Рецепт от klimentina
«Морской язык простецкий»

1. морской язык 1 кг 

2. пучок укропа 

3. 1 яйцо 
4. соль, перец

5. немножко майонеза 

6. 1\2 стакана вареного риса
Приготовление:
Берем язык, режем на крупные куски , солим, перчим, добавляем любимую приправу (например, прованские травы), добавляем взбитое яичко. 

Хорошо перемешиваем и ставим варится рис, пока рис варится язык пропитается специями.
Вареный рис выкладываем на противень, сверху порезанный укроп, сверху рыбку смазываем немного майонезом и в духовку на функцию гриль или просто чтоб сверху жарило. Через 20-25 мин вкуснятина готова.
Примечание:
Вкусно кушать вместе с салатом из помидор и черным хлебушком.    

Быстрый десерт
1. банка яблочного джема
2. слоеное тесто
Приготовление:

Тесто раскатать, разрезать на 2 части. 1 часть выложить на противень, на тесто выложить начинку толщиной примерно 0,5 см. Сверху закрыть второй половинкой и хорошо защипать края. Ставить пирожок в очень горячую духовку 230-240 гр. мин на 15-20.


Лепешки "гости на пороге"
1. тесто сдобное 1 кг
2. начинка: колбаска, сыр , зелень...картошка, грибочки ...что найдете в холодильнике.
Приготовление:

Тесту придать форму колбаски нарезать на кусочки, кусочки раскатать кругляшками.
В каждый кругляшок положить начинку (тертый сыр и колбаску мелко резанную), края кругляшка поднимаем и защипываем типа мешочка и придавливаем сверху . Потом кладем мешочек швом вниз и раскатываем скалкой как лепешку. лепешки кладем на разогретую сковородку и обжариваем с двух сторон. 
Получаются такие лепешечки с начинкой   
Рецепт от Lizaveta
«Рыбные биточки»
1. Филе морского языка

2. 1 яйцо

3. Немного муки

4. Соль, перец

Филе морского языка мелко порубить, добавить 1 яйцо, немного муки (можно рисовую - тоже очень вкусно), посолить, поперчить (по вкусу), делим на небольшие порции, придаем форму биточков и обжаривать на медленном огне с обеих сторон.
 Рецепт от золотая рыбка
1. 9 ст.л. овсянки
2. 4 яйца
3. 2 луковицы
4. 1 плав. сырок


Смешать геркулес, яйца, мелко порубленный лук, натёртый сыр. Отставить фарш на минут 10 и жарить на раст. масле. Выкладываем "котлетки" столовой ложкой, форму они держат. Обжарить до золотистого цвета. Можно подать со сметаной или с соусом.

Рецепт от Мери Поппинс
«Макароны по-флотски» 
1. Мясной фарш

2. Макароны

3. Лук

4. Морковь

Приготовление:

Фарш обжариваю в глубокой сковороде с морковкой и луком
затем прямо туда засыпаю макарошки, заливаю водой
через 15 мин готово.

Рецепт от Мадам Пчелкина
1. Куриное мясо

2. Лук репчатый

3. 2 яйца

4. Специи по вкусу

Приготовление:

Нарезаем мелко мяско куриное (если хотите быстрей возьмите грудки ) , добавляем лук репчатый порезанный не оч мелко , 2 яйца и специи по вкусу, получается такая жидковатая масса. на сковородочку с подсолнечным маслицем выкладываю ложечкой, жарятся буквально 3-5 минут !!! 
Рецепт от Leonora
1. Горстка риса

2. Банка консеровов рыбных

3. Сырой картофель

4. 1 яйцо

5. Соль, специи

Отвариваем горстку риса. Берем банку консервов, разминаем (масло не выливать), трем на терке сырую картофелину, смешиваем с 1 яйцом, добавляем соль, специи по вкусу, кому нравится можно добавить мелко порезанный лук. Смешиваем все с рисом, добавляем муки и жарим на подсолнечном масле. 
Примечание: как вариант можно делать «сырники» («творожники») - вместо рыбы собственно творог, ну и картошку, рис не добавляем.
«Рыбный пирог» 
1. Рис

