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Нîâûé ãîä — âðåìÿ, êîãäà êàæäàÿ õîçÿé-
êà ñòàðàåòñÿ, íå æàëåÿ ñèë è âðåìåíè, 
óñòðîèòü äëÿ ñâîèõ áëèçêèõ ùåäðîå 

çàñòîëüå, òåì ñàìûì äåëàÿ îñîáûé ïîäàðîê ñå-
ìüå èëè äðóçüÿì. Âåäü çà ïðàçäíè÷íûì ñòîëîì 
â íîâîãîäíþþ íî÷ü ñîáåðóòñÿ ñàìûå äîðîãèå 
ëþäè è áóäóò ãîâîðèòü î ñàìîì âàæíîì, âñïî-
ìèíàòü ãëàâíûå ìîìåíòû óõîäÿùèõ äâåíà-
äöàòè ìåñÿöåâ è ñòðîèòü ïëàíû íà áóäóùåå. 
À çíà÷èò, ïîäàííûå áëþäà äîëæíû ðàäîâàòü 
è ñïîñîáñòâîâàòü õîðîøåìó ðàñïîëîæåíèþ 
äóõà ãîñòåé è äîìî÷àäöåâ.

Êîíå÷íî, ó êàæäîé æåíùèíû åñòü â êóëè-
íàðíîé êîïèëêå íåñêîëüêî ïðîâåðåííûõ ðå-
öåïòîâ. È âñå æå â íîâîãîäíþþ íî÷ü âñåãäà õî-
÷åòñÿ ïðèãîòîâèòü ÷òî-òî íîâîå è íåîáû÷íîå, 
òåì áîëåå ÷òî êóëèíàðíûå êíèãè, ïåðåäà÷è 
è ñàéòû íàïåðåáîé ïðåäëàãàþò îðèãèíàëüíûå 
ðåøåíèÿ äëÿ ïðàçäíè÷íîãî ñòîëà. Âïðî÷åì, 
èçëèøíå ýêñïåðèìåíòèðîâàòü çíàòîêè íå ñî-
âåòóþò: ñëèøêîì êàðäèíàëüíàÿ ñìåíà ìåíþ 
ìîæåò íå ïîíðàâèòüñÿ åäîêàì, ïðèâûêøèì 
ê âàøåé êóõíå. Ïîýòîìó ëó÷øå âñåãî ñî÷åòàòü 
«ôèðìåííûå» áëþäà ñ ýêñïåðèìåíòàëüíûìè, 
äåëàÿ àêöåíò íà òîì, â ÷åì âû óâåðåíû è ÷òî 
ìîæåòå ïðèãîòîâèòü ñ «çàêðûòûìè ãëàçàìè», 
à íîâèíêè ëó÷øå ïîäàâàòü â îãðàíè÷åííîì 

êîëè÷åñòâå. È, âîçìîæíî, õîðîøî çàðåêîìåí-
äîâàâ ñåáÿ, îíè ñî âðåìåíåì ïåðåéäóò â ðàçðÿä 
áëþä, áåç êîòîðûõ âàøà ñåìüÿ íå áóäåò ïðåä-
ñòàâëÿòü íîâîãîäíèé ñòîë.

Ñàìîå áîëüøîå ïðîñòðàíñòâî äëÿ ôàíòàçèè, 
êàê èçâåñòíî, ïðåäîñòàâëÿåò ïðèãîòîâëåíèå çà-
êóñîê. Ïóñòü íà ñòîëå ðÿäîì ñ òðàäèöèîííûì 
«òàçèêîì îëèâüå» ñîñåäñòâóþò íîâûå ñàëàòû. 
Çà ïðîøåäøèå ïàðó äåñÿòèëåòèé íà ïðèëàâêàõ 
ìàãàçèíîâ ïîÿâèëîñü ìíîæåñòâî ðàíåå íåèç-
âåñòíûõ ïðîäóêòîâ, êîòîðûå ìîæíî ïðåêðàñíî 
ñî÷åòàòü ñ ëþáèìîé êàðòîøå÷êîé, ìîðêîâêîé 
è ìàéîíåçîì. Êñòàòè, è çàïðàâëÿòü èõ ìîæíî 
íå òîëüêî ïðèâû÷íûìè ìàéîíåçîì èëè ñìå-
òàíîé, íî è ïðèãîòîâëåííûìè íà èõ îñíîâå 
îðèãèíàëüíûìè ñîóñàìè. Äîáàâëÿéòå â íèõ 
ðåçàíóþ çåëåíü è ñïåöèè: ïðîâàíñêèå òðàâû, 
êàððè, ãîð÷èöó, ñåìåíà òìèíà èëè êóíæóòà. 
È ñàìûé ïðèâû÷íûé ñàëàò «çàèãðàåò» íîâûìè 
îòòåíêàìè âêóñà. À åñëè âû óêðàñèòå åãî, ïîñû-
ïàâ ãðàíàòîâûìè çåðíàìè, èëè äîáàâèòå ñóõà-
ðèêè, òî, âîçìîæíî, ñîçäàäèòå íîâîå àâòîð ñêîå 
áëþäî.

Âàæíî íàïîìíèòü, ÷òî âûáîð áëþä âî ìíî-
ãîì çàâèñèò îò òåõ íàïèòêîâ, êîòîðûå áóäóò ïî-
äàâàòüñÿ ê ñòîëó. Åäâà ëè óìåñòíî çàêóñûâàòü 
ëåãêèå èãðèñòûå âèíà ñåëåäî÷íûìè øàðèêà-

Новый год: 
время чудес 
на кухне
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ìè, à ê êðåïêèì íàïèòêàì ïîäàâàòü êëóáíèêó 
ñî ñëèâêàìè. Íîâîãîäíåå ìåíþ òðåáóåò êîìï-
ëåêñíîãî ïîäõîäà.

Êîãäà ïðèõîäèò âðåìÿ ãîðÿ÷åãî, áîëüøèí-
ñòâî çàêóñîê äîëæíî ïîêèíóòü ïðàçäíè÷-
íûé ñòîë, óñòóïèâ ìåñòî îñíîâíîìó áëþäó. 
Â ïîñëåä íåå âðåìÿ áîëüøèíñòâî õîçÿåê ïðåä-
ëàãàþò ñâîèì äîìî÷àäöàì äâà îñíîâíûõ áëþ-
äà, íàïðèìåð, ìÿñíîå è ðûáíîå. Â ýòîì ñëó÷àå 
ãàðíèðîâ òîæå ëó÷øå ïðèãîòîâèòü äâà. Ïðè-
÷åì õîðîøî, åñëè îáà îíè áóäóò ïîäõîäèòü êàê 
ê ìÿñó, òàê è ê ðûáå.

×òî êàñàåòñÿ íîâîãîäíèõ äåñåðòîâ, ïðåä-
ïî÷òåíèå ëó÷øå îòäàòü òåì èç íèõ, êîòîðûå 
îòëè÷àþòñÿ ìåíüøåé êàëîðèéíîñòüþ. Íîâî-
ãîäíåå çàñòîëüå îáû÷íî çàêàí÷èâàåòñÿ äàëåêî 
çà ïîëíî÷ü, è åäâà ëè êòî-òî îòâàæèòñÿ ñúåñòü 
ïîä óòðî ïîñëå ñûòíûõ ñàëàòîâ è æàðêîãî åùå 
è êóñîê êðåìîâîãî òîðòà. À âîò äîìàøíèå êîí-
ôåòû èëè ôðóêòîâûå ñàëàòû ïîéäóò «íà óðà».

Ñëåäóåò îñîáî îòìåòèòü: ïðîäóìûâàÿ ïðàç-
äíè÷íîå ìåíþ, íóæíî ñðàçó ó÷èòûâàòü, êàêèå 
çàñòîëüÿ ïðåäñòîèò âàì îðãàíèçîâàòü â ïåðâûå 
äíè íîâîãî ãîäà. Âî ìíîãèõ ñåìüÿõ ñòàëî äîá-
ðîé òðàäèöèåé âî âðåìÿ çèìíèõ ïðàçäíèêîâ 
ïðèíèìàòü ðîäíûõ è áëèçêèõ. Âðÿä ëè õîðî-
øàÿ õîçÿéêà îãðàíè÷èòñÿ òåì, ÷òî âûñòàâèò 
íà ñòîë â÷åðàøíèå ñàëàòû. Íî è ñèë íà íîâûå 
êóëèíàðíûå ïîäâèãè ïîñëå ïîäãîòîâêè íîâî-
ãîäíåãî ñòîëà, óâû, òîæå ìîæåò íå îñòàòüñÿ. 
×òî æå äåëàòü?

Ëó÷øå âñåãî çàðàíåå ïîáåñïîêîèòüñÿ î òîì, 
÷òî âû ïðåäëîæèòå ãîñòÿì. Ïðè÷åì ýòî ìîãóò 
áûòü íîâûå áëþäà, îñíîâó äëÿ êîòîðûõ âû ïðè-
ãîòîâèòå íàêàíóíå. Íàïðèìåð, îòâàðèòå âäâîå 
áîëüøå êàðòîôåëÿ, ïîëîâèíó èñïîëüçóåòå äëÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ ñàëàòîâ, à âòîðóþ ÷àñòü íà ñëå-
äóþùèé äåíü íàðåæåòå êðóæêàìè è çàïå÷åòå 
â äóõîâêå ñ ñûðîì è ðàçëè÷íûìè äîáàâêàìè: 
ðûáíûìè êîíñåðâàìè, çåëåíüþ, âåò÷èíîé. 
«Âòîðóþ æèçíü» ìîãóò ïîëó÷èòü, ïðåâðàòèâ-
øèñü â çàïåêàíêè, è ãàðíèðû: ðèñ èëè îâîùè. 
Ãëàâíîå — çàðàíåå çàïàñèòåñü âñåì, ÷òî íåîá-
õîäèìî äëÿ èõ ïðèãîòîâëåíèÿ, â ïåðâóþ î÷å-
ðåäü — ñûðîì, ÿéöàìè è ìîëîêîì.

×òî êàñàåòñÿ ñàëàòîâ, èõ íè â êîåì ñëó÷àå 
íå ñëåäóåò ïîäàâàòü â íàïîëîâèíó îïóñòîøåí-

íûõ ñàëàòíèêàõ. Íå ëó÷øå ëè íàæàðèòü áëèí-
÷èêè (èëè çàðàíåå êóïèòü ïîëóôàáðèêàòû) 
è íàôàðøèðîâàòü èõ âñå òåìè æå «îëèâüå», 
«ëàêîìêîé» èëè ìèìîçîé? À êàêèå âêóñíûå ðó-
ëåòû ìîæíî ïðèãîòîâèòü çà ñ÷èòàíûå ìèíóòû, 
íàìàçàâ òîíêèé ëàâàø ìàéîíåçîì èëè ñëèâî÷-
íûì ñûðîì è ïîìåñòèâ âíóòðü ñîëåíóþ ðûáó, 
îâîùè èëè çåëåíü! À ñàìûé áûñòðûé ñïîñîá 
ïðèãîòîâèòü íîâîå çàêóñî÷íîå áëþäî íà îñíî-
âå èìåþùèõñÿ â õîëîäèëüíèêå çàïàñîâ — ïî-
äàòü èõ â âèäå êàíàïå, áóòåðáðîäèêîâ «íà îäèí 
óêóñ».

Î÷åíü ýôôåêòíî ñìîòðÿòñÿ íà ñòîëàõ ñàëà-
òû è çàêóñêè, ïîäàííûå â òàðòàëåòêàõ. Èõ ìîæ-
íî êóïèòü â ìàãàçèíå, à ìîæíî çàðàíåå ïðèãî-
òîâèòü äëÿ ýòîãî ñëó÷àÿ (òàðòàëåòêè âïîëíå 
ñïîñîáíû õðàíèòüñÿ íåñêîëüêî äíåé). Êñòàòè, 
âêóñíóþ íà÷èíêó äëÿ íèõ ëåãêî ïðèãîòîâèòü 
è íà îñíîâå ãàðíèðîâ, â ïåðâóþ î÷åðåäü îâîù-
íûõ è ðèñîâûõ, ñ äîáàâëåíèåì ðàçëè÷íûõ ñî-
óñîâ, ìÿñíûõ èëè ðûáíûõ ïðîäóêòîâ.

Óñêîðèòü ïðîöåññ îðãàíèçàöèè çàñòîëüÿ 
â ïåðâûå äíè íîâîãî ãîäà ïîìîæåò è èñïîëüçî-
âàíèå â áëþäàõ ìÿñà èëè ðûáû, óæå ïîäâåðãàâ-
øèõñÿ òåðìè÷åñêîé îáðàáîòêå. Íàïðèìåð, êó-
ñî÷êè æàðåíîé êóðèöû èëè èíäåéêè ïîäîéäóò 
äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ âêóñíûõ ñàëàòîâ è çàêóñîê. 
Â ýòîì âàì ñóùåñòâåííûì ïîäñïîðüåì ñòàíóò 
«ñòðàòåãè÷åñêèå çàïàñû» ïðîäóêòîâ, íå òðå-
áóþùèõ ïðèãîòîâëåíèÿ: êîíñåðâèðîâàííûå 
ôàñîëü, ãîðîøåê, êóêóðóçà, àíàíàñû, ãðèáû 
è îâîùè — ïðåêðàñíûå êîìïîíåíòû äëÿ ñàëà-
òîâ áûñòðîãî ïðèãîòîâëåíèÿ.

Åñëè â ñåìüå åñòü äåòè, î÷åíü âàæíî çàðàíåå 
ïîçàáîòèòüñÿ î òîì, ÷åì îíè áóäóò ïèòàòüñÿ 
â ïåðâûå äíè ïîñëå íàñòóïëåíèÿ íîâîãî ãîäà. 
Äåòñêàÿ åäà (îñîáåííî ïðàçäíè÷íàÿ) äîëæíà 
îòëè÷àòüñÿ íå òîëüêî ïðàâèëüíî ïîäîáðàííû-
ìè ïðîäóêòàìè, íî è êðàñèâûì îôîðìëåíèåì. 
Îäíî è òî æå áëþäî ìîæåò îñòà âèòü ðåáåíêà 
ðàâíîäóøíûì èëè ïðèâåñòè â âîñòîðã â çàâè-
ñèìîñòè îò òîãî, êàê âû åãî ïîäàëè ê ñòîëó. 
Äîñòàòî÷íî ïîòðàòèòü âñåãî íåñêîëüêî ìèíóò, 
ïðåâðàòèâ êîòëåòó â åæèêà ñ âåðìèøåëåâûìè 
èãîëêàìè, âàðåíûå ÿéöà ñ îâîùàìè è çåëå-
íüþ — â öâåòû, à îìëåò — â ìîðäî÷êó çâåðüêà. 
È õîðîøèé àïïåòèò ìàëûøàì ãàðàíòèðîâàí.



