Представляю вам очередной шедевр от мну!! 

Как-то пафосно получилось.. Ну лан, записывайте! Готовить будем тушеное мясо с кабачками. 
Нам понадобится: мясо (чем больше, тем лучше), один средний кабачок, один крупный помидор, две средние луковицы, одна средняя морковка, листья капусты, зелень, соль, специи, свежий зеленый горошек (желателен, но не обязателен), майонез - 1ст.л. 

Чистим и моем все овощи. В это время в глубокую сковороду (можно и в кастрюльку) наливаем 1 стакан (250 мл) чистой воды и ждем ее закипания. Затем бросить в нее соль и специи по вкусу, майонез, нарезанные ЧЕТВЕРТЬ кольцами лук, спустя пару минут - мясо, нарезанное некрупными кусками. 
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В это время, пока тушится мясо (в зависимости от вида - свинина 20 минут, говядина 30 минут), трем морковь на крупной терке, помидор режем так же четверть кольцами, режем капусту лентами и мелко рубим зелень. Кабачок нарезаем крупными полукружками)))) 
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Когда мясо почти готово, забрасываем в сковороду нарезанный кабачок. Тушим еще пять минут. Если вдруг вся вода выпарится, ни в коем случае не добавляем масло, а доливаем еще воды столько, сколько нужно! 
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Затем добавляем оставшиеся ингредиенты: капуста, помидор, зеленый горошек, зелень. Тушим еще пять минут на слабом огне. Мелко крошим пару лавровых листочков - это придаст приятный аромат блюду)) 
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Готовое блюдо украшается зеленью и подается к столу горячим. 
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Приятного аппетита!!! 
