«Блюда из картошки»
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Роза из картофеля
1. Картофель очистить и натереть на терке тонкими, почти
прозрачными ломтиками. У меня получились ломтики толщиной 2
мм. Для сердцевины вырезать несколько брусочков. В миску налить
холодной воды, добавить соль и замочить картофель на 2-3 часа.
2. Приступаем к сборке. На брусочек по часовой стрелке намотать
один ломтик, затем следующий ломтик, но уже против часов
стрелки. Все ломтики накладывать на предыдущие немного
внахлест, чередуя направление - то по часовой стрелке, то против.
При необходимости листочки скреплять зубочистками. Причем,
третий и последующие лепесточки необходимо слегка
разворачивать от сердцевины.
3. В небольшой кастрюльке разогреть растительное масло. При жарке
масло должно покрывать розочку практически полностью. Жарить
до готовности приблизительно 1-2 минуты. Выложить на салфетку,
чтобы удалить лишний жир.
Оставшиеся лепестки можно просто пожарить во фритюре. Получаются замечательные чипсы.

Рулет картофельный
Для теста понадобится: 4 яйца, 500г пюре из картофеля, 0,5 чайной ложки разрыхлителя, 1 столовая ложка крахмала Для начинки:100 г  сметаны, 1 большая луковица,  300 г любого вареного мяса, 100~200г твердого сыра, 1 сырое яйцо и 2 вареных яйца.
Сначала мелко режем лук и обжариваем его на среднем огне. Затем режем мясо и перемалываем на мясорубке. Полученный фарш добавляем к луку и немного обжариваем. Добавляем соль по вкусу. Даем обжаренному мясу с луком остыть. В остывшее мясо кладем сметану и 1 белок, хорошенько перемешиваем. Затем в заранее приготовленное картофельное пюре вбиваем 4 яйца, добавляем разрыхлитель и крахмал. Хорошенько взбиваем миксером. Выкладываем полученную картофельную массу на противень, застеленный бумагой для выпечки. Из картофельного теста прямо на противне формируем прямоугольник. Духовку разогреваем до 220 градусов и отправляем тесто на 20 минут для выпечки. Как только тесто зарумянится, вынимаем противень из духовки. Духовку при этом не выключаем. На картофельный пласт насыпаем натертый на крупной терке сыр, сверху раскладываем мясной слой. Последним кладем слой натертых яиц. Сворачиваем тугой рулет, аккуратно отделяя бумагу для выпечки. Краем вниз укладываем рулет на противень. Сверху смазываем его оставшимся яичным желтком. Можно посыпать кунжутом. Выпекаем еще 10 минут. Подаем в теплом виде с томатным или сметанным соусом.

Картошка-гармошка с беконом.
Картофель
Бекон (ветчина, колбаса, грибы, куриное филе и т.д.)
Соль,перец,зелень по вкусу, специи
Майонез
Способ приготовления:
Сырой картофель почистить, сделать надрезы (не доходя до конца), с расстоянием 1 см.
Картошку обмазать майонезом, специями. В каждую ячейку вкладываете начинку (это могут быть грибы, колбаса, куриное филе и др.), в серединку лучше положить кусочек сала. Поставить в аэрогриль.Запекать при температуре 235-260 градусов при среднем вентиляторе 40 мин. Готовый картофель посыпать зеленью.
Картофель фаршированный
6 картофелин, 1 луковица, 150 гр ветчины, 50 гр сыра твердого, 2 ст. ложки муки, 1 яйцо, 20 гр сливочного масла, зелень, соль, перец по вкусу
Картофель отварить в кожуре. Обжарить лук с ветчиной на сливочном масле, смешать с сыром, протертым на крупной терке. Картофелины разрезать пополам. Из разрезанных пополам картофелин вырезать мякоть. После этого нарезать мякоть кубиками. Картофель смешать с ветчиной, сыром и добавить зелень. Посолить и поперчить по вкусу. Заполнить картофелины полученной смесью, соединить половинки картофелин. Обвалять картофелины в муке, после в яйце, и снова в муке. Запечь в духовке до получения золотистой корочки

Картофельные шарики
КАРТОФЕЛЬ, МОЛОКО, ПАНИРОВОЧНЫЕ СУХАРИ, ЯЙЦО.
Делаем картофельное пюре. Из картофельного пюре формируем шарики, обваливаем их в панировочных сухарях, смазываем яйцом и в разогретую до 180 духовку. Готовим до золотистой корочки.
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