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Рецепты с клюквой


Клюквенный суп с манными клецками

Для рецепта вам потребуется:

- клюква - 300г

- сахар - 1 стакан

- манная крупа - 3/4 стакана

- молоко - 1/2 л

- вода - 1.7 л.

Клюкву перебирают, промывают теплой водой, разминают и отжимают. Полученный сок охлаждают. 

Мезгу, оставшуюся от клюквы, заливают кипятком и варят 10—15 мин. Затем дают настояться, процеживают, добавляют сахар, сок доводят до кипения и охлаждают. 

На молоке варят вязкую манную кашу, добавляя сахар. 

Готовую кашу охлаждают до температуры 40—50С и хорошо взбивают, затем выкладывают на блюдо, смоченное водой, слоем в 1 см, охлаждают и нарезают ромбиками. 

При подаче в суп кладут клецки.
Суп из клюквы с рыбой

Для рецепта Вам потребуются:

- клюква - 1 стакан

- картофель (отварной) - 2 шт.

- огурец - 1 шт.

- яйцо (вареное) - 1 шт.

- сметана - 4 ст.л.

- судак (филе отварное) - 300г

- укроп - 1/3 пучка

- петрушка - 1/3 пучка

- зеленый лук - 1/3 пучка

- соль, сахар - по вкусу.
Клюкву вымыть, залить кипятком (1 л) и варить 5—6 минут. Снять с огня, чуть посолить, посахарить и оставить остывать. Отвар процедить. Огурец и картофель нарезать кубиками, рыбу — кусочками, яйцо, петрушку и укроп измельчить. Зеленый лук мелко нарезать, посолить, размять ложкой до появления сока. В холодный клюквенный отвар положить огурец, картофель, яйцо, лук, рыбу, зелень. Подавать, заправив сметаной.
Суп с курицей и клюквой
Для рецепта Вам потребуются:

- курица - 900г

- картофель - 6 шт.

- лук репчатый - 2 шт.

- клюква - 2 стакана

- мука пшеничная - 2 ст.л.

- маргарин - 2 ст.л.

- вода - 3 л

- зелень укропа - по вкусу

- соль.

Обработанную курицу нарубите на порционные куски, залейте холодной водой и варите до готовности. Бульон процедите. 

Лук нашинкуйте полукольцами и пассируйте на маргарине. 

В кипящий бульон положите нарезанный кубиками картофель и доведите до кипения. Добавьте пассированный лук, муку, соль и варите 10 минут. В конце варки введите клюкву. 

При подаче в тарелку с супом положите мясо курицы и оформите зеленью.
Телятина жареная с соусом из яблок и брусники
Для рецепта Вам потребуются:

- телятина (1 окорок от задней ножки)

- сливочное масло - 1 ст.л.

- брусника или клюква - 1 кг

- яблоки - 1.5кг

- соль - по вкусу

- сахар - 1 кг.

Мясо обмыть, очистить от пленок, натереть солью, подрумянить со всех сторон на огне в растопленном жире, переложить на противень, облить жиром, в котором оно жарилось. Поставить мясо в хорошо нагретую духовку и жарить, часто поливая соком; жарить 3 - 4 часа в зависимости от величины окорока. Готовую телятину нарезать тонкими ломтями, залить оставшимся соком. Подавать в горячем виде или холодном без сока. В обоих случаях к телятине подать соус из яблок и брусники (или клюквы) 

Приготовление соуса. Бруснику сварить, отцедить воду, протереть через дуршлаг. В полученное пюре добавить сахар, вскипятить, положить яблоки, нарезанные на четвертинки и очищенные от семян. Когда яблоки будут мягкими соус остудить и подавать холодным.

Торт "Клюковка"
Для рецепта Вам потребуются:

для теста:

- мука пшеничная - 4 стакана

- сметана - 1 стакан

- сахар - 250г

- сливочное масло или маргарин - 200г

- яйцо (желток) - 4 шт.

- пищевая сода - 1.2 ч.л.

для крема:

- сливочное масло - 200г

- сгущенное молоко (с сахаром) - 1 банка

для помады:

- клюква - 1 стакан

- сахар - 250г.

Желтки растирают с сахаром, добавляют сметану и размягченное масло или маргарин. Все перемешивают, добавляют сахар, опять взбивают, а затем вносят соду и муку. Готовое тесто делят на 5 частей (4 - больших и 1 - маленькую), скатывают в шарики и кладут на 1 час в холодильник.

Затем каждую часть раскатывают в лепешку, кладут на противень, покрытый пергаментной бумагой и смазанный маслом, и выпекают а горячей духовке (220°С) в течение 15-20 мин.