7Ìíîãèå äåòè ëþáÿò ïîìîãàòü ðîäèòåëÿì 
â ïîäãîòîâêå ïðàçäíè÷íîãî ñòîëà. Âäâîéíå èí-
òåðåñíûì ýòîò ïðîöåññ ñòàíåò, åñëè âû îòíåñå-
òåñü ê íåìó òâîð÷åñêè. Êàê èíòåðåñíî ñîçäàâàòü 
ñâîèìè ðóêàìè èç ïðîäóêòîâ ñúåäîáíûå åëî÷êè, 
ëåïèòü âêóñíûõ ñíåãîâèêîâ, ïðåâðàùàòü ñàëàòû 
â öèôåðáëàò ÷àñîâ èëè â ëèöî äåäà-ìîðîçà! Ïî-
äîáíûå îïûòû, ïðîäåëàííûå ñ ìàìàìè íà êóõíå, 
ïîäàðÿò äåòÿì ìíîãî ðàäîñòíûõ ìèíóò.

Ïðîäóìàííîå è ãðàìîòíî ñîñòàâëåííîå 
ìåíþ íîâîãîäíåãî ñòîëà è çàðàíåå ñïëàíèðî-

âàííîå ïèòàíèå â äíè íîâîãîäíèõ êàíèêóë — 
çàëîã òîãî, ÷òî â ïðàçäíèêè âàì íå ïðèäåòñÿ 
ëîìàòü ãîëîâó íàä òåì, ÷åì êîðìèòü äîìî÷àä-
öåâ. Êàê ãîâîðèòñÿ, ëó÷øèé ýêñïðîìò — çà-
ðàíåå ñïëàíèðîâàííûé. ×åì áîëüøå âàðèàí-
òîâ ñî÷åòàíèÿ ïðîäóêòîâ âû ïðåäóñìîòðèòå, 
òåì ïðèÿòíåå áóäåò ýòî âîëøåáíîå âðåìÿ. 
À âàøè áëèçêèå ïî÷óâñòâóþò â äîìå àòìî-
ñôåðó ÷óäà, êîòîðàÿ âñåãäà ïîÿâëÿåòñÿ òàì, 
ãäå ëþäè æèâóò â ëþáâè, ðàäîñòè è çàáîòÿòñÿ 
äðóã î äðóãå.
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1 Салат-коктейль 
с креветками, авокадо 
и черри

250 г очищенных креветок • 6–7 помидорчиков 
черри • ½ авокадо • майонез • черный молотый 
перец • ломтики лимона • зелень укропа • соль

Î÷èùåííûå êðåâåòêè îïóñòèòå â êèïÿùóþ 
âîäó è âàðèòå ñ ñîëüþ 2 ìèíóòû ïîñëå çàêè-
ïàíèÿ. Èçâëåêèòå øóìîâêîé. Àâîêàäî î÷èñòè-
òå, íàðåæüòå êóñî÷êàìè. Ïîìèäîð÷èêè ÷åððè 
ðàçðåæüòå íà ïîëîâèíêè. Ñîåäèíèòå ïîäãî-
òîâëåííûå ïðîäóêòû, ïîñîëèòå ïî âêóñó, ïðè-
ïðàâüòå ÷åðíûì ìîëîòûì ïåðöåì, çàïðàâüòå 
ìàéîíåçîì. Ïåðåëîæèòå â ïîðöèîííûå ñàëàò-
íèêè. Óêðàñü òå ëèìîíîì è çåëåíüþ óêðîïà.

2 Салат с креветками, 
грушами и огурцами

250 г очищенных креветок • 2 груши • 2 огурца 
• 2 кружка лимона • зелень укропа • натураль-
ный йогурт • соль и сахар по вкусу

Êðåâåòêè îïóñòèòå â êèïÿùóþ âîäó, ïîñîëèòå, 
âàðèòå 3 ìèíóòû ïîñëå çàêèïàíèÿ, èçâëåêèòå. 
Î÷èùåííûå ãðóøè è îãóðöû íàðåæüòå êóáè-
êàìè, ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû. 
Éîãóðò ñîåäèíèòå ñ èçìåëü÷åííûì óêðîïîì, 
äîáàâüòå ïî âêóñó ñîëü è ñàõàð. Çàïðàâüòå ïî-
ëó÷åííûì ñîóñîì ñàëàò. Â ñàëàòíèêå óêðàñü òå 
êðóæêàìè ëèìîíà.

3 Салат из кальмаров 
с яблоками и кукурузой

400 г кальмаров • 2 яйца • 2 зеленых яблока 

• 2 ст. ложки консервированной кукурузы • майо-

нез • соль

Ó êàëüìàðîâ óäàëèòå âíóòðåííîñòè è ïëàñòè-
íû, îøïàðüòå è ïðîìîéòå. Áðîñüòå â êèïÿòîê, 
ïîñîëèòå, âàðèòå 2 ìèíóòû ïîñëå çàêèïàíèÿ. 
Èçâëåêèòå, íàðåæüòå ñîëîìêîé. Îòäåëüíî îò-
âàðèòå ÿéöà, î÷èñòèòå, ïîðåæüòå. Î÷èùåííûå 
ÿáëîêè áåç ñåðäöåâèí íàðåæüòå ìåëêèìè êóáè-
êàìè. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå êàëüìàðû, 
ÿéöà è ÿáëîêè, äîáàâüòå êóêóðóçó, ïîñîëèòå 
è çàïðàâüòå ìàéîíåçîì.

Блюда для 
новогодней ночи
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4 Сытный слоеный салат 
с чипсами

3 картофелины • 2 моркови • 150 г ветчины 
• 50 г консервированных отварных шампиньонов 
• 80 г сыра • 6–8 больших ровных картофельных 
чипсов • майонез • соль

Êàðòîôåëü è ìîðêîâü îòâàðèòå â ñîëåíîé âîäå, 
î÷èñòèòå, íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå èëè ìåëêî 
íàðåæüòå. Âåò÷èíó ïîðåæüòå êóáèêàìè, ãðè-
áû — ïëàñòèíêàìè, ñûð íàòðèòå íà ìåëêîé òåð-
êå. Âûêëàäûâàéòå â ïðîçðà÷íûé ñàëàòíèê ñëîÿ-
ìè ïîäãîòîâëåííûå ìîðêîâü, êàðòîôåëü, ãðèáû, 
âåò÷èíó è ñûð. Êàæäûé ñëîé (êðîìå ïî ñëåäíåãî) 
ñìàçûâàéòå ìàéîíåçîì. Ñâåðõó, êàê ëåïåñòêè 
öâåòêà, ïîìåñòèòå êàðòîôåëüíûå ÷èïñû.

5 Слоеный салат 
«Далекий берег»

2 картофелины • 200 г отварной куриной грудки 
• 1 банан • 100 г крабовых палочек • 3 ст. ложки 
консервированной кукурузы • майонез • зелень 
и соль по вкусу

Êàðòîôåëü ñâàðèòå â ïîäñîëåííîé âîäå, î÷èñ-
òèòå, íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Òàêæå íàòðèòå 
êðàáîâûå ïàëî÷êè. Êóðèíîå ìÿñî è î÷èùåí-
íûé áàíàí ìåëêî íàðåæüòå. Âûêëàäûâàéòå 
â ïðîçðà÷íûé ñàëàòíèê ñëîÿìè êàðòîôåëü, 
êóðèöó, áàíàí è êðàáîâûå ïàëî÷êè. Êàæäûé 
ñëîé ñìàçûâàéòå ìàéîíåçîì. Ñâåðõó ïîñûïü-
òå êîíñåðâèðîâàííîé êóêóðóçîé è óêðàñü òå 
çåëåíüþ.
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6 Слоеный салат 
с консервированной 
фасолью

200 г консервированной белой фасоли • 1 круп-
ная картофелина • 250 г отварной куриной груд-
ки • 150 г цветной капусты • зелень петрушки 
• майонез • соль

Êàðòîôåëü è öâåòíóþ êàïóñòó îòâàðèòå ïî îòäå-
ëüíîñòè â ñîëåíîé âîäå. Êàïóñòó ìåëêî ïîðåæü-
òå, êàðòîôåëü î÷èñòèòå è íàòðèòå íà êðóïíîé 
òåðêå. Ôàñîëü èçâëåêèòå èç áàíêè, ñëåéòå âîäó. 
Ðàçîìíèòå âèëêîé. Ãðóäêó ìåëêî íàðåæüòå. 
Âûêëàäûâàéòå â ïðîçðà÷íûé ñàëàòíèê ñëîÿìè 
êàðòîôåëü, ïîëîâèíó êóðèíîãî ìÿñà, ôàñîëü, 
îñòàâøóþñÿ ãðóäêó è êàïóñòó. Êàæäûé ñëîé 
ñìàçûâàéòå ìàéîíåçîì è äîñàëèâàéòå ïî âêóñó. 
Óêðàñü òå ãîòîâîå áëþäî çåëåíüþ ïåòðóøêè.

7 Слоеный салат 
с курицей и сухофруктами

250 г отварной куриной грудки • 5–6 шт. суше-
ного инжира • 100 г чернослива без косточек 
• 100 г сыра • 2 ст. ложки молотых ядер грецких 
орехов • майонез • черный молотый перец и соль 
по вкусу

×åðíîñëèâ è èíæèð ïðåäâàðèòåëüíî çàìî÷èòå 
íà 2 ÷àñà, çàòåì íàðåæüòå. Êóðèíóþ ãðóäêó ïî-
ðåæüòå íîæîì. Ñûð íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. 
Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå èíæèð, ÷åðíîñëèâ 
è îðåõè. Âûëîæèòå â ñàëàòíèê ñëîé êóðèöû, 
ïðèïðàâüòå ñîëüþ è ïåðöåì, ñìàæüòå ìàéîíå-
çîì. Íà íåå ïîìåñòèòå ñëîé ñóõîôðóêòîâ è îðå-
õîâ. Òàêæå ñìàæüòå ìàéîíåçîì. Ïîñûïüòå ñà-
ëàò òåðòûì ñûðîì.

8 Слоеный салат 
с индейкой и грушами

300 г отварной грудки индейки • 2 груши • 2 ст. 
ложки дробленых фисташек • 100 г сыра • 2 ст. 
ложки гранатовых зерен • майонез

Î÷èùåííûå ãðóøè áåç ñåðäöåâèí íàðåæüòå 
êóáèêàìè. Îòâàðíóþ èíäåéêó ïîðåæüòå. Ñûð 
íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Âûêëàäûâàéòå 
â ïðîçðà÷íûé ñàëàòíèê ñëîÿìè èíäåéêó, ãðó-
øè, îðåõè è ñûð. Êàæäûé ñëîé ñìàçûâàéòå 
ìàéîíåçîì. Ñâåðõó ïîñûïüòå ãðàíàòîâûìè 
çåðíàìè.

9 Салат слоеный 
с шампиньонами

6–7 шампиньонов • 1 морковь • ½ головки репча-
того лука • 2 картофелины • 1 яйцо • 1 соленый 
огурец • 2 ст. ложки растительного масла • 1 ст. 
ложка консервированного горошка • зелень пет-
рушки • майонез • соль

Êàðòîôåëü è ÿéöî îòâàðèòå, î÷èñòèòå, íàòðèòå 
íà êðóïíîé òåðêå. Òàêæå íàòðèòå îãóðåö. Èç-
ìåëü÷åííûé ëóê æàðüòå íà ìàñëå 5 ìèíóò. Äî-
áàâüòå òåðòóþ ìîðêîâü, ãîòîâüòå åùå 5 ìèíóò. 
Äîáàâüòå ìåëêî íàðåçàííûå øàìïèíüîíû, 
ïîñîëèòå, æàðüòå åùå 5–7 ìèíóò. Îñòóäèòå, 
âûëîæèòå íà äíî ñàëàòíèêà, ñìàæüòå ìàéîíå-
çîì. Ñâåðõó ïîìåñòèòå ñëîè ïîäãîòîâëåííîãî 
êàðòîôåëÿ, îãóðöà è ÿéöà. Êàæäûé ñëîé (êðî-
ìå âåðõíåãî) ïîñîëèòå è ñìàæüòå ìàéîíåçîì. 
Óêðàñü òå ãîðîøêîì è çåëåíüþ ïåòðóøêè.

10 Салат слоеный 
с лисичками 
и сельдереем

200 г мелких лисичек (можно консервированных) 
• 150 г отварного куриного филе • 1 морковь 
• ½ корневого сельдерея • 100 г сыра • 2 ст. лож-
ки растительного масла • майонез • соль

Ìîðêîâü è ñåëüäåðåé îòâàðèòå, î÷èñòèòå, íà-
òðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Ìÿñî èçìåëü÷èòå. 
Ãðèáû ïðîìîéòå, ïîðåæüòå (ìåëêèå ìîæíî 
íå ðåçàòü) è ïîæàðüòå íà ìàñëå ñ ñîëüþ. Âû-
êëàäûâàéòå â ñàëàòíèê ñëîÿìè ìÿñî, ñåëüäå-
ðåé, ãðèáû, ìîðêîâü. Êàæäûé ñëîé ñìàçûâàé-
òå ìàéîíåçîì è ïðèïðàâëÿéòå ïî âêóñó ñîëüþ. 
Ïîñûïüòå òåðòûì ñûðîì.
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11 Салат «Мимоза» 
из консервированной 
горбуши с орехами

200 г консервированной без масла горбуши 
• 3 картофелины • 2 моркови • 4 яйца • 2 ст. 
ложки ядер грецких орехов • 10–12 помидорчи-
ков черри • зелень петрушки • майонез • соль

Êàðòîôåëü, ìîðêîâü è ÿéöà îòâàðèòå â ïîäñî-
ëåííîé âîäå, î÷èñòèòå. Îâîùè íàòðèòå íà êðóï-
íîé òåðêå. Ó ÿèö áåëêè îòäåëèòå îò æåëòêîâ 
è íàòðèòå îòäåëüíî íà ìåëêîé òåðêå. Ãîðáóøó 
èçâëåêèòå èç áàíêè è ðàçîìíèòå âèëêîé. Îðåõè 
èçìåëü÷èòå. Âûêëàäûâàéòå ñëîÿìè â ñàëàòíèê 
ïîäãîòîâëåííûå êàðòîôåëü, áåëêè, ïîëîâèíó 
ãîðáóøè, ìîðêîâü, îðåõè, îñòàâøóþñÿ ãîðáó-
øó. Êàæäûé ñëîé ñìàçûâàéòå ìàéîíåçîì. Ïî-
ñûïüòå òåðòûìè ÿè÷íûìè æåëòêàìè. Ïî ïå-
ðèìåòðó, êàê ëåïåñòêè öâåòîâ, ðàñïîëîæèòå 
ïîëîâèíêè ïîìèäîð÷èêîâ ÷åððè ñðåçàìè âíèç, 
ðàñïîëîæèâ ìåæäó íèìè çåëåíü ïåòðóøêè.

