	Холодный свекольник
прекрасно утоляет жажду и приятно охлаждает в летнюю жару.
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	Ингредиенты: свекла 3шт, куриные яйца 2 шт, лимоны 0,5 шт., огурцы 2шт., редис 3шт., укроп 50г, петрушка 50г, зеленый лук 100г, соль по вкусу, сахар 1ч.л.
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	Свеклу хорошенько промоем под проточной водой.

	[image: http://static.1000.menu/img/content/586/holodnji-svekolnik_1335551979_1_min.JPG]

	Поставим вариться, обрезав предварительно ботву, минут 30, во время варки выдавим пол лимона. Готовый отвар снимем с плиты, посолим, добавим ложечку сахара. Свеколки выловим и оставим остывать. 
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	В это время сварим пару яиц, порежем тонкой соломкой огурцы и редиску. 
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	Остывшую свеклу почистим и потрем на мелкой терке. Той же процедуре подвергнутся сваренные в крутую яйца. 
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	 Соединим все ингредиенты в свекольном отваре, попробуем, добавим петрушки, зеленого лука и мелко порезанной зелени укропа.
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	Теперь останется немногое – довести вкус еды до совершенства с помощью соли и лимонного сока.
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