Рецепт от 6 класса «Б»
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Жареные бананы с йогуртом

На 4 порции  понадобится:
2–3 столовые ложки фисташек,
2 столовые ложки жидкого меда,
300 мл ванильного йогурта,
2 столовые ложки сливочного масла,
4 банана

Время приготовления: 20 минут


1. Очищенные фисташки по желанию можно сначала слегка обжарить на сковороде без масла. Можно и не обжаривать, а сразу залить медом. Йогурт в отдельной мисочке размешайте до равномерной консистенции, при желании можно заменить мороженным.
2. Растопите на сковороде сливочное масло и поджарьте очищенные бананы с каждой стороны до золотистого цвета. Разложите по десертным тарелкам. Полейте каждую порцию йогуртом и фисташками с медом. Подавайте к столу, пока бананы не остыли, но не слишком горячими.
Рецепт от 7 класса «А»
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Мясо по-гречески

  говядина (мякоть) - 1кг 

  морковь - 5 шт. 

  лук репчатый - 3 шт. 

  чернослив - 500г 

  кислое вино - 1/2 стакана 

  мука - 1 ст.л. 

  корица (без верха) - 1 ч.л.
  соль, сахар - по вкусу 

  черный молотый перец - по вкусу

· оливки для украшения

Мясо вымыть и нарезать кусочками, разогреть казан с растительным маслом и обжарить куски мяса до появления на поверхности корочки; добавить заранее обжаренный на сковороде в растительном масле мелко нарезанный лук, натертую на терке морковь, заправленные зажаренной мукой с добавлением соли, сахара, воды (вкус должен быть кисло-сладкий). 

Жидкость должна покрывать куски мяса в казане. Мясо тушить на маленьком огне. За 30 мин. до окончания прибавить промытый и ошпаренный кипятком чернослив и корицу, можно по желанию прибавить одну чайную ложку томат-пюре, черный молотый перец. 
Рецепт от 11 класса «А»
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Долма из виноградных листьев
Приблизительное время приготовления: 180 минут

Ингредиенты, используемые в рецепте:
Листья виноградные молодые - 40 шт
Для начинки:
Мясо (говядина) - 500-
Рис - 150г
помидор-1шт
лук репчатый - 2 (1шт для начинки и 1 шт. для закладки долмы в казан)
зелень петрушки и укропа - по 1 пучку
соль, перец черный молотый, хмели-сунели по вкусу
масло сливочное - 125г
яблоки или айва - 2шт 

Инструкции по приготовлению: 

1. Мясо и помидор прокрутить через мясорубку. Рис запарить в кипятке (подержать 5 минут), воду слить и промыть рис под проточной водой. Лук порезать мелкими кубиками. Зелень мелко нарубить. Добавить соль, перец и хмели-сунели. 
2. Хорошенько все перемешать. 
3. Листья винограда ошпарить кипятком (подержать 1 минуту) и слить воду. 
4. Теперь делаем долму: берем начинку и маленький кусочек масла, кладем на виноградный лист и аккуратно заворачиваем.
5. Долму плотно укладываем в казан, на дно которого кладем кусочки сливочного масла и кольца репчатого лука. 
6. Так же укладываем остальную часть долмы. В верхних слой долмы (между зазорами) кладем кусочки очищенных яблок или айвы. 
7. Заливаем водичкой немного выше долмы (на 1 см), кладем остальное масло кусочками, можно немного зелени. 
8. Обязательно ставим груз: берем тарелку, переворачиваем и кладем на долму. На тарелку сверху ставим литровую банку, наполовину заполненную водой. Ставим казан с долмой на средний огонь, пока не закипит долма, потом уменьшаем огонь до минимума и томим 1,5 - 2 часа до готовности.
Готовность проверяем так: берем вилку и пробуем долму как бы перезать, если вы это легко сделали - долма готова.