2. Рыбные консервы

3. Специи, лук

4. Тесто 

Приготовление:

Отвариваем рис, смешиваем с рыбкой из консервов (для 1 кг теста на большой противень лучше брать 2 банки, масло с одной банки слить), специи, лук по желанию, делим тесто 2:1, раскатываем большую часть, выкладываем рисо-рыбную начинку, можно добавить немного сливочного масла кусочками поверх начинки, затем закрываем раскатанной меньшей частью, смазываем верхушку взбитым яйцом и ставим в духовку минут на 25-30.

«Яичница с макаронами»
1. Вареные макароны

2. 2-3 яйца

3. Сливочное масло

Приготовление:

Отваренные макарошки вываливаем в сковородку с небольшим кол-вом сливочного масла, взбиваем 2-3 яйца (можно с молоком, можно без, надо немного посолить), и заливаем макарошки полученной смесью. 
Рецепт от Кудряшка Сью
«Запеканку из Мексиканской смеси (Хортекс)»

Смесь овощная

Яйца

Молоко

Колбаса, ветчина (по желанию)

Приготовление: 

Смесь отвариваем почти до полуготовности. Воду сливаем и заливаем яично-молочной смесью - и в духовку. 
Рецепт от Margaritta
«Закуска к чаю»

1. слоеное тесто

2. сыр

Приготовление:

Слоеное тесто разрезать на полосочки, посыпать сыром и в духовку! Получаются сырные палочки. 
Рецепт от *kopeeshka*
«Макаронница»

1. Макароны

2. Яйца

3. молоко
Приготовление:
Отварить макароны до полуготовности,
Высыпать в форму для выпечки;
Залить смесью яиц (3-4шт) молока (немного посолить)
Выпекать пока корочка не станет золотистой!
Примечание: Тоже самое делают с картошкой, только будет называться «картофница».
Рецепт от neugomonnay
«Драники»
1. Сырой картофель
2. Кабачок (по желанию)
3. 1-2 яйца
4. Соль, перчик,

5. Обязательно укроп зеленый, 

6. Можно чесночок, 

7. Муки немного
Приготовление:
На крупной терке трем картофель, кабачок (пропорции на любителя), яйца, соль, перчик чуток, обязательно укроп зеленый, можно чесночок, и муки немного (тесто не должно быть как сметана, жиже получается)
потом на сковородку жарить, как оладушки)) Только первую сторону можно крышечкой буквально на минутку прикрывать) Есть так или со сметанкой)
Рецепт от мама Андрюшеньки
Запеканка
1слой-картофель кружочками
2 слой- фарш (филе рыбы или мяса)
3 слой -помидоры кружочками
4 слой-картофель кружочками
5 слой-майонез
6 слой-тёртый сыр и в духовку на мин 40.
на приготовление уходит мин 15.
Рецепт от тетешечка
1. Мелкие макароны (ракушки или спиральки или еще какие)

2. Консервированный тунец в собственном соку

3. Сыр

4. Майонез 

Приготовление:

Макароны отварить, добавить тунец, как следует поперчить, плюс тертый сыр и немного майонеза
Рецепт от Tooth Fairy
1. Рыбные консервы

2. Картошка

3. Лук

4. Лавровый лист

5. Соль, перец горошком

Приготовление:

Рыбу ножичком порубить прямо в банке, кидаем в кипящую воду, туда же картошку и лук, лавровый лист, соль, перец горошком - все! Вкусно, и готовится в момент))))

Рецепт от *kopeeshka*
2-3 средних свеклы помыть, проколоть зубочисткой;
поставить в духовку и запечь минут 30-40.(мне нравится на горячем воздухе)
можно как гарнир(если натереть на терке), либо нарезать кусочками.
Дети любят такую больше, чем вареную, потому что она остается темная и не вываривается цвет.
Рецепт от ШиВа
1. Слоеное тесто

2. Крабовые палочки (или любая другая начинка)

Приготовление:

слоеное тесто раскатать, нарезать длинными треугольничками, на основание треугольничка положить половинку крабовой палочки и закатать в рожок. Можно смазать яичным белком, чтоб было красиво (хотя и так хорошо подрумянивается). Поставить в хорошо разогретую духовку на 20 минут. Все.
Вкусно и в качестве закуски, и со сладким чаем.
Вместо палочек можно закатать кусочек ветчины и сыра.
Рецепт от мама Оля
1. «Рыбные котлетки»
Горбуша в собственном соку, 1 банка

2. 2 яйца

3. Лук

4. Петрушка

5. 5 ст.ложек муки

6. Соль, перец

Приготовление:

Горбушу размять вилкой, добавить яйца, лук, укроп-петрушку, муку, посолить, поперчить. Обжарить. На сковородку выкладывать ложкой, как оладушки. Всё. Примечание:

Можно сделать соус-сметана, мелко нарезанная зелень, мелко натёртый свежий огурчик. 
Рецепт от Тан4ик
1. Рыбное филе

2. Соевый соус

Приготовление:

Филе рыбки (у меня был морской окунь) выложить на фольгу, полить соевым соусом, немного раст. маслом. Фольгу конвертом герметичным завернуть. в духовку на 20-25 минут на 200 г. Вкуснаааа
Рецепт от Летняя
1. «Гибаница»
2-3 листа армянского (тоненького) лаваша
2. брынза 400-500 г
3. 2-3 яйца (сырых)
4. молоко
Приготовление:

В форме для выпечки расстилаем лаваш. В миске смешиваем яйца, брынзу, молоко, рвем на небольшие кусочки второй лаваш, добавляем туда же. Консистенция должна быть как у теста для оладий. Смесь выливаем на застеленный лаваш, сверху лавашом же укрываем (можно первый расстелить так, чтобы хватило и на "покрывало").
Выпекаем в духовке минут 30-40.
Рецепт от Tanwinter
«Мясо в вафлях»

1. упаковка вафельных коржей (те, что продают для торта несладкие!, стоят рублей 20)

2. яйца

3. фарш

Приготовление:

Приготовить мясной фарш (в фарш добавляем 1 яйцо, мелко порезанный лук, соль, перец, я еще добавляю зелень), можно чуть разбавить молоком, если суховат. Взять вафли, на один вафельный лист намазать фарш, накрыть другим листом. (долго так не держать, вафли могут размокнуть) Разрезать на квадратики или треугольники (зависит от формы листов и вашей фантазии), затем каждый обмакнуть во взбитых и подсоленных яйцах и обжарить с двух сторон на сковороде на небольшом огне. Когда перевернете, можно накрыть крышкой. 
Примечание: Это вкусно и с картофельным пюре на гарнир, и с овощами, и просто так можно есть. Хорошо брать на природу (пока шашлыки не готовы ). По времени уходит не больше 30 минут на большое количество.
Рецепт от klimentina
«Быстро пицца»

1. 0,5 л кефира
2. соль, сода
3. 2-3 яйца
4. мука чтоб получилось жиденькое тесто

5. Начинка: колбаска, грибочки, помидорки 

6. сыр

Приготовление:

Замешиваем жидкое тесто и выливаем на противень, сверху красиво раскладываем начинку колбаска, грибочки, помидорки и засыпаем густо сыром. Ставим в духовку на 25-30 мин .Достаем красотищу и вкусно кушаем 
Рецепт от Мама Нава
«Сушки с начинкой»
Сушки

Молоко или вода

Начинка (любая-фарш, грибы, рыба)

Сушки макаем в молоко или воду и выкладываем на смазанный противень. В каждую сушку кладём начинку (состав как на пиццу+яйцо для "связки") и выпекаем до готовности.
Рецепт от Мама Нава
«К чаю»
Пельменное тесто

Крем: 1ст.молока,1ст.л.муки,сахар по вкусу сварить до густоты сметаны

Приготовление:

Пельменное тесто разделить на кусочки и тонко раскатать(размер с блюдце примерно).На сухой сковороде обжарить с двух сторон(нужно прижимать полотенцем ,чтобы не было пузырей )до румяной корочки. Готовые блины смазать маслом и обильно смазать кремом. Свернуть пополам. Вкуснотища из ничего
Рецепт от Мама Нава
Быстренький завтрак.
1. 1 яйцо
2. 1ст.л. муки
3. 2ст.л. майонеза (можно сметану)
4. соль.
Приготовление:

Всё взбить и на сковороду (можно посыпать нарезанным меленько луком) под крышку на несколько минут ,потом переворачиваем и до готовности. Готовый смазать маслом.
Рецепт от Zeta
Пицца

тесто для пиццы: 2 ст муки смешиваю с дрожжами саф-момент (полпакетика дрожжей), 1 яйцо, 1 ст л. сметаны/йогурта, 2 ст.л. маргарина растопленного/оливкового масла ну и другого растительного масла в зависимости от того что есть под рукой, треть стакана воды, перемешала, оставила минут на 15-20. Пока режу ингредиенты для пиццы - тесто готово. Пеку на 180-200 градусах 15-20минут. Пицца получается всегда. Тесто очень легкое, нежное и вкусное. Ну конечно же еще в тесто добавляю немного соли, сахара и пряных травок.
Рецепт от Фиалка
«Вкуснющие бабушкины лепешки»
Из сдобного магазинного теста раскатываете лепешки в размер сковороды. на растительном масле обжариваете с двух сторон, протыкая пузыри. Потом на тарелочку, обмазали сметаной и засыпали сахаром и так друг на дружку как блин. 
Вкуснотищаааааааа!!!
Рецепт от SoniMa
«Быстро суп»

берем чечевицу, картошку, лук, морковку, все заливаем водой, солим и варим до готовности картошки... Потом все в блендер, взбиваем до однородной массы. Можно туда же добавить сливки или при подаче на стол сметану, зелень, сухарики... В общем по вкусу. Очень сытный супчик, быстрый и вкусный
Рецепт от МишкаПанда
Пицца

Стакан воды, соль, 1 ч.л. разрыхлителя, 2 ст.л. оливкового масла и мука, замешиваем чтоб тугое тесто получилось, раскатываем тонко, мажем соусом (майонез+кетчуп) и выкладываем буквально в 1 слой начинку, сверху сыром посыпаем, у меня такая пицца печется за 10 минут, ооочень быстрый и простой рецепт
Рецепт от Туттси
Пирог с капустой:
тесто-300гр муки просеиваем+3 ст. ложки сметаны+100гр маргарина(размягченного)+щепотка соли все перемешиваем до однородной массы(я ложкой делаю) и в холодильник на 30мин
начинка: свежую капусту тонко шинкуем тушим на сковороде с 3 ст.ложками раст.масла+тмин(или укроп сушенный)
тесто делим на две части-тонко раскатываем и  укладываем начинку- сверху закрываем тестом
Пирог протыкаем в нескольких местах вилкой, смазываем желтком и духовку на 20-30 мин (до румяной корочки)
Можно сделать маленькие треугольнички (у меня такие больше любят) и быстро и тесто вымешивать не надо(терпеть не могу
Рецепт от Ольга Пахомова
«Желейный торт»

1. 2 литра сметаны
2. 4 пакетика желатина
3. 2 стакана сахара
2 ст.ложки какао.(хотя кто как любит, пошоколадней и  не очень))))
Приготовление:


1 литр сметаны размешать с 1-м стаканом сахара. распустить желатин (2пакетика) и влить в эту сметану. Все поставить в холодное место, чтоб хорошенько замерзло. Пока мерзнет смешиваем еще 1 литр сметаны с сахаром, добавляем какао, затем желатин и выливаем это все в первый слой. Получается белый+черный.
Примечание:
можно делать это в порционных креманках, украшать квадратиками, кружочками другого (по цвету) желе! детям безумно весело декорировать свою личную креманочку с желейным тортиком)


