Как самостоятельно приготовить «крошку-картошку» дома? Раскрываем секреты.
Блюда из картофеля так прочно вошли в нашу жизнь, что даже ребенка трудно удивить чем-то «этаким». А вот порадовать – легко! И для этого вовсе не нужно посещать места общественного питания, так как вы можете устроить «картофельное кафе» прямо на вашей кухне. Не верите? Между тем, все очень просто: от вас потребуется только немного времени и… непосредственно картофель. Но, обо все по порядку… 
Этапы приготовления
1. Выбираем картофель

Прежде всего, потребуется выбрать основу нашего блюда, а именно – картофель. Удобнее всего будет запекать картофелины средних размеров, поэтому отбираем подходящие и промываем их. Сколько нужно взять картофеля? Это зависит от количества счастливцев, которых вы собираетесь порадовать, а также от их аппетита. На этом же этапе необходимо позаботиться о плите, а именно: разогреть духовой шкаф до температуры примерно 180 градусов.

2. Запекаем

Далее заворачиваем каждую картофелину в пищевую фольгу и кладем на противень. Картофелины можно положить близко друг к другу, поэтому, если у вас получается много «заготовок», не беспокойтесь – им не будет «тесно». После укладки картофеля помещаем лист в предварительно разогретый духовой шкаф, где основа будет запекаться в течение 40-50 минут. 
3. Готовим начинку-наполнитель

Расслабляться еще рано: пока клубни запекаются, мы приготовим ту самую «изюминку», которая преобразит вкус картофеля. Вы можете экспериментировать и добавлять те ингредиенты, которые вам нравятся, но в первый раз предлагаем попробовать такие наполнители. Возьмите немного фарша, разомните, чуть подсолите. Поместите в чашку для микроволновой печи и готовьте фарш в микроволновке в течение нескольких минут. Сыр потрите на мелкой терке. Сливочное масло просто достаньте из холодильника, чтобы оно согрелось до комнатной температуры. 
4. Взбиваем картофель

Время подошло, определяем готовность картофеля: надеваем силиконовую перчатку, берем клубень и слегка надавливаем: чувствуете, что содержимое мягкое – можно доставать содержимое из духового шкафа. После того как картофель прошел тест на готовность, делаем следующее: раскрываем фольгу, разрезаем горячую картофелину пополам, но не до конца, а так, чтобы две половинки раскрылись и лежали на фольге, соединенные кожицей. Берем нож с тупым концом и быстро-быстро начинаем взбивать мякоть картофеля, превращая половинки в одну большую.

5. Соединяем с начинкой

Тут же добавляем в получившееся картофельное пюре масло, немного приготовленного заранее фарша и сыра, все перемешиваем ножом. Не забудьте о соли, но только не переборщите! Поэкспериментируйте с количеством начинки, чтобы найти наиболее подходящий для вас вариант. На этом этапе вам потребуется сноровка, так как действовать придется быстро, чтобы в процессе смешивания картофель не остыл.
6. Подаем на стол

Горячую «крошку-картошку» подаем на стол. Есть ее надо сразу после приготовления, так как потом она утрачивает свой особый вкус. В качестве приятного дополнения к основному блюду может послужить один из салатов, которые вы умеете готовить. 

Вот так просто можно порадовать себя вкусным блюдом в любое удобное для вас время, не прибегая к услугам фаст-фуда. Приятного вам аппетита! 
