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Пирог с творогом и брынзой

1 упаковка слоеного бездрожжевого теста (500гр)
500 гр. творога 

200гр. брынзы 

3 сырых яйца 

1/4 пачки сливочного масла.
Способ приготовления:

Тесто разморозить. Творог, сыр и яйца хорошо перемешать начинка готова для пирога. Первую пластину теста раскатать и выложить в форму, наколоть вилкой,  сделать бортики. Выложить слой начинки затем холодное сливочное масло  натереть на терке и распределить по всей поверхности пирога ,масло накрыть творогом с сыром. Раскатать 
вторую пластину теста, пройтись по ней валиком-дырочки. Накрыть тестом пирог, защипнув края по всему периметру. Смазать взбитым яйцом. Поставить в горячую духовку(180-200гр) примерно на 40-50 минут. На фото пирог уже остыл.
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Профитроли (заварное пирожное)

Способ приготовления:

1,5 стакана воды, щепотка соли и 200 гр. масла всё доводим до кипения, постепенно засыпаем 2,5 стакана муки постепенно и быстро мешая, чтоыб не было комочков, вымешиваем эластичное, заварное тесто, остужаем минут 10 и добавляем по одному 6 яиц, тщательно мешая тесто. Выпекаем в нагретой духовке на противне, застеленным бумагой для выпечки или просто смазанном маслом  ,при температуре 180 гр.25-30 минут. Можно начинить любым кремом.
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Плов из утиных грудок с булгуром (дробленая пшеница)

Способ приготовления:

В казане обжарить кусочки утиных грудок затем добавить 
чуть воды и потушить мясо. Когда вода выпарилась добавляю к мясу лук и 
морковку и обжариваю, затем добавляю булгур, специи для плова, соль и 
горячей воды делаю маленький огонь и готовлю 25минут.
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Мясо, маринованное в гранатовом соусе «Наршараб»
Способ приготовления:

500 гр. телятины или говядины порезать тонкими брусочками, замариновать в соусе (гранатовый соус  "Наршараб") минут на 30-60. Затем выложить в толстостенную посуду и довести до готовности (без масла). Если потребуется, то посолить и поперчить на вкус, на гарнир  рис, можно полить растопленным сливочным маслом на ваше усмотрение. Украсить также на ваше усмотрение, все очень просто, приятный, пикантный вкус.
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Баклажаны с помидором и сыром моцарелла

· половина небольшого баклажана
· 3 ломтика моцареллы 
· 1 зубчик чеснока, очищенный и нарезанный пополам
· 1/4 чашки муки
· соль и перец
· 2 - 3 столовые ложки растительного масла
· 3 маленьких листка базилика
· 2 столовые ложки бальзамического уксуса
· помидор 1шт
Способ приготовления:
Нарезать 1 средний помидор ломтиками толщиной чуть меньше сантиметра или толще если вам нравиться.
Нарезать 3 ломтика моцареллы нужной толщины
Нарежьте баклажаны ломтиками в 1,5 см . Натрите с обеих сторон ломтики баклажанов чесноком
Посыпьте с обеих сторон баклажаны с солью и перцем.
Насыпьте муку в миску. Один за другим, поместить каждый кусок баклажана в муку, слегка надавите, чтобы покрыть баклажаны мукой равномерно. Стряхните слегка, чтобы удалить лишнюю муку.
Нагреть большую сковороду на среднем огне. Добавьте масло и нагрейте.
Добавьте ломтики баклажанов и обжарьте в течение 2-3 минут с каждой стороны. Внимательно следите, чтобы не сжечь их. Если они коричневеют слишком быстро, уменьшите огонь.
Переверните каждый ломтик снова и поджарьте другую сторону до золотисто-коричневого цвета
Выньте из сковороды и положите на бумажное полотенце, чтобы слить излишки масла.
Поместите кусок жареного баклажана на тарелку, сверху кусочек моцареллы, 1 лист базилика и ломтик помидора. Повторить слои, пока все ингредиенты не будут использованы.
Полить салат с бальзамическим уксусом и 1 столовой ложкой оливкового масла (по желанию).
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Закуска из лаваша



Лаваш тонкий 1 лепешка
Сыр 100 г.
Чеснок 2 зубчика
Ветчина 150 г.
Масло сливочное 1 ст.л.
Масло растительное 1 ст.л.

