Приложение 1 

Рецепты

Салат из сырой моркови с медом и орехами

Очищенную сырую морковь натереть на терке с мелкими отверстиями, полить растопленным и остывшим медом, перемешать и посыпать мелко рубленными грецкими орехами. Грецкие орехи можно заменить арахисом или миндалем. На 100 г моркови—4О г меда, ЗО г очищенных орехов.

Салат из моркови, зеленого горошка и яблок

Вареную морковь и яблоки нарезать мелкими кубиками, добавить консервированный зеленый горошек, сахар, соль, майонез  все перемешать. Украсить ломтиками моркови и яблок. На 4 моркови — 3/4 стакана консервированного зеленого горошка, 200 г яблок, сахар и соль по вкусу, 3/4 баночки майонеза.

Салат из тертой моркови с клюквенным вареньем

Морковь натереть на мелкой терке, смешать с клюквенным вареньем, уложить горкой в салатник, обложить ягодами свежей клюквы, и посыпать поджаренными рублеными орехами. На 300 г моркови — 3—4 ст. ложки клюквенного варенья, 1/2 стакана очищенных грецких орехов, 50 г клюквы.

Морковно-фруктовое пюре

Очищенную сырую морковь и яблоки нарезать на терке и смешать с размятой клюквой и сахаром. На 4 моркови — 4 яблока, 4 ст. ложки размятой клюквы, 8 чайных ложек сахарного песку.

Морковно-творожное пюре

Очищенную морковь натереть на терке и смешать со свежим творогом. Добавить сахар. Заправить сметаной. На 4 моркови—200 г творога, 1/2 стакана сметаны, 2 ст. ложки сахарного песку.

Суп-пюре из моркови с гренками

Морковь нарезать ломтиками, заправить ее солью, сахаром и слегка поджарить на сливочном масле, переложить в кастрюлю, залить мясным бульоном, добавить промытый рис и варить при слабом кипении до готовности. Массу протереть. Вновь довести до кипения, развести бульоном до необходимой консистенции и заправить маслом и смесью яичных желтков и молока. К супу отдельно подать подсушенные гренки из пшеничного хлеба. На 4 моркови — 1/3стакана риса, 1 ст, ложка сливочного масла, 150 г молока,1 желток, соль и сахар по вкусу,

Суп—пюре  из моркови молочный

Очищенную и промытую морковь нарезать тонкими ломтиками, положить в кастрюлю, влить 1/4 стакана воды, добавить 1 ст. ложку сливочного масла, 1 чайную ложку соли, столько же сахара и тушить в течение 10 мин. Затем всыпать 1/2 стакана промытого риса, залить 5 стаканами воды, накрыть крышкой я варить на слабом огне 40—50 мин, после чего вместе с отваром протереть сквозь сито. Полученное пюре развести горячим молоком и посолить по вкусу. При подаче к столу суп заправить маслом. К супу подать гренки. Можно готовить суп и на чистом молоке. На 5—6 шт. моркови —1/3 стакана риса, 1,5 ст. ложки сливочного масла, 1 стакан молока, 1/2 чайной ложки сахарного песку, соль по вкусу.
Суп-пюре морковный с овощами

Картофель, морковь, капусту очистить, промыть, залить 3 стаканами холодной воды и варить до мягкости. Отвар охладить, сваренные овощи протереть сквозь сито. Полученное пюре развести слитым отваром, добавить соль и еще раз прокипятить. Перед подачей к столу заправить суп маслом и сметаной. На 4 моркови — 4 картофелины, 100 г белокочанной капусты, 2 ст. ложки сливочного масла, 1 стакан сметаны.

Запеканка из моркови и творога

Морковь очистить, помыть, и нарезать кусочка и пустить с небольшим количеством воды и сливочного масла, затем пропустить через мясорубку. Сварить на молоке густую манную кашу и соединить с морковью. Творог соединить с морковью и манной кашей, добавить сырые яйца, соль, сахар и перемешать. Форму смазать сливочным маслом, посыпать сухарями, выложить на нее слоем 6—7 см полученную массу, разровнять, посыпать сухарями, полить сливочным маслом и запечь в духовке. Готовую запеканку подавать со сметаной. На 4 моркови —2 ст. ложки сливочного масла, 1/2 стакана манной крупы, 1,5 стакана молока, 4 яйца, 1 стакан творога, 4 ст. ложки сухарей, 4 ст. ложки сметаны, соль и сахар по вкусу.