12 Салат с сардинами 
и оливками

200 г консервированных сардин • 100 г консер-
вированной белой фасоли • 1 морковь • 10–
15 оливок без косточек • 100 г сыра • зелень 
• майонез • соль

Ìîðêîâü îòâàðèòå, î÷èñòèòå, íàòðèòå íà êðóï-
íîé òåðêå. Ñûð òàêæå íàòðèòå. Ñàðäèíû è ôà-
ñîëü èçâëåêèòå èç áàíîê, ñëåéòå æèäêîñòü. 
Ðàçîìíèòå ðûáó âèëêîé. Îëèâêè ïîðåæüòå 
(íåñêîëüêî øòóê îòëîæèòå). Ñîåäèíèòå ïîäãî-
òîâëåííûå ïðîäóêòû, ïîñîëèòå ïî âêóñó è çà-
ïðàâüòå ìàéîíåçîì. Óêðàñü òå ïîëîâèíêàìè 
îñòàâøèõñÿ îëèâîê.

13 Салат из трески 
с фасолью

300 г филе трески • 200 г зеленой стручковой 
фасоли • 1 морковь • 1 головка репчатого лука 

• 3 помидорчика черри • 4 ст. ложки оливкового 
масла • сок 1 лимона • 2 зубчика чеснока • зе-
лень • черный молотый перец • соль

Ôàñîëü î÷èñòèòå îò ïðîæèëîê, îòâàðèòå ñ ñî-
ëüþ. Èçìåëü÷åííûé ëóê è òåðòóþ ìîðêîâü 
æàðüòå â ïîëîâèíå ìàñëà 5 ìèíóò. Ôèëå íà-
ðåæüòå ñîëîìêîé, ïîñîëèòå è æàðüòå åùå 
10 ìèíóò. Îñòóäèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, 
çàïðàâüòå ñìåñüþ ñîêà ëèìîíà ñ îñòàâøèì-
ñÿ ìàñëîì è òîë÷åíûì ÷åñíîêîì. Ïîïåð÷èòå 
è óêðàñü òå ïîëîâèíêàìè ÷åððè è çåëåíüþ.

14 Салат 
из консервированного 
лосося с яблоками 
и морковью

250 г консервированного лосося • 2 зеленых яб-
лока • 1 морковь • 2 ст. ложки консервированной 
кукурузы • 2 ст. ложки ядер грецких орехов • сме-
тана • зелень укропа • соль

Ðûáó èçâëåêèòå èç áàíêè, ñëåéòå æèäêîñòü. Ðà-
çîìíèòå âèëêîé. ßáëîêè è ìîðêîâü î÷èñòèòå 
è íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Ñîåäèíèòå ñ ïîä-
ãîòîâëåííîé ðûáîé, êóêóðóçîé è èçìåëü÷åí-
íûìè ÿäðàìè îðåõîâ. Ïîñîëèòå ïî âêóñó è çà-
ïðàâüòå ñìåòàíîé. Â ñàëàòíèêå ãîòîâîå áëþäî 
óêðàñü òå çåëåíüþ óêðîïà.

15 Салат из крабовых 
палочек с грибами

200 г крабовых палочек • 5–6 шампиньонов 
• 100 г вареного риса • 1 головка репчатого 
лука • 2 ст. ложки растительного масла • 3 ст. 
ложки консервированной кукурузы • майонез 
• соль

Èçìåëü÷åííûé ëóê ïîäðóìÿíüòå íà ìàñëå, äî-
áàâüòå íàðåçàííûå ãðèáû, ïîñîëèòå, æàðüòå 
7 ìèíóò. Îñòóäèòå, ñîåäèíèòå ñ ðèñîì, êîíñåð-
âèðîâàííîé êóêóðóçîé è ìåëêî íàðåçàííûìè 
êðàáîâûìè ïàëî÷êàìè. Ïåðåìåøàéòå, ïîñîëè-
òå ïî âêóñó è çàïðàâüòå ìàéîíåçîì.
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16 Салат из крабовых 
палочек с творожным 
сыром

200 г крабовых палочек • 100 г творожного сыра 

• 1 картофелина • 3 ст. ложки консервированной 

кукурузы • сметана • соль

Êàðòîôåëü îòâàðèòå, î÷èñòèòå, íàðåæüòå êóáè-
êàìè. Êðàáîâûå ïàëî÷êè òàêæå íàðåæüòå êó-
áèêàìè. Ñîåäèíèòå, äîáàâüòå ðàñêðîøåííûé 
ñûð è êóêóðóçó. Ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ñìåòàíîé.

17 Салат из крабовых 
палочек с бананом

200 г крабовых палочек • 1 банан • 2 картофе-

лины • 1 свежий огурец • 100 г сыра • майонез 

• соль

Êàðòîôåëü îòâàðèòå, î÷èñòèòå, íàðåæüòå êóáè-
êàìè. Òàê æå êóáèêàìè íàðåæüòå î÷èùåííûé 
îãóðåö, ñûð è ïàëî÷êè. Î÷èùåííûé áàíàí ïî-
ðåæüòå. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, 
ïîñîëèòå ïî âêóñó, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì.
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18 Селедочный салат 
с кунжутом

200 г селедочных пресервов • 1 свекла • 4 карто-
фелины • 5–6 маринованных огурцов • 2–3 ч. лож-
ки жареного кунжута • майонез • соль

Ñâåêëó è êàðòîôåëü îòâàðèòå (ïî îòäåëüíîñòè) 
â ïîäñîëåííîé âîäå, î÷èñòèòå, íàðåæüòå êóáè-
êàìè. Íàðåæüòå îãóðöû, îòëîæèâ ïîëîâèíêó 
äëÿ óêðàøåíèÿ. Ñåëåäêó ïîðåæüòå íîæîì. Ñî-
åäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, äîáàâüòå 
êóíæóò, ïåðåìåøàéòå, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì 
è âûëîæèòå â ïîðöèîííûå ñàëàòíèêè. Óêðàñü-
òå êðóæêàìè îñòàâøåãîñÿ îãóðöà.

19 Селедочный салат 
с горчичной заправкой

200 г селедочных пресервов • 2 картофелины 
• 1 морковь • 2–3 корнишона • 3 зубчика чес-
нока • 1 ч. ложка неострой горчицы • 3 ст. ложки 
майонеза • соль

Îòâàðèòå êàðòîôåëü è ìîðêîâü â ïîäñîëåííîé 
âîäå, î÷èñòèòå è íàðåæüòå êóáèêàìè. Ñîåäèíè-
òå ñ ìåëêî íàðåçàííîé ñåëüäüþ è êóñî÷êàìè 
êîðíèøîíîâ. ×åñíîê ïðîïóñòèòå ÷åðåç ïðåññ, 
ñîåäèíèòå ñ ãîð÷èöåé è ìàéîíåçîì, õîðîøî 
ïåðåìåøàéòå è çàïðàâüòå ïîäãîòîâëåííîé çà-
ïðàâêîé ñàëàò.
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20 Салат селедочный 
с яблоками и морковью 
по-корейски

300 г селедочных пресервов • 150 г моркови по-
корейски • 2 зеленых яблока • ½ головки репча-
того лука • зелень петрушки • майонез • соль

Ñåëüäü ïîðåæüòå, î÷èùåííûå ÿáëîêè áåç ñåð-
äöåâèí íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå, î÷èùåííûé 
ëóê èçìåëü÷èòå íîæîì. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâ-
ëåííûå ïðîäóêòû ñ ìîðêîâüþ ïî-êîðåéñêè, ïå-
ðåìåøàéòå, ïîñîëèòå è çàïðàâüòå ìàéîíåçîì. 
Óêðàñü òå â ñàëàòíèêå çåëåíüþ ïåòðóøêè.

21 Салат селедочный 
с сухариками и фасолью

300 г селедочных пресервов • 200 г консервиро-
ванной белой фасоли • 1 соленый огурец • 100 г 
ржаных сухариков • майонез • соль

Ôàñîëü èçâëåêèòå èç áàíêè. Ñåëüäü ïîðåæüòå 
íîæîì, îãóðåö íàðåæüòå êóáèêàìè. Ñîåäèíèòå 
ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, äîáàâüòå ñóõàðèêè, 
ïîñîëèòå ïî âêóñó, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì è ñðà-
çó æå ïîäàâàéòå íà ñòîë, ïîêà ñóõàðèêè íå ðàç-
ìÿêëè.

22 Салат 
из маринованной сельди

250 г филе маринованной сельди • 2 картофели-
ны • 1 головка красного лука • 1 красный болгар-
ский перец • листья салата • сок 1 лимона • 2 ст. 
ложки оливкового масла • кружки лимона • зе-
лень укропа • соль

Âûìûòûìè è îáñóøåííûìè ëèñòüÿìè ñàëàòà 
âûëîæèòå äíî ïëîñêîãî áëþäà. Êàðòîôåëü 
îòâàðèòå â ïîäñîëåííîé âîäå, î÷èñòèòå, íà-
ðåæüòå êðóæêàìè è âûëîæèòå ïîâåðõ ñàëà-
òà. Ñâåðõó ïîìåñòèòå íàðåçàííûå ïîëîñêàìè 
î÷èùåííûé ïåðåö è ìàðèíîâàííóþ ñåëüäü. 
Ïîêðîéòå êîëå÷êàìè î÷èùåííîãî êðàñíîãî 

ëóêà, ïîëåéòå ñìåñüþ ëèìîííîãî ñîêà ñ îëèâ-
êîâûì ìàñëîì. Óêðàñü òå êðóæêàìè ëèìîíà 
è çåëåíüþ óêðîïà.

23 Салат из копченой 
скумбрии с корнишонами

300 г филе скумбрии холодного копчения 
• 6–8 корнишонов • 2 картофелины • 2 яйца 
• 2 плавленых сырка • зелень укропа • майонез 
• соль

ßéöà è êàðòîôåëü îòâàðèòå, î÷èñòèòå, íàòðè-
òå íà êðóïíîé òåðêå. Ñûðêè òàêæå íàòðèòå 
íà êðóïíîé òåðêå. Êîðíèøîíû ïîðåæüòå. 
Ôèëå êîï÷åíîé ñêóìáðèè èçìåëü÷èòå. Ñîåäè-
íèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, ïîñîëèòå, çà-
ïðàâüòå ìàéîíåçîì. Óêðàñü òå ãîòîâûé ñàëàò 
çåëåíüþ óêðîïà.

24 Салат из копченой 
скумбрии со свежими 
овощами

300 г филе копченой скумбрии • 1 красный бол-
гарский перец • 1 кольраби • 2 моркови • майо-
нез • черный молотый перец • соль

Ôèëå íàðåæüòå íåáîëüøèìè êóñî÷êàìè. Áîë-
ãàðñêèé ïåðåö î÷èñòèòå îò ñåìÿí è íàðåæü-
òå òîíêîé ñîëîìêîé. Î÷èùåííûå êîëüðàáè 
è ìîðêîâü íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Ñîåäè-
íèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, ïðèïðàâüòå 
ñîëüþ è ïåðöåì, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì.
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25 Салат-коктейль 
с креветками, авокадо, 
перепелиными яйцами 
и икрой

100 г очищенных креветок • ¼ авокадо • 2 пере-
пелиных яйца • 1 ст. ложка красной икры • масли-
ны • мини-банан • зелень • майонез • соль

Êðåâåòêè îïóñòèòå â êèïÿùóþ âîäó è ãîòîâüòå 
ñ ñîëüþ 2 ìèíóòû ïîñëå çàêèïàíèÿ, èçâëåêè-
òå. ßéöà îòâàðèòå, î÷èñòèòå, ðàçðåæüòå íà ïî-
ëîâèíêè. Àâîêàäî î÷èñòèòå, óäàëèòå êîñòî÷êó, 
íàðåæüòå ìÿêîòü ëîìòèêàìè è ðàñïîëîæèòå 
èõ ïî ñòåíêàì ïðîçðà÷íîãî ñàëàòíèêà. Â öåíòð 
âûëîæèòå êðåâåòêè, ïîëåéòå ìàéîíåçîì. Ñâåð-
õó ïîìåñòèòå ñðåçàìè ââåðõ ïîëîâèíêè ÿèö, 
íà êàæäóþ ïîëîæèòå íåìíîãî èêðû. Óêðàñü òå 
ïîëóî÷èùåííûì ìèíè-áàíàíîì (ìîæíî çàìå-
íèòü êðóæêàìè îáû÷íîãî áàíàíà), ìàñëèíàìè 
è çåëåíüþ.

26 Салат с авокадо, 
лососем и рисом

1 авокадо • 150 г слабосоленого лосося • 150 г 
отварного риса • 50 г сыра • листья салата 
• майонез • черный молотый перец • соль

Àâîêàäî î÷èñòèòå, óäàëèòå êîñòî÷êó, ìÿêîòü íà-
ðåæüòå êóáèêàìè. Òàê æå íàðåæüòå ñûð. Ñàëàò 
âûìîéòå, îáñóøèòå, âûëîæèòå íà ïëîñêîå áëþ-
äî. Ëîñîñü ïîðåæüòå, ñîåäèíèòå ñ ïîäãîòîâëåí-
íûì àâîêàäî, ñûðîì è âàðåíûì ðèñîì. Ïîñî-
ëèòå, ïðèïðàâüòå ïåðöåì, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì 
è âûëîæèòå ãîðêîé ïîâåðõ ëèñòüåâ ñàëàòà.

27 Салат с авокадо, 
крабовыми палочками 
и бананом

1 авокадо • 200 г крабовых палочек • 1 банан 
• 100 г сыра • 1 зубчик чеснока • зелень укропа 
• сметана • черный молотый перец • соль

Àâîêàäî î÷èñòèòå, óäàëèòå êîñòî÷êó, ìÿêîòü 
íàðåæüòå êóáèêàìè. Òàê æå íàðåæüòå ïàëî÷êè, 
ñûð è áàíàí. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðî-
äóêòû, ïðèïðàâüòå ñîëüþ è ïåðöåì. Ñìåòàíó 
ñîåäèíèòå ñ èçìåëü÷åííûìè óêðîïîì è ÷åñíî-
êîì. Çàïðàâüòå ñàëàò.

28 Салат с авокадо, 
яйцами и ветчиной

½ авокадо • 2 яйца • 100 г ветчины • 3 помидор-
чика черри • ½ свежего огурца • листья салата 
• 3 ст. ложки оливкового масла • 2–3 капли баль-
замического уксуса • 1 ч. ложка сушеного орега-
но • 1 зубчик чеснока • 1 ст. ложка ядер грецких 
орехов • соль

ßéöà îòâàðèòå, î÷èñòèòå, ïîðåæüòå. Âåò÷èíó íà-
ðåæüòå ñîëîìêîé. Ïîëîâèíêó àâîêàäî î÷èñòè-
òå, óäàëèòå êîñòî÷êó, íàðåæüòå ïîëóêðóæêàìè. 
Îãóðåö íàðåæüòå êðóæêàìè, ïîìèäîðû — íà ïî-
ëîâèíêè. Ñàëàòíûå ëèñòüÿ âûìîéòå, îáñóøèòå, 
âûëîæèòå íà äíî áëþäà. Ñâåðõó ïîìåñòèòå ïîä-
ãîòîâëåííûå àâîêàäî, âåò÷èíó, îãóðöû. Ïîñîëè-
òå, ïðèïðàâüòå îðåãàíî, ïîëåéòå ñìåñüþ ìàñëà 
ñ óêñóñîì è èçìåëü÷åííûì ÷åñíîêîì. Ïîñûïü-
òå èçìåëü÷åííûìè ÿéöàìè è ÿäðàìè îðåõîâ. 
Óêðàñü òå ïîëîâèíêàìè ÷åððè.