Способ приготовления:

Лепешку лаваша разрезать на 8 частей.
Ветчину порезать мелкими кубиками.
Сыр натереть на крупной терке.
Чеснок измельчить и соединить его с сыром.
На кусочек лаваша положить немного сыра и ветчины, свернуть в рулетики или конвертом.
Масло сливочное и растительное разогреть на сковороде и обжарить на нем рулетики из лаваша с двух сторон.
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Американский бутерброд
· Луковица (маленькая) - 1 шт
· Шампиньоны - 230 г
· Чеснок - 2 зубчика
· Тимьян - 1 чайная ложка
· Белое вино - 1/4 стакана
· Соль, перец - по вкусу
· Петрушка - 1 столовая ложка
· Тертый сыр - 200 г 
· Хлеб - 4 куска
· Оливковое масло - 1 столовая ложка
· Сливочное масло - 2 столовых ложки
Способ приготовления:


Поджарьте на оливковом масле лук около 6 минут. Добавьте чеснок и тимьян. Через минуту выложите грибы и готовьте четверть часа до золотистого состояния. Влейте вино и готовьте пока большая часть жидкости не испарится. Поперчите, посолите. Снимите с огня. Всыпьте тертый сыр и перемешайте с горячими грибами, чтобы он расплавился.
Каждый кусок хлеба промажьте сливочным маслом с одной стороны и обжарьте промасленной стороной. Выложите грибную начинку на один кусок и закройте вторым куском хлеба обжаренной стороной вверх. Готовьте на гриле до золотистой корочки3 минуты с каждой стороны.
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Вкусная и быстрая селедка в маринаде



●сельдь – 2 шт., 
●лук – 1-2 большого размера, 
●уксус яблочный – 5 ст.л., 
●соль – 2 ч.л., 
●сахар – 0,5 ч.л., 
●вода – 1 стакан, 
●перец горошком – 10 шт., 
●щепотка зерен кориандра.

Способ приготовления:

Сначала готовим маринад – добавляем в воду сахар, соль, яблочный уксус и немного нагреваем (не кипятим) до растворения в нем ингредиентов. Пока маринад остывает, чистим селедку и режем на кусочки, также режем кольцами лук. Берем банку и укладываем в нее селедку, добавляя вперемежку по мере укладки лук, перец горошком и кориандр. Заливаем это уже остывшим маринадом, накрываем крышкой и ставим на сутки куда-нибудь подальше. Через сутки вкусная маринованная селедка будет готова.
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Итальянский бутерброд
Помидоры красные 150г
Шампиньоны 50г
Хлеб ржаной 150г
Сливочное масло 30г
Сыр 50г
Соус песто 40г 
Способ приготовления:

Как можно тоньше порежьте помидор.
Также тонко нарежьте грибы.

Каждый кусок хлеба промажьте маслом с обеих сторон.

Нагрейте сковородку на среднем огне. Затем поджарьте каждый кусок хлеба с двух сторон. Секрет в том, что тонкий слой масла сделает корочку хрустящей.

Накройте бутерброд вторым куском хлеба, прикройте сковородку крышкой. И дайте сыру расплавиться. Через пару минут переверните бутерброд и закройте снова крышкой, затем положите сыр... ...помидор, грибы...соус песто.
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Салат "Тайный приворот"

Яйца - 3 шт.
Свежий огурец - 1 шт.
Лук - 1 шт.
Сельдерей (корень) - 300 г.
Пекинская капуста - 4-5 листьев.
Орехи грецкие - 50 г.
Помидоры черри - 8-10 шт.
Яйца перепелиные - 4-5 шт.
Майонез - 250-300 мл.
Слабосоленая красная рыба - 200 г.

