Морковный пирог:

Ингредиенты:

400 мл натертой моркови

200 мл муки

2 ч.л. пекарского порошка

200 мл сахара

1 ч.л. ванильного сахара

1 ч.л. корицы

0,5 ч.л. соли

50 мл тертых орехов

Изюм

150 мл подсолнечного масла

2 яйца

Приготовление:
Смешать все сухие продукты. Добавить морковь, орех, предварительно запаренны
й изюм, масло, яйца. Всё перемешать. Без крышки в микроволновку. 9 минут при полной мощности.

Рафаэлло
Кокосовая стружка 

Сгущеное молоко

Масло сливочное – нагреть до мягкости

Все перемешать, разложить в формочки.  Поставить в холодильник до застывания.

Грильяж
Сахар –вода в пропорции 2 к 1

Или

Сахар 4 ст.л.

Вода 2 ст.л.

Уксус 1 ст.л.

Или

Мед и сахар 

Или  

Масло слив. 50 гр

Сахар 1,5 стакана

Варить, помешивая, на небольшом огне до состояния карамельной массы.

Орехи немного обжарить, порубить на мелкие осколки, смешать с массой. Разложить в формочки еще горячей! Поставить в холодильник до полного застывания.
Шотландский пирог Кокки-Ликки

Ингредиенты:

6 филе курицы

70 гр.сливочного масла

2 зубчика чеснока

3 ст.л. муки

300 мл молока

140 мл сливок 35%

5 шт. лука-порея

пачка готового слоеного теста

Приготовление:
1. Растопить в сковороде сливочное масло, добавить чеснок и готовить на слабом огне 1 минуту, всыпать муку, тщательно перемешать.

2. Снять с огня, влить тонкой струйкой молоко, перемешать. Готовить соус до загустения. 

3. Добавить в соус кусочки курицы, влить сливки. Посолить, поперчить, перемешать. Готовить под крышкой 15 минут. Добавить порей и сразу снять с огня.

4. Раскатать тесто, уложить в форму, залить соус и накрыть сверху полосками из теста.

5. Выпекать в разогретой духовке до готовности. Подавать горячим.
Бланманже
Ингредиенты:

150 гр миндаля

30 гр желатина

300 мл молока

150 гр сахара или сах.пудры

Сироп

Приготовление:
1. Замочить желатин в небольшом количестве молока. Миндаль бланшировать (удобно в Сервофиксе Исо Дуо), снять кожицу, измельчить.

2. Вскипятить остальное молоко с пудрой и миндалем. После закипания выключить. Оставить на 10 минут. Процедить.

3.  Смешать полученную массу с растопленным желатином. Разлить по формочкам, убрать в холодильник. Подавать с сиропом.

Панакота (Panna Cotta):
Ингредиенты:

600 мл сливок

0,5 стакана сахара

0,5 стакана молока

Цедра лимона

Ваниль

30 гр желатина

Приготовление:
1. Замочить желатин в молоке.

2. Сливки, цедру лимона, ваниль довести до кипения, процедить. Добавить сахар, ложку алкоголя. Ввести растопленный желатин.

3.  Разлить по формам. Убрать в холодильник. Подавать с сиропом или карамельным соусом.

Декоративная свеча:
Необходимо:

Свечи цветные – 1 пачка (6 штук)

Банка стеклянная, которую не жалко

Пачка картонная из-под молока/кефира со срезанной верхушкой.

Процесс:
В силиконовой форме «19 печенек» заранее замораживаем ледышки красивой формы. 

Свечи (кроме одной) растапливаем в стеклянной банке на водяной бане. Вытаскиваем фитили (можно заранее резать свечи на куски и вытаскивать).

В картонную пачку наливаем 1 см растопленного воска. Ждем немного, вставляем в серединку 1 целую свечку – это будет «ствол» нашей свечи с фитилем. Когда это застынет, выкладываем по стенкам ледышки. И заливаем до высоты фитиля растопленным воском.

После застывания слить воду, разрезать картонную пачку. Свечу просушить.

Горячий воск топит лед, и получается свечка с красивой формы отверстиями. Она очень красиво горит, огонек как бы погружается внутрь свечи и  светит сквозь «окошки».

Можно делать свечи с красивыми разводами, для этого надо просто в отдельных банках растопить свечки 2 цветов.
