Стейк на гриле рецепт

Частенько случается ситуация, когда хочется приготовить шашлык, но совершенно не хватает времени подготавливать маринад.  Данный рецепт подскажет вам отличный выход из ситуации. Стейк на гриле, рецепт которого не предусматривает маринад. Нам потребуется филейная часть свинины, максимально нежирная, без сала. Ну а если будет немного сала, просто срежем его перед приготовлением. Стейк на гриле, рецепт которого описываем в этой статье, не требует много специй. Достаточно черного перца, соли, ну и можно добавить ваших любимых специй для мяса. Само приготовление занимает минимум времени, не более 5-10 минут, в зависимости от толщины кусков. Главное что стейки получаются не просто вкусными и сочными, но и полезными, так как готовятся без масла.

А теперь все по-порядку.

Из расчета на 4 порции:


•
свинина (филейная часть) - 1кг;


•
черный молотый перец - 1,5 ч/л;


•
соль - 2-3 ч/л;


•
другие специи - по вкусу.

Начинаем готовить. Сперва нарезаем мясо на стейки. Ширина куска 1-3 см. Чем толще кусок тем соответственно дольше будет готовиться мясо. Стейк на гриле, рецепт которого вы читаете, прожарится очень быстро, всего за 4-7 минут.

Специи нужно перемешать друг с другом. Пропорции специй вы можете подбирать самостоятельно, по своему вкусу, добавляя свои любимые приправы. Неплохим дополнением станут розмарин, и красный перец по чайной ложке, а базилика можно добавить побольше, ложечек шесть, ведь он отлично дополняет вкус мяса. Такие пропорции специй сделают мясо в меру соленое и перченое, но, конечно же, вы сами можете составить собственную пропорцию для создания своего любимого вкуса.

Далее, каждый стейк следует тщательно вымазать приправами, так, чтобы приправы равномерно распределились по поверхности. 

Готовое мясо выкладываем на решетку и ставим на мангал с очень горячими углями. Через 2-3 минуты переворачиваем решетку снова на 2-3 минуты. Время приготовления напрямую зависит от ширины нарезанных кусков и от желаемой прожарки. Сочный стейк на гриле, рецепт которого описывается в данной статье, нужно прожаривать на сильных углях не более 3-х минут. 

Итак, стейк на гриле готов. Подают их обязательно теплыми. Для этого мясо заворачивают в фольгу, а тарелки подогревают. Добавьте свой любимый соус и наслаждайтесь сочным деликатесом! 

Приятного аппетита!

Рецепт холодного борща
Приготовление холодного борща летом станет отличной альтернативой окрошке. Да и рецепт холодного борща и окрошки похож - различные овощи нарезают и смешивают заливая сывороткой (в случае окрошки) или отваром из свеклы, натертой крупно на терочке (в случае холодного борща). Холодный борщ может быть как постным так и с добавлением вареного мяса или колбасы. На стол подается с домашней сметаной и хреном.

Итак, рецепт холодного борща, интредиенты:


•
одна свекла, можно покрупнее;


•
яйца - 4-5 шт;


•
картофель среднего размера - 4-6 шт;


•
огурцы - 4-5 шт;


•
укроп, зел. лук;


•
вареная колбаса - 300 гр;


•
яблочный уксус - 1 ч/л;


•
соль.

Начинаем приготовление холодного борща с подготовки свекольного отвара. Для этого сперва чистим сырую свеклу и натираем на крупной терке. Укладываем свеклу в кастрюлю и заливаем 3-мя литрами воды. В закипевшую воду добавляем яблочный уксус и оставляем вариться, пока свекла не будет готова. 

А тем временем подготавливаем остальные ингредиенты. Их будет удобно складывать в глубокую миску или салатницу. Мелко нарезаем огурцы, колбасу, зелень, отправляем в миску. Яйца отвариваем вкрутую, остужаем, чистим и мелко порезанные складываем в миску. Картофель, предварительно отваренный в мундирах, очищаем, мелко нарезаем и добавляем к другим ингредиентам. Теперь все тщательно перемешиваем и ни в коем случае не добавляем соли, чтобы овощи не начали пускать сок. Подготовленную основу для холодного борща накрываем крышкой и убираем в холодильник. 

