Гренки с баклажанами
Ингредиенты (на 200 г пшеничного хлеба):
2 небольших баклажана
1 луковица
45 мл растительного масла
1 ст. ложка муки
2 ст. ложки томатного сока
2 ст. ложки панировочных сухарей
Приготовление
Баклажаны порезать кубиками, посолить и выдержать некоторое время для удаления горечи. Затем слить образовавшуюся жидкость, посыпать их мукой и запечь в духовке на противне, смазанном маслом.
Пшеничный хлеб нарезать ломтиками толщиной 1 см, взбрызнуть водой и подсушить в духовке каждый ломтик с одной стороны, положить их неподсушенной стороной на противень, смазанный растительным маслом.
Лук порезать средними кубиками, слегка посолить, подавить, чтобы появился сок и тушить в собственном соку на самом малом огне, в конце добавить растительное масло и тушить еще 3 минуты. Запеченные баклажаны поместить в глубокую сковороду. Добавить лук, соль и томатный сок. Все тщательно перемешать и тушить 10-15 минут. Эту массу выложить на гренки, разровнять, обсыпать сверху сухарями и поставить в нагретую духовку на 10-15 минут. Подавать в горячем виде.


Пудинг из тыквы и яблок
4-6 порций
Ингредиенты:
700 г тыквы
1 ст. воды
10 яблок
4 ст. ложки сахара (если яблоки несладкие)
4 ст. ложки кукурузной или обычной манки
0,5 стакана светлого изюма 
200 г подсушенного пшеничного хлеба
2 ст. ложки кукурузного масла
Щепотка соли
Приготовление
Тыкву порезать мелкими кубиками, залить водой поставить на огонь. Варить 10-15 минут до полного размягчения. Яблоки очистить от кожуры и семян, порезать кубиками и вместе с промытым изюмом и сахаром добавить к тыкве. Через 10 минут добавить манку, сухари и масло. Перемешать и снять с огня.
[bookmark: _GoBack]Форму для запекания смазать маслом и посыпать панировочными сухарями. Выложить фруктовую смесь толщиной 1,5-2 см. Разровнять, сверху смазать маслом и запечь в духовке при температуре 200 °С 20 минут.