Запеканка из моркови и фасоли

Мелко нарезанную морковь припустить. Отдельно сварить фасоль и протереть. Затем продукты смешать и добавить яйца, масло, соль. Тщательно перемешанную массу выложить на смазанную маслом и посыпанную молотыми сухарями сковороду или противень. Поверхность массы смазать сметаной. Запечь в жарочном шкафу. Перед подачей нарезать запеканку на порции. Полить сметаной. На 350 г моркови — 150 г фасоли, 50 г сливочного масла, 1 яйцо, 2 ст. ложки молотых сухарей, 100 г сметаны, соль а сахар во вкусу.

Запеканка из сухарей с морковью

Морковь очистить и слегка потушить в небольшом количестве воды, затем нарубить, добавить масло и использовать как фарш для запеканки. В сухари влить горячую воду, положить яйцо и масло. Всю сухарную массу хорошо размешать, половину ее положить на сковороду, смазанную маслом, затем положить морковный фарш. Закрыть остальным количеством сухарной массы и запечь в духовом шкафу. На 8 ст. ложек пшеничных сухарей и 2 моркови — 1 стакан воды, 2 яйца, 1 ст. ложка сахарного песку, 1 ст. ложка сливочного масла.

Котлеты морковные

Морковь нарезать кусками и припустить в небольшом количестве воды. Припущенную морковь мелко измельчить на мясорубке. Добавить молоко, сливочное масло и нагреть до кипения. Затем всыпать манную крупу и, тщательно размешивая, чтобы не образовались комки, варить 15 мин, положить яйца и соль (при желании, сахар), размешать и охладить. Разделать массу на котлеты, запанировать в сухарях, пожарить на сливочном масле. Подавать со сметаной. На 350 г моркови—40 г манной крупы, 100 г молока, 50 г сливочного масла, 1 яйцо, З с г. ложка сухарей, 150 г сметаны.

Биточки из моркови и консервированного зеленого горошка

Морковь отварить, протереть вместе с консервированным горошком. Полученную массу смешать с густой манной кашей, сахаром и яйцами, сформировать биточки, панировать в сухарях и обжарить. Перед подачей к столу полить сметаной. На 500 г моркови – 500 г зеленого горошка, З яйца, 50 г сахара, 100 г манной крупы, 100 г топленого масла, соль, а сметана по вкусу.

Зразы морковные с яблоками

Нашинкованную соломкой морковь тушить в молоке с половиной взятого по рецептуре масла до готовности, добавить манную крупу, сахар, соль, слегка остудить, ввести яйца и вымешать. Подготовленную массу разделить на лепешки. На середину каждой положить нашинкованные яблоки, посыпанные сахаром. Края лепешки соединить и, придав ей овальную форму, обвалять в сухарях. Обжарить с обеих сторон и подавать со сметаной. На 300 г моркови —20 г манной крупы, 40 г сахара, 60 г молока, 50 г сливочного масла 30 г сухарей, 1 яйцо, 50 г яблок, 60 г сметаны. 

Торт

Для рецепта Вам потребуются: - морковь - 10 шт. - яйцо - 2 шт. - сметана- 1 стакан- мука - 2 стакана- варенье - 300г- ванильный сахар - по вкусу- масло.

Вареную морковь нашинковать, добавить муку, сахар, яйца, сметану, ванильный сахар, и все это хорошо перемешать. Подготовленную массу выложить на противень, смазанный маслом, и выпекать в духовке до готовности. Затем охладить, разрезать на 4 части. Каждую промазать вареньем и сложить друг на друга. Сверху торт нужно оформить взбитыми яичными белками и запекать до румяной корочки.

