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ВИШНЕВКА
Вишню засыпать в бутыль и пересыпать сахаром из расчета на 1 кг вишни 400 г. сахара. Завязать бутыль марлей и поставить на солнце на 6 недель, чтоб вишня перебродила. Затем слить вишневый сок, разлить в бутылки, закупорить и поставить в холодное место. 

Вишню, что осталась в бутыли, залить водкой из расчета 0,5 литра на 1 кг. вишни, плотно закрыть и дать постоять при комнатной температуре 2 месяца. Слить вторую наливку, профильтровать, разлить в бутылки, закупорить. 

Через 5 - 6 месяцев наливку можно употреблять.
Салат "Черепаха" 

3 сваренных вкрутую яйца, половина вареной курицы, небольшая луковица, 2 средних яблока, твердый сыр, майонез, грецкие орехи 

Этот салат готовится сразу в большом блюде, которое будет подаваться на стол. Он состоит из следующих слоев: 

1. Белки, тертые на крупной терке; 

2. Мелко порезанная курица; 

3. Мелко порезанный лук; 

4. Яблоки, тертые на крупной терке; 

5. Сыр, тертый на крупной терке; 

6. Желтки, тертые на мелкой терке; 

7. Майонез; 

8. Сверху посыпать грецкими орехами, чтобы было похоже на черепашку 

Фрикасе из курицы с грибами
Необходимо для 4 порций: 1 кг курицы, нарезанной на 8 кусочков, 2 ст.л. растительного масла, 125 г сливочного масла (75 г для курицы, 50 г для грибов), 600 г шампиньонов, 1 головка чеснока, пучок петрушки, соль, перец. 

Разогрейте в сотейнике растительное масло, добавьте в него 25 г сливочного масла, положите в сотейник кусочки курицы. Обжарьте на среднем огне. Когда кусочки курицы обжарятся со всех сторон, слейте масло из сотейника и замените его на 50 г сливочного масла. Посолите и поперчите. Добавьте 1 ст.л. воды в сотейник и накройте его крышкой, не ставя на плиту. Промойте грибы и обжарьте их в течение 10 минут в отдельной сковороде, добавив 50 г сливочного масла. После этого выложите грибы в сотейник и оставьте готовиться вместе с курицей еще на 15 минут под крышкой. Перед подачей на стол посыпьте блюдо измельченным чесноком и мелко нарезанной зеленью петрушки.  

Йогуртовое мороженое
Возьмите: 6 желтков, 3 упаковки натурального йогурта по 250 г, 1/2 чашки сахара, 1/2 кг ягод (клубники, малины или черной смородины)
Желтки взбейте на пару, в полученный пышный крем добавьте сахар. Ос-тудите и смешайте с йогуртом. Ягоды измельчите миксером и добавьте в полу-ченную массу. Переложите в форму, закройте и заморозьте (12ч).
Торт “Мишка”
Тесто: 1 стакан сметаны, 1 стакан сахара, 1 ч.л. соды, погашенная 1 ст.л. уксуса, 3 стакана муки, 1/2 ч.л. соли. 

Крем: 500 г. сметаны, 1 стакан сахара. 

Сначала все тесто делим на 2 части. В одну половину добавляем 1,5 ст.л. какао. Затем каждую из двух частей делим на 3 части и раскатываем в тонкие лепешки. Выпекаем 6 коржей, затем укладываем коржи друг на друга, чередуя цвета и смазывая сметанным кремом.

