Творожно-манная запеканка
Творог – 0,150
Сахар – 1 ст. лож.
Манка – 1 ст. лож.

Изюм – 0,02
Яйцо – 2 шт.

Все смешать, выложить на смазанную сливочным маслом сковороду и запекать.

Зразы картофельные с овощами
Картофель – 200 гр.
Яйцо – 1 шт.
Молоко – 0,05 гр.
Сливочное масло – 0,01 гр.
Начинка: 

Яйцо – 0,5

Капуста – 0,05 
Лук репчатый – 1 шт.
Сливочное масло – 0,01
Соль - по вкусу 


Сварить картофельное пюре. Добавить молоко, соль и яйцо. Содержимое разложить на х/б салфетку. На нее положить начинку (яйцо сварить и натереть, капусту нашинковать и тушить, лук репчатый припустить). Сформировать в виде котлеты и запечь
Салат морковный с изюмом
Морковь – 0,150
Изюм – 0,03
Сахар – 0,02
Масло раст. – 0,03


Начистить морковь, натереть, добавить изюм, сахар, растительное масло.
Суп молочный с вермишелью
Молоко – 0,200
Вермишель – 0,02 
Сливочное масло 
Сахар 
Соль 

В кипящее молоко добавить по вкусу соль и сахар. Затем добавить вермишель и варить до готовности. Добавить сливочное масло.
Рулет мясной 
Мясо – 0,2
Яйцо – 1 шт.
Лук репчатый – 1 шт. Соль
Начинка: 

Яйцо – 0,5

Капуста – 0,05 
Лук репчатый – 1 шт.
Сливочное масло – 0,01
Соль - по вкусу 


Мясо пропустить с луком 2 раза. Добавить соль и яйцо. Содержимое разложить на х/б салфетку. На нее положить начинку (яйцо сварить и натереть, капусту нашинковать и тушить, лук репчатый припустить). Сформировать в виде котлеты и запечь
Блины
Молоко – 0,05
Мука – 0,04
Сахар – 0,01
Яйцо – 1 шт.
Дрожжи – 0,005
Раст. масло – 0,05
Соль по вкусу

Замесить дрожжевое тесто жидкое и, когда тесто подойдет, начать жарить блины на растительном масле.
Омлет 
Молоко – 60 гр.
Яйцо – 1 шт.
Соль по вкусу

Взять молоко, яйцо, соль. Все взбить. Положить на смазанную растительным маслом форму и запечь в духовке.