Пока мы занимались основой, свекольный отвар сварился. Оставляем его остывать при комнатной температуре. 

Рецепт холодного борща пригодится в особенно жаркий день. Все готовые ингредиенты можно хранить в холодильнике. Перед подачей на стол сперва насыпают в тарелку порцию основы для борща, потом заливают охлажденным отваром из свеклы. Холодный борщ можно приправить по вкусу солью, перцем, сметаной и хреном и наслаждаться освежающим вкусным и питательным блюдом. 

Существует множество разновидностей холодного борща, например на кефире или с копченой треской, или даже на простокваше с добавлением щавеля. Так же как и данный рецепт холодного борща, все они очень просты в приготовлении и великолепны на вкус. Экспериментируйте, и холодный борщ разнообразит ваше меню в жаркие летние дни.

Зеленый борщ рецепт 
Зеленый борщ очень вкусное и полезное блюдо национальной славянской кухни. Основным ингредиентом зеленого борща является щавель, который в суме с зеленью придает блюду зеленый цвет. Щавель также делает борщ очень полезным, насыщая организм витаминами А, С, Е, группы В. Также он богат железом и магнием, кальцием и калием. Зеленый борщ, рецепт которого мы рассмотрим ниже, является диетическим продуктом, поскольку имеет мало калорий. Его не рекомендуют людям с болезнями почек либо с повышенной кислотностью желудка. А вот людям с мочекаменной болезнью он будет даже полезен. Зеленый борщ, рецепт которого предусматривает добавление большого количества зелени: укропа, петрушки, зеленого лука, содержет огромное количество витаминов и полезных микроэлементов.

Итак, список продуктов на зеленый борщ:


•
нежирное говяжье мясо - 350 гр;


•
картофель - 2 шт;


•
морковь - 1 шт;


•
свежие помидоры или томат - 150 гр;


•
щавель - 200 гр;


•
укром, петрушка, зел. лук - по одному пучку;


•
яйца куриные - 5 шт;


•
соль - по вкусу.

Начинаем готовить зеленый борщ, рецепт приготовления очень прост. В первую очередь ставим вариться бульон. Для этого вымытое мясо заливаем примерно двумя литрами холодной воды и ставим на огонь. В процессе закипания снимаем пену и варим бульон на малом огне примерно полтора часа до готовности мяса. 

Пока бульон варится, подготавливаем овощи и зелень. Картофель следует очистить и порезать некрупными кубиками. Очищенную морковь натереть на средней терке. Щавель хорошенько промыть под проточной водой и меленько нарезать. Укроп, петрушку и зеленый лук тоже тщательно помыть и порезать мелко. Яйца варим "вкрутую", охлаждаем, очищаем от скорлупы и нарезаем мелкими кубиками.

В готовый бульон добавляем картофель и морковь, вливаем томат или помидоры, которые предварительно следовало натереть, и варим все это 15 минут. Когда картофель станет мягким, добавляем в кастрюлю щавель, зелень, яйца, солим перчим по вкусу. Теперь доводим борщ до кипения и сразу выключаем! Зеленый борщ подается на стол с домашней сметаной. 

Зеленый борщ, рецепт которого описан выше, это один из вкуснейших супов национальной кухни. Он также ассоциируется с весенней свежестью и первой зеленью. Чаще радуйте своих родных и близких этим замечательно вкусным и полезным блюдом!

Борщ в мультиварке рецепт

Традиционный борщ, такой вкусный и полезный, - это блюдо знакомо каждой семье. Любая хорошая хозяйка знает несколько рецептов приготовления этого универсального блюда. Борщ бывает с мясом и постный, с фасолью и грибами, различается также по способу приготовления. В каждом регионе есть свои тонкости в приготовлении традиционного борща. И в каждой семье есть свой любимый рецепт. Борщ в мультиварке, рецепт которого рассмотрим в данной статье, получается не менее вкусным. Кроме того, мультиварка упрощает процесс приготовления, поскольку отпадает необходимость караулить у плиты.

