РЕЦЕПТИ ЗА КОЛЕДНО МЕНЮ 

Спаначена супа със сметана

Списък на необходимите продукти:
1/2 кг спанак 
1/2 ч. ч. ориз 
2-3 домата от консерва 
1 морков (настърган на ренде) 
6 с. л. олио 
3 стръка пресен лук (нарязан надребно) 
1 с. л. брашно 
1 жълтък 
3 с. л. кисело мляко 
магданоз за поръсване 
сол на вкус 
Начин на приготвяне:

Лукът се запържва за минута в олиото, прибавя се морковът и се задушават под капак 1 минута. Прибавят се доматите и след 2-3 минути се поръсва с брашно, наливат се 2 л вода. Щом кипне, силата на огъня се намалява и се оставя да ври 10 минути. Измитият спанак се нарязва надребно и се прибавя в супата заедно с ориза. Вари се 15-20 минути на тих огън, докато оризът стане готов.

Пиле с гъби и топено сирене

Списък на необходимите продукти:

500 гр. пилешко филе
300 гр. консервирани гъби (в отцеден вид)
2 с.л. лимонов сок
1 ч.л. горчица
1 с.л. водка
щипка захар
сол и черен пипер на вкус
2 с.л. олио
250 гр. заквасена сметана
150 гр. пушено топено сирене
1/3 ч.л. сух босилек
картофено пюре

Начин на приготвяне:

Нарежете пилешкото филе на кубчета и мариновайте за 20-на минути в лимоновия сок, горчицата, водката, захарта, сол и черен пипер.  Нарежете гъбите на филийки. Ако използвате пресни гъби, предварително ги сварете. Запържете пилешкото филе в предварително силно загрятото олио до побеляване. Добавете гъбите и запържете за няколко минути. Изсипете сметаната и добавете нарязаното на парченца пушено сирене и бъркайте докато се разтопи. Подправете на вкус със сол, босилек и черен пипер и гответе докато соса се сгъсти. 
Поднесете с картофено пюре.
Агнешко бутче с пролетни зеленчуци

Списък на необходимите продукти:

1 агнешко бутче (около 2 кг)
2 връзки зелен лук
2 моркова
2 връзки джоджен
2 връзки магданоз
1 връзка пресен чесън
1 пакетче краве масло, разтопено
1 ч.л. прясно смлян черен пипер (или на вкус)
1 с.л. червен пипер
1 с.л. сол (или на вкус)
1 1/2 ч.ч. бяло вино (или бира или вода)

Начин на приготвяне:

Измийте бутчето, изчистете излишните мазнини и ципи и подсушете много добре. Нарежете на дребно зеления лук, пресния чесън, магданоза и джоджена и ги разбъркайте. Разтопеното масло смесете с червения пипер, солта и черния пипер и разбъркайте добре. С тази смес намажете външната част на бутчето. Отстрани поставете част от нарязаните зелените подправки. Поставете го в тавичка и леко го запечете (до побеляване) в силно загрята фурна. Извадете от фурната, добавете в тавичката останалата част от зелените подправки и нарязаните на кръгчета моркови. Залейте с 1 ч.ч. вино (бира или вода). Завийте плътно с фолио (за да може да се задуши), поставете във фурната и забравете за около 2-3 часа (времето зависи от количеството месо и вида на фурната). Накрая запечете без фолиото за 15-на минути.
Печено свинско върху подложка от ориз

Списък на необходимите продукти:

1 кг. свинско месо
200 гр. ориз
6 с.л. олио
7-8 гл. лук
2 с.л. доматено пюре
1 с.л..брашно 
червен и черен пипер
сол

Начин на приготвяне:

Нарежете месото на парчета и го изпържете в 2-3 лъжици олио. Извадете месото и в същата мазнина запържете ситно нарязания лук, прибавете разреденото доматено пюре, брашното, поръсете с черен и червен пипер, посолете и залейте с гореща вода. Прибавете запърженото месо и оставете да ври на тих огън. Запържете ориза в 3 с. л. Когато стане прозрачен го залейте с 500мл. вода. Когато омекне прибавете малко смлян черен пипер, посолете и свалете от огъня. С черпак сложете от месото - без сос и го допълнете с ориз в чиния. Наоколо залейте със соса.
Телешко бонфиле с подправки

Списък на необходимите продукти:

700 г телешко бонфиле
2 глави лук, големи, нарязани на ситно
280 мл сметана
1 с. л. брашно, препълнена 
2 с.л. доматено пюре
85 г краве масло
сол, черен пипер на вкус

Начин на приготвяне:

Месото се нарязва на тесни ивички (5-6 см дължина, 1 см дебелина) напречно на мускулите влакна. В съд смесете сметаната и доматеното пюре и добре разбъркайте. Сгорещете маслото в тиган, добавете лука, нарязан на тънко на дъното, леко запържете, добавете ивиците месо, поръсени със сол и черен пичер и запържете съвсем леко за да не се втвърди месото. Поръсете с брашното, разбъркайте и пържете още 2-3 минути. Изсипете отгоре сметановата смес и задушавайте за 10-на мин на слаб огън. Ястието се поднася с гарнитура от пържени картофи или пресни домати, но задължително горещо.