Рецепт от Nata_T
Вместо сосисок возьмите рыбные палочки. Дешево и сердито. Моим понравилось. Делала в духовке, когда ели макали в соус.
Рецепт от хвоя
Курица в тесте
Курицу разрезать порционными кусками, добавить приправ, пока она стоит, нарезаем слоеное тесто небольшими кусками и раскатываем, каждый кусок курицы с двух сторон обкладываем пластиками сыра и заворачиваем в тесто. Я люблю побольше теста, поэтому раскатываю его тонко и нарезаю вытянутыми треугольничками и курицу заворачиваю от основания треугольника к его вершине, в духовку минут на 30-40. Очень вкусно и быстро

Сырный суп
В воду бросаем картошку и шампиньоны (делаю и без них), поварятся минут 5, опускаю сырые лук и морковь (в остальных супах ем их только обжаренные), когда все готово либо натираю плавленый сыр на крупной терке штуки, либо беру жидкий плавленый с грибами (если готовлю без шампиньонов), сыра кладу много (3-4шт или 2-3 жидкого на 3 литровую кастрюлю), супчик становится насыщенного сырного цвета, я его очень люблю. Но это все-таки больше женский и детский вариант)

Начиталась в темке про макароны с рыбой, вспомнила свои рецепты
Суп в консервами
пока варятся рис(буквально пару ложек) и картошка, обжариваем лук и морковь, с добавлением ложки том.пасты, выкладываем в кастрюлю, туда же мелко порезанные в банке консервы (сардину, горбушу) и обязательно дольку чеснока. Он придает непередаваемый вкус. Ну и зелень)

Рыбный "гуляш"
Обжариваем много лука и моркови, добавляем туда рыбные консервы (сардина, горбуша, тунец). Параллельно отвариваем макароны или рис. Ну и кушаем с гарниром)))
Курицы в соевом соусе, 
нужно заранее ее замочить.
Нарезаем курицу небольшими кусочками 2*2см, заливаем соевым соусом, НЕ солим, через несколько часов обжариваем.
Есть 2 варианта кляра:
1. Обваливаем в крахмале и обжариваем (главное не переборщить с крахмалом, т.к. если его будет очень много, то впитает масло и будет жирно.
2. Обмакиваем в яичном белке и обжариваем.

В обоих вариантах курица внутри остается очень сочной. Мне в холодном виде нравится больше, чем в горячем, но это на любителя)
Рецепт от Белоснежка
Фаршированная картошка:
обжарила немного фарша с луком и морковкой;
почистила 4 картофелины, разрезала на пополам, по выковыривала немного серединку;
в картошку положила по маленькому кусочку масла, фарша с горочкой и в микроволновку на 7 минут (в духовке было бы красивее, но дольше), потом посыпала тертым сыром и еще на 20 сек. Всё!
Рецепт от neugomonnay
курицу из бульона достала, мяско почикала, потом свежий огурчик, два яйца, была открыта банка фасоли белой и чуток кукурузы от салата оставалось) все туда и майонезом заправила) оч вкусненько получилось)
Рецепт от хвоя
вкусный салатик.
- копченая колбаса режется тонкой соломкой
- сыр любой кубиками (российский, голландский и т.п.) 
- помидоры 
- сухарики
заправить майонезом
Рецепт от Рушана
Салат
Первый слой вареная мелкими кусочками курица, потом слой вымоченного мелкого лука. потом слой натертой картошки, потом ананасы и сыр и еще наверху такой же слой.
Рецепт от Мама Нава
Лоранский пирог
 Для теста: 
мука – 250 грамм (примерно 1,5 стакана или чуть побольше, чтобы тесто было не липкое) 
сливочное масло - 125 г 
яйцо - 1 шт. 
соль - 1 щепотка 
вода - 3 ст. ложки 

Для заливки: 
яйца - 2 шт. 
сыр тертый - 150-200 г 
сливки 33% - 150-200 г (можно и 20%) 

Для начинки: 
филе куриное (грудка) - 1 шт. 
шампиньоны свежие - 10 шт. 
лук - 1/2 шт.
Рецепт от Кима
Пирог (или пицца) «Ленивец». 