Способ приготовления:

Шаг 1:  Лук нарезать тонкими полукольцами и замариновать (0,5 стакана воды, яблочный уксус, щепотка соли, 0,5 ч. л. сахара - маринад должен быть кисловатым на вкус).
Шаг 2:  Яйца сварить в крутую, остудить, очистить от скорлупы и нарезать маленькими кубиками.
Шаг 3:  Огурец нарезать тонкими полукружочками.
Шаг 4:  Рыбу нарезать небольшими кусочками.
Шаг 5:  Листья пектинской капусты или лубого листового салата порвать руками на небольшие кусочки.
Шаг 6:  Сельдерей нарезать тонкими ломтиками.
Шаг 7:  Помидоры черри разрезать на половинки.
Шаг 8:  Перепелиные вареные яйца также разрезать на половинки.
Шаг 9:  Салат выкладываем слоями: Яйца кубиками; огурец, смазать майонезом; рыба, листья салата, сельдерей, смазать майонезом, маринованный лук, все посыпать измельченными грецкими орехами. Сверху выложить половинки помидорок  черри и перепелиных яиц. Поставить салат в холодильник для пропитки.
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Маринованные печеные перцы


- 4 шт. перца сладкого красного (паприка)
- 4 шт. дольки чеснока
- 1 чайная ложка сушеного базилика
- 1 чайная ложка соли
- 5 г сахара
- 7 шт. перца черного горошком
- 80 мл оливкового масла
- 20 мл уксуса бальзамического
- 20 мл лимонного сока

Способ приготовления:


Берем сочные болгарские перцы, запекаем в духовке, заливаем маринадом - и через 6 часов получаем ароматную закуску.
Перцы моем и сушим. Кладем на решётку и запекаем в духовке при температуре 200 градусов в режиме гриля.
 Кожица на перцах должна вздуться и местами покрыться подпалинами. Затем перцы осторожно складываем в пакет.
Пакет плотно завязываем и выносим на холод на полчаса. После этого кожица с них снимается буквально за секунды. Очищаем перцы. Сначала вынимаем черенок с внутренностями, держа перец вертикально, чтобы не вытек сок.

Можно около черенка немного надрезать. Затем сок сливаем в отдельную посуду, снимаем кожицу и убираем оставшиеся семечки.
Готовим маринад. Чеснок нарезаем поперек тонкими пластинками.
Базилик, соль, сахар и черный перец растолчём в ступке. Вообще, вместо сушеного базилика можно, и даже нужно, взять свежий.
В смесь в ступке добавляем оливковое масло, бальзамический уксус, сок лимона и 4 ложки сока от перцев, хорошенько перемешиваем. Пробуем, сладость-солёность-кислоту можно подрегулировать. Перцы руками разделяем на 3-4 части и складываем в плоскую посудину слоями. Каждый слой поливаем маринадом и посыпаем чесноком.
Затягиваем посуду пищевой плёнкой и отправляем в холодильник минимум на 6 часов, а лучше до следующего дня. Перед употреблением перцы надо немного подержать при комнатной температуре, т.к. сок перцев слегка желирует маринад. Можно употреблять как закуску с черным хлебом и на гарнир к жареным отбивным.

[image: image12.jpg]



Обалденный рулет из сыра, ветчины и шампиньонов



500 гр. желтого твердого сыра
100 гр. ветчины
3 яйца
300 гр. шампиньонов
3 ложки порезанной зелени петрушки
4 ложки майонеза
перец, соль, молотый красный сладкий перец
1 ложка масла

Способ приготовления:


1. Помойте шампиньоны, почистите и разрежьте на кусочки. После этого поджарьте их на масле. 
2. Сварите вкрутую яйца и вместе с ветчиной порежьте на кучки. 