29 Салат с авокадо, 
индейкой и рукколой

1 авокадо • 200 г отварного филе индейки 
• 1 горсть листьев рукколы • 3 помидорчика чер-
ри • 2 ст. ложки жареных «лепестков» арахиса 
• 2 ст. ложки оливкового масла • 1 ч. ложка вин-
ного уксуса • черный молотый перец • соль

Àâîêàäî î÷èñòèòå, ðàçðåæüòå íà ïîëîâèíêè, 
óäàëèòå êîñòî÷êó, ìÿêîòü íàðåæüòå äîëüêàìè. 
Ôèëå èíäåéêè ïîðåæüòå. Ðóêêîëó âûìîéòå, îá-
ñóøèòå. Âûëîæèòå çåëåíü â ñàëàòíèê. Ñâåðõó 
ïîìåñòèòå äîëüêè àâîêàäî, ïîëîâèíêè ïîìè-
äîð÷èêîâ ÷åððè è êóñî÷êè èíäåéêè. Ïîñîëèòå, 
ïðèïðàâüòå ìîëîòûì ïåðöåì. Ïîñûïüòå îðåõà-
ìè. Ñáðûçíèòå ñìåñüþ ìàñëà ñ óêñóñîì.
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30 Салат с авокадо, 
курицей и огурцом

½ авокадо • 300 г отварного филе курицы • 1 све-
жий огурец • 100 г сыра • 1 ст. ложка грецких оре-
хов • зелень петрушки • сметана • майонез • соль

Àâîêàäî î÷èñòèòå îò êîæèöû, óäàëèòå êîñòî÷-
êó, ìÿêîòü íàðåæüòå êóáèêàìè. Ñûð, îãóðåö 
è êóðèöó íàðåæüòå êóáèêàìè. Ñîåäèíèòå ïîä-
ãîòîâëåííûå ïðîäóêòû. Äîáàâüòå èçìåëü÷åí-
íûå íîæîì ÿäðà ãðåöêèõ îðåõîâ. Ïîñîëèòå. 
Ñìåòàíó è ìàéîíåç ñìåøàéòå â ðàâíûõ ïðî-
ïîðöèÿõ è çàïðàâüòå ñàëàò. Óêðàñü òå çåëåíüþ 
ïåòðóøêè.

31 Салат с авокадо, 
курицей и перцем

½ авокадо • 1 отварная куриная грудка • 2 крас-
ных болгарских перца • листья салата • натураль-
ный йогурт • кружки лимона • зелень • соль

Î÷èùåííûå ïåðöû áåç ñåìÿí íàðåæüòå ïîëîñ-
êàìè, êóðèíîå ìÿñî ïîðåæüòå íîæîì, àâîêàäî 
î÷èñòèòå, óäàëèòå êîñòî÷êó, ìÿêîòü íàðåæüòå 
ñîëîìêîé. Ñîåäèíèòå è ïîñîëèòå ïîäãîòîâëåí-
íûå ïðîäóêòû. Âûëîæèòå äíî ïëîñêîé òàðåëêè 
âûìûòûìè è îáñóøåííûìè ëèñòüÿìè ñàëàòà. 
Ñâåðõó ïîìåñòèòå ñàëàòíóþ ñìåñü, ïîëåéòå éî-
ãóðòîì. Óêðàñü òå êðóæêàìè ëèìîíà è çåëåíüþ.
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32 Канапе с креветками

соленые крекеры и ягоды ежевики по числу кре-

веток • 300 г очищенных креветок • 200 г тво-

рожного сыра • 80 г сливочного масла • зелень 

укропа • соль

Êðåâåòêè îïóñòèòå â êèïÿùóþ ïîäñîëåííóþ 
âîäó è âàðèòå 2 ìèíóòû ïîñëå çàêèïàíèÿ, èçâëå-
êèòå øóìîâêîé. Ñûð è ìàñëî ñîåäèíèòå â áëåí-
äåðå äî ïîëó÷åíèÿ îäíîðîäíîé ìàññû. Íàìàæü-
òå ñìåñüþ êðåêåðû, âûëîæèòå íà øèðîêîå 
ïëîñêîå áëþäî. Íà êàæäûé ïîìåñòèòå êðåâåòêó 
è ÿãîäó åæåâèêè. Óêðàñü òå çåëåíüþ óêðîïà.

33 Канапе с мидиями

1 багет • 150 г консервированных мидий • 50 г 

сливочного масла • 2 зубчика чеснока • 50 г оли-

вок без косточек • зелень • соль

Áàãåò íàðåæüòå êðóæî÷êàìè, àêêóðàòíî îá-
ðåæüòå êîðêè. Ðàçìÿã÷åííîå ìàñëî ñîåäèíèòå 
ñ ïðîïóùåííûì ÷åðåç ïðåññ ÷åñíîêîì è ñîëüþ, 
íàìàæüòå õëåáíûå êðóæêè. Ïîñûïüòå èçìåëü-
÷åííîé çåëåíüþ. Ìèäèè èçâëåêèòå èç áàíêè, 
îáñóøèòå ñ ïîìîùüþ áóìàæíîé ñàëôåòêè. Ïî-
ëîæèòå ïîâåðõ çåëåíè. Óêðàñü òå ïîëîâèíêàìè 
îëèâîê.
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34 Канапе с селедочной 
пастой

1 багет • 500 г филе соленой сельди • 2 яйца 
• 1 головка репчатого лука • 2 ст. ложки сливоч-
ного масла • сок 1 лимона • 50 г мякиша белого 
хлеба • 100 мл молока • соль

Ôèëå ñîëåíîé ñåëüäè íàðåæüòå êóñî÷êàìè. 
Ìÿêèø õëåáà çàìî÷èòå â ìîëîêå, îòîæìèòå. 
Ðåï÷àòûé ëóê î÷èñòèòå, íàðåæüòå êðóïíûìè 
êóñêàìè. ßéöà îòâàðèòå, î÷èñòèòå, ïîðåæüòå 
íîæîì. Ïðîïóñòèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû 
÷åðåç ìÿñîðóáêó, äîáàâüòå ðàçìÿã÷åííîå ìàñ-
ëî, ñîëü è ëèìîííûé ñîê. Ïåðåìåøàéòå è åùå 
ðàç ïðîïóñòèòå ÷åðåç ìÿñîðóáêó. Áàãåò íàðåæü-
òå ïîïåðåê êðóæêàìè òîëùèíîé 1 ñì, íàìàæü-
òå ñåëåäî÷íîé ïàñòîé.

35 Канапе со шпротной 
пастой

1 ржано-пшеничный багет • 200 г консервиро-
ванных в масле шпрот • 2 моркови • 1 головка 
репчатого лука • 50 г сыра • майонез • зелень 
петрушки • соль

Áàãåò íàðåæüòå êðóæî÷êàìè, îñòðûì íîæîì 
óäàëèòå ñ êàæäîãî êðóæî÷êà êîðêó. Ìîðêîâü 
îòâàðèòå, î÷èñòèòå, íàòðèòå íà êðóïíîé òåð-
êå. Òàê æå íàòðèòå ñûð. Øïðîòû èçâëåêèòå 
èç áàíêè, ñëåéòå ìàñëî, ðàçîìíèòå ðûáó âèë-
êîé. Ñîåäèíèòå ñ ïîäãîòîâëåííûìè ìîðêîâüþ 
è ñûðîì, à òàêæå èçìåëü÷åííûì ðåï÷àòûì ëó-
êîì. Ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì. Íàíåñè-
òå ïîëó÷åííóþ ñìåñü íà êðóæêè õëåáà, óêðàñü-
òå âåòî÷êàìè ïåòðóøêè.

36 Канапе с салатом 
из тунца

8 кусков тостерного хлеба • 1 головка репчато-
го лука • 5–6 корнишонов • 1 болгарский перец 
• 200 г консервированного тунца в собственном 
соку • майонез • зелень петрушки • соль

Òóíöà ðàçîìíèòå âèëêîé. Êîðíèøîíû è î÷è-
ùåííûé ëóê èçìåëü÷èòå. Áîëãàðñêèé ïåðåö 
áåç ñåìÿí ìåëêî íàðåæüòå. Ñîåäèíèòå ïîä-
ãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, ïîñîëèòå, çàïðàâüòå 
ìàéîíåçîì. Êóñî÷êè õëåáà íàðåæüòå íà ÷åòûðå 
÷àñòè, íàìàæüòå ïîëó÷åííîé ñìåñüþ. Óêðàñü òå 
çåëåíüþ.

37 Канапе с салатом 
из консервированных 
кальмаров

1 ржано-пшеничный багет • 200 г консервирован-
ного кальмара • 1 головка репчатого лука • 50 г 
оливок без косточек • 2 ст. ложки консервирован-
ного зеленого горошка • майонез • зелень • соль 

Áàãåò íàðåæüòå êðóæî÷êàìè, ïîäñóøèòå â òîñ-
òåðå. Êàëüìàðà èçâëåêèòå èç áàíêè, ñëåéòå 
âîäó, ìÿêîòü ïîðåæüòå. Ëóêîâèöó î÷èñòèòå, 
ìåëêî íàðåæüòå. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûé 
ëóê, êàëüìàðû è ãîðîøåê. Ïîñîëèòå, çàïðàâü-
òå ìàéîíåçîì. Âûëîæèòå íà êðóæêè áàãåòà, 
óêðàñü òå êàæäûé êóñî÷åê îëèâêîé è çåëåíüþ.

38 Канапе с крабовыми 
палочками и оливками

1 ржано-пшеничный багет • 200 г крабовых па-
лочек • 100 г оливок без косточек • 100 г сыра 
• 2 ст. ложки консервированной кукурузы • зе-
лень петрушки • майонез • соль

Áàãåò íàðåæüòå íà êðóæêè, ïîäñóøèòå â òîñòå-
ðå. Êðàáîâûå ïàëî÷êè è ñûð íàòðèòå íà êðóï-
íîé òåðêå, ñîåäèíèòå ñ êóêóðóçîé, ïîñîëèòå, 
çàïðàâüòå ìàéîíåçîì. Íàìàæüòå ïîäãîòîâëåí-
íîé ñìåñüþ êðóæêè áàãåòà. Óêðàñü òå êàæäûé 
îëèâêîé è çåëåíüþ ïåòðóøêè.
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39 Тарталетки с салатом 
из консервированной 
горбуши с икрой

Для теста: Для теста: 1 стакан муки • 100 г сливочного масла 
• 1 яйцо • 2 ст. ложки молока • 1 ст. ложка воды 
• щепотка сахара • щепотка соли • Для начинки: Для начинки: 
400 г консервированной в собственном соку гор-
буши • 3 яйца • 100 г красной икры • майонез 
• зелень базилика

Âçáåéòå ÿéöî ñ ñàõàðîì è äîáàâüòå â ñìåñü ìóêè 
è ñîëè. Äîáàâüòå ðóáëåíîå ìàñëî, ìîëîêî è âîäó. 
Çàìåñèòå òåñòî, îñòàâüòå íà 30 ìèíóò â õîëîäå. 
Ðàñêàòàéòå. Âûëîæèòå òåñòîì ñèëèêîíîâûå 
ôîðìî÷êè è âûïåêàéòå 15 ìèíóò ïðè 220 °C. 
ßéöà îòâàðèòå, î÷èñòèòå, ïîðåæüòå. Ãîðáóøó 
èçâëåêèòå èç áàíêè, ðàçîìíèòå âèëêîé, ñîåäè-
íèòå ñ ÿéöàìè, ïåðåìåøàéòå, çàïðàâüòå ìàéîíå-
çîì. Íàïîëíèòå ñìåñüþ îñòûâøèå òàðòàëåòêè. 
Óêðàñü òå êðàñíîé èêðîé è çåëåíüþ áàçèëèêà.

40 Тарталетки с салатом 
из трески с кукурузой

20 готовых тарталеток • 400 г филе трески 

• 2 яйца • 1 головка репчатого лука • 2 моркови 

• 2 ст. ложки консервированной кукурузы • сок 

1 лимона • 2 ст. ложки оливкового масла • майо-

нез • молотый черный перец • соль

Ôèëå òðåñêè ïîïåð÷èòå, ïîñîëèòå, ñáðûçíè-
òå ëèìîííûì ñîêîì è ïîòóøèòå ñ äîáàâëå-
íèåì îëèâêîâîãî ìàñëà. Îõëàäèòå, íàðåæüòå 
íåáîëüøèìè êóñî÷êàìè. ßéöà ñâàðèòå, îõëà-
äèòå, î÷èñòèòå è íàðåæüòå ìàëåíüêèìè êó-
áèêàìè. Âàðåíóþ ìîðêîâü òàêæå îòâàðèòå, 
î÷èñòèòå è íàðåæüòå êóáèêàìè. Î÷èùåííûé 
ëóê èçìåëü÷èòå. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå 
ïðîäóêòû, ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå, çàïðàâüòå 
ìàéîíåçîì. Íàïîëíèòå ñìåñüþ òàðòàëåòêè. 
Ñâåðõó â êàæäóþ âûëîæèòå ïî íåñêîëüêó çå-
ðåí êóêóðóçû.
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41 Тарталетки с салатом 
из тунца с помидорчиками 
черри

20 готовых тарталеток • 400 г консервированно-
го в собственном соку тунца • 10 помидорчиков 
черри • 2 красных болгарских перца • ½ головки 
репчатого лука • 3 ст. ложки консервированно-
го зеленого горошка • зелень укропа • майонез 
• соль

Òóíöà äîñòàíüòå èç áàíêè, ñëåãêà ðàçîìíèòå 
âèëêîé. Áîëãàðñêèå ïåðöû áåç ñåìÿí ìåëêî 
ïîðåæüòå íîæîì, î÷èùåííûé ëóê èçìåëü-
÷èòå. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóê-
òû, äîáàâüòå ãîðîøåê, ïîñîëèòå, çàïðàâüòå 
ìàéîíåçîì. Ïîìåñòèòå â òàðòàëåòêè. Êàæäóþ 
óêðàñü òå ïîëîâèíêîé ïîìèäîð÷èêà ÷åððè 
è çåëåíüþ óêðîïà.

42 Тарталетки с салатом 
из консервированного 
лосося

20 готовых тарталеток • 400 г консервированно-
го в собственном соку лосося • 1 соленый огурец 
• 2 яйца • ½ лимона • 2 ст. ложки сухого вина 
• 150 мл натурального йогурта • зелень • соль

Ëîñîñü ðàçîìíèòå âèëêîé. ßéöà ñâàðèòå, îõëà-
äèòå, î÷èñòèòå, íàòðèòå íà òåðêå. Îãóðåö íà-
ðåæüòå êóáèêàìè. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå 
ïðîäóêòû, ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ñìåñüþ éîãóðòà 
ñ ñîêîì ëèìîíà è âèíîì. Íàïîëíèòå òàðòàëåò-
êè, óêðàñü òå çåëåíüþ.

