	Куринные грудки в грибном соусе

The Australian Women's Weekly

Очень простое блюдо, в котором на первые роли 
выдвигается божественно вкусный грибной соус!

На 4 порции:
1 ст. л. оливкового масла
2 куриные грудки (разрезать пополам)
соль, перец 
1 луковица, тонко нарезать
100 г шампиньонов, крупно нарезать 
1/2 ч. л. сладкой паприки
1/2 стакана растительных (или обычных) сливок
1 ст. л. лимонного сока
1/3 стакана куриного бульона
2 ст. л. мелко нарезанных соленых огурцов
1 ст. л. нарезанной кинзы или петрушки 

В тяжелой сковороде нагреть масло. Грудки посолить, поперчить и обжарить на сковороде с двух сторон до золотисто-коричневого цвета и полной готовности. Переложить в тарелку, накрыть и держать в тепле. 
В сковороду, где жарилось мясо, добавить лук и тушить, помешивая, до мягкости. Добавить грибы, паприку и тушить, постоянно помешивая, до мягкости грибов. Влить сливки, лимонный сок, бульон, добавить соленые огурчики и довести до кипения. Добавить зелень кинзы или петрушки.
Вылить соус на грудки и подать к столу. 

Заметки на полях. Единственное замечание связано с продуктами для соуса. Я сделала всё точно по рецепту из расчета на 2 порции (по грудке на брата) и с уверенностью могу посоветовать на 4 порции сделать двойную порцию соуса. Это здесь "первая скрипка"! (Правда, я добавила еще мелко нарезанный зубчик чеснока.) Настоятельно рекомендую!

	Куринные грудки в апельсиново-луковом соусе
По рецепту Михаль Леви-Алхалаль 

Интересный и нехлопотный вариант приготовления 
куриных грудок. В качестве гарнира к мясу можно 
подать отварной рис, овощи, картофель...

На 4 порции: 
филе курицы (грудки) - 600 г 
4 ст. л. оливкового масла 
6 луковичек-шалот или 2 небольшие головки 
репчатого лука (разрезать на 4 части) 
1-2 ст. л. коричневого сахара 
1 стакан апельсинового сока 
3 ст. л. бальзамического уксуса 
соль, молотый перец по вкусу 

Филе разрезать нетонкими ломтиками, посыпать солью и перцем. 
В сковороде разогреть 2 ст. л. оливкового масла и подрумянивать 
мясо в течение 3 минут с двух сторон. Вынуть из сковороды и держать 
в тепле. Добавить в сковороду еще 2 ст. л. оливкового масла и потушить 
в нем луковички-шалот или обычный репчатый лук. Добавить 
коричневый сахар и перемешивать, пока не растает, примерно 
1 минуту. Влить в сковороду апельсиновый сок и довести до кипения. 
Как только содержимое сковороды начнет закипать, влить 
бальзамический уксус и снова вскипятить. Убавить огонь до 
умеренного и варить соус около 3 минут, до загустения. 
Добавить мясо и тушить примерно 4 минуты. Заправить по вкусу 
перцем, солью и подавать. 
Заметки на полях. 
Никаких отступлений от рецепта я не допустила, разве что сахара 
в соус чуть меньше добавила. Блюдо готовится быстро и просто, 
а результат замечательный. 
Рекомендую поклонникам азиатского стиля.


	ПЬЯНАЯ ПЕЧЕНЬ В УЗЕЛКЕ
По рецепту Орли Плай-Бронштейн
Два в одном! Вы можете просто приготовить печень описанным способом - и не прогадаете! 
Ну а вариант с узелками - это отдельная песня! Кстати, такие узелки - отличная закуска к фуршетному столу. 
Печень можно приготовить заранее и поставить узелки в духовку непосредственно перед подачей.

