Быстрые завтраки: вкусно и питательно
Ни для кого не секрет, что для того чтобы набраться сил нужно хорошо позавтракать. Мы расскажем вам, как сделать завтрак быстро и вкусно. Для облегчения приготовления настоятельно рекомендуем купить бутербродницу в нашем специализированном интернет-магазине Aleco.
Блюда на завтрак – какими они могут быть?
1. Глазунья со шпинатом и грибами.
Диетологи считают, что яйца – это один из лучших вариантов завтрака. Они богаты минералами и витаминами, благодаря чему вы будете оставаться в тонусе на протяжении всего дня. Рецепт быстрого завтрака заключается в приготовлении 2 яиц. К ним можно добавить обжаренных гарнир из шампиньонов и шпината. Мелко нарежьте их и обжарьте на растительном масле. 

2. Тост со сливочным сыром и лососем.
Такие блюда на завтрак рекомендовано делать с использованием сендвичницы. В лососе содержится полезный омега-3 жир, без которого просто не обойтись для нормальной жизнедеятельности. Сливочный сыр богат кальцием, что способствует расщеплению жира. Сухой быстрый завтрак будет состоять из двух ломтиков хлеба. На них намажьте кремовый сыр и положите маленький лососевый слайс. 
3. Тост с ананасом.
В ананасе содержатся такие витамины, как A, PP и B, его относят к диетическому питанию. Берем кусочек хлеба, поверх равномерно распределяем творожный сыр, в конце добавляем ломтики ананаса. Приятного аппетита!
4. Десерт на завтрак – шоколадные вафли.

Для приготовления такого утреннего десерта вам обязательно пригодится качественная современная вафельница. Десерт можно сделать, взяв цельнозерновую муку, поскольку ее полезные свойства в разы превышают пшеничную. 
· Взбейте при помощи блендера  ⅓ стакана сахара и 2 яйца, 
· Влейте стакан 1% кефира и перемешайте,
· Всыпьте 300 граммов муки и 1 ст. ложку растительного масла. 
· Перелейте тесто в вафельницу. 
· Подождите несколько минут. Ваш завтрак быстро и вкусно готов!
5. Сырная тортилья с яйцом.
[bookmark: _GoBack]Этот завтрак является очень питательным. Приготовив тортилью, при следующих приемах пищи вам не захочется сильно наедаться, поскольку вы будете сыты. Как же правильно совместить все ингредиенты? 
Приготовьте 2 крутых яйца, поперчите. Затем добавьте красный лук (предварительно измпельчите). Лепешки обильно смажьте остренькой Сальсой и положите сверху немного расплавленного сыра. Внутрь кладем начинку. Готово!
Быстрые завтраки на каждый день – еще несколько рецептов
6. Творог с грейпфрутом.
Этот рецепт быстрого завтрака состоит из совмещения грейпфрута и творога, в которых содержится много кальция. Грейпфрут хорош тем, что он способствует сжиганию жира. С творогом смешайте нарезанный грейпфрут, и наслаждайтесь насыщенным витаминным завтраком.
7. Тост с добавлением граната, апельсина и рикотты.
Если вы считаете себя любителем фруктов, тогда этот рецепт придется вам по нраву. Возьмите два ломтика хлеба, намажьте немного рикотты, поверх выложите апельсиновые дольки и чуть-чуть граната. 
8. Овсянка с ягодами и корицей.
В Англии рецепт быстрых завтраков на каждый день состоит именно из овсянки с различными добавками. Она способствует улучшению пищеварения, улучшает обмен веществ и относится к диетическим продуктам. Сварите кашу, положите в нее ягоды по вкусу. Посыпьте все сверху корицей.
9. Мюсли в молоке.
Лучше всего приготовить мюсли самостоятельно, поскольку в магазинных злаках много сахара. Как вариант, возьмите порядка 100 граммов разных орехов, добавьте еще сухофруктов. Идеально подойдет курага или изюм. Смешайте все ингредиенты с овсяными хлопьями, тыквенными семечками и нарезанными финиками. Залить это все можно нежирным кефиром, 1% молоком или натуральным йогуртом без добавок.

10. Блинчики с сиропом.
Если вы любите сладкое, то такие панкейки именно то, что вам нужно. Их можно сделать и малокалорийными. Рецепт этого завтрака предельно простой. Измельчите 250 граммов хлопьев таким образом, чтобы они превратились в муку. Залейте это 250 граммами кефира, добавьте 2 яйца и перемешайте до однородной консистенции. Выпекать блинчики можно, как на хорошо разогретой антипригарной сковороде, так и в смазанной маслом вафельнице. 
В качестве сиропа можно отдать предпочтение любому вкусу. По классическому рецепту в дополнение к панкейкам идет клиновый сироп, ведь он богат антиоксидантами и минералами, и содержит меньшее количество калорий, нежели остальные сиропы.

При помощи вафельниц и бутербродниц от Aleco можно быстро и легко приготовить завтрак для всей семьи. Эти кухонные приборы помогут сэкономить ваше время и почувствовать настоящий вкус здоровой пищи. 