Итак, список ингредиентов:


•
мясо, желательно на косточке, но можно любое - 300 гр;


•
свекла среднего размера - 1 шт;


•
среднеий картофель - 4 шт;


•
белокочанная капуста - 200 гр;


•
морковь - 1 шт;


•
помидоры - 2 шт;


•
репчатый лук - 1 шт;


•
чеснок - 2 зуб;


•
болгарский перец - 1 шт;


•
томатная паста - 3 столовые ложки;


•
оливковое масло;


•
лимонный сок;


•
соль, приправы по вкусу.

Борщ в мультиварке, рецепт которого описан в этой статье, очень прост в приготовлении.

В первую очередь займемся мясом. Нарезаем его кусочками, например кубиками. Выставляем в мультиварке режим "выпечка" и обжариваем мясо на масле около 20-ти минут. Тем временем, подготавливаем овощи. Морковь и свеклу крупно натираем на терке. Лук нарезаем кубиками. Помидоры нарезаем в свободной форме.   Болгарский перец нарезаем кубиками. Поджарив мясо минут 20, добавляем лук и морковь в мультиварку, обжариваем 15 мин. Затем добавляем болгарский перец и еще минут 15 обжариваем. Далее добавляем порезанные помидоры и томатную пасту. Еще минут 10 протушиваем. Насыпаем в мультиварку свеклу и оставляем тушиться на 15 минут. Тем временем картофель (он уже очищенный ожидает нас в миске) нарезаем кубиками, шинкуем капусту. Добавляем к свекле чеснок, предварительно выдавив его, и приправляем зажарку любимыми специями. Борщ в мультиварке, рецепт которого рассматриваем в даной статье, будет вкуснее, если приправить его орегано, базиликом, лавровым листом. Можно добавить черный, красный перец по вкусу. Картофель и капусту высыпаем в мультиварку и подсаливаем. Далее заливаем все кипятком и выставив режим "тушение" забываем про борщ в мультиварке, рецепт которого вы только что опробовали, на 1 час и идем заниматься своими делами. Борщ будет готовиться самостоятельно и вскоре порадует вас замечательный вкусом и ароматом. 

Борщ с фасолью рецепт
Украинский борщ - любимое блюдо многих умелых хозяек. В нашей стране борщи готовятся частенько и очень разнообразны рецепты борщей не только в разных семьях, но и в разных регионах. Самый вкусный борщ для каждого тот, который готовила его мама или бабушка. Он запомнился с детства и остается любимым на всю жизнь. Потому многие женщины, выходя замуж, первым делом стараются научиться готовить борщ по рецепту свекрови, стремясь порадовать мужа вкусом детства. Борщ с фасолью, рецепт которого будет описан ниже, один из наиболее распространенных видов борща. Надеюсь он понравится и вам. С чего начнем? Конечно со списка необходимых продуктов:


•
мясо, желательно на кости (свинина или любое другое);


•
белая фасоль около 300 гр;


•
5 картофелин среднего размера;


•
большая свекла;


•
морковь среднего размера;


•
небольшая луковица;


•
половина кочана небольшой капусты;


•
томатная паста или соус;


•
петрушка, укроп;


•
специи: лавровый лист, черный перец горошком и молотый;


•
соль по вкусу;


•
смалец или подсолнечное масло.

Борщ с фасолью, рецепт которого вы читаете, начинаем готовить накануне вечером. Не пугайтесь. Просто нужно замочить фасоль в холодной воде на ночь. Тогда она быстрее сварится. Перед приготовлением мясо промываем в холодной воде, укладываем в кастрюлю вместе с фасолью. Заливаем водой и ставим вариться бульон. 

