блюдо от Бессараб Ольги Петровны (ДОУ №26)


Куриное филе в сметанном соусе.
 
СОСТАВ:
        курица (филе) — 800 г
        морковь — 1 шт.
        репчатый лук — 1 шт.
        чеснок — 1-2 зубка
        перец сладкий — 1 шт.
        сметана — 2 ст. ложки
        соль
        зелень
ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
Для приготовления тушеной куриного филе в сметанном соусе филе помыть и порезать кубиками.Лук порезать полукольцами.Чеснок очистить и порезать.Перец очистить и порезать кусочками.Морковь порезать кружочками.
В кастрюлю положить порезанное филе, добавить немного воды и тушить 20 минут.
Добавить морковь, лук и чеснок.
Перемешать и тушить еще 15-20 минут.
К мясу и овощам добавить сметану и порезанную зелень, посолить, перемешать и тушить еще пару минут.



блюдо от Довнар Виктории Владимировны (ДОУ №26)
Индейка с овощами.
СОСТАВ:
        индейка — 700 г
        морковь — 1 шт.
        репчатый лук — 1 шт.
        перец сладкий (по желанию) — 1 шт.
        перец черный молотый
        соль
ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
Филе индейки помыть и порезать кубиками, поперчить, посолить.
Морковь порезать кружочками, лук — полукольцами
Филе индейки сложить в емкость для пароварки.
Сверху положить кружочки моркови и лук.
Индейку с овощами готовить в пароварке 33-40 минут.


Творожный десерт
 
СОСТАВ:
        творог — 100 г
        клубника — 50 г
        сахар — 1 ст. ложка
        сливки — 2 ст. ложки
        молочный шоколад (тертый) - 1 ч. ложка
ПРИГОТОВЛЕНИЕ:
Творог, клубнику и сахар смешай при помощи блендера.
Отдельно взбей сливки.
Выложи десерт в вазочку, укрась сливками,
кусочками клубники или ягодным джемом, посыпь шоколадом.




