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КОВРИЖКА

Необходимо:  яйца - 2 шт., сахар - 1 стакан, сметана - 1 стакан, постное масло - 75 г,  мука - "на глаз", сода - 1/2 ч.л. 

Смешать яйца, сахар и сметану, добавить соду (если сметана не слишком кислая на вкус, соду лучше погасить). Добавить постное масло, либо растопленный маргарин. Мука кладется "на глаз"  (должно получиться тесто как на оладьи). Для улучшения вкусовых и эстетических данных можно добавить какао, корицу, ванилин, изюм (только не все сразу). Разлить в форму нетолстым слоем, выпекать в горячей духовке 20 мин.

Фаршированные баклажаны
Необходимо:  баклажаны -  8 шт. (средних), Начинка №1: лук репчатый - 2 шт. (больших), морковь - 2шт., помидоры - 4 шт.,  Начинка № 2: сыр - 150-200 г, чеснок - 4 зубчика, лук - 1 шт., Заливка: сливки - 300-350 г, специи, соль по вкусу. 

Баклажаны вымыть, отрезать хвостики и надрезать с одной стороны вдоль, аккуратно вырезать серединку, чтоб получилась скорлупка с небольшим слоем мякоти, внутри посыпать баклажаны солью и забыть на время. 

Начинка №1: Мякоть баклажанов мелко порезать и обжарить, переложить в миску. Затем обжарить лук, морковь, помидоры порезанные кружочками. Готовый фарш перемешать с обжаренными баклажанами, посолить, поперчить. 

Начинка №2: Твердый сыр потереть на крупной терке, добавить чеснок, пропущенный через чесночницу, обжаренный лук, посолить. 

Вспомнить о баклажанах, промыть их, половину нафаршировать начинкой N1, остальные - начинкой N2. Все баклажаны уложить в глубокую сковороду, срезом вверх, залить сливками (можно использовать слегка разбавленную сметану) со специями (можно любые(кинза, тмин, шафран, имбирь, кардамон, петрушка...), кроме гвоздики и мускатного ореха) и поставить в духовку минут на 40. 

Можно подавать с гарниром или самостоятельно, обильно поливая подливой.
Холодец из вишен
Необходимо:  вишни - 3 стакана, сахар - 1.5 стакана, вино белое - 1/2 стакана, гвоздика, корица. 

Очистить 2 стакана спелых вишен, пересыпать их сахаром, дать постоять часа два, прибавив немного                  корицы или гвоздики. Затем протереть сквозь сито, добавить стакан сахара и 1/2 стакана белого вина, слегка развести кипятком, дать остыть. Вылить в глубокое блюдо, положить десятка три крупных вишен, очищенных от косточек, охладить. Подавать с бисквитами.
Куриные окорочка "Голодные времена"
Необходимо:  куриный окорочок - 1 шт., картофель - 4-5 шт., кукуруза - 1 банка, лук - 1-2шт., сыр - 100 г, майонез. 

С одного окорочка, обязательно замороженного, ножом состругивается все мясо. Полученное мясо укладывается на сковороду с высокими бортами. Сверху выкладывается лук, порезанный кольцами, и консервированная кукуруза. Далее кладется картофель, нарезаный кружками. На картофель необходимо положить небольшое количество тертого сыра и сверху смазать майонезом (иначе сыр подгорит). Готовится все это в духовке около 30 минут.
Салат "Муравейник"
Необходимо:  фасоль - 400 г, морковь - 3-4 шт., лук - 2 (некрупных) головки, майонез. 

Отварить фасоль в подсоленной воде до готовноности; морковь нарезать соломкой или натереть на терке, лук мелко порезать. Морковь с луком обжарить на растительном масле. В салатницу выложить горкой перемешанные фасоль, морковь, лук с майонезом. Украсить по желанию зеленью.

Сангрия
Необходимо:  вино красное - 2 бутылки, "Фанта" - 0.5 л, коньяк - 50 г, водка - 50 г, сахар по вкусу. 

Перемешать, смочить ободок бокала жидкостью и украсить его сахарным песком, повесить на край кусочек лимона, положить в бокал маслину.
