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МАРТ
Март — самое начало весны и 

дачного сезона. Конечно, кругом еще ле-
жит снег и, может быть, еще нет даже 
первых проталин, но природа уже про-
буждается. Мы чувствуем: в воздухе — 
весна! В это время так и тянет на дачу, 
посмотреть, как там все, подышать чи-
стым воздухом. Конечно, переселяться 
на дачу еще рановато, но дома процесс 
подготовки в разгаре: на подоконни-
ках и полочках вовсю зеленеет рассада 
овощей и цветов, закупаются семена и 
клубни для посадок, составляются пла-
ны на новый «год садовода». На душе 
радостно: мы в ожидании перемен. Вес-
на весной, но на участке еще нет ника-
кой зелени, а нам так нужны свежие ви-
тамины. Выручат домашние заготовки, 
которые сделаны летом и осенью, а 
также овощи, сохранившиеся в подвале 
или в холодильнике замороженными. До-
ставайте все это скорее — будем го-
товить вкусные и витаминные блюда, 
укрепляющие иммунитет! Безусловные 
фавориты марта — квашеная капу-
ста, лук и чеснок, пряные травы (мо-
роженые и сушеные), морковь, свекла, 
картофель и топинамбур, домашние 
заготовки из овощей и ягод, ну и, конеч-
но, крупы и свежее мясо. Самый первый 
урожай зеленого лука к столу можно вы-
растить на солнечном окне.
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На 4 порции:
2–3 свежих огурца, филе сельди,

2 помидора средних размеров,
2 яйца, сваренных вкрутую,

зеленый салат и укроп — по вкусу,
200 г сметаны.

Нарезаем огурцы, яйца и помидоры брусочка-
ми, перемешиваем, добавляем нарезанное филе сельди, 
а затем — крупно порезанные листья салата и укроп.

Салат заправляем сметаной и посыпаем сверху укропом.

Вместо сельди можете использовать 
соленую семгу или палтус.

Чтобы ваш салат содержал еще больше 
витаминов, можно добавить к нему перья 
зеленого лука, выращенные на окне в ящике 
с грунтом или в банке с водой.

Вместо листьев салата вы можете ис-
пользовать пекинскую капусту, а также до-

бавить ко всем вышеперечисленным 
компонентам салата от-

варной молодой карто-
фель и заправить салат 
майонезом.

Весенний салат из сельди

15

СОВЕТЫ

р
компонентам салата от-

варной молодой карто-
фель и заправить салат

р р

майонезом.

15
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На 4 порции:
6 картофелин, 2 яйца,

200 г мясного фарша из трех видов мяса: 
говядина, баранина и свинина — поровну,

растительное масло для обжаривания,
укроп свежий или сушеный, соль, перец — по вкусу.

Чистим картофель и натираем его на терке со средними отверстиями, добавляем 
2 сырых яйца и хорошо перемешиваем.

Мясной фарш солим, перчим и перемешиваем с мелко нарезанным укропом.
Хорошо разогреваем сковороду и выкладываем на нее порции «картофельного 

фарша» с помощью столовой ложки.
Размер драников должен быть примерно такой, как у котлет.
Поджариваем картофельные лепешки и переворачиваем их лопаточкой.
На середину каждой лепешки ложечкой кладем немного мясного фарша, сверху 

накрываем слоем картофельного «фарша» и снова переворачиваем. Обжариваем вто-
рую сторону и выкладываем готовые драники на тарелку.

Драники хороши как сами по себе, так и со сметаной или с томатным соусом.
Готовятся они очень быстро.

Эти драники вы можете также приготовить с рыбой, грибами, 
сыром, а также с овощными начинками, в том числе с квашеной ка-
пустой и маринованными овощами.

Блюдо будет еще вкуснее, если помимо укропа вы добавите в 
мясной фарш несколько видов пряной зелени. 

Используйте базилик, любисток, 
иссоп и мяту — это не только очень 
аппетитно, но и полезно, особенно 
весной.

Драники с мясным «припеком»

СОВЕТЫ

Исполь
иссоп и м
аппетит
весной.