Пока коржи пекутся, готовят крем (масло взбивают со сгущенным молоком). Белки также вынимают из холодильника и хорошо взбивают. Клюкву пропускают через мясорубку, перетирают с сахаром и ставят на холод. Остывшие коржи смазывают в таком порядке: первый (нижний) корж смазывают белком, а сверху кладут 3-4 ложки клюквы, второй - кремом, третий - белком и клюквой, четвертый - кремом. Боковые стороны покрывают белком и кремом. Пятый (маленький) корж перетирают в крошку и обсыпают боковые стороны. Верх украшают клюквенной помадой
Пирог с клюквой и яблоками
Для рецепта вам потребуется:

- слоеное тесто

для начинки:

- сахарный песок - 1 стакан

- мука - 1/3 стакана

- корица - 1 ч.л.

- кислые яблоки (очищенные и нарезанные) - 4 стакана

- клюква (толченая) - 2 стакана

- сливочное масло (мелко порубленное) - 2 ст.л.

- сливки (густые) - 1/2 стакана.

Для начинки смешайте в большой миске сахарный песок, муку и корицу. Добавьте, взбивая, яблоки и клюкву.
Предварительно разогрейте духовку до 220°С. Выложите большую часть теста на слегка посыпанную мукой поверхность. Протертой мукой скалкой раскатайте его в круглый корж, уложите на сковороду так, чтобы край теста выступал на 2-2,5 см. Выложите начинку из клюквы и яблок на корж. Посыпьте сверху кусочками масла. Кромку теста сбрызните водой.

Раскатайте оставшееся тесто в корж меньшего диаметра. Наколите этот корж и прикройте им начинку. Подравняйте и защипите кромку.

Выпекайте пирог в течение 15 минут. Затем уменьшите температуру в духовке до 180°С. Выпекайте еще 50 минут или пока яблоки не станут мягкими, а начинка не начнет пузыриться. (Если тесто зарумянивается слишком быстро, неплотно прикройте пирог фольгой.) Небольшим острым ножом снова сделайте надрезы и влейте в них сливки. Выпекайте еще 5 минут. Подавайте пирог охлажденным или теплым.
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Рецепты с брусникой
Брусника - для фитотерапии просто находка, но нас, прежде всего, интересуют кулинарные достоинства ягоды. Вкус ягоды специфический - горько-сладкий, чуть-чуть вяжущий. Самое то - пироги и пирожки с брусникой, причем, для начинки бруснику смешивают с яблоками или грушами, но можно ограничиться брусникой в чистом виде. Правда, не забудьте добавить немного сахара. Из брусники делают заготовки на зиму. В некоторых местностях бруснику маринуют или замачивают в воде без сахара или с малым его количеством. Можно приготовить брусничный джем, который отлично подойдет к запеченному или жареному мясу.
Телятина жареная с соусом из яблок и брусники

Для рецепта Вам потребуются:

- телятина (1 окорок от задней ножки)

- сливочное масло - 1 ст.л.

- брусника или клюква - 1 кг

- яблоки - 1.5кг

- соль - по вкусу

- сахар - 1 кг.

Мясо обмыть, очистить от пленок, натереть солью, подрумянить со всех сторон на огне в растопленном жире, переложить на противень, облить жиром, в котором оно жарилось. Поставить мясо в хорошо нагретую духовку и жарить, часто поливая соком; жарить 3 - 4 часа в зависимости от величины окорока. Готовую телятину нарезать тонкими ломтями, залить оставшимся соком. Подавать в горячем виде или холодном без сока. В обоих случаях к телятине подать соус из яблок и брусники (или клюквы) 

Приготовление соуса. Бруснику сварить, отцедить воду, протереть через дуршлаг. В полученное пюре добавить сахар, вскипятить, положить яблоки, нарезанные на четвертинки и очищенные от семян. Когда яблоки будут мягкими соус остудить и подавать холодным.
Говядина, тушенная с брусникой
Для рецепта Вам потребуются:

- говядина (мякоть) - 500г

- брусника - 2 стакана

- лук репчатый - 2 шт.

- бульон мясной - 1 стакан

- масло топленое - 2 ст.л.

- томат-пюре - 1.5 ст.л.

- мука пшеничная - 1 ст.л.

- лавровый лист, перец черный (молотый) - по вкусу
- соль - по вкусу.

Говядину нарежьте небольшими кусочками и обжарьте на масле. Добавьте нашинкованный лук, томат-пюре и жарьте еще 7–10 минут. Затем посыпьте мясо мукой, влейте бульон, положите бруснику, лавровый лист, посолите, поперчите и тушите до готовности. 

Подавайте мясо с полученным при тушении соусом, гарнируйте рассыпчатой кашей или вареным картофелем.

Салат "Министерский" с брусникой
Для рецепта Вам потребуются:

- яйцо - 4 шт.