Два яйца смешать со столовой ложкой сахара (я кладу сахара чуть-чуть совсем для несладких пирогов). 
Примешать стакан кефира (заменяла и домашним йогуртом). 
Теперь понемногу добавляем просеянную муку – граммов 250. 
Вмешиваем половину чайной ложки гашеной соды и одну столовую ложку растительного масла. 

Выливаем в форму готовое тесто. (Тесто поднимается раза в два. Учитывайте это при выборе формы для выпечки.)
Сверху раскладываем начинку. На ваш выбор и вкус. 

В оригинальном рецепте дальше написано: "Творог с сахаром или, наоборот, с солью и зеленым луком. Зеленый лук с вареным яйцом. Тушеная капуста с рыбой. Вареная курица с рисом. Можно сделать и пиццу. Разложить сверху теста кусочки продуктов – паприку, сыр, грибы, колбасу, помидоры. Сделайте ревизию своему холодильнику. У вас каждый раз будет новый пирог!"

Я делала пироги с такими начинками:

- обжарила лук, остатки запеченной курицы мелко порезала и добавила к луку, еще немного все вместе прогрела. Это все выложила в тесто. Тесто получается жидковатым, начинка тонет в нем. сверху засыпала сыром. Супер!  [image: image1.png]




- остатки тушеной печенки мелко порезала, добавила мороженые кабачки (для сочности, они у меня мелкими кубиками), сверху засыпала все сыром.  [image: image2.png]





Второй пирог тоже обалденно вкусный, рецепт выкладываю ,как был в инете.

Пирог быстрого приготовления «Курочка Ряба». 

Тесто будем делать жидким. Как на оладьи. Тесто жирное, калорийное. Пирог может быть с любой начинкой, но при таких калориях лучше с мясной. Этот пирог мужчины очень уважают. Пирог получается нежным и рассыпчатым. Вместе с тем времени на его приготовление уйдет меньше получаса. Эффект «два в одном». 

250 г майонеза и 250 г сметаны (заменяла домашним йогуртом), 8 столовых ложек муки с горкой, чайная ложка гашеной соды, 2 яйца. Это наше тесто. Взбиваете все составляющие миксером до однородной льющейся массы. 
 
Начинка – 500 г куриного филе пропустить через мясорубку или нарезать на небольшие кусочки, две-три столовые ложки обжаренного лука, соль и перец. Лук обязательно обжарьте заранее, иначе будет скрипеть на зубах. Куриное филе можно тоже слегка обжарить, можно положить сырым. Разный вкус. Мне больше нравится в обжаренном виде. Импровизируйте с начинками. Хоть яблоки, хоть грибы, хоть говядина-свинина. Всегда вкусно. 

На смазанную маслом форму выливаете половину теста, раскладываете начинку и заливаете оставшимся тестом. 40-50 минут выпекаем при температуре 180-190 градусов. Вытаскиваем горячую форму на мокрую тряпку. Аккуратно перекладываем готовый пирог на блюдо. Зовем домашних. Будет пир! 

Рецепт от Мама Нава
Рафаэлки домашнего приготовления 

сгущенное молоко - 1 банка
масло сливочное - 200 г
ваниль. сахар - 10 г
орехи арахис - 0,5 стакана (можно лесные орехи)
кокосовая стружка - 130 г

Орехи немного поджарить в духовке или на сухой сковороде и очистить от шелухи. Размягченное сливочное масло, ванильный сахар и сгущенку взбить до однородного состояния, добавить кокосовую стружку 100 г, перемешать и поставить в холодильник на 8-10 часов . Из массы скатать шарики, размером с грецкий орех, вкладывая в серединку по орешку. Шарики обвалять в кокосовой стружке, выложить на доску с пергаментом и поставить в холодильник на 1 (1,2) часа.