Тем временем, подготовим остальные ингредиенты нашего борща. Картофель, свеклу, лук и морковь очищаем от кожуры.  Картошку нарезаем некрупными кубиками. Свеклу режем тонкой соломкой либо натираем на крупной терке. Потереть следует также и морковь, а лук порезать мелкими кубиками. Капусту мелко шинкуем, также как и зелень. Что ж, все ингредиенты готовы. А пока мы работали, бульон проварился и фасоль почти готова. Пришло время добавлять в бульон картошку. Сейчас можно посолить и положить лавровый листочек, перец горошком.

Пока варится картошка, мы займемся зажаркой. Борщ с фасолью, рецепт которого мы сейчас пробуем приготовить, получится очень красивого цвета, если правильно приготовить зажарку. Итак, достаем сковородку и разогреваем смалец либо подсолнечное масло. В разогретый жир добавляем лук и поджариваем пока он не станет полупрозрачным. Затем добавляем морковь и еще немного обжариваем. Кладем в сковороду свеклу, и тушим все овощи на небольшом огне под крышкой, добавив немого воды. Минут через десять, разведенную водой томатную пасту выливаем в зажарку и тушим все вместе пока свекла не станет мягкой. Готовую зажарку высыпаем в кастрюлю с бульоном и картошкой. 

Следующий шаг - капуста. Если любите когда капуста похрустывает, добавляете ее перед самым окончанием варки. Для придания капусте мягкости, ее следует поварить минут 10 в кастрюле с бульоном и зажаркой. И прямо перед выключением насыпаем в борщ зелень, доводим до кипения и выключаем. Можно добавить щепотку черного перца для запаха. Борщ с фасолью, рецепт очень простой! Он будет еще вкуснее, если вы дадите ему настояться до двух часов. 

Приятного аппетита!

Литовский борщ рецепт
Лето - любимое время года для многих. Лето ждут с нетерпением, связывая с этой порой самые большие планы на отдых и развлечения. Единственно, лето это очень жаркое время. И для многих вынести ее становится практически невозможно. Один из способов терморегуляции, помимо купания в реке или море, является обеды из холодных первых блюд. Многие из нас полюбили окрошку, но есть все лето одну только окрошку надоест и самым терпеливым. Чтобы разнообразить рацион, предлагаем вашему вниманию шалтибарщай или холодный литовский борщ, рецепт которого мы и рассмотрим в данной статье.

Список продуктов на шесть порций:


•
3 небольшие свеклы;


•
2 средних огурца;


•
4 куриных яйца;


•
пучок зеленого лука;


•
пучок укропа;


•
литр жирного кефира;


•
4 столовые ложки сметаны;


•
соль по вкусу.

Начинаем готовить литовский борщ. Рецепт предусматривает отваривать свеклу до полной готовности. Готовую свеклу остужаем и очищаем от кожуры. Свеклу следует крупно натереть на терке и положить в 3-х литровую кастрюлю. Яйца следует отварить "вкрутую" и очищенные порезать кубиками. Положить в кастрюлю к свекле. Туда же добавить нарезанные кубиками огурцы, мелко порубленную зелень укропа и лука. Далее 3-4 ложки свежей домашней сметаны (если нет домашней, подойдет и магазинная) добавляем в кастрюлю и тщательно перемешиваем с солью.

Литовский борщ, рецепт которого мы изучаем, готовится на кефире. Это его особенность. Итак, в кастрюлю наливаем кефир и немного холодной кипяченой воды. Накрываем крышкой и ставим все в холодильник на 1 час. За это время борщ остывает и насыщается вкусом. Что ж, литовский борщ готов!

Холодные борщи очень популярны в странах Прибалтики, в Беларуси, России. Немалой популярностью они пользуются и у нас, являясь хорошей альтернативой традиционной окрошке. Как и обычный борщ, холодный имеет много вариантов приготовления. Где-то он готовится на свекольном отваре, другие готовят его на кефире, сметане. Иногда используется вареная свекла, а иногда маринованная. Есть рецепты с добавлением редиски или вареной колбасы. Обязательно попробуйте приготовить холодный литовский борщ, рецепт которого, надеюсь, вам понравится и придется по вкусу.

