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Суп с сырными шариками
от семьи                             , вторая младшая группа №5
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Ингредиенты:

· вода или куриный бульон - 3 литра

· болгарский перец

· луковица

· картофель - 3-4 шт.

· морковь

· пучок зелени

· сыр - 100 граммов

· яйцо

· слив. масло - 70 гр.

· мука - 100 гр.

· перец, соль
Приготовление:

Сыр мелко натереть.

Суп с сырными шариками

Добавить масло, яйцо, перемешать. Всыпать муку, замесить тесто. Убрать его на 30 минут в холодильник.
Порезать мелко лук и перец, морковь натереть на крупной терке.Обжарить.
Овощи добавить в кипящую воду (бульон). Почистить и нарезать кубиками картофель, тоже добавить в бульон. Посолить по вкусу, варить 20 минут. В это время скатать из теста шарики.

Порубить зелень, добавить шарики и зелень в суп. Варить 10 минут на небольшом огне.
Пшенная каша с курагой и изюмом
От семьи                                , первая младшая группа №1
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Ингредиенты:

· пшено - стакан

· вода - 2 стакана

· топленое молоко - 500 мл

· курага и изюм - по 50 гр.

· сахар и соль

· сливочное масло
Приготовление:

Курагу и изюм замочить. Пшено промыть горячей водой, залить кипятком, варить около 15 минут под крышкой. Залить молоком.

Дать закипеть, варить 10 минут на маленьком огне. Порезать курагу и изюм.

Добавить сухофрукты в кашу, перемешать, потомить 10 минут. Подавать с маслом.
Запеканка из макарон с фруктами
от семьи                                     , первая младшая группа №8
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Ингредиенты:

· 2 стакана воды

· два яблока

· два яйца

· 200 грамм макаронных изделий

· 2 стол. ложки сахара

· слив. масло

· 3 стол. ложки кураги

Приготовление:
Сварить макароны, слегка посолив, затем промыть кипяченой водой. Курагу предварительно замочить, затем нарезать и добавить к макаронам.
Яблоки нарезать, яйца взбить до образования пены с сахаром. Все ингредиенты перемешать, уложить на противень, слегка смазанный маслом, и запечь.
Пшеничная каша с тыквой
От семьи                                  , вторая младшая группа №19
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Ингредиенты:

· Молоко – 3ст

· Пшенная крупа – 1ст

· Мякоть тыквы – 350гр

· Сахар и соль на вкус

Приготовление:

Наливаем молоко в кастрюльку и на медленом огне доводим до кипения.

Тыкву режем кубиками.

Когда молоко закипит, добавляем в него тыкву.

Промываем крупу. И чтоб убрать горечь 3-4 раза обдаем ее кипятком.

После того как размякнет тыква, можно смело засыпать в кастрюлю крупу.

Все это варим до готовности крупы. Уже в конце добавляем по вкусу сахар и соль. Накладываем все на тарелку, приятного аппетита.

Суп с горохом и курицей
от семьи                             , вторая младшая группа №12
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Ингредиенты:

· 1стакан гороха дробленого

· 0,5 кг куриного филе

· 1 мытая морковь

· 1 лук

· 2 картофелины

· Растительное масло

· Соль, сода и специи

Приготовление:
Берем горох засыпаем его в кастрюлю, промываем заливаем чистой водой и ставим на большой огонь, когда закипит скручиваем огонь до маленького и так варим. Для того чтоб горох сварился быстрее и не стал кашей на кончике ножа добавьте соды. Примерно через минут 20 добавьте в суп куриное филе и посолите.

Морковку натираем, лук мелко нарезаем, и делаем из них легкую пассировку.

Добавляем пассировку в суп и через 10 мин добавляем мелко порезанную картошку.

Варим все до готовности и угощаем семью. Вкуснее всего подавать с петрушкой.

Творожно-рыбные котлеты
от семьи                                , вторая младшая группа №5
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Ингредиенты:

· 50 г рыбного филе 
· 15-50 г творога
· Лук репчатый 5 г 
· пшеничный хлеб 
· 1/2 яйца
· Сливочное масло для жарки

· Растительное масло

· сметана

Приготовление:

50 г рыбного филе промыть, нарезать небольшими кусочками, смешать с 15-50 г творога и поджаренным на растительном масле луком (5 г). Добавить 10-20 г отжатого (предварительно замоченного в холодной воде или молоке) пшеничного хлеба. Массу пропустить через мясорубку, посолить, добавить 1/2 сырого яйца, тщательно перемешать. Из полученного фарша сформовать котлеты, обжарить на сливочном масле. Затем котлеты полить сметаной, накрыть крышкой и на слабом огне довести до готовности.

Капустные оладьи
от семьи                          , вторая младшая группа №19
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Ингредиенты:
· 200 г очищенной белокочанной капусты 
· молоко 50 мл

· 5-10 г сметаны

· 1/2 сырого яйца

· Растительное масло

Приготовление:

200 г очищенной белокочанной капусты вымыть, мелко нарезать и тушить в молоке (50 мл), она не станет мягкой. Тушеную капусту пропустить через мясорубку, посолить, добавить 5-10 г сметаны, 1/2 сырого яйца. Полученную массу тщательно перемешать, ложкой выложить в виде оладий на раскаленную смазанную маслом сковороду и обжарить с обеих сторон.