Продукты на 30 узелков:
500 г раскатанного слоеного теста
взбитое яйцо для смазывания
Для начинки:
2 луковицы, нашинковать
масло для жаренья
несколько веточек тимьяна
500 г куриной печени
1/3 стакана сухого красного вина
2 ст. л. бальзамического уксуса
соль и свежемолотый черный перец

Приготовить начинку. На небольшом огне тушить в сковороде лук до мягкости и зарумянивания. Добавить веточки тимьяна и подержать на огне еще 1 минуту. Увеличить огонь и добавить печень. Обжаривать 2-3 минуты, пока цвет печени не изменится (внутри она должна оставаться розоватой). Влить вино и бальзамический уксус. Держать на огне еще несколько секунд. Заправить солью и перцем и снять с огня.
Духовку нагреть до 180 градусов.
Выложить тесто на слегка присыпанную мукой рабочую поверхность и разрезать на квадраты со стороной около 10 см. В центр каждого квадрата выкладывать по 1 ст. л. начинки и собрать над начинкой края, формуя мешочек или узелок. Выложить на противень, застланный бумагой для выпечки, смазать взбитым яйцом и выпекать примерно 20-25 минут или до готовности. Подавать горячими.

Заметки на полях. Даже избалованные и привычные ко всему домочадцы мои снизошли до того, что похвалили узелки, заявив, облизываясь, что язык можно проглотить. Во всяком случае, на блюде с узелками через 20 минут остались только крошки, а мои едоки плотоядно облизывались, как бы намекая, что не прочь повторить. Вся прелесть излишества в виде узелка в том, что таким образом сохраняется сочность начинки. В общем, много говорить не буду. Это просто надо приготовить - и есть, наслаждаясь! Приятного аппетита!

	КОЛБАСКИ ИЗ КУРИЦЫ И КУКУРУЗЫ 
The Recipe Encyclopedia 

Продукты на 12 шт. 
800 г куриного фарша 
1 стакан свежих сухарей 
125 г консервированных зерен кукурузы, протереть 
1 ст. л. мелко нарезанного шнитт-лука 
1/4 стакана кукурузной муки 
соль, молотый перец 

Сальса из свежих помидоров: 
2 больших помидора, мелко нарезать 
1 средняя луковица, мелко нарезать 
1 зубчик чеснока, толченый 
2 ст. л. мелко нарезанной петрушки 
1 ст. л. апельсинового сока 

Духовку нагреть до 180 градусов. Выстелить противень фольгой и слегка смазать растительным маслом. Смешать фарш с сухарями, кукурузой, луком и кукурузной мукой. Разделить смесь на 12 равных порций и сформовать колбаски длиной около 13 см. Смесь должна быть влажной. 
Для сальсы смешать в миске все продукты и поставить на 1 час в холодильник. 
Колбаски положить на противень и выпекать 35 минут, периодически переворачивая. Подавать с сальсой. 

Заметки на полях. Идея колбасок мне понравилась, но фарш показался "бедноватым". 
Поэтому я его сдобрила натертой на терке небольшой луковицей, 
одним желтком и отдельно взбитым в пену белком (он добавлялся в завершение). 
Кроме того, в фарш был добавлен зубок чеснока, измельченный 
кончиком ножа, и немного вустерского соуса. Колбаски 
обваляла в готовой панировке.


	Курица в апельсиновом соке.

Берете рис из расчета "на семью". Куринную грудку из расчета на "душу населения".Рис предварительно приготовить, отложить в сторону.Обжарить на сковороде лук, положить куринные грудки и довести до готовности.Залить апельсиновым соком( расчет сока: количество стаканов риса равно количеству стаканов сока) Готовить 15 мин.В это время, выложить рис на противень с высокими краями( baking dish), разложить сверxу курицу, и залить апельсиновым соусом , в котором готовилась курица.Закрыть фольгой ,и в xолодильник. Перед ужином, минут за 30-ч0, посыпать тертым сыром, положить в дуxовку(375F).Абракадарбра, снорики -ерики, блюдо готово, пока накрываете на стол , готовите легкий салатик и моете руки.
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