаля.
Девочки!предлагаю Вам оригинальную идейку бональной яичницы! Видела на фото в журнале правда без описания.
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понадобиться сосиски длинные в белковой оболочке,яйца,соль.Берем столько сколько понадобиться.
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сосиски разрезать в доль только с одной стороны оставить 1см.неразрезанным

[image: image43.jpg]



аккуратно придерживая за кончик выворачиваем и скрепляем зубочисткой
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кладем на разогретую с маслом сковороду обжарить с одной стороны перевернуть и влить яйцо в середину сосиски,присолить жарить до готовности
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выложить на тарелку снять зубочистки и украсить овощами
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Приятного аппетита!