Рецепт рассольника с перловкой
Хорошая хозяйка очень экономно относится к продуктам и никогда не выбрасывает что-то, что осталось в холодильнике, Использовать на кухне можно все, как и пару последних солененьких огурчиков с рассолом. В холодное время года часто готовят традиционное русское блюдо - рассольник. Рецепт рассольника с перловкой переходит от бабушке к маме и от мамы к дочке где-то с 15-го века, когда эти супы назывались "калья". И лишь в 19 веке суп стал называться по современному. Рассольник готовится на мясном бульоне с добавлением перловой крупы и соленых огурцов. У каждой хозяйки свой способ приготовления этого супа. Его можно варить с рисом, можно добавлять томаты. Ты рассмотрим самый популярный и традиционный рецепт рассольника с перловкой и солеными огурцами.

Итак, список продуктов на 4 литра супа:


•
полкило мягкой говядины;


•
перловая крупа - 100 гр;


•
полкило картофеля;


•
соленые огурчики - 200 гр;


•
стакан огуречного рассола;


•
луковица;


•
одна морковка;


•
перец, соль, лавровый лист.

Начинаем приготовление рассольника с бульона. Для этого мясо нарезаем некрупными кусочками и варим 1 час. Перловую крупу тщательно промываем и добавляем к мясу. Оставляем вариться 40 минут. Тем временем очищаем картофель от кожуры и нарезаем некрупными кубиками. Добавляем подготовленный картофель в кастрюлю и варим еще 10 минут. 

Далее готовим зажарку. Рецепт рассольника с перловкой советует потушить нарезанные соломкой соленые огурцы с небольшим количеством бульона. Отдельно обжариваем мелко нарезанный лук на растительном масле до приобретения луком золотистого оттенка. Тогда в зажарку добавляем натертую на средней терке морковь и обжариваем еще немного. 

Когда картошка стала мягкой, высыпаем в кипящий суп огурцы, а следом добавляем зажарку из лука и моркови. Далее добавляем огуречный рассол, соль (если понадобится), лавровый лист, перец по вкусу. Варим рассольник еще 5 минут. Перед выключением посыпаем зеленью. Рассольник готов!

Рецепт рассольника с перловкой может отличаться разными деталями. Так вместо говядины можно использовать свинину (косточки, ребрышки, почки), а также куриное мясо. Вместо огурцов иногда добавляют квашеную капусту. Вместо зажарки из лука и моркови можно просто бросить в бульон целую луковицу, вынув ее из супа по готовности. Для придания рассольнику вкуса и навара в зажарку из лука и моркови можно добавить ложку сметаны.

Экспериментируйте смело!

Рассольник с рисом рецепт
Существует много разных вариантов приготовления рассольника. В бульон частенько идут субпродукты, например пупки, потроха, почки. Но, конечно же, можно готовить на бульоне из мяса. В суп может пойти как птица, так и свинина или говядина. Желательно использовать мясо на кости, чтобы приготовить более наваристый бульон. 

Кроме того, рецепты рассольника различаются по видам круп, добавляемых в суп. Часто готовят рассольник с перловкой или рисом, реже с гречневой крупой. Единственно неизменной составляющей любого рассольника являются соленые огурчики и рассол от них. 

В данной статье мы рассмотрим рассольник с рисом. Рецепт на 10 порций предусматривает использование таких продуктов:


•
полтора килограмма говядины (на кости);


•
5 картофелин среднего размера;


•
2 морковки;


•
2 луковицы;


•
пол стакана риса;


•
8 штук небольших соленых огурчиков;


•
две трети стакана огуречного рассола;


•
лавровый листок;


•
6 горошин черного перца;


•
сметана и зелень для подачи и украшения блюда.