Рецепт от alesia

Режем кубиками 1 грудку куриную копченую, трем на мелкой терке сыр типа российского 100-200 г, лук 1 головка (можно ошпарить кипятком), добавляем зелень, перец черный, майонез и немного сметаны. Выкладываем на половинки консервированных персиков. Можно заменить персики на ананасы и можно их порубить в салат и подать просто как салат) очень вкусно, свежо и не сильно тяжело.
Рецепт от хвоя
1 стакан рассола, 
1 стакан сахара, 
1/3 стакана подсолнечного масла, 
1 ч ложка соды, 
3-3,5 стакана муки (чтобы получилось густое мягкое тесто)
Выпекать при t 200°C до золотисто-коричневого цвета.
Рецепт от Yozhik
Кекс в кружке
- 1 кружка (безопасная для микроволновой печи) 
- 4 столовые ложки муки 
- 4 с.л. сахара 
- 2 с.л. какао 
- 1 яйцо 
- 3 с.л. молока 
- 3 с.л. растительного масла 
- щепотка ванили 
- 3 с.л. шоколадной крошки, желательно 
- 1 ч.л. разрыхлителя. 

Добавить сухие ингредиенты в кружку, смешать вилкой. 
Добавить яйцо, и еще раз все перемешать. 
Влить молоко, масло, ваниль, осуществить тщательное финальное помешивание, добавить шоколадную крошку (по желанию). 
Теперь смело ставьте кружку в микроволновку на 3 минуты, при мощности - 1000Ватт. Не волнуйтесь, если кекс будет подниматься над кружкой - это нормально. 
Готовый кекс полить взбитыми сливками/сиропом/украсить вишнями/или просто кушать вилкой прямо из кружки.  
Рецепт от RodinaМать
Салатик

-1 банка красной консервированной фасоли (я промываю и сливаю жидкость)
-1 банка кукурузы (жидкость слить)
-2 пачки киреешек 
-1 копченая куриная грудка-пару бедрышек или еще какая-нить копченая куриная запчасть (режем мелкими кубиками)
-пучек петрушки режем-рвем кому как нра
-заправляем майонезом

Сейчас с удовольствием делаю дома - быстро-сытно-вкусно
Рецепт от МамаТаша
Простой быстрый гарнир:
растительное масло (где-то 3 ст.л.) в сковороду, разогреть... взять паутинку и высыпать туда же (не варить предварительно, прямо сухую), обжарить до коричневого цвета (постоянно помешивая, а то сгорит), снять с огня, залить водой с кубиком куриным, поставить на медленный огонь, накрыть крышкой... как вода испарится - ГОТОВО! [image: image3.png]



У нас электроплита, так что сначала ставлю на 3, а потом на 1 (ну в смысле - на самый сильный жар и на самый слабый) 

Паутинка

На сковороду масла немного, паутинку не очень толстым слоем, залить водой, чтоб скрыло паутинку и посолить, вода пока испарится паутинка будет готова, после этого с огня не снимать, а оставить до хорошего зажаривания, когда сильно подрумянится нижняя корочка, перевернуть как блин (она легко перевернется), обжарить с другой стороны. Получается хрустящий блинчик из паутинки, я с детства люблю и до сих пор частенько себе готовлю, когда одна дома
Рецепт от neAngel
запеканка из тыквы:
тыкву 600-700 гр нарезать кубиками, обжарить в сливочном масле с добавлением специй и соли до почти готовности, потом все это выложить в сковороду для запекания и залить яйцом (2 шт) с молоком (немного), заливку и тыкву перемешать, иначе будет не то, в духовку до корочки)
Рецепт от Матильда
Курица с ананасами. беру филе курицы или свинину. Режу средними кусочками, отбиваю, солю, перчу. Выкладываю на противень. каждый кусочек смазываю  майонезом или сметаной. Сверху ананас (консервированный, я использую шайбы) и сыр (на терке). В духовку на 25-30 минут.
Рецепт от Ставропольчанка
Салатик:
Капусту мелко порезать, добавить огурец свежий, зелень и банку горошка. Заправить майонезом или сметаной)) Все!
Рецепт от хвоя
салат
капуста мелкой соломкой + ветчина, заправить майонезом. Соотношение примерно 1:1
