Вторые блюда
КАРТОФЕЛЬ ТУШЕНЫЙ СО СВЕЖИМИ ГРИБАМИ

Очищенные и промытые свежие грибы ошпарить кипятком, нарезать и обжарить на  сковороде вместе с нашинкованным луком. Очищенный картофель нарезать дольками, обжарить и положить вместе с поджаренными грибами в кастрюлю, залить  водой  до  уровня верхнего слоя,  добавить соль,  лавровый лист, перец,  1-2 веточки петрушки и, накрыв кастрюлю крышкой, тушить на огне 25-30 мин. В картофель можно добавить 1-2 ст. ложки сметаны. При подаче на стол удалить петрушку и лавровый лист, а картофель посыпать рубленой зеленью.

ПЕРЕЦ ФАРШИРОВАННЫЙ

Стручки зеленого сладкого перца помыть, обрезать верхушки вместе со стеблем и вычистить семена. Положить в кипящую подсоленную воду на 2-3 мин, затем выложить на сито и дать стечь воде. После этого наполнить подготовленным заранее фаршем (например, из риса и овощей), уложить в один-два ряда в кастрюлю, залить кипятком, добавить масло и томат и тушить под крышкой в духовке или на огне 30-40 мин. При подаче на стол полить сметанным соусом.

   ГРИБЫ ЗАПЕЧЕННЫЕ

В запеченном виде можно приготовить разные грибы, но особенно вкусными получаются сморчки. Грибы очистить, промыть и положить на 5-10 мин в кипящую воду, после чего откинуть на дуршлаг и снова промыть в холодной воде (отвар в пищу не пригоден). Нарезав ломтиками, поджарить грибы на разогретой сковороде с маслом. В конце обжаривания посыпать мукой, перемешать, влить сметану, дать прокипеть, а затем полить маслом (по желанию,  посыпать также тертым сыром) и запечь в духовом шкафу.

КАША ИЗ ЦЕЛЬНОЙ ПШЕНИЧНОЙ КРУПЫ

Из этой крупы лучше готовить вязкую кашу. Крупу перебрать,  промыть, засыпать в кипящую подсоленную воду и варить под крышкой, помешивая, 25-30 мин, после чего поставить для упревания на 1 1/2-2 ч. Рекомендуется готовую кашу пропустить через мясорубку, а затем прогреть с маслом или сделать из нее запеканку. Из каши, пропущенной через мясорубку, можно также приготовить котлеты, биточки. На 2 стакана крупы - 5-6 стаканов воды.

