Питание – основа здоровья
Зимний обед
Суп зимний

Нарезать крупными кубиками 4-5 шт. картофеля. Потушить в воде 2 моркови, корень петрушки, луковицу. Заранее перебрать, промыть и залить на 7-8 ч холодной водой стакан фасоли. Отварить фасоль до готовности и добавить картофель и другие овощи. Варить до готовности. 

Тушеный картофель с грибами и горохом

1-2 шт. картофеля отварить в 4 стаканах воды. Затем добавить 1-2 нарезанные моркови, стакан мелко нарезанного сельдерея, 1-2 измельченные луковицы, стакан отваренных грибов. Готовить на слабом огне. Добавить стакан отварного гороха или зеленого горошка, 2 ст. л. нарезанной петрушки и тушить еще 5 мин. 

Салат из свеклы с орехами
Варим до готовности, очищаем и нарезаем кружками 2 свеклы средней величины. Выкладываем на тарелку и заливаем соусом из орехов. Для приготовления соуса толчем 5-6 долек чеснока, добавляем полстакана толченых орехов, растираем с чесноком и доводим до умеренной густоты, понемногу вливая воду. Добавляем масло и соль. 

Биточки пшенные

Варим пшенную кашу (2 стакана пшена – 5 стаканов воды). Смочив руки в холодной воде, формируем биточки, обваливаем в сухарях, выкладываем на противень и смазываем сверху маслом. Подрумяниваем в духовке. Подаем с заправкой, зеленью, любым соусом. 

