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Легкий семейный ужин



Брускетта 
с творожным 
сыром  
и инжиром

Пюре из инжира
	 200 г спелых плодов инжира
	 2 ст. л. бальзамического уксуса
	 1 ст. л. коричневого сахара

Брускетта
	 Багет
	 2-3 ст. л. оливкового масла
	 Дольки инжира
	 Творожный сыр типа Almette
	 Орехи пекан
	 Свежий тимьян



Приготовление

Духовку разогреть до 200°.

Нарезаем инжир на четыре части (черенки удаляем).

В застеленную бумагой форму раскладываем инжир, 
сбрызгиваем бальзамическим уксусом (1 ст.л.) и присыпаем 
сахаром.

Накрываем форму фольгой и выпекаем 15-20 минут, пока инжир 
не станет мягким.

Охлаждённый инжир пюрируем в блендере с 1 ст.л. 
бальзамического уксуса.

Храним в холоде до употребления.

Хлеб смазываем оливковым маслом и запекаем до хрустящей 
корочки (190° в течение 7 минут).

На кусочек хлеба выкладываем сыр, ложку пюре, присыпаем 
рублеными орехами.

Сверху кладём дольку инжира и украшаем тимьяном.



Брускетты с прошутто

	 Багет
	 Оливковое масло
	 Прошутто
	 Сыр Бри
	 Брусничный соус
	 Бальзамический соус

Приготовление 

Хлеб смазываем оливковым маслом 
и запекаем до хрустящей корочки 
(190° в течение 7 минут).
Нарезаем сыр Бри тонкими полосками 
и выкладываем на хлеб.
Сверху прошутто с щедрой чайной 
ложкой брусничного соуса, немного 
бальзамического соуса и листик мяты.



Салат с птитим



Приготовление

	 2 ст.л. оливкового масла
	 1 зубчик чеснока (мелко порезать)
	 1/2 луковицы (мелко порезать)
	 125 гр птитима

На оливковом масле обжариваем до прозрачности лук и чеснок. 
Добавляем птитим и, постоянно помешивая, нагреваем 1 минуту.
Заливам 250-300 мл воды, накрываем крышкой и варим на 
медленном огне. Проверяем на готовность.
Птитим должен впитать всю воду.

Перекладываем в миску для охлаждения.

	 1 огурец
	 125 гр помидоров черри
	 Пучок кинзы
	 Пучок укропа
	 1 зубчик чеснока

Все нарезаем, добавляем к птитиму и заправляем.

Заправка

	 Лимонная цедра
	 2 ст.л. лимонного сока
	 50 мл оливкового масла
	 1 ч.л. зернистой горчицы (я брала Махеев, она сладкая)
	 1 ч.л. сахара
	 1/2 ч.л. соли + перец

Все ингредиенты хорошо смешать. Соус должен быть густым.



Куриные окорочка 
с апельсиновым конфитюром

	 4 куриных окорочка разрезаем на 2 части
	 Соль и чёрный молотый перец
	 2 апельсина нарезаем с кожурой кружочками толщиной 2 см
	 1/3 стакана апельсинового конфитюра
	 2 ст.л. оливкового масла
	 1 ст. л. тертого свежего имбиря



Приготовление

Разогреваем духовку до 200°.

Куриные окорочка хорошо солим и оставляем на 30 минут.

Апельсиновый конфитюр смешиваем с имбирём и оливковым 
маслом. Смазываем этой смесью куриные ножки.

На дно формы для запекания раскладываем кружочки 
апельсина. Сбрызгиваем оливковым маслом и кладём сверху 
кусочки курицы. Перчим.

Выпекаем 50-60 минут, пока курица как следует не поджарится.

Украшаем блюдо розмарином.



Быстрый сливовый пирог 
из слоеного теста

	 Один пласт покупного слоеного бездрожжевого теста
	 Сахар – 60 гр
	 Слива
	 Орех пекан



Приготовление

Стол немного присыпаем мукой и слегка раскатываем тесто.

Отступив 1 см от края теста, надрезаем ножом по всему 
периметру.
Внутри надрезанного прямоугольника делаем наколы вилкой.

Сахар (60 гр) смешиваем с лимонной цедрой.

Половинки слив выкладываем на тесто, не заходя за пределы 
нашего надрезанного прямоугольника.

Присыпаем все сахаром и отправляем в разогретую до 200 
градусов духовку.

Выпекаем 15-20 минут до румяности.

Присыпаем измельченным пеканом.

Этот пирог хорошо будет сочетаться с шариком мороженого или 
взбитыми сливками.