Итак, начинаем готовить рассольник с рисом. Рецепт диктует в первую очередь сварить бульон. Для этого помытое мясо заливаем примерно 4-мя литрами холодной воды в кастрюле и ставим на огонь. Когда вода закипит, тщательно снимаем пену. Варим бульон с лавровым листом и перцем горошком. Также добавляем одну очищенную целую луковицу и одну очищенную целую морковку. Накрываем крышкой и варим бульон до готовности мяса на слабом огне. Это  займет примерно полтора часа. Затем вынимаем из кастрюли с бульоном мясо и овощи. 

Итак мы готовим рассольник с рисом, рецепт которого очень прост, но требует тщательной подготовки ингредиентов. В частности, рис нужно очень хорошо промыть перед тем ка добавлять в бульон. Картофель следует порезать брусочками. Промытый рис положить в бульон и варить вместе с картофелем до готовности. 

Тем временем займемся приготовлением зажарки. Сперва обжариваем на сковородке в разогретом растительном масле нарезанную соломкой морковку (сырую, а не ту, что варилась в бульоне). Когда морковь стала мягкой, добавляем нарезанный кубиками сырой репчатый лук. Соленые огурцы (можно при желании очистить от кожуры) нарезаем соломкой и добавляем к овощам. Немного потушив, добавляем огуречный рассол. Тушим еще какое-то время. 

Тем временем картошка и рис приготовились. Добавляем нарезанное кусочками мясо и зажарку с солеными огурцами. Варим суп еще минут пять и выключаем. Позволяем супу настояться около 15-ти минут.

Рассольник с рисом, рецепт которого мы  только что опробовали, готов. Приятного аппетита!

Рассольник классический рецепт
Классические рассольники включают в себя определенный набор ингредиентов. Это конечно же соленые огурцы, а также рассол из под соленых огурцов. Всегда добавляется картофель и другие корнеплоды, как морковь, брюква, репа. В состав рассольника обязательно входит крупа, чаще рисовая или перловая, реже гречневая или ячневая. Обладает насыщенным вкусом рассольник классический, рецепт которого предусматривает большое количество пряных овощей и зелени. Это конечно же лук, а также хорошо будет добавить порей и сельдерей. Из зелени отлично украсит вкусовой букет пастернак, укроп и петрушка, чабер и эстрагон. В качестве основы для бульона чаще всего используются субпродукты. Это могут быть либо только телячьи или говяжьи почки, либо почки вперемешку с другими потрохами. Подойдут и потроха птицы. При отсутствии субпродуктов можно использовать простую говядину. 

Кстати, вкусен рассольник классический, рецепт которого диктует подбирать крупу в зависимости от выбранного мяса. К примеру перловка пойдет в суп с говядиной и почками, а рис лучше сочетается с потрохами индейки либо курицы. Ячка отлично подходит к гусиным или утиным потрохам. Гречку и также рис можно добавить в вегетарианский рассольник. Пряности также подбирают в зависимости от вида рассольника. 

Итак, рассмотрим рассольник классический, рецепт которого наиболее распространен в современном рационе. 

Ингредиенты:


•
полкило говядины;


•
перловая крупа - 100 гр;


•
полкило картофеля;


•
соленые огурцы - 200 гр;


•
стакан огуречного рассола;


•
морковка одна;


•
луковица одна;


•
черный перец;


•
лавровый лист;


•
соль (если понадобится).

Итак, мясо нарезаем небольшими кубиками и заливаем холодной водой, варим один час; для вкуса бульона можно добавить луковицу и морковку целыми, которые мы вытащим, когда мясо будет готово. Также в бульон добавляем черный перец горошком и лавровый лист. Промытую перловку высыпаем в бульон и варим около сорока минут. Затем добавляем нарезанный кубиками картофель и варим еще около 10 минут. Тем временем мелко нарезаем лук, трем на терочке морковь, режем огурцы соломкой. Отдельно протушиваем огурцы с небольшим добавлением бульона. А отдельно делаем зажарку из лука и моркови на растительном масле. 

Добавляем зажарку и соленые огурцы в кастрюлю с кипящим бульоном. В это же время вливаем огуречный рассол и солим, перчим по вкусу. Оставляем суп повариться еще минут 5 и выключаем огонь. Готовый рассольник классический, рецепт подаем на стол со сметаной и зеленью.