43 Тарталетки с салатом 
из печени трески

20 готовых тарталеток • 300 г печени трески 
• 3 картофелины • 3 яйца • 3 корнишона • майо-
нез • соль

ßéöà îòâàðèòå âêðóòóþ, îñòóäèòå, î÷èñòèòå, 
íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå èëè èçìåëü÷èòå íî-

æîì. Êàðòîôåëü îòâàðèòå â ìóíäèðå, î÷èñòèòå, 
íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Ïå÷åíü èçâëåêèòå 
èç áàíêè, ìåëêî íàðåæüòå, ñîåäèíèòå ñ ÿéöàìè 
è êàðòîôåëåì, ïîñîëèòå ïî âêóñó è çàïðàâüòå 
ìàéîíåçîì. Íàïîëíèòå ïîëó÷åííîé ñìåñüþ 
òàðòàëåòêè. Êîðíèøîíû íàðåæüòå êðóæêàìè 
è óêðàñü òå ãîòîâîå áëþäî.

44 Тарталетки с салатом 
из консервированной 
сельди со свеклой

20 готовых тарталеток • 1 банка консервирован-

ной в масле сельди • 1 свекла • 2 зубчика чес-

нока • 1 ст. ложка консервированного зеленого 

горошка • ½ ч. ложки лимонного сока • 1 ст. лож-

ка оливкового масла • зелень кинзы • молотый 

перец и соль по вкусу

Ðûáó âûíüòå èç áàíêè, ðàçîìíèòå âèëêîé. 
Ñâåêëó ñâàðèòå, îõëàäèòå, î÷èñòèòå è ìåë-
êî íàðåæüòå. ×åñíîê èçìåëü÷èòå. Ñîåäèíèòå 
ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, ïîñîëèòå è ïî-
ïåð÷èòå. Çàïðàâüòå ìàñëîì è ñîêîì ëèìîíà. 
Ïîìåñòèòå ïîëó÷åííóþ ñìåñü â òàðòàëåòêè. 
Óêðàñü òå êàæäóþ çåëåíûì ãîðîøêîì è çåëå-
íüþ êèíçû.

45 Тарталетки с салатом 
из консервированной 
горбуши с рисом

20 готовых тарталеток • 400 г консервированной 

в собственном соку горбуши • 150 г вареного 

риса • 50 г оливок без косточек • 1 зубчик чес-

нока • 100 г майонеза • сок 1 лимона • зелень 

кинзы • соль

Ãîðáóøó äîñòàíüòå èç áàíêè è ðàçîìíèòå 
âèëêîé. Îëèâêè ìåëêî ïîðåæüòå. Ñîåäèíè-
òå ðûáó, îëèâêè è ðèñ, ïîñîëèòå. Â ìàéîíåç 
äîáàâüòå ñîê ëèìîíà è ïðîïóùåííûé ÷åðåç 
ïðåññ ÷åñíîê. Çàïðàâüòå ïîëó÷åííûì ñîóñîì 
ñìåñü è íàïîëíèòå åþ òàðòàëåòêè. Óêðàñü òå 
çåëåíüþ êèíçû.
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46 Тарталетки с рыбным 
салатом

25 готовых тарталеток • 150 г соленого лосо-
ся • 4 картофелины • 2 моркови • 2 яйца • сыр 
• майонез • зелень укропа • листья салата • соль

ßéöà, êàðòîôåëü è ìîðêîâü îòâàðèòå ñ ñî-
ëüþ, î÷èñòèòå, íàðåæüòå êóáèêàìè. Íàðåæü-
òå ñûð è ëîñîñü. Óêðîï èçìåëü÷èòå. Ñîåäè-
íèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, çàïðàâüòå 
ìàéîíåçîì, ðàçëîæèòå èõ â òàðòàëåòêè. Äíî 
ïëîñêîãî áëþäà âûëîæèòå âûìûòûìè è îáñó-
øåííûìè ëèñòüÿìè ñàëàòà, ñâåðõó ïîìåñòèòå 
òàðòàëåòêè.

47 Тарталетки с семгой 
и яблоками

20 готовых тарталеток • 200 г малосольной семги 
• 2 зеленых яблока • ½ головки репчатого лука 
• 2 ст. ложки майонеза • зелень укропа • соль

Ñåìãó íàðåæüòå òîíêèìè ïîëîñêàìè ïî ÷èñëó 
òàðòàëåòîê. ßáëîêè î÷èñòèòå, óäàëèòå ñåðäöå-
âèíó, íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Î÷èùåííûé 
ðåï÷àòûé ëóê èçìåëü÷èòå, ñîåäèíèòå ñ ÿáëîêà-
ìè, ïîñîëèòå è çàïðàâüòå ìàéîíåçîì. Ðàçëîæè-
òå ïîäãîòîâëåííóþ ñìåñü â òàðòàëåòêè, ñâåðõó 
êðàñèâî ðàçëîæèòå ñâåðíóòûå ðóëåòèêàìè ïî-
ëîñêè ðûáû. Óêðàñü òå âåòî÷êàìè óêðîïà.
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48 Тарталетки с лососем, 
свеклой и сыром

20 готовых тарталеток • 200 г слабосоленого ло-
сося • 1 небольшая свекла • 100 г сыра • 1 крас-
ный болгарский перец • зелень кудрявой петруш-
ки • майонез • соль

Ñâåêëó îòâàðèòå äî ãîòîâíîñòè ñ ñîëüþ, îñòó-
äèòå, î÷èñòèòå, íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Ñûð 
òàêæå íàòðèòå íà òåðêå. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâ-
ëåííûå ñûð è ñâåêëó, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì, 
íàïîëíèòå ñìåñüþ òàðòàëåòêè. Ëîñîñü íàðåæü-
òå òîíêèìè ïîëîñêàìè, ñâåðíèòå ðóëåòèêîì 
è ðàçëîæèòå â òàðòàëåòêè. Óêðàñü òå êàæäóþ 
òîíêîé ïîëîñêîé î÷èùåííîãî îò ñåìÿí êðàñ-
íîãî áîëãàðñêîãî ïåðöà è çåëåíüþ ïåòðóøêè.

49 Тарталетки 
с копченым лососем, 
сыром и орехами

20 готовых тарталеток • 400 г филе копченого ло-
сося • 2 ст. ложки грецких орехов • 150 г сыра 
• цедра 1 лимона • сметана • черный молотый 
перец • зелень укропа • соль

Ôèëå êîï÷åíîãî ëîñîñÿ íàðåæüòå íåáîëüøè-
ìè êóñî÷êàìè. Ñîåäèíèòå ñ òåðòûì ñûðîì, èç-
ìåëü÷åííûìè ÿäðàìè ãðåöêèõ îðåõîâ è òåðòîé 
öåäðîé. Ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå, çàïðàâüòå ñìå-
òàíîé. Íàïîëíèòå ïîëó÷åííîé ñìåñüþ òàðòà-
ëåòêè. Óêðàñü òå çåëåíüþ óêðîïà.

50 Тарталетки с лососем 
и сырным салатом

20 готовых тарталеток • 400 г филе слабосоле-
ного лосося • 3 яйца • 150 г сыра • 3 зубчи-
ка чеснока • майонез • лимон • зелень укропа 
• соль

ßéöà îòâàðèòå, î÷èñòèòå, íàòðèòå íà ìåëêîé 
òåðêå. Òàêæå íàòðèòå ñûð. Ñîåäèíèòå, äîáàâü-
òå èçìåëü÷åííûé ÷åñíîê, ïîñîëèòå, çàïðàâüòå 

ìàéîíåçîì. Ðàçëîæèòå ñìåñü â òàðòàëåòêè. Ëî-
ñîñü íàðåæüòå òîíêèìè ïîëîñêàìè è ïîìåñòè-
òå ïîâåðõ ñûðíîé ñìåñè. Óêðàñü òå êðóæêàìè 
ëèìîíà è ðåçàíîé çåëåíüþ.

51 Тарталетки с форелью 
и морковью

20 готовых тарталеток • 250 г слабосоленой фо-

рели • 2 вареные моркови • 3 ст. ложки ядер грец-

ких орехов • сметана • зелень петрушки • чер-

ный молотый перец • соль

Ìîðêîâü î÷èñòèòå è íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. 
Ãðåöêèå îðåõè èçìåëü÷èòå íîæîì. Ñîåäèíèòå 
ñ ìîðêîâüþ, ïîñîëèòå è ïðèïðàâüòå ïåðöåì, 
çàïðàâüòå ñìåòàíîé. Íàïîëíèòå ñìåñüþ òàðòà-
ëåòêè. Ôîðåëü íàðåæüòå òîíêèìè ïîëîñêàìè, 
ñâåðíèòå è ðàçëîæèòå â òàðòàëåòêè. Óêðàñü òå 
çåëåíüþ ïåòðóøêè.

52 Тарталетки с салатом 
из шпрот с маслинами

20 готовых тарталеток • 400 г консервированных 

в масле шпрот • 2 яйца • 100 г оливок без кос-

точек • 50 г сыра • майонез • зелень петрушки 

кудрявой • соль

Øïðîòû äîñòàíüòå èç áàíêè, ñëåéòå ìàñëî, 
ðàçîìíèòå âèëêîé. ßéöà îòâàðèòå, î÷èñòèòå, 
íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Ñûð òàêæå íàòðè-
òå. Îëèâêè ìåëêî íàðåæüòå. Ñîåäèíèòå ïîä-
ãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, ïîñîëèòå, çàïðàâüòå 
ìàéîíåçîì. Ðàçëîæèòå ïîäãîòîâëåííóþ ñìåñü 
â òàðòàëåòêè è óêðàñü òå çåëåíüþ êóäðÿâîé ïåò-
ðóøêè.
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53 Тарталетки с салатом 
из курицы с огурцами

30 готовых тарталеток • 1 куриная грудка • 2 не-
крупных свежих огурца • 3 яйца • 2 моркови 
• 3 ст. ложки консервированного горошка • майо-
нез • зелень укропа • соль

Ãðóäêó îòâàðèòå äî ãîòîâíîñòè ñ ñîëüþ, ïî-
ðåæüòå. ßéöà è ìîðêîâü îòâàðèòå, î÷èñòèòå, 
íàðåæüòå êóáèêàìè. Òàê æå íàðåæüòå ñâåæèå 
îãóðöû. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, 
ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì. Ðàçëîæèòå 
ñìåñü â òàðòàëåòêè, óêðàñü òå ãîðîøêîì è çåëå-
íüþ óêðîïà.

54 Тарталетки с салатом 
из копченой курицы

20 готовых тарталеток • 300 г копченой куриной 
грудки без кожи • 100 г сыра • 50 г чернослива 
без косточек • зелень кудрявой петрушки • сме-
тана • майонез • соль

×åðíîñëèâ çàìî÷èòå êèïÿòêîì íà 10 ìèíóò, 
ñëåéòå âîäó, ñóõîôðóêòû ïîðåæüòå íîæîì. Êó-
ðèöó è ñûð íàðåæüòå êóáèêàìè, äîáàâüòå ïîä-
ãîòîâëåííûé ÷åðíîñëèâ. Ïîñîëèòå, çàïðàâüòå 
ñìåñüþ ñìåòàíû è ìàéîíåçà. Ðàçëîæèòå ïîëó-
÷åííûé ñàëàò â òàðòàëåòêè, óêðàñü òå çåëåíüþ 
êóäðÿâîé ïåòðóøêè.
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55 Тарталетки с салатом 
из курицы с ананасами

20 готовых тарталеток • 300 г куриной грудки 
• 150 г консервированных ананасов • 100 г сыра 
• 2 ст. ложки консервированной кукурузы • сме-
тана • соль

Ãðóäêó îòâàðèòå äî ãîòîâíîñòè ñ ñîëüþ. Àíà-
íàñû èçâëåêèòå èç áàíêè, äàéòå ñèðîïó ñòå÷ü. 
Íàðåæüòå êóáèêàìè àíàíàñû, ñûð è îòâàðíóþ 
ãðóäêó, ñîåäèíèòå. Çàïðàâüòå ñìåòàíîé. Íàïîë-
íèòå ïîëó÷åííîé ñìåñüþ òàðòàëåòêè, ñâåðõó 
â êàæäóþ ïîìåñòèòå ïî íåñêîëüêó çåðåí êîí-
ñåðâèðîâàííîé êóêóðóçû.

56 Тарталетки с салатом 
из куриной ветчины 
с грибами

20 готовых тарталеток • 2 картофелины • 100 г 
куриной ветчины • 150 г отварных резаных шам-
пиньонов • 1 головка репчатого лука • майонез 
• зелень • соль

Êàðòîôåëü îòâàðèòå, îõëàäèòå, î÷èñòèòå è íà-
ðåæüòå íåáîëüøèìè êóáèêàìè. Ãðèáû è î÷è-
ùåííûé ëóê ïîðåæüòå. Âåò÷èíó íàðåæüòå 
íåáîëüøèìè êóáèêàìè. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâ-
ëåííûå ïðîäóêòû, ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ìàéî-
íåçîì. Íàïîëíèòå ïîëó÷åííîé ñìåñüþ òàðòà-
ëåòêè. Óêðàñü òå çåëåíüþ.

57 Тарталетки с салатом 
из куриной печени

20 готовых тарталеток • 3 картофелины • 250 г 
куриной печени • 6–8 оливок • 1 болгарский пе-
рец • 2 ст. ложки растительного масла • майонез 
• зелень • молотый перец • соль

Êóðèíóþ ïå÷åíü ïîñîëèòå, ïîæàðüòå íà ðàñ-
òèòåëüíîì ìàñëå. Îñòóäèòå, íàðåæüòå. Êàðòî-
ôåëü ñâàðèòå â ìóíäèðå, îñòóäèòå, î÷èñòèòå, 
íàðåæüòå ìåëêèìè êóáèêàìè. Áîëãàðñêèé ïå-

ðåö ðàçðåæüòå ïîïîëàì, óäàëèòå ñåðäöåâèíó 
è ñåìåíà, íàðåæüòå íà êóñî÷êè. Èç îëèâîê óäà-
ëèòå êîñòî÷êè, íàðåæüòå íåáîëüøèìè êóñî÷-
êàìè. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, 
ïîïåð÷èòå è ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì, 
ïåðåìåøàéòå. Íàïîëíèòå ñìåñüþ òàðòàëåòêè. 
Óêðàñü òå çåëåíüþ.

58 Тарталетки с салатом 
из курицы и цветной 
капусты

20 готовых тарталеток • 300 г вареного куриного 
филе • 300 г цветной капусты • 2 зубчика чеснока 
• 100 г ржаных чесночных сухариков • сметана 
• зелень укропа • черный молотый перец • соль

Öâåòíóþ êàïóñòó ðàçäåëèòå íà ñîöâåòèÿ, îòâà-
ðèòå ñ ñîëüþ, ïîðåæüòå. Ñîåäèíèòå ñ èçìåëü-
÷åííûì îòâàðíûì êóðèíûì ôèëå. Äîáàâüòå 
ñóõàðèêè, ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. Çàïðàâüòå 
ñìåñüþ ñìåòàíû ñ ïðîïóùåííûì ÷åðåç ïðåññ 
÷åñíîêîì. Íàïîëíèòå ñìåñüþ òàðòàëåòêè. 
Óêðàñü òå çåëåíüþ óêðîïà.