- сыр - 200г

- морковь (отварная) - 4 шт.

- зеленый лук - 100г

- грецкие орехи - 1 стакан

- брусника - 50-100г

- майонез - 200г

- соль, сахар - по вкусу.

Морковь и яйца порезать соломкой, орехи потолочь, сыр натереть на терке. Вниз на блюдо кладется смесь: орехи, зеленый лук, брусника, морковь (лук приправить майонезом), затем слой рубленых яиц.
Заправить майонезом, посыпать тертым сыром.

Салат из капусты с брусникой
Для рецепта Вам потребуются:

- капуста белокочанная - 150г

- яблоки - 2 шт.

- морковь - 2 шт.

- лук зеленый - 20г

- брусника - 30г

- масло растительное - 3 ст.л.

- уксус (3%-ный) - 2 ч.л.

- сахар - 1 ч.л.

- соль - по вкусу.

Капусту нашинкуйте, добавьте сахар, соль, уксус, масло и прогрейте, затем охладите. 
Яблоки нарежьте соломкой, морковь — соломкой, зеленый лук порубите. 

Соедините подготовленные продукты, добавьте бруснику, перемешайте и выложите в салатник.

Капустные оладьи с брусникой
Для оладий:

- белокочанная капуста - 1кг

- лук репчатый - 1/2 шт.

- красный острый перец - 1/2 шт.

- яйцо - 1 шт.

- пшеничная мука - 1 ст.л.

- растительное масло (для жарки)

- соль - по вкусу

для моченой брусники:

- брусника - 1кг

- соль - 1 ст.л.

- сахар - 1 ст.л. 

Бруснику перебрать, вымыть, обсушить и разложить по банкам. Для рассола: в 1л. кипяченой воды растворить соль и сахар. Бруснику залить процеженным раствором так, чтобы он только слегка покрыл ягоды, закрыть банку крышкой и выдержать на холоде 20 дней.
Капусту натереть на терке, лук очистить и мелко нарубить, перец нарезать мелкими кубиками. Овощи смешать, добавить яйцо, муку, соль и перемешать.

Из полученной массы сформировать шарики, положить их на сковородку, прижать сверху толкушкой так, чтобы из шариков получились лепешки. Обжарить их на масле с двух сторон до образования румяной корочки. Подавать оладьи с моченой брусникой.

Творожная запеканка с брусникой
Для рецепта Вам потребуются:

- творог - 500г

- яйцо - 3 шт.

- сливки - 100 мл

- сахар - 200 мл

- ванильный сахар - 1 ч.л.

- брусника - 300 мл

- булка - 6 ломтиков

- немного масла

- сахар - 1 ст.л.

- корица - 2 ч.л.

Нагреть духовку до 200С.

Намазать булку маслом и нарезать небольшими кубиками. Уложить половину кубиков в форму, смазанную маслом. Выложить половину брусники и сразу посыпать половиной смеси сахара и корицы.

Смешать творог, яйца, сливки, сахар и ванильный сахар. Выложить половину смеси в форму. Повторить все действия еще раз.

Выпекать около 25 минут и подавать на стол в горячем или охлажденном виде.

Пирог с брусникой и орехами
Для рецепта Вам потребуются:

- яйцо - 2 шт.

- ванильный сахар - 1/2 пакетика

- мука - 250г

- разрыхлитель - 1/2 пакетика

- лесные орехи (молотые) - 150г

- брусничный конфитюр - 400 мл

- соль - 1 щепотка.

В миску выложить сахар, сливочное масло, 1 яйцо и ванильный сахар, все тщательно перемешать. Просеянную муку перемешать с разрыхлителем и лесными орехами, добавить к сахарно-масляной смеси и охлажденными веничками ручного миксера быстро вымесить песочное тесто. Придать ему форму шара и минимум на 60 минут (если есть возможность, то лучше оставить на всю ночь) убрать в холодильник. Кстати, перед тем как смолоть лесные орехи, их лучше обжарить в сковороде без добавления жира. Орехи нужно постоянно помешивать и жарить до тех пор, пока от них не начнет отделяться шелуха.

Нагреть духовку до 180С. Около 2/3 теста раскатать на посыпанной мукой рабочей поверхности. Затем выложить тесто в смазанную жиром разъемную форму (диаметр 26 см), вытянув по краям бортик высотой 2 см. Брусничный конфитюр выложить на тесто и аккуратно разровнять лопаточкой.

Остатки теста раскатать и нарезать на одинаковые по ширине полоски. Полоски теста в виде решетки выложить на бруснику. 1 яйцо слегка взбить с солью и с помощью кисточки смазать полоски теста. Печь пирог 45-50 минут, затем вынуть из духовки и остудить. Края пирога можно, по желанию, слегка смазать медом и прижать к нему миндальные листочки.
