	
	Рецепт: Хлебцы с киви и ветчиной
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Ингредиенты для приготовления блюда «Хлебцы с киви и ветчиной»:
 
Домашний сыр – 6 ст.ложек.
Молотая паприка – половина чайной ложки.
Киви – 6 плодов.
Хлебцы – 6 шт.
Ветчина вареная – 150 гр.
 
Приготовление блюда «Хлебцы с киви и ветчиной»:
 
1.На хлебцы аккуратно и ровно выложить сыр.
2.Присыпать его паприкой.
3.Нарезать ветчину тонкими ломтями.
4.На сыр положит кружочки очищенного киви, чередуя их с ломтиками ветчины.
 
Приятного аппетита!

Салат «Тако»
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Ингредиенты:
2 отварные куриные грудки (200 г.);
2 авокадо;
маленькая баночка кукурузы (120 г.);
150 г. помидорок черри;
70 г. сыра (лучше чеддер, а я взяла маасдам);
пакет салатного микса;
для соуса:
120 г. натурального йогурта;
лимон;
мед или кленовый сироп (коварно уполз с фотографии вместе с лимоном))));
соль-перец.
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1. Курицу режем кубиками.
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2. Добавляем кукурузу, предварительно слив жидкость.
3. Авокадо чистим, удаляем косточку и тоже режем кубиками. Сбрызгиваем лимонным соком, чтобы не потемнел.
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4. Сыр трем на терке.
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5. Смешиваем листья салата, кукурузу, сыр, авокадо, половинки помидорок. Солим-перчим.
6. Соус будет таким: в йогурт добавляем 2 ст.л. лимонного сока и 1 ч.л. меда (жидкого) или кленового сиропа. Добавляем соус в салат. Его будет совсем немного («плавать» в соусе все не должно), только, чтобы «связать» составляющие.
 

Сальса с манго
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Ингредиенты:
1 манго;
1 авокадо;
1 помидор;
чеснок;
имбирь;
зеленый лук;
острый перчик;
кинза;
лайм (или лимон);
соль;
оливковое масло.
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1. Авокадо очищаем, удаляем косточку. Режем кубиками, поливаем соком лайма.
[image: IMG 4729 300x199 Сальса с манго]
2. Помидор – кубиками.
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3. Манго также чистим, вырезаем косточку и мельчим кубиками.
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4. Пару зубчиков чеснока, такой же кусочек имбиря, зеленый лук, перчик чили – все измельчаем.
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5. Все смешиваем, даем настоятся. Соль и масло добавляем по вкусу, но и без них вполне можно обойтись.
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6. Готовую сальсу украшаем веточками кинзы.

Шашлычки из креветок и ананаса
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Ингредиенты:
- 30 средних креветок
- 2 ананаса
- 2 зубчика чеснока
- соус «табаско»
- 100 мл оливкового масла
- 2 лимона
- соль
- перец
- приправа для рыбы

Способ приготовления:
Креветки очищаем и удаляем все внутренности. Очищаем и выдавливаем через чеснокодавку чеснок. Ананас очищаем, удаляем жесткую сердцевину, а мякоть нарезаем кубиками. Смешиваем в тарелке оливковое масло, приправу, несколько капель соуса «табаско» и измельченную цедру лайма. Добавляем сок двух лимонов, солим и перчим. Кладем в маринад креветки на 1 час. Гриль разогреваем до максимальной температуры. Креветки и кубики ананаса нанизываем на деревянные шпажки, не забывая их чередовать. Кладем шашлычки на гриль на 10 минут. Обжариваем до появления золотистой корочки.

Закуска из авокадо с креветками
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Очень элегантные и вкусные штучки. Украсят любой праздничный стол.
Ингредиенты:
Авокадо;
помидоры;
лайм (или лимон);
крупные креветки;
соевый соус;
оливковое масло;
соус табаско;
чеснок;
соль.
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1. Предварительно размороженные и очищенные креветки поливаем соевым соусом и соком лайма и отставляем мариноваться на полчасика.
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2. Нагреваем в сковороде масло с раздавленной долькой чеснока, ждем пару минуток, когда масло пропитается чесночным ароматом. Затем вынимаем чеснок со сковороды и обжариваем креветки 1-2 минуты, не больше, иначе они пересохнут и станут безвкусными.
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3. Авокадо очищаем, вынимаем косточку, измельчаем вилкой или ножом, поливаем соком лайма или лимона, чтобы не потемнел, солим.
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4. Помидоры режем кружками.
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5. Сверху кладем пюре из авокадо. Теперь, если вы любите остренькое, капните по капельке соуса тобаско на каждый кружок. А можно копать не на все, а в произвольном порядке – вот где будет сюрприз для гостей [image: icon wink Закуска из авокадо с креветками] ))
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6. Ну а сверху кладем по одной или по две креветки.

 
Салат с рукколой и пармезаном
Ингридиенты
Руккола 1уп.
Пармезан 30гр
Семечки 2ст. ложки
Авакадо 1шт
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Ананасы с сыром
Помидоры с сыром

Бурито с говядиной

Шашлык
Шампиньоны на гриле
Овощи свежие
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