59 Тарталетки с салатом 
из курицы с авокадо

20 готовых тарталеток • ½ авокадо • 300 г ва-
реного филе курицы • 2 ст. ложки кедровых оре-
хов • зелень базилика • черный молотый перец 
• майонез • сметана • соль

Àâîêàäî î÷èñòèòå îò êîæèöû, óäàëèòå êîñ-
òî÷êó, ìÿêîòü íàðåæüòå êóáèêàìè. Îòâàðíîå 
êóðèíîå ôèëå ïîðåæüòå, ñîåäèíèòå ñ ïîäãî-
òîâëåííûì àâîêàäî, äîáàâüòå êåäðîâûå îðå-
õè, ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. Çàïðàâüòå ñìåñüþ 
ñìåòàíû ñ ìàéîíåçîì è íàïîëíèòå ïîëó÷åí-
íîé ñìåñüþ òàðòàëåòêè. Óêðàñü òå çåëåíüþ áà-
çèëèêà.



Б
Л

Ю
Д

А
 Д

Л
Я

 Н
О

В
О

ГО
Д

Н
Е

Й
 Н

О
Ч

И

28

60 Паштет из куриной 
печени с желе

Для паштета:Для паштета: 1 кг куриной печени • 500 г сливоч-
ного масла • 2 головки репчатого лука • 200 мл 
жирных сливок • 2–3 зубчика чеснока • черный 
молотый перец • соль • Для желе:Для желе: 250 г ягод 
клюквы • 2 ст. ложки сахара • 1 стакан красного 
вина • 1,5 ч. ложки желатина • Для украшения: Для украшения: 
горошины перца и веточки розмарина

Ïå÷åíü ïðîìîéòå è îáñóøèòå. Èçìåëü÷åííûé 
ëóê ïîäðóìÿíüòå â íåáîëüøîì êîëè÷åñòâå ìàñ-
ëà, äîáàâüòå ñëèâêè è òóøèòå äî ðàçìÿã÷åíèÿ. 
Ñîåäèíèòå ñ ðàçìÿã÷åííûì îñòàâøèìñÿ ìàñ-
ëîì, ÷åñíîêîì è ïå÷åíüþ, ïîñîëèòå è ïîïåð-
÷èòå, ñ ïîìîùüþ áëåíäåðà äîâåäèòå äî îäíî-
ðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Ïåðåëîæèòå ìàññó â ôîðìó 
äëÿ çàïåêàíèÿ. Ïîìåñòèòå ôîðìó â ïîñóäó 
áîëüøåãî îáúåìà, çàïîëíåííóþ âîäîé (òàê, 
÷òîáû îíà äî ïîëîâèíû ïîêðûâàëà ôîðìó 

ñ ïàøòåòîì), è ãîòîâüòå 40 ìèíóò ïðè 180 °Ñ, 
íàêðûâ ïàøòåò ôîëüãîé. Îñòóäèòå. ßãîäû ïþ-
ðèðóéòå â áëåíäåðå è ïðîïóñòèòå ÷åðåç ñèòî. 
Æåëàòèí ðàçìî÷èòå â 50 ìë âîäû, äîáàâüòå 
â ãîðÿ÷åå âèíî âìåñòå ñ ñàõàðîì è ÿãîäíîé 
ìàññîé è ìåøàéòå äî ïîëíîãî ðàñòâîðåíèÿ. 
Ïîëåéòå ïîëó÷åííîé ñìåñüþ îñòûâøèé ïàø-
òåò è ïîìåñòèòå â õîëîäèëüíèê äî ïîëíîãî çà-
ñòûâàíèÿ æåëå. Óêðàñü òå ãîðîøèíàìè ïåðöà 
è âåòî÷êàìè ðîçìàðèíà.

61 Паштет из куриной 
печени с морковью 
и черносливом

500 г куриной печени • 3 моркови • 100 г чер-

нослива без косточек • 4 ст. ложки сливочного 

масла • молотый мускатный орех • черный моло-

тый перец • соль
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29Ìîðêîâü î÷èñòèòå, íàðåæüòå êóñî÷êàìè èëè íà-
òðèòå íà êðóïíîé òåðêå. ×åðíîñëèâ ïðîìîéòå, 
çàëåéòå êèïÿòêîì íà 1 ÷àñ, ñëåéòå âîäó, ñóõî-
ôðóêòû ïîðåæüòå. Ïå÷åíü ïðîìîéòå, îáñóøèòå 
è òîæå íàðåæüòå. Ñîåäèíèòå ïå÷åíü ñ ìîðêî-
âüþ, ÷åðíîñëèâîì è ñïåöèÿìè, ïîñîëèòå. Òó-
øèòå ñ ïîëîâèíîé ìàñëà äî ãîòîâíîñòè ïå÷åíè. 
Äàéòå îñòûòü, ïåðåëîæèòå â áëåíäåð, äîáàâüòå 
îñòàâøååñÿ ðàçìÿã÷åííîå ìàñëî è âçáèâàéòå 
äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Çàâåðíèòå â ôîëüãó 
è óáåðèòå íà 1 ÷àñ â õîëîäèëüíèê.

62 Паштет из трески 
с овощами

300 г филе трески • 1 морковь • 200 г мякоти 
кабачка • 1 зубчик чеснока • 3 ст. ложки сливоч-
ного масла • небольшой пучок зелени петрушки 
• специи и соль по вкусу

Ôèëå îòâàðèòå â ïîäñîëåííîé âîäå ñî ñïåöèÿ-
ìè, îõëàäèòå, èçìåëü÷èòå. Ìîðêîâü è êàáà÷îê 
îòâàðèòå ñ ñîëüþ, îõëàäèòå, î÷èñòèòå, íàðåæü-
òå êóñêàìè. Âûëîæèòå ïîäãîòîâëåííûå ðûáó 
è îâîùè â ÷àøó áëåíäåðà, äîáàâüòå çåëåíü 
è ðàçìÿã÷åííîå ìàñëî. Ñîåäèíèòå äî îäíîðîä-
íîãî ñîñòîÿíèÿ. Âûëîæèòå â ôîðìó è ïîìåñòè-
òå íà 1 ÷àñ â õîëîäèëüíèê.

63 Паштет из лосося 
со свеклой

500 г филе свежего лосося • 1 свекла • сок ½ ли-
мона • 100 г сыра • 5 ст. ложек сливочного масла 
• небольшой пучок укропа • специи • молотый 
перец • соль по вкусу

Ôèëå ëîñîñÿ ñâàðèòå â ïîäñîëåííîé âîäå ñî ñïå-
öèÿìè, îõëàäèòå, íàðåæüòå íåáîëüøèìè ëîìòè-
êàìè, ñáðûçíèòå ñîêîì. Ñâåêëó îòâàðèòå, îõëà-
äèòå, î÷èñòèòå, íàðåæüòå íà êóñî÷êè. Ïîëîæèòå 
â áëåíäåð ïîäãîòîâëåííóþ ðûáó, ñâåêëó, òåð-
òûé ñûð, óêðîï è ðàçìÿã÷åííîå ñëèâî÷íîå ìàñ-
ëî, äîáàâüòå ïî âêóñó ïåðåö è ñîëü è äîâåäèòå 
äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Ïîìåñòèòå â ôîëüãó 
è îñòàâüòå íà 1 ÷àñ â õîëîäèëüíèêå.

64 Паштет из шпрот 
с сыром

400 г консервированных шпрот • 100 г сыра 
• 1 головка репчатого лука • 1 картофелина 
• 1 ч. ложка лимонного сока • майонез • черный 
молотый перец • зелень и соль по вкусу

Êàðòîôåëü îòâàðèòå, îõëàäèòå, î÷èñòèòå, íà-
ðåæüòå êóñî÷êàìè. Ñûð òàêæå íàðåæüòå êóñî÷-
êàìè. Øïðîòû èçâëåêèòå èç áàíêè, äàéòå ìàñëó 
ñòå÷ü, ðàçîìíèòå ðûáó âèëêîé, ñîåäèíèòå ñ êàð-
òîôåëåì, î÷èùåííûì ëóêîì è ñûðîì, ïðîïóñ-
òèòå ÷åðåç ìÿñîðóáêó. Ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå, 
äîáàâüòå ñîê ëèìîíà, çåëåíü è åùå ðàç ïðîïóñ-
òèòå ÷åðåç ìÿñîðóáêó. Çàïðàâüòå ìàéîíåçîì.

65 Паштет из грибов 
с морковью и творогом

400 г консервированных отварных шампиньонов 
• 2 моркови • 1 головка репчатого лука • 200 г 
творога • 100 г сливочного масла • соль

Ìîðêîâü îòâàðèòå, î÷èñòèòå, íàðåæüòå êóñî÷êà-
ìè, âûëîæèòå â ÷àøó áëåíäåðà âìåñòå ñ øàì-
ïèíüîíàìè, ïîñîëèòå. Äîáàâüòå ðàñêðîøåííûé 
òâîðîã, ðàçìÿã÷åííîå ìàñëî è î÷èùåííûé è íà-
ðåçàííûé ëóê. Ïîñîëèòå è ïðåâðàòèòå ñ ïîìî-
ùüþ áëåíäåðà â îäíîðîäíóþ ìàññó.

66 Паштет 
из шампиньонов 
с черносливом

300 г шампиньонов • 100 г чернослива без косто-
чек • 200 г плавленого сыра • 4 ст. ложки сливоч-
ного масла • 2 ст. ложки майонеза • соль

Ãðèáû íàðåæüòå, ïîñîëèòå è îáæàðèâàéòå 10 ìè-
íóò â ìàñëå. ×åðíîñëèâ çàëåéòå íà 20 ìèíóò 
êèïÿòêîì, îñòàâüòå ïîä êðûøêîé, ñëåéòå âîäó. 
Ïðîïóñòèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû ñ ïëàâëå-
íûì ñûðîì è ìàñëîì äâàæäû ÷åðåç ìÿñîðóáêó, 
ïîñîëèòå è ïî æåëàíèþ äîáàâüòå ìàéîíåç.
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67 Буженина с горчичным 
соусом

800 г нежирной свинины • овощи по вкусу • 3 ст. 

ложки горчицы • 6–7 зубчиков чеснока • чер-

ный молотый перец • соль • вода • Для соуса: Для соуса: 

100 г горчицы • 100 мл воды • 3 ст. ложки сахара 

• 100 г майонеза

Ñîëü ðàçâåäèòå â âîäå (2–3 ñò. ëîæêè ñîëè 
íà 1 ë). Çàìî÷èòå â ýòîì ðàññîëå êóñîê ìÿñà 
è ïîñòàâüòå íà ñóòêè â õîëîäèëüíèê. Ïîäãîòîâ-
ëåííîå ìÿñî íàäðåæüòå â íåñêîëüêèõ ìåñòàõ 
è íàøïèãóéòå êóñî÷êàìè ÷åñíîêà. Ïîïåð÷èòå, 
îáìàæüòå ñëåãêà ãîð÷èöåé, ïîäåðæèòå îêîëî 
1 ÷àñà â õîëîäèëüíèêå. Ñâåðíèòå ðóëåòîì, çà-
êðåïèòå êóëèíàðíîé íèòüþ. Çàòåì ïîëîæèòå 
íà âûñòåëåííûé ïåðãàìåíòîì ïðîòèâåíü. Ãî-
òîâüòå 30 ìèíóò ïðè òåìïåðàòóðå 220 °Ñ, çàòåì 
åùå îêîëî 2 ÷àñîâ ïðè òåìïåðàòóðå 180 °Ñ, ïå-
ðèîäè÷åñêè ïîëèâàÿ ðàññîëîì. Äëÿ ïðèãîòîâ-
ëåíèÿ ñîóñà ñàõàð ðàçâåäèòå â âîäå, ïîñòàâüòå 

íà îãîíü, âàðèòå 1–2 ìèíóòû ïîñëå çàêèïà-
íèÿ. Äîáàâüòå ãîð÷èöó, ðàçìåøàéòå. Äîáàâüòå 
ìàéîíåç, ðàçìåøàéòå. Ïîäàâàéòå áóæåíèíó 
ñ îòâàðíûìè îâîùàìè ïî âêóñó, íàðåçàâ êóñî÷-
êàìè è ïîëèâ ãîð÷è÷íûì ñîóñîì.

68 Ароматная свинина 
с брусничным соусом

1 кг свинины • 2 зубчика чеснока • 250 мл сухо-
го красного вина • щепотка корицы • 3–4 буто-
на гвоздики • сок 1 лимона • 1 ст. ложка сливоч-
ного масла • черный молотый перец • соль • Для Для 
соу са: соу са: 150 г свежей брусники • 150 мл сухого 
вина • 1 ст. ложка сахара

Ñâèíèíó çàìàðèíóéòå â ñìåñè âèíà ñ ñîêîì 
ëèìîíà, êîðèöåé, èçìåëü÷åííûì ÷åñíîêîì 
è ãâîçäèêîé è îñòàâüòå íà 2–3 ÷àñà â ïðîõëàä-
íîì ìåñòå. Èçâëåêèòå, îáñóøèòå. Ïðèïðàâüòå 
ñîëüþ è ïåðöåì, ñìàæüòå ìàñëîì è çàïåêàéòå 
45 ìèíóò íà âûñòåëåííîì ïåðãàìåíòîì ïðîòèâ-
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31íå â äóõîâêå ïðè 220 °C. ßãîäû âûìîéòå, ñëåãêà 
ïîäàâèòå ìÿëêîé, ïåðåñûïüòå ñàõàðîì, çàëåéòå 
âèíîì, äîâåäèòå äî êèïåíèÿ è âàðèòå íà ñëàáîì 
îãíå, ÷òîáû ñîóñ çàãóñòåë. Ïîäàâàéòå ñâèíèíó, 
íàðåçàâ ëîìòèêàìè, ïîëèâ áðóñíè÷íûì ñîóñîì.

69 Свинина с болгарским 
перцем и луком

800 г свинины • 2 красных болгарских перца 
• 1 головка репчатого лука • 3 зубчика чеснока 
• перец • соль

Ìÿñî ïðîìîéòå, ñäåëàéòå íà åãî ïîâåðõíîñòè 
íàäðåçû. Ïîìåñòèòå â íàäðåçû ìåëêî íàðåçàí-
íûé ÷åñíîê. Ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. Íà ëèñò 
ôîëüãè âûëîæèòå íàðåçàííûå òîíêîé ñîëîì-
êîé áîëãàðñêèå ïåðöû áåç ñåìÿí, ñâåðõó ïî-
ìåñòèòå ìÿñî. Íàêðîéòå åãî êîëüöàìè ðåï÷àòî-
ãî ëóêà. Ïëîòíî çàâåðíèòå â ôîëüãó, ïîìåñòèòå 
â äóõîâêó è ãîòîâüòå 1,5 ÷àñà ïðè 180 °C.

