Приложение № 2 

1 команда

Салат с селедкой.

Вареный картофель нарезать кубиками мелко. Сыр твердый натереть на крупной терке. Соленую сельдь нарезать на мелкие кубики. Вареные два яйца порубить. Все смешать с майонезом.

Колдуны.

Сырой картофель натереть на мелкой терке. Отжать. Добавить соль, перец, два сырых яйца, все перемешать. Скатать шарики из мясного фарша и со всех сторон облепить фаршем из картофеля, запанировать в муке и обжарить на жиру с обеих сторон. Полить сметаной с чесноком.  

2 команда

Винегрет с сельдью.

Сельдь вымочить, отделить от костей и кожи, нарезать кусочками, картофель, свеклу и морковь отварить, охладить, нарезать кубиками. Огурцы мелко нарезать. Все перемешать, заправить майонезом и уксусом, посолить, украсить кусочками сельди, листьями зеленого салата цветком из яйца.

  На 1 сельдь 2-3 картофелины, 1 свекла, 1 морковь, 2-3 соленых огурца, одно сваренное вкрутую яйцо, 150 гр. майонеза, уксус по вкусу, соль, листья зеленого салата.

Панированный картофель

Картофель отварить в подсоленной воде до полуготовности, очистить и нарезать ломтиками толщиной в 1 см. Мелко нарезать ветчину, соединить ее с мукой и молотыми сухарями. Отдельно сбить яйца. Ломтики картофеля обвалять в смеси из ветчины и сухарей, потом смочить во взбитом яйце, обвалять в муке и обжарить во фритюре. Подавать с разными видами салата.

   На 1 кг картофеля – 150 гр ветчины, 3 столовые ложки муки, ½ стакана молотых сухарей, 2 яйца, жир для фритюра, соль. 

