	Краткая характеристика соевых продуктов (с рецептами их приготовления). 
· тофу - соевый сыр, наиболее полно используемый соевый продукт. 

· мясо соевое - готовят из обезжиренной соевой муки... 

· соус соевый - изготавливают путем добавления спор особых микроорганизмов к смеси жареных соевых бобов и пшеницы. 

· соевые бобы и ростки - используют как сухие бобы так и зеленые, ростки свежие. 

· окара - кашица из мякоти соевых бобов... 

· молоко соевое разливное - насыщенный, приятный на вкус, сладковатый напиток. 

· молоко соевое сухое - порошок кремового цвета с приятным запахом ореха. 

· масло соевое - жидкое высокоусвояемое масло густого янтарного цвета 

· темпех - это хорошо насыщающий и приятный на вкус продукт ферментированной сои. 

· соевая сырковая масса - готовится из соевого молока по типу приготовления тофу с добавлением сахара. 

· мука соевая - похожа на пшеничную муку, имеет нежный кремовый цвет и легкий ореховый запах. 

· юба - пенка, которая образуется на поверхности соевого молока при кипячении. 

· мисо - паста из соевых бобов, подвергнутых ферментации. 

· натто - изготавливают из цельных приготовленных соевых бобов. 

Салат с соевым мясом

Для приготовления салата Вам потребуются:
- вареное соевое мясо - 750г
- вареный картофель - 5-6 шт.
- соленые огурцы - 2-3 шт.
- вареные яйца - 2 шт.
- репчатый лук - 1-2 луковицы
- майонез - 4-5 ст.л.
- зелень - по вкусу
Отварной картофель, огурцы порезать кубиками, лук мелко нарезать и соединить с овощами, добавить измельченное мясо, все смешать и заправить майонезом, перетертым с 1 вареным яйцом. Салат выложить в салатник, сверху посыпать измельченным яйцом и зеленью
Салат с соевым мясом и редькой
Для приготовления салата Вам потребуются:
- отваренное соевое мясо - 200г
- майонез - 4-5 ст.л.
- редька - 2 шт. (около 200г)
- репчатый лук - 2 луковицы
- соль, перец, зелень - по вкусу

Вареное мясо и лук мелко нарезать и обжарить на масле. Редьку очистить, натереть на крупной терке и соединить с мясом. Все посолить, поперчить, заправить майонезом, хорошо перемешать, выложить в салатник и украсить мелко рубленой зеленью.

Соевый гуляш с помидорами
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	Раздел: Вторые блюда с соевым мясом 

	Для рецепта Вам потребуются:
- размоченный соевый фарш - 600г
- батон (мякоть) - по вкусу
- репчатый лук - 2 луковицы
- яйцо - 1 шт.
- растительное масло - 2 ст.л.
- шампиньоны - 100г
- соль, перец молотый - по вкусу
- мука - 1 ст.л.
	

	Грибы промыть, очистить, отварить, пропустить через мясорубку вместе с мякишем батона. Мелко нарезанный лук обжарить, яйцо сварить и мелко нарезать. Смешать грибы, лук, фарш и яйцо, все посолить, поперчить. Из получившегося фарша сформовать биточки, запанировать их в муке и обжарить на растительном масле до образования корочки. Готовые биточки подавать с отварным картофелем, полив грибным соусом или сметанным с томатом.

	Котлеты из соевого фарша в листьях салата


	Раздел: Вторые блюда с соевым мясом 

	Для рецепта Вам потребуются:
- соевый размоченный фарш - 300г
- батон (мякоть) - 1/4 часть
- зеленый салат - 100г
- мука - 1 ст.л.
- чеснок - 2 дольки
- растительное масло - 2 ст.л.
- молоко - 1/2 стакана
- соль, перец - по вкусу
- томатный соус - 1/2 стакана
- сметана - 1/2 стакана
	

	Батон размочить в молоке, смешать с соевым фаршем, мелко нарубленным чесноком, посолить, поперчить, тщательно перемешать. И приготовленного фарша сформовать котлеты, обвалить их в муке и обжарить в растительном масле до образования хрустящей золотистой корочки. Завернуть их в листья салата, положить в сотейник, залить томатным соусом, смешанным со сметаной, и тушить 15 минут.

	Жаркое соевое по-домашнему


	

	Для рецепта Вам потребуются:
- отварные соевые отбивные - 400г
- лук репчатый - 2 луковицы
- картофель - 4 шт.
- морковь - 1 шт.
- соль, молотый перец - по вкусу
- сметана (или майонез) - 5-6 ст.л.
	

	Отварные соевые отбивные нарезать, обжарить с мелко нарезанным пассерованным луком и специями. В глиняный горшочек положить подготовленное соевое мясо, нарезанный кубиками картофель, натертую на крупной терке морковь, посолить, поперчить, залить кипяченой водой почти до уровня овощей, сверху залить сметаной или майонезом и тушить до готовности в духовке.


	

	
	