70 Свинина с горчицей 
и хреном

900 г филе свинины • 2 ст. ложки тертого хрена 
• 1 ст. ложка горчицы • 2–3 зубчика чеснока • 4 бу-
тона гвоздики • черный молотый перец • соль

Ñâèíèíó îáìîéòå, îáñóøèòå áóìàæíûì ïîëî-
òåíöåì, ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. Ñäåëàéòå íàä-
ðåçû, âñòàâüòå â íèõ íàðåçàííûé ïëàñòèíàìè 
÷åñíîê è áóòîíû ãâîçäèêè. Îáìàæüòå ñìåñüþ 
õðåíà ñ ãîð÷èöåé. Çàïåêàéòå â äóõîâêå 1 ÷àñ 
10 ìèíóò ïðè 190 °C.

71 Свинина с луком 
и смородиной

1 кг свинины • ½ стакана ягод черной смородины 
• 4 головки репчатого лука • 3 ст. ложки сметаны 
• черный молотый перец • соль

Ñâèíèíó âûìîéòå, îáñóøèòå, ïîñîëèòå è ïî-
ïåð÷èòå, ñìàæüòå ñìåòàíîé. Ðåï÷àòûé ëóê íà-

ðåæüòå êîëüöàìè. Ïîëîâèíó ïîäãîòîâëåííîãî 
ëóêà âûëîæèòå íà âûñòåëåííûé ïåðãàìåíòîì 
ïðîòèâåíü. Ñâåðõó ïîëîæèòå ìÿñî, íàêðîéòå 
îñòàâøèìñÿ ëóêîì è ïîñûïüòå ÿãîäàìè. Çàïå-
êàéòå 1 ÷àñ ïðè 200 °Ñ.

72 Свинина 
с прованскими травами

800 г свинины • 1 стакан воды • 50 г смеси про-
ванских трав • 3 зубчика чеснока • 3 лавровых 
листа • черный молотый перец • свежая зелень 
и соль по вкусу

Ìÿñî íàòðèòå ñîëüþ è ïåðöåì, íàäðåæüòå 
â íåñêîëüêèõ ìåñòàõ è íàøïèãóéòå êóñî÷êà-
ìè ÷åñíîêà. Ïîñûïüòå ñìåñüþ òðàâ. Ïîëîæè-
òå íà 3–4 ÷àñà â õîëîäèëüíèê. Âîäó êèïÿòèòå 
15 ìèíóò ñ ëàâðîâûì ëèñòîì. Âûëîæèòå ïîäãî-
òîâëåííîå ìÿñî íà âûñòåëåííûé ïåðãàìåíòîì 
ïðîòèâåíü. Ãîòîâüòå 1 ÷àñ 20 ìèíóò ïðè 200 °C, 
ïåðèîäè÷åñêè ïîëèâàÿ îòâàðîì èç ëàâðîâîãî 
ëèñòà. Ïîäàâàéòå ñî ñâåæåé çåëåíüþ.

73 Свинина 
по-восточному

500 г постной свинины • 3 ч. ложки соевого соуса 
• 2 ч. ложки сахара • 1 головка чеснока • зелень 
кинзы • соль

Ìÿñî âûìîéòå è îáñóøèòå ïîëîòåíöåì. Ñîåâûé 
ñîóñ ñìåøàéòå ñ ñîëüþ, ñàõàðîì è ñ 3–4 òîë÷å-
íûìè çóá÷èêàìè ÷åñíîêà. Íàìàæüòå ìÿñî ýòîé 
ñìåñüþ è ïîëîæèòå íà 2–3 ÷àñà â õîëîäèëüíèê. 
Çàòåì âûëîæèòå íà âûñòåëåííûé ïåðãàìåí-
òîì ïðîòèâåíü è ãîòîâüòå îêîëî 1 ÷àñà ïðè 
200 °Ñ. Îñòóäèòå, íàðåæüòå òîíêèìè êóñî÷-
êàìè è âûëîæèòå íà áëþäî, ïîñûïüòå ìåëêî 
íàðåçàííûì îñòàâøèìñÿ ÷åñíîêîì è çåëåíüþ 
êèíçû.
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74 Пикантные свиные 
стейки с салатом из свежих 
овощей

700 г свиной вырезки • сок 1 лимона • 1 ст. лож-

ка жидкого меда • 5 ст. ложек оливкового масла 

• 3–4 помидора • 1 головка репчатого лука • ос-

трый томатный соус • приправы по вкусу • кружки 

лимона • зелень • перец • соль 

Ñâèíèíó âûìîéòå, îáñóøèòå, çà÷èñòèòå îò ïëå-
íîê. Íàðåæüòå íà 4 ëîìòÿ ïîïåðåê âîëîêîí. 
Ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå ïî âêóñó. Ñìåøàéòå 
ìåä ñ ëèìîííûì ñîêîì è 1 ñò. ëîæêîé ìàñëà, 
ñìàæüòå ñòåéêè ñî âñåõ ñòîðîí è ïîñòàâüòå 
ïîä ïëåíêîé â õîëîäèëüíèê íà 1 ÷àñ. Æàðüòå 
íà ñêîâîðîäå-ãðèëü íà 2 ñò. ëîæêàõ ìàñëà, ïå-
ðèîäè÷åñêè ïåðåâîðà÷èâàÿ, â îáùåé ñëîæíî-
ñòè ïî 7–10 ìèíóò ñ êàæäîé ñòîðîíû. Ïîäà-

âàéòå ñ êðóæêàìè ëèìîíà, òîìàòíûì ñîóñîì 
è ñàëàòîì èç ïîìèäîðîâ è ëóêà, çàïðàâëåííûì 
ïðèïðàâàìè, ñîëüþ è îñòàâøèìñÿ ìàñëîì.

75 Свиные стейки 
с медом и вином

4 стейка из свинины по 150–180 г • 1 ст. ложка 
жидкого меда • 5 ст. ложек красного вина • 4 буто-
на гвоздики • свежемолотый черный перец • рас-
тительное масло для жарки • соль

Ñìàæüòå ñòåéêè ñìåñüþ âèíà ñ ìåäîì è ãâîç-
äèêîé. Ïîìåñòèòå â ìèñêó ïîä ïëåíêó, îñòàâü-
òå â õîëîäå íà 30 ìèíóò. Îáñóøèòå, ïîñîëèòå 
è ïîïåð÷èòå. Æàðüòå íà ðàñòèòåëüíîì ìàñëå 
íà ñêîâîðîäå-ãðèëü, ñëåäÿ çà òåì, ÷òîáû êóñêè 
íå ñîïðèêàñàëèñü äðóã ñ äðóãîì âî âðåìÿ ïðè-
ãîòîâëåíèÿ. Îáæàðüòå ïî 1 ìèíóòå íà ñèëüíîì 
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33îãíå ñ äâóõ ñòîðîí, çàòåì óìåíüøèòå îãîíü, 
ïîëåéòå îñòàòêîì ìàðèíàäà è äîâåäèòå äî æå-
ëàåìîé ñòåïåíè ãîòîâíîñòè ïðè óìåðåííîé 
òåìïåðàòóðå.

76 Свиные стейки 
в чайном маринаде

6 свиных стейков на косточке • 1 ст. ложка сме-

си прованских трав • 1 стакан крепкого черного 

чая • 3 ст. ложки винного уксуса • перец и соль 

по вкусу • растительное масло для жарки

Ñòåéêè âûëîæèòå â ìèñêó, çàëåéòå ñìåñüþ 
÷àÿ ñ âèííûì óêñóñîì. Îñòàâüòå íà 2 ÷àñà â õî-
ëîäèëüíèêå. Èçâëåêèòå, îáñóøèòå, ïîñîëèòå 
è ïîïåð÷èòå, íàòðèòå òðàâàìè. Æàðüòå íà ñêî-
âîðîäå-ãðèëü ïî 7 ìèíóò ñ êàæäîé ñòîðîíû, 
ñáðûçãèâàÿ îñòàâøèìñÿ ìàðèíàäîì.

77 Свиные стейки 
с гранатом

3 стейка из свинины по 200 г • 180 мл грана-

тового сока • 3 ст. ложки растительного масла 

• 2 зубчика чеснока • щепотка сушеного орегано 

• черный молотый перец • соль • 3 ст. ложки зе-

рен граната • растительное масло для жарки

Ìÿñî ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. Íàòðèòå ÷åñíî-
êîì è îðåãàíî. Âûëîæèòå â ãëóáîêóþ ìèñêó, 
çàëåéòå ãðàíàòîâûì ñîêîì, ñìåøàííûì ñ ìàñ-
ëîì, è óáåðèòå íà 2 ÷àñà â õîëîäèëüíèê. Æàðü-
òå íà ñêîâîðîäå-ãðèëü ïî 7–8 ìèíóò ñ êàæäîé 
ñòîðîíû, ïîëèâàÿ îñòàâøèìñÿ ìàðèíàäîì. Ïî-
äàâàéòå, ïîñûïàâ ãðàíàòîâûìè çåðíàìè.

78 Свиные стейки 
с горчицей и лимонным 
соком

4 свиных стейка по 180 г • 1 ст. ложка сахара 

• 1 ст. ложка горчицы • 1 ст. ложка лимонного 

сока • 2 ст. ложки оливкового масла • черный пе-

рец крупного помола • соль • растительное мас-

ло для жарки

Ñòåéêè ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå ñ äâóõ ñòîðîí. 
Ñìåøàéòå ñàõàð, ãîð÷èöó, ëèìîííûé ñîê 
è îëèâêîâîå ìàñëî. Ñìàæüòå ñòåéêè ñìåñüþ 
è äàéòå ïðîìàðèíîâàòüñÿ 20 ìèíóò â õîëî-
äèëüíèêå. Æàðüòå íà ìàñëå íà ðàñêàëåííîé 
ñêîâîðîäå ïî 1,5–2 ìèíóòû ñ êàæäîé ñòîðîíû. 
Óáàâüòå îãîíü è ãîòîâüòå åùå 10 ìèíóò ïîä 
êðûøêîé.

79 Говяжьи стейки 
с грибным соусом

1,2 кг говяжьей вырезки • черный и белый моло-

тый перец • растительное масло для жарки • соль 

• Для соуса: Для соуса: 6 шампиньонов • 1 головка репчато-

го лука • 150 мл молока • 2 ст. ложки сливочного 

масла • 2 ст. ложки муки • соль

Ãîâÿäèíó âûìîéòå, îáñóøèòå, çà÷èñòèòå îò ïëå-
íîê è íàðåæüòå ïîïåðåê âîëîêîí íà ñòåéêè 
òîëùèíîé îêîëî 2–3 ñì. Íàòðèòå ñîëüþ è ïåð-
öåì. Æàðüòå íà ðàñòèòåëüíîì ìàñëå íà ñêîâî-
ðîäå-ãðèëü ñ äâóõ ñòîðîí äî æåëàåìîé ñòåïåíè 
ïðîæàðêè. Ãðèáû è ëóêîâèöó ìåëêî íàðåæüòå, 
ïîñîëèòå è îáæàðüòå â ñëèâî÷íîì ìàñëå â òå-
÷åíèå 10 ìèíóò. Äîáàâüòå ìóêó è ðàçâåäèòå òåï-
ëûì ìîëîêîì. Âàðèòå íà ñëàáîì îãíå äî çàãóñ-
òåíèÿ. Ïîëåéòå ãîâÿäèíó òåïëûì ñîóñîì.

80 Стейки из баранины 
с грибами

6 стейков из баранины по 200 г • 600 г шампинь-

онов • 1 головка репчатого лука • зелень • перец 

и соль по вкусу • растительное масло для жарки

Ñòåéêè ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. Ðàçîãðåéòå ìàñ-
ëî â ñêîâîðîäå è æàðüòå ìÿñî ñ îáåèõ ñòîðîí 
â òå÷åíèå 10–15 ìèíóò. Ãðèáû è ëóê èçìåëü-
÷èòå. Æàðüòå ëóê â 2 ñò. ëîæêàõ ìàñëà, ÷åðåç 
5 ìèíóò äîáàâüòå ãðèáû, ïîñîëèòå è ãîòîâüòå 
åùå 5–7 ìèíóò. Ïîäàâàéòå ñòåéêè ñ æàðåíûìè 
ãðèáàìè, ãóñòî ïîñûïàâ çåëåíüþ.
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81 Куриные рулеты 
в беконе

2 куриные грудки • 100 г сливочного сыра 

• 2 моркови • 150 г спаржевой фасоли • 150 г 

тонко нарезанного бекона • 2 ст. ложки расти-

тельного масла • черный молотый перец • соль

Êàæäóþ ãðóäêó ðàçðåæüòå âäîëü è ïîïåðåê 
(íà ÷åòûðå ÷àñòè), ñäåëàéòå ïî öåíòðó íàäðå-
çû, õîðîøî îòáåéòå, ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. 
Ñìàæüòå ñûðîì. Î÷èùåííóþ ìîðêîâü íà-
ðåæüòå äëèííîé ñîëîìêîé, ó ôàñîëè óäàëèòå 
êîí÷èêè è ãðóáûå ïðîæèëêè. Óëîæèòå ôà-
ñîëü è ìîðêîâü íà êðàé íàìàçàííûõ êóñî÷êîâ, 
ñâåðíèòå ðóëåòû. Îáìîòàéòå ðóëåòû ëîìòèêà-
ìè áåêîíà, ïîìåñòèòå â ñìàçàííóþ ðàñòèòåëü-
íûì ìàñëîì ôîðìó. Âûïåêàéòå 30 ìèíóò ïðè 
180 °C.

82 Куриные рулеты 
с бананом и сыром

4 куриные грудки без кожицы • 4 банана • 200 г 

сливочного сыра • 2 ст. ложки оливкового масла 

• сок 1 лимона • красный молотый перец • зе-

лень и соль

Ãðóäêè íàäðåæüòå âäîëü, ðàçâåðíèòå è îòáåé-
òå. Ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå, ñáðûçíèòå ñîêîì 
ëèìîíà. Íà êàæäóþ ãðóäêó íàíåñèòå ñëîé ñëè-
âî÷íîãî ñûðà, ïîëîæèòå î÷èùåííûé áàíàí, 
ñêàòàéòå ðóëåòû, ñêðåïèâ êóëèíàðíîé íèòüþ. 
Ñìàæüòå ìàñëîì. Ïîìåñòèòå, çàâåðíóâ êàæ-
äûé ðóëåò â ôîëüãó, â äóõîâêó è çàïåêàéòå 
20 ìèíóò ïðè 180–200 °C. Ãîòîâûå ðóëåòû, 
óêðàñü òå çåëåíüþ.

83 Куриные рулеты 
с укропом и сыром

2 куриные грудки • 2 пучка зелени укропа • 100 г 

мягкого сыра • 3 ст. ложки сливочного масла 

• 2 зубчика чеснока • соль

Ãðóäêè íàäðåæüòå ïî äëèíå, ïîìåñòèòå â ñåðå-
äèíó íîæ è ñäåëàéòå ñïðàâà è ñëåâà íàäðåçû 
òàêæå ïî âñåé äëèíå. Ðàçâåðíèòå, êàê êíèæêó, 
îòáåéòå, ïîñîëèòå. Íàìàæüòå ïîäãîòîâëåííûå 
ïëàñòû ñûðîì, óëîæèòå ñâåðõó èçìåëü÷åííûé 
óêðîï. Ïðèïðàâüòå òîë÷åíûì ÷åñíîêîì, ñâåð-
íèòå ðóëåòû, ñêðåïèòå çóáî÷èñòêàìè. Ñìàæüòå 
ìàñëîì, âûëîæèòå â ñêîâîðîäó. Ïîäðóìÿíüòå 
â òå÷åíèå 5–7 ìèíóò, âëåéòå 200 ìë âîäû è òó-
øèòå ïîä êðûøêîé 30 ìèíóò.

