	БЫСТРЫЕ КАРТОФЕЛЬНЫЕ ШАРИКИ С ЛОСОСЕМ
По мотивам рецепта Кристины Франс 
Все рецепты Франс - диетические! 

Продукты:
1 1/4 стакана готового картофельного пюре 
баночка лосося в собственном соку (примерно 200 г) без жидкости 
1/4 стакана мороженой кукурузы 
примерно 2 ст. л. нарезанной зелени петрушки 
1 яйцо 
панировочные сухари 
соль, черный перец 

Пюре перемешать с лососем, размороженной кукурузой и петрушкой, 
вбить яйцо, посолить и поперчить по вкусу и вымесить в однородную 
массу. Сформовать из нее шарики или пирожки любой формы 
и обвалять в панировочных сухарях. 
Уложить на противень, выложенный фольгой или бумагой для выпечки, смазанной маслом. Запекать в духовке при температуре
200- 220 градусов, до образования хрустящей коричневато-золотистой корочки. 
Желательно в процессе выпечки переворачивать шарики, чтобы зарумянились равномерно. 

Заметки на полях. 
Компоненты смело меняйте по своему усмотрению. 
Я использовала отварной картофель в мундирах, но вполне подойдет и пюре из порошка. Кукуруза была в смеси с зеленым горошком. Вместо лосося можно добавить тунца или копченую рыбку. Яйцо тоже не обязательно, но я добавила. Из этого количества продуктов у меня получилось 10 шариков - количество зависит от того, какой величины шарики. Кстати, если хотите, можете не запекать их, а обжарить во фритюре и потом обсушить на бумажных полотенцах. Духовка - для тех, кто не хочет стоять у плиты и предпочитает диетический вариант. 
Подавать обязательно горячими - чтобы почувствовать эффект хрустящей корочки! - со свежими овощами и ломтиками лимона.
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