Перевод кулинарного рецепта 

(с греческого на русский)

	Ψητή γαλοπούλα με φασολάκια  φρέσκα και καρύδια   
	Индейка,  запеченная со свежей фасолью и орехами

	400 γρ.γαλοπούλας (στήθος)

 4 κουταλάκια  σάλτσα σόγιας

2 κουταλάκια  μέλι 

2 κουταλάκια  αρωματικό ξίδι φρούτων 

100 γρ. φυλλαράκια σαλάτας

150 γρ. φασολάκια φρέσκα, βρασμένα 

125 γρ. ντοματίνια 

75 γρ. καρύδια 
για τη σάλτσα  

2 κουταλάκια αρωματικό ξίδι  φρούτων  

1 κουταλάκι ξίδι μπαλσάμικο 

1 κουταλάκι γλυκού μουστάρδα Ντιζόν 

5 κουταλάκια καρυδέλαιο

αλάτι

πιπέρι 
	400 гр. индейки (грудинка)

4 ложки соевого соуса

2 ложки мёда

2 ложки ароматического фруктового уксуса

100 гр. листового салата

150 гр. стрючков свежей фасоли, предварительно отваренной

125 гр. маленьких помидорчиков (черри)

75 гр. грецких орехов

для соуса

2 ложки ароматического фруктового уксуса

1 ложка бальзамического уксуса

1 чайная ложка дижонской горчицы

5 ложек орехового масла

соль, перец 

	  * Χτυπάτε τα φιλέτα  για να λεπτύνουν και τα χαράζετε χιαστί με ένα κοφτερό μαχαίρι. Τα αλατοπιπερώνετε  και τα βάζετε μέσα σε ένα μπολ (όχι μεταλλικό). 

* Ρίχνετε πάνω στα φιλέτα τι σάλτσα σόγιας, δύω κουταλιές αρωματικό ξίδι και το μέλι. Το γυρίζετε μια δυο φορές μέσα στη μαρινάδα και τα αφήνετε να μαριναριστούν για 2 ώρες.

* Προθερμαίνετε το φούρνο στους   200 C. Βγάζετε τα φιλέτα από τη μαρινάδα. Τα σκουπίζετε με χαρτί κουζίνας και τα ψήνετε για 10-12 λεπτά από κάθε πλευρά. Όταν κρυώσουν, τα κόβετε σε λεπτές φέτες.

* Χτυπάτε τα υλικά της σάλτσας. Στρώνετε τα φύλλα σαλάτας  και τα φασολάκια μέσα σε σαλατιέρα. Βάζετε πάνω στα φύλλα τις φέτες  γαλοπούλας, τα τνοματίνια και τα καρύδια. Ρίχνετε πάνω στη σαλάτα τη σάλτσα .
	* Отбейте филе, чтобы они стали тоньше, и острым ножом сделайте крестообразные  надрезы. Поперчите, посолите и сложите все филе в глубокую посуду (не металлическую).

*Добавьте соевый соус, 2 ложки ароматического уксуса и мёд. Перемешайте и оставьте мариноваться на 2 часа.

*Предварительно разогрейте духовку до 200 С. Выньте филе индейки из маринада, промокните их салфеткой и поставьте в духовку запекаться по 10-12 минут с каждой стороны. Когда остынут, нарежьте тонкими ломтиками.   

* Взбейте все ингредиенты для соуса. На блюдо выложите листья салата и отварную фасоль. Сверху – ломтики индейки, помидоры черри и орехи. Салат полейте соусом.                                      


Перевод кулинарного рецепта

(с русского на греческий)

	Баранина с овощами
	Αρνάκι με λαχανικά 

	500 гр. баранины

300 гр. картофеля

200 гр. капусты

2-3 моркови

1 корень петрушки

1 луковица

2-3 дольки чеснока

1 ст. ложка растительного масла

1 ч. л.  муки 

1 лавровый листик

соль, перец
	500 γρ. αρνί

300γρ. πατάτες

200 λάχανο

2-3 καρότα

1 ρίζα του μαϊντανού

1 κρεμμύδι

2-3 σκελίδες σκόρδου

1 κουταλιά  σούπας λαδί

1 κουταλάκι γλυκού  αλεύρι

1 δαφνόφυλλο 

αλάτι, πιπέρι 

	     Подготовленную баранину нарезаем  на небольшие куски, кладём в кастрюлю, заливаем водой так, чтобы мясо было только покрыто, и доводим до кипения. После этого снимаем пену, добавляем соль и продолжаем варку в течение 20-30 минут. Затем в кастрюлю с мясом добавляем нарезанные овощи и варим ещё 20-30 минут.
	     Κόβουμε το κρέας στα μικρά κομμάτια , το βάζουμε σε μια κατσαρόλα, ρίχνουμε από πάνω λίγο νερό για να καλύψουμε  το κρέας και το αφήνουμε να πάρει μια βράση. Μαζεύουμε από πάνω το αφρό, προσθέτουμε το αλάτι  και  αφήνουμε να βράσει για 20-30 λεπτά. Ύστερα προσθέτουμε στην κατσαρόλα  τα λαχανικά, αφού τα κόβουμε πρώτα, και  συνεχίζουμε ακόμα για 20-30 λεπτά. 