3. Приготовленные ингредиенты соедините между собой, добавьте зеленую петрушку, майонез, приправьте по вкусу и хорошо перемешайте. 
4. Полный кусок сыра положите на 20 минут в горячую воду. После чего выньте и еще теплый раскатайте на тонкий пласт (толщиной около 5 мм.). 
5. Этот раскатанный сыр смажьте приготовленным фаршем и плотно сверните рулетом. 
6. Приготовленный рулет заверните в алюминиевую фольгу и на 2 часа положите в холодильник. 
7. По истечению этого времени, рулет выньте и порежьте на пласты, подавая как закуску
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Сырные трубочки



На 8 трубочек:
8 пластиков плавленого сыра
2 вареных яйца
1-2 зубчика чеснока
майонез
0,5 стакана толченых грецких орехов
укроп (пол пучка)
листья салата для украшения-у меня не было
кисточка

Способ приготовления:

Начинка для трубочек:
Мелко крошим яйца, соединяем с пропущенным через чеснокодавку чесноком, с мелко нарезанным укропом и заправляем майонезом. Посолить, поперчить по вкусу. Можно добавить ветчину мелко рубленную или колбасу копченую, что я и сделала. Формируем трубочки: на пластик сыра выкладываем 1 ч.л. начинки, скатываем в трубочку, обмазываем кисточкой нашу трубочку тонким слоем майонеза и «панируем» в мелко потолченном орехе. Выкладываем на листья салата или просто на блюдо и украшаем веточками укропа или петрушки.
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Голубцы из пекинской капусты
Пекинская капуста - 8 листов 
Грудка индейки или курицы - 300 грамм 
Шампиньоны - 5 шт.

 Помидоры - 1 шт.

 Зелень - по вкусу 
Творог зерненый - 2 ст.л. 
Паста томатная - 2 ст.л. 
Чеснок - 3 зубчика 
Соль по вкусу 
Черный молотый перец по вкусу
 Способ приготовления:

1. В отличии от традиционных, голубцы из китайской капусты получаются более нежными, а готовятся значительно проще. В этом рецепте я использовала фарш из грудки индейки (можно заменить куриным) в сочетании с зернистым творогом и другими ингредиентами. 
2. Филе грудки индейки или курицы нарубить маленькими кубиками и выложить глубокое блюдо. Добавить зернистый творог, грибы, томаты, зелень, приправить солью и черным молотым перцем. Хорошенько перемешать. 
3. От кочана пекинской капусты отделить 8 листов и опустить их в крутой кипяток на 2-3 минуты. Ребра капусты срезать при помощи ножа, либо отбить. 
4. Мясную начинку выложить на лист капусты и завернуть голубец. 
5. Голубцы выложить в смазанную растительным маслом форму для запекания. 
6. Приготовить соус из томатной пасты, измельченной зелени, чеснока и небольшого количества воды. Смазать этим соусом каждый голубец. Духовку разогреть до 200 градусов и убрать в нее форму с голубцами на 35-40 минут. 
7. Подавать голубцы из пекинской капусты приправив сметаной и украсив свежей зеленью.
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Рулетики "Шуба под селедкой"

2 филе селедки
половинка сладкого белого лука
2 отварных картофеля
2 отварных  морковки 
1  отварная свекла 
1-2 ст. л майонеза
1 ч. л. белого хрена


Способ приготовления:

Овощи сварить и остудить затем почистить шкурку. Каждый овощ потереть на мелкой терке отдельно.
В картофель добавить хрен и майонез, хорошо перемешать до однородности.
Смешать отдельно свеклу, немного майонеза, перемешать.
Филе селедки разложить на застеленный пищевой пленкой бамбуковый коврик для удобства. Срезать с филе внутреннюю часть мякоти чтобы филе стало в виде полотна одной толщины.
Сверху разложить картофель с помощью силиконовой лопатки по всей поверхности филе селедки. Затем слой моркови и по центру слой свеклы
Теперь с помощью коврика и пленки соединяем края филе и у нас выходит наполненный брусок цилиндрической формы.
Хорошо завернуть пленкой и поставить в холодильник на 2 часа.
Охлажденный рулет нарезать порционными кусочками и выложить на блюдо. Можно украсить зеленым луком или клюквой.
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Салат "Жизнь в розовом цвете"

4 крабовых палочки 
1 отварное куриное филе 
2 небольших варёных моркови 
2 маленьких отварных свеклы 
гроздь винограда без косточек 
150 грамм сыра 
майонез 
соль 


Способ приготовления:

Нарезаем мелко курицу и крабовые палочки, морковь и свеклу кубиками, виноград пополам, мелкими кубиками сыр.
Всё перемешиваем и солим. Заправляем майонезом.
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филе копченой курицы 350-400 гр.
ядро грецкого ореха 100 гр.
чернослив 100-150 гр.
огурец свежий  2шт.
грибы 400 гр.
яйца 4шт.
сыр  200-250 гр. 
майонез 350-400 гр.
лук средний 2шт. (пассировать с грибами)
масло растительное для жарки
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Запечённое мясо
Способ приготовления:

Свинина вырезка, куриное филе, грудка, грибы белые сухие,
печень кролика, лук репчатый, бекон сырокопчёный, сало св. солёное. Соль, смесь перца, сыр с плесенью, сливочное масло.

Мясо хорошо, но аккуратно отбить, грибы замочить, отварить, хорошо
промыть мелко нарезать, обжарить с луком. Печень произвольно нарезать слегка обжарить. Противень смазать маслом уложить отбитое мясо(свинину) как слой теста посолить+ перец. Уложить слой свиного сала нарезанного очень тонкими пластинами. Выложить и разровнять грибы с луком. Слегка присыпать тонким слоем сыра. Накрыть куриным филе посолить + перец. Выложить печень, присыпать сыром+ немного сливочного масла маленькими кусочками (можно натереть замороженное). Сверху ещё один слой свинины, накрыть сырокопчёным беконом. Получается, как слоённый пирог. 
Запекать 50-60 минут.

Печени много не надо, хотя кто как любит. К такому мясу
хорошо подходят слегка обжаренный вяленый чернослив, изюм, айва. Я отварил
коричневый рис.

Можно делать любую начинку, так же добавлять говядину или
фарш, куриное, кроличье сердце и т.д. 
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Свинина с овощами, тушеная в сливках


400 г. свиной вырезки
300 г. шампиньонов
100 г. болгарского перца
100 г. томатов
150 мл. сливок (средней жирности)
Соль, чёрный и белый молотый перец — по вкусу
Оливковое масло

Способ приготовления:


1. Свинину нарезаем мелкими кубиками (сантиметр на сантиметр). Разогреваем сковороду, выливаем в неё 50 мл. оливкового масла и выкладываем сюда же наше мясо. Приправляем солью и перцем и жарим в течение 15 минут.
2.  Пока готовится свинина, нарезаем овощи: томаты — кубиками, болгарский перец — соломкой, шампиньоны — крупными кусочками. Отправляем всё на сковороду к мясу, солим и перчим. Жарим в течение 5 минут, не забывая помешивать.
3. Теперь добавляем к мясу и овощам сливки и кипячёную воду. Накрываем крышкой, ставим на медленный огонь. Осталось потерпеть 20 минут и вкусное ароматное блюдо готово
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1 кочан пекинской капусты
4 сладких перца разных цветов
2 плавленых сливочных сырка
200 грамм брынзы
2 столовые ложки сметаны
1 банка маслин без косточек
2-3 зубчика чеснока


Способ приготовления:

Натереть или просто размять сливочный сыр, брынзу, раздавленный через пресс чеснок, воить сметану. Перемешать.
Перцы нарезать маленькими кубиками, оливки кольцами. Добавить в сырную массу и перемешать.
Капусту разрезать вдоль на две части.
Осторожно раздвигая листики промазать каждый листик тонким слоем начинки.
Сердцевину можно вынуть, а можно, убрав лишние листочки и кочерыжку, приклеить на место.
Тоже самое проделать со второй половинкой. Я делала только половину порции.
Две половины капусты соединить в одно целое, и хорошенько замотать в пищевую пленку. Я проделала это только с одной половинкой. Туго замотанный кочан отправить в холодильник минимум на пару часов.
Перед подачей на стол порезать на порционные куски, сбрызнуть соком лимона.
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Шоколадный бисквит



Яйца куриные - 4 шт.
Мука - 100 г
Какао - 50 г
Сахар - 200 г
Масло сливочное - для смазывания формы

Способ приготовления:


1. Для приготовления правильного и пышного бисквита нужны качественные куриные яйца, которые аккуратно разделяются на желтки и белки. Миску с белками убираем в холодильник, чтобы они успели остыть и лучше взбивались. А к желткам добавляем 100 грамм сахара. Затем включаем миксер на высокую скорость и взбиваем до однородной консистенции кремового цвета. После чего заранее разогреваем духовку до 200 градусов.
Белки достаем из холодильника и с помощью миксера взбиваем до пиков. Сначала взбиваем несколько минут на низкой скорости, затем постепенно увеличиваем ее до максимальной. К взбитым белкам по частям добавляем оставшиеся 100 грамм сахара и снова взбиваем миксером. У нас должна получиться устойчивая белковая масса, которая не выльется, если перевернуть миску.
2. Какао с мукой просеиваем через сито в большую чистую тарелку или миску.
Взбитые желтки выливаем к белкам, аккуратно перемешиваем снизу вверх, чтобы масса не осела и постепенно добавляем просеянную муку с какао. Долго и тщательно перемешивать тесто не стоит, иначе бисквит может не подняться.

3. Форму для запекания смазываем сливочным маслом, выкладываем тесто, убираем в горячую духовку и сбавляем температуру до 170 градусов. Запекаем бисквит 30 - 40 минут до полной готовности. Открывать дверцу духового шкафа первые 25 - 30 минут не желательно, иначе поднявшееся бисквитное тесто, может осесть.
Готовность проверяем зубочисткой, шпажкой или спичкой. Если остаются следы сырого теста, значит продолжаем запекать, если нет - достаем горячий шоколадный бисквит из духовки и оставляем его остывать в форме.
После того как корж немного остынет, перекладываем его на решетку или деревянную разделочную доску, при необходимости бисквит можно отделить от формы ножом.
4. Охлажденный шоколадный бисквит обычно разрезают вдоль на 2 или 3 тонких коржа.
И готовят самые разнообразные торты: смазывая коржи кремом, взбитыми сливками, сиропом, сгущенным молоком или глазурью и украшая фруктами, ягодами, орехами, тертым шоколадом или кокосовой стружкой.
Хотя такой бисквит можно сразу украсить по вкусу и подавать как пирог к ароматному горячему чаю

Приятного аппетита!

Советы:
- В обычный стакан объемом 250 мл помещается примерно 200 грамм сахара и 150 грамм муки.
- Для экономии времени можно яйца не разделять на желтки и белки, а сразу взбивать вместе с сахаром на максимальной скорости около 7 - 10 минут. Затем постепенно добавить муку с какао, перемешать миксером на низкой скорости примерно 1 минуту, вылить тесто в форму, накрыв фольгой, и запекать до полной готовности. Получится не менее вкусно.
- Чтобы бисквит легче доставался из формы, ее лучше застилать пекарской бумагой или фольгой, которые также необходимо смазать сливочным или растительным маслом. А лучше использовать форму со съемными бортами.
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Куриная пастрома
1 куриное  филе; 3 ст.л. соевого соуса; 1 ч.л. паприки; половинка ч.л. мускатного ореха; 1 зубчик чеснока; прованские травы(от себя)-это совсем необязательно, но я чуток добавила, соль.
      
