Согревающие салатики

Теплые салаты у нас пока не пользуются особой популярностью, а зря. Они вкусны и полезны, легко согреют промозглым мартовским днем





Подобные закуски в кулинарной иерархии балансируют  где-то на грани между привычными салатами — холодным крошевом — и горячими сытными вторыми блюдами. Но в этом-товся их прелесть! Теплые салаты отменно способны согреть и насытить именно: в холодные дни, когда организму требуется больше белков. А уму, наоборот, хочется сократить количество съедаемой за один прием пищи, ведь бороться с набранным за зиму весом нелегко.

Вкусный компромисс

Теплые салаты как нельзя лучше помогают справиться с этими противоположными задачами, ведь они, как правило, включают один из белковых ингредиентов — мясо, грибы, рыбу или морепродукты — и в то же время не требуют к себе отдельных гарниров. Сытный теплый салат вполне можно подавать как самостоятельное блюдо! Кроме того, такие салаты помогают удовлетворить потребность в горячей пище, столь актуальной в промозглые дни.

Из чего только не готовят согревающие закуски! В Европе, например, давно полюбились и широко распространены картофельные теплые салаты. Классический вариант готовят из мелких картофелин, которые не надо резать. Горячую вареную картошку поливают сметаной, взбитой с мелко нарезанной зеленью и хреном, и добавляют кресс-салат. Часто в такой салат кладут еще бекон, жареный лук и сыр. Бельгийский «льежский» салат, делают из отварного картофеля, поджаренной стручковой фасоли и ветчины, а испанский «патата брава» — из отварного картофеля, залитого томатной заправкой с большим количеством перца и небольшим — зелени. В Марокко теплый салат могут делать на основе риса, например «шерги» — из риса, петрушки, редиса и цитрусовых, а из жареных баклажанов с апельсинами — «батинджаан». Такой салат заправляют соусом на основе протертых томатов. Ливанский «табуле» сооружается из кус-куса, мелко порубленных листьев петрушки, мяты, базилика, тархуна и чабреца. К ним добавляют мелко нарезанные сладкий перец, помидоры и зеленый лук, а заправляют лимонным соком и оливковым маслом с перцем и солью.

В Ливане, Китае и Таиланде существуют свои вариации. В теплых салатах могут быть вместе зелень пряная и салатная (рукола и лолло россо), разнообразные овощи (свежие, вареные, тушеные, жареные или запеченные), прошедшие тепловую обработку мясо, птица или рыба, а также морепродукты. Можно добавлять сыр, ветчину, бекон, фасоль и даже пасту. Многие итальянские теплые салаты делаются на основе пенне или фузилли.

Чем заправим?

Тут огромное поле для фантазии: в дело идут не только подсолнечное масло, уксус или средиземноморская вариация — оливковое масло, лимонный сок, но и томатные соусы с разнообразными специями и добавками вроде мелко порубленного лука или чеснока, а также соусы на основе взбитых желтков, йогуртов или сметаны с орехами и медом. Например, сварите рассыпчатый рис или гречку, мелко нашинкуйте савойскую капусту и морковь. Смешайте горячую крупу с овощами, изюмом и орехами. Полейте заправкой из малинового уксуса, меда, чеснока и оливкового масла. Для тех, кто желает свой теплый салат сделать совсем легким, можно посоветовать заправить его обезжиренным кефиром или, как делают в Таиланде, соком лайма, соевым или устричным соусом. Для приготовления такого блюда не требуется ни особых финансовых затрат,ни каких-точрезмерных физических усилий. Нужно только немного свободного времени и, конечно же, желание! Готовьте, творите и удивляйте всех своим кулинарным мастерством.

Картофельный с перцем

Возмьмите:

· 800 г картофеля

· по 2 болгарских перца красного и желтого цвета

· 4 стебля зеленого лука

· 3 стол. ложки растительного масла

· 0,5 чайн. ложки майорана

· соль, перец — по вкусу

Приготовление

Картофель вымойте, очистите и нарежьте тонкими кружочками или дольками. Сладкий перец вымойте, удалите семена и нарежьте соломкой. Вымойте и нашинкуйте лук. Обжарьте картофель с обеих сторон в растительном масле до золотистой корочки. Добавьте сладкий перец и лук и жарьте еще 5 минут. Овощи посолите, поперчите, приправьте растертым между пальцами майораном. Перед подачей на стол украсьте тонкими перышками зеленого лука.

«Кедровичок-бодрячок»

Возмьмите:

· 3 сладких перца

· 2 баклажана

· 100 г мягкого козьего сыра

· 100 г сметаны

· горсть кедровых орехов

· небольшой пучок мяты

· несколько веточек тимьяна

· 2 стол. ложки оливкового масла

· 1 чайн. ложку морской соли

Приготовление

Духовку предварительно разогрейте до 220 °С. Перец вымойте, уложите на глубокий противень, закройте пищевой фольгой и поставьте в духовку. Когда на кожице появятся капли влаги, снимите фольгу и допеките перец до готовности. Баклажаны вымойте, нарежьте вдоль полосками, уложите на другой противень, посолите, сзбрызните оливковым маслом и поставьте в духовку. Минут через 5 переверните баклажаны на другую сторону. Когда они станут мягче, прикройте фольгой и допекайте еще 10 минут.

