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5 способов удивить свекровь на кухне
Каждой невестке хочется угодить своей свекрови. А если получается еще и удивить, то это выше всех похвал. Самый легкий способ найти общий язык с мамой мужа, уметь хорошо готовить. Эти рецепты смогут удивить даже очень требовательную свекровь.
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Суп сырный
Ингредиенты:
· 5 картошин;
· 2 моркови;
· 2 луковицы.
Все отварить, слить воду в другую кастрюлю, овощи потолочь, добавить воду, в которой все варилось. 
200 гр. плавленого сырка растворить в горячей воде, добавить 100 гр. сметаны или молока. Положить все это в суп, посолить, досыпать сверху нашинкованную зелень. Все пусть покипит 5 минут, и готов обалденный, кремовый суп, который можно подавать с сухариками.
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Сациви
4 куриных окорочка или
1 курицу отварить до мягкости со специями, остудить и отделить мясо от костей.
На сковороде разогреть:
· 150 гр. майонеза;
· 4 зубчика растолченного чеснока;
· 1,5 стол. л. «хмели-сунели»;
· 150 гр. толченных в ступке грецких орехов;
· 1 стол. л. манной крупы.
Все хорошо перемешать на сковороде и добавить 6 половников бульона из курицы. Добавить сюда же порванное мясо курицы. 
Все ингредиенты смешать и прокипятить 5 минут. Пусть остынет в сковороде, добавить еще 3 зубчика растолченного чеснока. Все переложить в тарелку и можно наслаждаться оригинальным блюдом.
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Жаренная рыба в маринаде
Маринад:
· 2 луковицы пожарить;
· 5 морковок натереть на терку и тушить с луком до полуготовности;
· 4 шт. лаврового листа;
· 6 ст. л. томатного сока без зерен;
· соль по вкусу;
· сахара по вкусу.
Все смешать и тушить до готовности.
Рыбу, можно брать «хек», пожарить отдельно мелкими кусочками, отделить от костей и добавить в маринад.
Разложить по тарелкам и дать остыть. Получается очень вкусное полноценное блюдо.
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Капуста шинкованная впрок
Составная часть:
· 1 кг моркови;
· 1 кг. сладкого перца;
· 1 кг. лука;
· 4,5 кг. капусты.
Капусту нашинковать, сладкий перец и лук порезать кольцами, морковь потереть на терке.
Заливка:
· 300 гр. сахара;
· 3 стол. л. соли с горкой;
· 500 гр. 9%уксуса;
· 500 гр. масла подсолнечного.
Все подготовленные ингредиенты перемешать вместе с заливкой, распределить по банкам и накрыть крышками. Через 3 дня блюдо будет готово.
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Наполеон
Тесто:
· 300 гр. мягкого маргарина;
· 3,5 стак. муки перетереть и добавить поливку:
· 1 яйцо;
· 1,5 стол. л. уксуса перемешать в стакане, доливая его до верха холодной водой.
Замесить тесто, распределить на 12 частей, тонко раскатывать, колоть вилкой и выпекать коржи.
Крем:
· 5 яиц;
· 2,5 ст. сахара;
· 5 стол. л. муки с горкой;
· 8 ст. кипяченного охлажденного молока;
· 1 пак. ванилина.
Ингредиенты перемешать, и варить до кипения. Чтобы не пригорело, непрерывно помешивать, в конце добавить 0,5 пачки масла сливочного.
Перемазать кремом остывшие коржи, и поставить в холодильник на 8 часов, можно на ночь. Наполеон получается очень нежный.
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Попробовав эти блюда, мама вашего мужа будет довольна, и даже попросит рецепт для себя. 
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CaruBu

4 KypUHBIX OKOPOYKa UMK 1 KypHLY OTBAPUTL 10 MATKOCTU CO CMELMAMI, OCTYAUTb 1
OTAENUTb MACO OT KOCTEN.

Ha ckoBopoae pasorpetsb:
» 150 rp. maioHesa;
+ 4 3y64nKa pacTONYEHHOTO YECHOKa;
» 1,5 cTon. N. «XMenu-cyHenu»;
+ 150 rp. UCTONYEHHBIX B CTYMKE rPELIKNX OPEXOB;

+ 1 cTON. N. MaHHOW KPYMbI.

Bce X0poLLo nepemeLaTs Ha CKOBOPOAe U 106aBUTb 6 NONOBHUKOB ByNboHa U3 KypulLibl.
[06aBuTb Cioaa Xe NOPBaHHOE MSICO KypULlbl.

Bce WHrpeaveHThl cMeLlaTh 1 NPOKUNATUTL 5 MUHYT. MyCTb OCTLIHET B CKOBOPO/E,
n06aBuTb ellle 3 3yGunKa PacTONUEHHOro YecHoKa. Bee NepenoxinTs B Taperky 1 MOXHO
HaCNaXAaTbCs OPUTHANBHBIM Br1oaoM.
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MepemasaTb KPEMOM OCThIBLUME KOPXM 1 NMOCTaBUTbL B XONOAWIBHUK Ha 8 4acoB, MOXHO Ha
HOYb. HanoneoH nonyyaeTca o4eHb HEXHBbINA.

Monpo6osas T 6nioja, Mama Ballero Myxa GyaeT A0BOMbHa 11 AaXe MONpoCUT peLenT
ans cebs.
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