Утренний суп «Кенгуру»

Соревнования по пляжному волейболу проходят турнирами. Турнир проводится за два-три дня. Спортсменам приходиться находиться на игровых площадках целый день. За день, с перерывами, команда может сыграть до пяти-шести игр и всё это под летним солнцем, на жаре. Организм, чтобы понизить температуру покрывает тело влагой, выделяя её изнутри. К концу игрового дня он уже достаточно обезвожен, а на следующий день с раннего утра продолжение игр. 

В такой ситуации пельменный суп является тем блюдом, которое идеально подходит для решения такой задачи, как победа в Чемпионате.

Почему?

Во-первых, это здоровая пища, в которой есть всё необходимое для восстановления организма. 

Во-вторых, вставать нужно рано и не тратить много времени и средств на завтрак.

В-третьих, это вкусно, (при отсутствии аппетита, после больших нагрузок, это аргумент весомый).

В-четвертых, для насыщения супом нужно в половину меньше пельменей, чем в классическом варианте, (желудок не будет перегружен, опять же экономия средств).
Теперь о самом приготовлении: 

Сразу просим прощения, за слишком подробное описание процесса приготовления. Это делается для спортсменов, у которых голова занята тренировками и играми.

Для приготовления супа, лучше всего подходят пельмени «Сибирские» или «Владко» от ТМ Владко.

Ставим нужное кол-во воды на сильный огонь (в отличие от приготовления пельменей классическим способом, лишняя вода не есть хорошо), солим воду, учитывая, что достаточное кол-во соли возмёт на себя тесто. Желательно кол-во соли угадать с первого раза, досаливая после варки, получим вкус другой. Затем кладём очищенную головку репчатого лука (целую), доводим воду до интенсивного кипения.

Для супа лучше подходят пельмени с нарушеной тестовой оболочкой, так что перед погружением в воду, желательно провести процедуру вскрытия, сильно не усердствуя, достаточно не большого отверстия.

 Далее, раскручиваем воду в кастрюле, высыпаем подготовленные пельмени и продолжаем некоторое время крутить вместе с пельменями, воизбежании слепливания. Доводим воду с пельменями до кипения и уменьшаем огонь. Варим на одну минуту дольше, чем в классическом варианте. Выключаем огонь, бросаем два лавровых листа и на пять минут накрываем крышкой. Пельменный суп «Кенгуру» готов.

Обязательно в тарелку положить кусочек сливочного масла.

Будем благодарны, услышать Ваши отзывы:  vladko@vl.kharkov.ua