Рецепт рассольника в мультиварке
Если вы решили быстро и сытно приготовить обед для всей семьи, рецепт рассольника в мультиварке - отличное решение. Вкус у блюда получается отличный, а процесс приготовления удивительно прост. Для приготовления рассольника в мультиварке можно использовать самые обычные рецепты супа. Единственно, что прийдется учитывать при приготовлении особенности режимов мультиварки. Такой способ варки рассольника позволяет максимально сохраняться витаминам и вашим силам, поскольку не требует поочередно добавлять ингредиенты и неусыпно следить за процессом.

Итак, опробуем рецепт рассольника в мультиварке с перловой крупой. 

Список продуктов: 


•
мясо говядины - 0,5 кг;


•
репчатый лук - одна небольшая луковица;


•
морковь - одна небольшая морковка;


•
огурец бочковой соленый - 7 штук;


•
перловая крупа - пол-стакана;


•
картофель - 6 штучек;


•
растительное масло для зажарки;


•
лавровый лист;


•
соль.

Начинаем приготовление. Рецепт рассольника в мультиварке очень прост. Сперва необходимо включить мультиварку на режим "выпечка", выставив время 40 минут. На дно емкости следует налить немного растительного масла и высыпать предварительно нарезанный мелкими кубиками репчатый лук. Обязательно закрыть крышкой. Далее можно заняться подготовкой мяса. Мясо необходимо помыть и порезать небольшими кусочками. Порезанное мясо высыпать в мультиварку и снова закрыть крышку. 

Пока мясо готовится, нужно почистить морковку и натереть ее на крупной терке. Добавить морковь к мясу с луком и закрыть крышку.  Когда остается минут десять до окончания программы, следует добавить картошку, порезанную кубиками, а также промытую перловую крупу. Воду нужно налить обязательно горячую до максимума. Закрыть крышку. 

Рецепт рассольника в мультиварке диктует поменять программу после сигнала об окончании "выпечки".  Выставить режим "тушение" на час. Тем временем натереть на крупной терке соленые огурцы. По прошествии 30-ти минут программы, нужно добавить их в мультиварку вместе с лавровым листом. Попробовать суп на соль, возможно прийдется досаливать, если огурцы были недостаточно соленые. 

Звуковой сигнал об окончании программы известит, что рассольник готов. Можно звать всех к столу. Приятного аппетита!

Рассольник рецепт с курицей
Рассольник - это любимое блюдо многих в наших краях. Видов рассольника существует огромное количество: с грибами или с почками, даже с рыбой. В этой статье рассмотрим как приготовить обычный рассольник. Рецепт с курицей получается всегда вкусным и сытным. 

Список необходимых продуктов на четыре порции:


•
курица - килограмм;


•
соленые огурцы - две штуки;


•
огуречный рассол - чуть больше полстакана;


•
картофель - четыре небольшие штучки;


•
морковь - одна штучка;


•
луковица - две средние головки;


•
уксус 9% - пол чайной ложки;


•
растительное масло -две ложки столовые;


•
сметана - пять ложек столовых;


•
зелень по вкусу;


•
соль, перец - по вкусу.

Начинаем готовить рассольник. Рецепт с курицей, это означает, что бульон будем делать из куриного мяса. Его промываем под проточной водой и помещаем в кастрюлю. Заливаем холодной водой и ставим вариться на один час. 

А пока моем и чистим лук с морковью, и картофель. Лук нарезаем полукольцами, чем тоньше, тем будет вкуснее. Морковь натираем на терке средней величины. Растительное масло разогреваем на сковороде и добавляем уксус. Затем обжариваем лук и морковь на среднем огне несколько минут. Добавляем немного бульона из кастрюли и немного соли и перца. Не советуем сильно солить, ведь рассольник очень легко пересолить. Все зависит от солености огурцов и рассола. Итак, тушим лук и морковь с бульоном на слабом огне, пока не станут мягкими. 