Приготовила маринад: в пиале смешала соевый соус, паприку, мускатный орех, чеснок(через ч/давку),соль, травы. Куриное филе разделила на 2 части. Срезала  малое филе, убрала разные пленочки-жирочки. Положила   в пиалу с соусом и оставила на 1,5-2 часа. После чего соединила половинки( противоположно друг другу, типа инь-ян),связала  туго ниткой. Форму застелила фольгой, положила филе и отправила в разогретую до 180 гр. духовку на 30 минут. Раннее я готовила 20-ть минут, но т.к. филе было  достаточно крупным, то побоялась, что не приготовится за такой период. По истечении времени отключила духовку и оставила там филе еще  на минут 10.Филе получается вкусное и сочное
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Плов с рыбой
Плов с рыбой готовила в мультиварке. Приготовление в чаше обжарить 
лук, морковку затем добавить промытый рис, кусочки рыбы(рыба у меня 
сёмга),специи добавить воды перемешать включить режим "Рис рассыпчатый" 30минут.
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Салат с кальмарами "Сахалин"



кальмары – 1 кг. 
морковь - 2 шт. 
лук репчатый - 1 шт. 
чеснок - по вкусу (много) 
черный перец, соль - по вкусу 
майонез.

Способ приготовления:

Отваренные кальмары пошинковать соломкой, свежую морковь натереть соломкой, лук мелко покрошить, чеснок подавить. Все соединить, посолить, поперчить, заправить майонезом.
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Закусочные бутербродики



- батон
- 1 отварная свекла
- 2 зубчика чеснока
- майонез
- филе селедочки
- растительное масло для жарки


Способ приготовления:

Кусочки батона нарезать ромбиками (или по желанию), обжарить с двух сторон на растительном масле. 

Свеклу натереть на крупной терке, добавить чесночок, майонез, перемешать, выложить на обжаренный батон. Сверху уложить по кусочку селедочки. 
[image: image27.jpg]



Мини рулетики из лаваша с крабовыми палочками

Лаваш тонкий диаметром 23 см - 4 листа
Крабовые палочки - 12 шт.
Яйца куриные варёные - 3 шт.
Майонез - 100 г.
Сметана - 100 г.
Укроп - 1 пучок
Шнитт-лук или тонкий зелёный лук - 1 пучок
Смесь молотых перцев - по вкусу
Вода - 4 ст.л.

Способ приготовления:


Мелко нарезаем отварное яйцо.
Так же мелко нарезаем крабовые палочки.
Крабовые палочки и яйца выкладываем в большую миску, туда же высыпаем рубленый укроп и зелёный лук.
Добавляем сметану и майонез, приправляем перцем по вкусу. Соль, как правило, тут не требуется, так как солёности крабовых палочек и майонеза будет достаточно.
Основательно перемешиваем и добавляем немного воды (около 4 ст.л), чтобы получить консистенцию жидкого "Оливье". Всё будет зависеть от густоты сметаны, поэтому количество заправки вы можете регулировать самостоятельно.
Равномерно распределяем приготовленную массу по листу лаваша.
Закручиваем плотным рулетом.
Затягиваем рулет в плёнку и оставляем в холодильнике на ночь (примерно на 8 часов). Очень важно, чтобы рулет хорошо пропитался: лаваш должен практически "слиться" с начинкой.
Готовые рулеты нарезаем на кусочки шириной около 2 см и подаём к столу в качестве холодной закуски. Лучше нарезать рулет непосредственно перед подачей, иначе начинка будет заветриваться и блюдо быстро потеряет привлекательность.