Запеченный перец положите в полиэтиленовый пакет, плотно завяжите. Через пару минут вы сможете легко очистить с него кожицу. Также удалите семена. Перец нарежьте тонкими полосками. Козий сыр слегка разомните.

В керамическую форму уложите слоями перец и баклажаны. На предпоследний слой выложите половину козьего сыра и сметану, накройте перцем и баклажанами, посыпьте оставшимся сыром и кедровыми орехами. Поместите форму с овощами на несколько минут в духовку, чтобы сыр слегка расплавился. Готовые овощи сбрызните оливковым маслом, посолите и посыпьте мятой и тимьяном.

«Чечевичка»

Возмьмите:

· 250 г чечевицы

· 2 стол. ложки оливкового масла

· 2 лавровых листа

· тмин

· 2 чайн. ложки измельченного лука-шалота

· 1 чайн. ложку измельченного чеснока

· 1 помидор, нарезанный кубиками

· 1/4 чашки рубленой свежей зелени (петрушка, орегано)

· соль — по вкусу

· 4 чашки куриного бульона

· 100 г брынзы Для заправки:

· 1/3 стакана красного винного уксуса

· 1 стол. ложку рубленого лука-шалота

· 2 чайн. ложки столовой горчицы

· 0,5 чайн. ложки соли

· по 1/2 стакана растительного и оливкового масла

Приготовление

В кастрюле смешайте оливковое масло, чечевицу, лук-шалот, чеснок, лавровый лист, приправы и соль. Тушите около 10 минут. Долейте бульон, чтобы он накрыл чечевицу на пару сантиметров. Доведите до кипения, затем, уменьшив огонь, варите около получаса. Когда чечевица размягчится, отцедите, удалите лавровые листья.

Для приготовления заправки взбей те все компоненты.

Чечевицу смешайте с помидорами. Полейте заправкой, выложите сыр, посыпьте зеленью.

Из куриной печенки

Возмьмите:

· 200 г куриной печенки

· 1—2 моркови

· 1 луковицу

· 1 болгарский перец

· соль, перец

Приготовление

Печенку вымойте, обсушите и мелко нарежьте. Лук нарежьте полукольцами, морковь — соломкой. У перца удалите семенную коробку, нарежьте полукольцами. В разогретом на сковороде растительном масле обжарьте печенку3—5 минут.Добавьте нарезанные овощи, посолите, поперчите и жарьте до готовности, периодически помешивая, в течение8—10 минут.

С лисичками

Возмьмите:

· 1 горсть лисичек

· листья салата

· 1 луковицу

· 2 зубчика чеснока

· оливковое масло (для заправки)

· соль — по вкусу

· сыр пармезан — по вкусу

· сок половины лимона
Приготовление
Нарежьте мелко лук и чеснок, слегка припустите на оливковом масле, добавьте лисички, посолите и жарьте, не закрывая крышкой. Листья салата полейте оливковым маслом, посолите, добавьте сок лимона. Выложите на салат лисички, сверху посыпьте тертым сыром.

Из курицыпо-китайски

Возмьмите:

· 2 отварных куриных филе (без кожи)

· 2 больших кочана салата латука

· помидоры

· измельченный поджаренный бекон

· измельченный миндаль

· тертый сыр — по желанию

· Для заправки:

· 0,5 стакана растительного масла

· 1/3 стакана яблочного уксуса

· 1 стол. ложку соевого соуса

· сахар

· 1 щепотку молотого имбиря

· 1 щепотку чесночной соли

Приготовление

Мясо, помидоры нарежьте кусочками. Латук порвите на части. Перемешайте все ингредиенты для салата и залейте его теплой заправкой, ингредиенты которой предварительно хорошо перемешайте и доведите до кипения.

Теплый салат под аппетитной крышкой из слоеного теста

Возмьмите:

· 300—400 глука-порея

· 300—400 гветчины

· 100 г твердого сыра

· 1 стакан молока

· 40 г сливочного масла

· 40 г муки

· 0,5 кг слоеного теста

· специи

· соль — по вкусу

· яйцо для смазывания теста

Приготовление

Начинать готовить теплый салат следует с пассировки лука. Для этого возьмите сковороду и растопите на ней сливочное масло. Мелко нарезанный лук обжарьте до золотистого цвета и снимите со сковороды.

В оставшееся на сковороде масло высыпьте муку, хорошо перемешайте ее, после чего тонкой струйкой, постоянно помешивая, вылейте на сковороду молоко. Все доведите до кипения, не забывая помешивать. Масса должна начать густеть. Затем в молоко с мукой и маслом (соус) добавьте тертый твердый сыр. Посолите и добавьте другие специи по собственному желанию. Хорошо перемешайте соус и снимите с плиты. Пусть остывает. В завершение добавьте в соус приготовленный ранее лук и ветчину, нарезанную мелкими кубиками. Готовую массу переложите в форму для запекания.

Раскатайте лепешку из слоеного теста и оставьте ее в холодильнике на полчаса. Подготовьте духовку для приготовления теплого салата. Ее следует разогреть до 200 °С. Лепешкой из слоеного теста закройте форму с начинкой. Края теста можно немного смочить водой, чтобы форма была накрыта как крышкой — герметично. Сверху тесто следует смазать яйцом. Все готово, отправляйте ваш сытный салат под крышкой из слоеного теста на полчаса в духовку. Подавайте теплым.