К этому времени курица должна была свариться. Готовую курицу достаем из кастрюли чтобы остудить. Продолжаем готовить рассольник. Рецепт с курицей диктует добавить зажарку в бульон перед тем, как добавлять остальные продукты. В этом отличие данного рецепта. Итак, в бульон высыпаем зажарку, выставляем слабый огонь и оставляем кипеть под закрытой крышкой на несколько минут. 

Картофель. Добавляем его в бульон, нарезанный небольшими кубиками. Пока картофель закипает, отделяем от костей остывшее мясо курицы и режем ломтиками не слишком маленького размера. Но и не слишком крупными. Соленые огурцы чистим от кожуры и тоже режем кубиками. Добавляем мясо, огурцы и рассол в суп. Теперь ему нужно повариться под закрытой крышкой примерно двадцать минут. 

Очень вкусным обещает быть рассольник. Рецепт с курицей похоже оправдал себя, ведь аппетитные ароматы уже разносятся по всей кухне. Как бы не было сильно чувство голода, позвольте себе  насладиться настоящим вкусом рассольника с курицей. Позвольте супу настояться около четверти часа на плите. А тем временем можно нарезать зелень и достать сметану, которыми будем приправлять блюдо при подаче на стол. 

Рассольник рецепт с колбасой
Если вы любите рассольник, то этот рецепт именно для вас! Существует много способов приготовить рассольник. Рецепт с колбасой  - оригинальный и необычайно вкусный вариант приготовления этого блюда. Сочетание продуктов очень правильное и несомненно понравится всем родным. Как же готовить такой рассольник? Рецепт с колбасой не потребует больших затрат сил и времени. Так что наслаждайтесь процессом приготовления нового варианта старого доброго рассольника.

Вам понадобятся такие продукты:


•
250 грамм копченой колбасы;


•
треть стакана перловой крупы;


•
пол-стакана огуречного рассола;


•
три средние картофелины;


•
одна луковица;


•
одна морковка;


•
два крупных соленых огурчика;


•
три горошины черного перца;


•
лавровый листок;


•
немного растительного масла для жарки;


•
зелень для украшения;


•
соль.

С чего начнем готовить рассольник? Рецепт с колбасой не предусматривает приготовления бульона. Первое, что мы будет готовить - это перловая крупа. Ее необходимо тщательно промыть несколько раз, желательно под проточной водой. Промытую крупу залить холодной водой на 1-2 часа, так она сварится быстрее. После того, как перловка набухла, слить воду и пересыпать в кастрюлю, в которой собственно будет вариться рассольник. Залить чистой водой и варить на слабом огне до готовности. 

Крупа будет вариться минут сорок. За это время мы успеем подготовить овощную заправку. Лук и морковь следует хорошо почистить и тщательно помыть. Нарезать мелкими кубиками лук, а морковь потереть на крупной терке. Обжарить их в сковороде с предварительно нагретым растительным маслом, пока не станут мягкими и не покроются золотистой корочкой. 

Пока овощи жарятся, порезать соленые огурцы небольшими кубиками, шкурку с огурцов можно снять. Порезать колбасу также кубиками. В сковородку добавить сперва колбасу, обжарить несколько минут, затем соленые огурцы. Заправку нужно потушить на слабом огре минут пять и снять. 

Следующий этап - картофель. Помыть и почистить от кожуры, порезать кубиками стандартно на суп. Добавить в кастрюлю к перловой крупе (когда она станет мягкой).  Варить картофель пятнадцать минут до готовности. Тогда добавить заправку из овощей с колбасой и солеными огурцами. Приправить горошинами черного перца и лавровым листом. Теперь добавить рассол, при необходимости досолить. После закипания продолжаем еще минут пять варить рассольник. Рецепт с колбасой вам понравился? Для аромата, перед самым выключением добавить зелень петрушки и укропа. Снять с огня и обязательно дать настояться еще какое-то время. Подается, как и любой другой рассольник, со сметаной.

