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    От автора


    


    Курица— идеальный продукт как для молодой, так идля опытной хозяйки, потому что это быстро, недорого ибеспроигрышно вкусно! Курицу можно отварить, поджарить, потушить, запечь вдуховке, на мангале… Причем практически все части курицы пригодны для всевозможных кулинарных опытов.


    Чтобы ваше блюдо максимально раскрыло свой вкус, необходимо использовать различные приправы испеции. Но вэтом деле существуют свои тонкости— обязательно надо знать, что исчем сочетать. Попробуем разобраться.


    Карри. Курица скарри— это классика! Ярко-желтый цвет этой приправы придаст мясу красивый золотистый оттенок, апряный аромат возбудит аппетит.


    Паприка. Добавив паприку кптице, вы нисколько непожалеете об этом. Куриное мясо нетолько окрасится вкрасивый красный цвет, но иприобретет легкую сладость, умеренно острый вкус. Смело используйте паприку для приготовления котлет, гуляшей, атакже соусов.


    Куркума. Обязательный компонент для многих сборных приправ. Это более доступный заменитель шафрана. Куркума обладает ненавязчивым ароматом, придает блюду из птицы остроту ипикантность.


    Розмарин. Эта приправа очень «капризная» и«своенравная». Соседей ввиде других специй она, как правило, нетерпит. Чаще всего используется при приготовлении маринадов или запекании птицы.


    Тимьян (чабрец). Пряность эффективно «работает» вмаринадах, бульонах, соусах, основанных на сливках или сметане. Поверьте, использование этой специи способно превратить ваше будничное блюдо вкоронное.


    Кориандр. Вот тут будьте внимательны, непереборщите. Пряность обладает специфическим привкусом. Используется при приготовлении всевозможных соусов, кислых маринадов, супов, эффективна при запекании.


    Майоран. Специя спряно-цветочным ароматом. Годится для приготовления куриного бульона, соусов имаринадов, можно использовать также для тушения изапекания курицы.


    Чеснок. Кудаж мы без него! Это поистине универсальное средство, которым сложно испортить блюдо. Вы можете добавлять чеснок всоусы, натирать им тушку, запекать вместе скурицей... Аможно просто потомить чеснок врастительном масле, вынуть его, азатем втой же сковороде обжарить куриное мясо. Попробуйте, результат вас приятно удивит!


    Орегано. Придаст восхитительный вкус иаромат куриному фаршу. Достаточно лишь щепотки этой травы, иваша семья неостанется равнодушной ккотлетам ибиточкам, приготовленным сэтой специей. Орегано прекрасно подходит идля приготовления куриного бульона, маринада.


    Как видите, все очень просто! Недорогие идоступные продукты, атакже правильно подобранные приправы способны превратить ваше блюдо вшедевр. Надеемся, что эта книга станет настоящим подспорьем для всех, кто любит готовить иготовит слюбовью.


    

  


  
    


    Лодочки из кабачков
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    • 250г кабачков (1шт.)


    • 100г лука


    • 200г куриного филе


    • 50г консервированной кукурузы


    • 50г твердого сыра


    • 20г петрушки илиукропа


    • 2ст.л. растительного масла


    • Соль, молотый черный перец, мускатный орех по вкусу
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    1. Лук очистить, нарезать маленькими кубиками, спассеровать нарастительном масле втечение 5минут.


    2. Кабачок разрезать на две половинки. Аккуратно вынуть ложкой мякоть имелко нарезать ее кубиками. Куриное филе пропустить через мясорубку. Сыр натереть на средней терке. Зелень мелко нарезать.


    3. Соединить мясной фарш, лук, нарезанную мякоть кабачка, кукурузу, добавить 1ст.л. холодной воды (такначинка останется сочной). Посолить, поперчить, добавить по вкусу мускатный орех.


    4. Заполнить этим фаршем подготовленные половинки кабачков. Форму для запекания слегка смазать растительным маслом, уложить внее кабачки, отправить вразогретую до 180°С духовку на 25—30минут.


    5. За 5минут до готовности посыпать блюдо тертым сыром. Перед подачей кстолу посыпать готовые кабачки рубленой зеленью.


    

  


  
    


    Сушки ссюрпризом
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    • 15сушек


    • 200мл молока


    • 300г куриного фарша


    • 75г лука


    • 1яйцо


    • 1зубчик чеснока


    • 1ч.л. майонеза


    • 50г твердого сыра


    • 1ст.л. растительного масла


    • 20г петрушки или укропа


    • Соль, молотый черный перец по вкусу
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    1. Залить сушки теплым молоком на 30минут, по истечении времени откинуть на дуршлаг идать стечь жидкости.
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