Начнем с первого блюда. Тааааак ингредиенты:

Вода  - 3л

Соль  - пол столовой ложки без горки (обычно пишут по вкусу);

свеклы -  2 шт.полностью включая вершки и корешки. 

Ароматный кубик Магги-бульона или чего-то подобного для вкуса (мы не добавляем опять же из-за аллергии).

Картофель -  6 штук.

Все выше перичисленное уже есть сорванное или выкопанное, или хранящееся на кухне.

Далее:

1 луковица или пучок зеленого лука

1-2 молодых морковки (пойду и морковь прорежу ()

Зелень укропа, а для любителей экзотики листик любистока (моя мама его везде сует – попробуйте вкус меняет не хуже любого Магги).

Зашлю ребенка пусть сгоняет нарвет.

Воду ставлю на огонь. Пусть закипает. Свеклу мою, корешки чищу, все измельчаю. Картошку мою (молодую можно не чистить) режу .добавляю нарезанные продукты в воду, подсаливаю, варю минут 10-15.

За это время чищу, мою. мелко режу лук, мою и тру на крупной терке морковку (молодую не чищу – сильно мелкая, но каждому свое и кто как привык). Все это обжариваю. Посмотрела попробовала, взяла из холодильника сосиску, порезала мелко и в обжарку, пару минут и всю зажарку в суп, варю еще минут 10. 

За это время мою и измельчаю зелень, добавляю в суп и еще 5 минут варю.Все летний борщ готов!
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Что там у нас дальше по списку (помним 2 свеклы долой!!) Ну как варить рис писать не буду, вот только пришла мне мысль сделать его не просто (не зря по огороду шныряла, да и прореженная морковка лежит «улыбается» а с летней заправкой.

Тут еще один секрет лень мне котлеты делать, да и боюсь все же корешков не хватит и на блины и на котлеты.

Что же на второе у нас рис с летней заправкой
Для заправки возьму:

 2-4 шт молодых морковки (зависит от размера и вашей любви в жареной морковке, я люблю)

2 луковицы

1-2 сосиски (у меня экономия значит 1,5 -  0,5 снес племяш, даже глазом моргнуть не успела).

Лук и морковку чищу мою, лук измельчаю, морковку тру на крупной терке. Сосиски режу мелко. Сковордку разогреваю, добавляю растительное масло, затем обжариваю сосиски, морковку и в конце лук до золотистого цвета. Обжарку перемешиваю с рисом, м-м-м вкуснятина!!

Что у нас следующее?? А салат! 

В интернете нашла два рецепта и приведу их оба, но делала второй и без орехов – где я Вам их возьму на даче(. Зато порезать кубиками хлеб и подсушить  на решетке на мангале (сделать домашние кириешки всегда пожалуйста хоть белые, хоть черные) и добавить вместо орехов я так и сделала, вот только резать хлеб надо достаточно мелко 1х1 см) и добавлять непосредственно перед подачей. 
Будучи особью очень ленивой и интернет зависимой и постоянно с ним консультирующейся, возьму и с плогиачу чужие картинки правда хитрая установка ссылки переводит плагиат в разряд цитирования (
Горячий салат из свекольной ботвы 

http://povarenok.ru/recipes/show/29759/
Ингредиенты 
Листья свеклы (можно использовать замороженные)

· Лук репчатый
· Яйцо куриное (отварное)

· Чеснок
· Майонез (можно заменить сметаной)

· Соль
· Перец черный
	

	Отварить свекольные листья в кипящей подсоленной воде примерно 5 минут

	

	Пока листья варятся нарезать и слегка обжарить лук

	

	Отваренные листья мелко порезать и добавить к луку, посолить и поперчить по вкусу.Обжаривать до готовности, примерно 10 мин.

	

	Добавить яйца

	

	Все перемешать и жарить до готовности яиц.

	

	Чеснок измельчить на мелкой терке, или выдавить и смешать с майонезом или сметаной

	

	Готовую обжаренную смесь выложить в салатник и залить заправкой. Кушать сразу в горячем виде, хотя и в холодном тоже неплохо.


Салат из свекольной ботвы с орехами (Гастроном.ру lola45)

Ингредиенты
свекольная ботва 3 свеколок
лук репчатый 1 шт. (дополнительно обдала кипятком и замариновала на  15 минут  в смеси воды  и уксусу 1:1  (можно лимон, лимонку даже думаю красная смородина подойдет)

 чеснок 2 зубчика

грецкие орехи 0,3 стакана (заменила на кириешки)
петрушка свежая нарезанная 4 веточки

аджика 1 ч. л. (не добавляла)
оливковое масло 3 ст. л.

соль по вкусу
	

	1. Приготовить необходимые продукты: свекольную ботву, лук репчатый, чеснок, грецкие орехи, петрушку, аджику, оливковое масло .



	

	2. Ботву тщательно вымыть, нарезать кусками длиной примерно 4 см

	

	3. Орехи порубить ножом в крупную крошку

	

	4. Петрушку вымыть, обсушить и мелко нарезать

	

	. Лук нарезать тонкими кольцами.

	

	6. Ботву опустить в кастрюлю с кипящей подсоленной водой на 4 мин. Отбросить на дуршлаг и дать остыть.



	

	. Чеснок измельчить

	

	8. Смешать в миске орехи, лук, чеснок и петрушку, аджику, соль по вкусу и масло.



	

	9. Все тщательно перемешать.



	

	10. Добавить свекольную ботву, перемешать и подать к столу.




Вемени до обеда все меньше и меньше, а еще остался компот и блинчики :):О

