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1.


                  Шашлык из перепелов(на 4 порции)
..................................................................
6-8 тушек перепелов, соль, перец по вкусу, зелень, свежие овощи.

Тушки перепелов выпотрошить, тщательно промыть, посолить, поперчить
по вкусу.
Насадить на шампура и жарить над раскаленными углями до готовности.
Подавать с зеленью и свежими овощами.

2.


                  Шашлык из куриных ножек(на 4 порции)
....................................................................
1кг куриных ножек,2-3 головки репчатого лука, 1лимон, зелень, соль, перец 
по вкусу.

Очищенные куриные ножки помыть, посолить и поперчить, добавить лук, лимон
и оставить на 1 час на холоде. Затем нанизать их на шампура и жарить над
раскаленными углями. При подаче обсыпать зеленью, луком сбрызнуть лимоном.

3.


                 Грибной жульен с куриным мясом.
..........................................
400г шампиньонов,200г вареного куриного филе,100г
твердого сыра,2 яица,1\2 пучка зелени петрушки,200г
сметаны,3 столовые ложки муки пшеничной,2 столовые
ложки масла сливочного, перец черный молотый, соль.

  1.Шампиньоны очистить и промыть холодной водой.
  2.Грибы нарезать кусочками.
  3.Обжарить в половине разогретого сливочного масла.
  4.Вареное куриное мясо нарезать небольшими тонкими 
    ломтиками.
  5.Муку спассеровать в оставшемся сливочном масле и 
    смешать с грибами.
  6.К полученной смеси добавить куриное мясо, соль, 
    перец, все перемешать и разложить по порциям в формочки.
  7.Сыр натереть на крупной терке.
  8.Яица взбить и смешать с сыром и сметаной.
  9.Полученной массой залить грибы и поставить жульен на 
  20-30 мин в разогретую до 180 С духовку.
  10.Зелень петрушки вымыть и мелко нарезать. Готовую закуску
     посыпать зеленью петрушки.
   Время приготовления:1 час
   Калорийность 1 порции: 371 ккал
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