Любой человек хотя бы раз или два в жизни пробовал плавленный сыр, и, наверное, почти всем он понравился. Эта простая, но изысканная, и, без сомнения, очень вкусная еда поможет вам легко и быстро утолить голод, при этом не растрачивая кучу времени на готовку еды и не тратя на нее много денег. Плавленный сыр – это доступный способ утолить голод, который подойдет как бедным и вечно голодным студентам, так и маленьким детям, которые постоянно хотят засунуть себе в рот что-нибудь вкусненькое.
Плавленный сыр делится на несколько видов, что поможет удовлетворить любые пожелания и потребности. Вы можете разделить удовольствие на равные порции, используя ломтевый плавленный сыр, нарезать колбасный плавленный сыр на кусочки нужной вам формы, намазать на хлеб пастообразный плавленный сыр или же насладиться на десерт сладким плавленным сыром. Разнообразие видов позволяет вам самостоятельно выбирать, как и чем именно вы желаете утолить голод сегодня.
Блюда из плавленного сыра не только очень вкусные, но и очень и полезные для детей  и для взрослых, ведь в нем, так же как и в молоке, из которого он производится, имеется множество полезных витаминов и кальция, которые благотворно повлияют на крепость ваших костей  и помогут укрепить иммунитет. К тому же, все дети любят молоко и эта детская любовь  не проходит с возрастом, так что ваши блюда всегда будут с радостью встречены на столе, и вот один из рецептов таких блюд.
Суп с плавленным сыром и курицей готовится совсем недолго и, без сомнения, доставит удовольствие вкусовым рецепторам ваших родных. Вот ингредиенты, необходимые для его приготовления:

· Плавленный сыр (200 гр.)

· Куриное филе (300-400г)

· Картофель (2 шт.)

· Морковь (2 шт.)

· Лук (1 шт.)
· Рис  (4 столовые ложки)

· Соль и перец 
· Зеленый лук 

Сначала вы должны  отварить мясо. Варить нужно до полуготовности, затем вынуть, а оставшийся бульон оставить кипеть, ведь он послужит основой для будущего супа. После вынимания мяса нужно положить предварительно почищенную и нарезанную картошку в кипящий бульон. Пока картошка кипит, вам нужно нарезать мясо и добавить его в кастрюлю, когда ее содержимое картофель будет сварен и оставить дальше кипеть на среднем огне. 

За несколько минут до готовности супа вам потребуется добавить в кастрюлю плавленный сыр, перед этим натертый на терке или мелко порезанный, посолить и поперчить получившуюся массу. При желании можно добавить любимые специи или зелень. 

Такой легкий и аппетитный суп можно подать и домочадцам, и гостям, в качестве второго блюда, ведь рецепт его приготовления простой, но одновременно нехарактерный для повседневной кухни. Готовьте сырные блюда и наслаждайтесь его тонким вкусом. Приятного аппетита!