84 Куриные рулеты 
с грибами и сельдереем

2 куриные грудки • 10 шампиньонов • 1 корень 
сельдерея • 120 мл сливок • 4 ст. ложки сливоч-
ного масла • зелень • перец • соль

Ãðóäêè íàäðåæüòå ïîñåðåäèíå, ðàçâåðíèòå, ïî-
ñîëèòå è ïîïåð÷èòå, îòáåéòå. Èçìåëü÷åííûå 
ãðèáû è î÷èùåííûé è íàòåðòûé ñåëüäåðåé ïî-
ñîëèòå è æàðüòå 10 ìèíóò â ïîëîâèíå ìàñëà. 
Âûëîæèòå íà÷èíêó íà ïîäãîòîâëåííûå êóðè-
íûå ïëàñòû, ñâåðíèòå ðóëåòû, ñêðåïèòå çóáî-
÷èñòêàìè. Îáæàðüòå äî çîëîòèñòîãî öâåòà è ïå-
ðåëîæèòå â ñìàçàííóþ îñòàâøèìñÿ ìàñëîì 
ôîðìó. Ïîëåéòå ñëèâêàìè. Ãîòîâüòå 40 ìèíóò 
ïðè 200 °C. Ïîäàâàéòå ñ çåëåíüþ.

85 Куриные рулеты 
с грибами в панировке

4 куриные грудки • 8–10 шампиньонов • ½ головки 
репчатого лука • 50 г сливочного масла • ½ стакана 
панировочных сухарей • 6 ст. ложек муки • 2 яйца 
• специи • растительное масло • перец • соль

Ãðóäêè ðàçðåæüòå ïî äëèíå, îòáåéòå, ïîñîëè-
òå è ïîïåð÷èòå. Èçìåëü÷åííûé ëóê æàðüòå 
íà ñëèâî÷íîì ìàñëå 10 ìèíóò. Äîáàâüòå ìåë-
êî íàðåçàííûå ãðèáû, ïîñîëèòå, ãîòîâüòå åùå 
10 ìèíóò. Ïîìåñòèòå íà êóðèíûå çàãîòîâêè 
íà÷èíêó. Ïðèïðàâüòå ñïåöèÿìè. Ñâåðíèòå 
ðóëåòû. Îáâàëÿéòå â ìóêå, îáìàêíèòå â ÿéöî 
è îáâàëÿéòå â ñóõàðÿõ. Æàðüòå 8–10 ìèíóò 
â áîëüøîì êîëè÷åñòâå ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà.
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86 Куриные рулеты 
«Мускатные»

2 куриные грудки • 150 мл молока • 200 г мяки-
ша белого хлеба • 2 ст. ложки ядер грецких оре-
хов • молотый мускатный орех • черный молотый 
перец • соль • растительное масло

Êóðèíûå ãðóäêè âûìîéòå, îáñóøèòå áóìàæ-
íûì ïîëîòåíöåì, íàäðåæüòå âäîëü, ðàçâåðíè-
òå, êàê êíèãó, è îòáåéòå. Ïîñîëèòå, ïîïåð÷èòå, 
ïðèïðàâüòå ïî âêóñó ìóñêàòíûì îðåõîì. Õëåá-
íûé ìÿêèø âûìî÷èòå â ìîëîêå, îòîæìèòå, 
ñîåäèíèòå ñ èçìåëü÷åííûìè îðåõàìè. Ðàñïðå-
äåëèòå íà÷èíêó íà ïëàñòàõ, ñâåðíèòå ðóëåòû, 
ñêðåïèòå çóáî÷èñòêàìè. Ñìàæüòå ìàñëîì è ïî-
ìåñòèòå â äóõîâêó. Âûïåêàéòå 20 ìèíóò ïðè 
200 °C.

87 Куриные рулеты 
по-французски

3 куриные грудки • 3 головки лука-шалота • 10–
12 маслин без косточек • 1 ч. ложка смеси про-
ванских трав • сок 2 лимонов • цедра 1 лимона 
• 2 ст. ложки растительного масла • 1 стакан бе-
лого вина • веточка розмарина • соль по вкусу

Ãðóäêè íàäðåæüòå, ðàçâåðíèòå, îòáåéòå, âëåéòå 
ëèìîííûé ñîê, ïðèïðàâüòå ñìåñüþ òðàâ è îñòàâü-
òå íà 30 ìèíóò. Îáñóøèòå, ïîñîëèòå. Âûëîæèòå 
íà êàæäûé ïëàñò íà÷èíêó èç òåðòîé öåäðû, èç-
ìåëü÷åííîãî ëóêà, ñìåøàííîãî ñ ìåëêî íàðåçàí-
íûìè ìàñëèíàìè. Ñâåðíèòå ðóëåòû, ñêðåïèòå 
øïàæêàìè, âûëîæèòå â ñìàçàííóþ ìàñëîì ôîð-
ìó äëÿ çàïåêàíèÿ. Âëåéòå âèíî, ïîìåñòèòå ñâåð-
õó ðîçìàðèí è ãîòîâüòå 20–25 ìèíóò ïðè 200 °C.



Б
Л

Ю
Д

А
 Д

Л
Я

 Н
О

В
О

ГО
Д

Н
Е

Й
 Н

О
Ч

И

36

88 Рулеты из свинины 
с хлебно-луковой начинкой

600 г свинины • 1 головка репчатого лука • 100 г 
хлебного мякиша • 150 мл молока • 3 ст. ложки 
растительного масла • овощи по вкусу • щепотка 
молотой паприки • черный молотый перец • соль

Ìÿñî íàðåæüòå ïîïåðåê âîëîêîí íà 3 ïëàñòà, 
êàæäûé îòáåéòå, ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. Õëåá 
âûìî÷èòå â ïîëîâèíå ìîëîêà, ñîåäèíèòå ñ èç-
ìåëü÷åííûì ëóêîì, ïðèïðàâüòå ñîëüþ, ïåð-
öåì, ìîëîòîé ïàïðèêîé. Âûëîæèòå íà êðàé 
ìÿñíûõ ïëàñòîâ, ñâåðíèòå ðóëåòû, êðàÿ çàêðå-
ïèòå øïàæêàìè. Âûëîæèòå â ñìàçàííóþ ìàñ-
ëîì ôîðìó. Çàïåêàéòå 50 ìèíóò ïðè 180 °C, ïî-
ëèâàÿ îñòàâøèìñÿ ìîëîêîì è âûäåëÿþùèìñÿ 
ñîêîì. Ïîäàâàéòå ñ òóøåíûìè îâîùàìè.

89 Паровые рулеты 
из свинины с луком-пореем 
и тмином

600 г нежирной свинины • 150 г лука-порея 
• 2 ст. ложки растительного масла • тмин и крас-
ный молотый перец по вкусу • соль

Ìÿñî ïðîìîéòå, íàðåæüòå òîíêèìè ïëàñòà-
ìè, îòáåéòå, ïîïåð÷èòå è ïîñîëèòå. Îáæàðüòå 
íà ðàñòèòåëüíîì ìàñëå ìåëêî íàðåçàííûé ëóê 
â òå÷åíèå 5–7 ìèíóò. Íà êàæäûé ïëàñò ñâèíèíû 
ïîëîæèòå ëóêîâóþ íà÷èíêó, ïîñûïüòå òìèíîì, 
ñêàòàéòå ðóëåòèêè, ñêðåïèòå çóáî÷èñòêîé. Ãî-
òîâüòå íà ïàðó â ñìàçàííîé ìàñëîì ÷àøå îêîëî 
1 ÷àñà. Ãîòîâûå ðóëåòû ïîñûïüòå òìèíîì.

90 Рулеты из свинины 
с яблоками и абрикосами

900 г постного мяса • 3 яблока • 6 абрикосов 
• 50 г сливочного масла • 4 ст. ложки сметаны 
• черный молотый перец • соль

Ìÿñî íàðåæüòå íà ïëàñòû, îòáåéòå, ïîñîëè-
òå, ïîïåð÷èòå. ßáëîêè î÷èñòèòå, óäàëèòå ñåð-

äöåâèíó. Ìÿêîòü íàòðèòå. Ñîåäèíèòå ñ íàðå-
çàííûìè àáðèêîñàìè áåç êîñòî÷åê. Íà êàæäûé 
ìÿñíîé ïëàñò, ñìàçàííûé ñìåòàíîé, ïîëîæèòå 
íà÷èíêó, ñâåðíèòå ðóëåòû, çàêðåïèòå çóáî÷èñ-
òêàìè. Îáæàðüòå íà ìàñëå äî ðóìÿíîé êîðî÷-
êè, âëåéòå 1 ñòàêàí òåïëîé âîäû è òóøèòå ïîä 
êðûøêîé îêîëî 20 ìèíóò.

91 Рулет «Ароматный»

1 кг свиной корейки • 3 ст. ложки тертого твердого 

сыра • 1 ст. ложка измельченных листьев базилика 

• 2 сосиски тонкого диаметра • 2–3 бутона гвоз-

дики • 6 ст. ложек майонеза • 1 яйцо • черный 

молотый перец • розмарин и соль по вкусу

Ïðîìîéòå è îáñóøèòå ìÿñî, ðàçðåæüòå òàê, 
÷òîáû ïîëó÷èëñÿ ïëàñò. Îòáåéòå, ïîñîëèòå 
è ïîïåð÷èòå ñ äâóõ ñòîðîí. Íàìàæüòå âåðõíþþ 
÷àñòü ìÿñà ìàéîíåçîì, ïîñûïüòå òåðòûì ñû-
ðîì è èçìåëü÷åííûì áàçèëèêîì, ïîëîæèòå 
â öåíòð ñîñèñêè, ïðÿíîñòè è ñâåðíèòå ðóëåò. 
Çàôèêñèðóéòå êðàÿ êóëèíàðíîé íèòüþ èëè 
øïàæêàìè. Ñìàæüòå ïîâåðõíîñòü ðóëåòà ñëåã-
êà âçáèòûì ÿéöîì. Âûïåêàéòå â äóõîâêå ïðè 
200 °C îêîëî 1,5 ÷àñà.

92 Рулет из свинины 
с зеленью и перцем

1 кг свинины • 2 желтых болгарских перца • 1 пу-

чок зелени петрушки • 3–4 ст. ложки сливочного 

масла • несколько перьев зеленого лука • мелис-

са лимонная • красный перец и соль по вкусу

Ìÿñî íàäðåæüòå ïî øèðèíå, ðàñêðîéòå, êàê 
êíèæêó, îòáåéòå ñ äâóõ ñòîðîí, ïîñîëèòå, ïîïåð-
÷èòå. Ïåðöû áåç ñåìÿí, ïåòðóøêó è ëóê ïîðåæü-
òå, ïåðåìåøàéòå. Ïîìåñòèòå íà÷èíêó íà êðàé 
ïëàñòà, íà íåå ïîëîâèíó ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 
ñâåðíèòå ðóëåò, çàêðåïèòå êóëèíàðíîé íèòüþ. 
Ñìàæüòå ðóëåò îñòàâøèìñÿ ìàñëîì, ïîìåñòèòå 
íà âûñòåëåííûé ïåðãàìåíòîì ïðîòèâåíü. Çàïå-
êàéòå â äóõîâêå 15 ìèíóò ïðè 200 °C è åùå 1 ÷àñ 
ïðè 180 °C. Ïîñûïüòå ìåëêî íàðåçàííîé ìåëèñ-
ñîé èëè óêðàñü òå âåòî÷êàìè ìåëèññû.
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93 Рулет из свинины 
с черносливом и свеклой

1 кг мякоти свинины • 300 г чернослива без косто-
чек • 200 г очищенных грецких орехов • 1 свекла 
• 4–5 горошин душистого перца • сок 1 апель-
сина • 2–3 листика тимьяна • 2 ст. ложки расти-
тельного масла • соль • сушеный чеснок и перец 
по вкусу

×åðíîñëèâ çàìî÷èòå íà 3–4 ÷àñà, ñëåéòå âîäó, 
íàðåæüòå. Ñâåêëó îòâàðèòå, î÷èñòèòå è íàòðè-
òå íà êðóïíîé òåðêå, îðåõè ìåëêî ðàçäðîáè-
òå. Ñâèíèíó ðàçðåæüòå «êíèæêîé», îòáåéòå, 
ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå ñ îáåèõ ñòîðîí, ïðè-
ïðàâüòå ñóøåíûì ÷åñíîêîì. Íà îäíó ñòîðîíó 
ïîìåñòèòå ñìåñü ïîäãîòîâëåííûõ ÷åðíîñëèâà, 
ñâåêëû è ïîëîâèíû îðåõîâ. Ñâåðíèòå ðóëåò, 
çàêðåïèòå êóëèíàðíûìè íèòêàìè. Ïîëîæèòå 
â ñìàçàííóþ ìàñëîì ôîðìó, çàëåéòå òåïëîé 
âîäîé òàê, ÷òîáû ïîêðûòü ðóëåò íàïîëîâèíó, 
äîáàâüòå äóøèñòûé ïåðåö, âëåéòå ñîê àïåëü-
ñèíà. Ãîòîâüòå 1,5 ÷àñà ïðè 180 °C. Èçâëåêèòå 
ðóëåò, ñíèìèòå íèòêè, ïîñûïüòå îñòàâøèìèñÿ 
èçìåëü÷åííûìè îðåõàìè, óêðàñü òå ëèñòèêàìè 
òèìüÿíà.

94 Рулет с морковью, 
сыром и луком

500 г филе свинины • 100 г моркови • 100 г сыра 
• 1 головка репчатого лука • 4 ст. ложки расти-
тельного масла • зелень петрушки • черный мо-
лотый перец и соль по вкусу

Íàäðåæüòå êóñîê ñâèíèíû ïî äëèíå, ñäåëàéòå 
íàäðåçû âïðàâî è âëåâî, ðàçâåðíèòå, êàê êíèãó. 
Îòáåéòå ïîëó÷åííûé ïëàñò, ïîïåð÷èòå è ïîñîëè-
òå ïî âêóñó ñ îáåèõ ñòîðîí. Ñûð íàòðèòå íà ìåë-
êîé òåðêå. Ìîðêîâü î÷èñòèòå è íàòðèòå íà êðóï-
íîé òåðêå, î÷èùåííûé ðåï÷àòûé ëóê èçìåëü÷èòå 
íîæîì. Îáæàðèâàéòå ïîäãîòîâëåííûå ìîðêîâü 
è ëóê íà ñêîâîðîäå â ïîëîâèíå ðàñòèòåëüíîãî 
ìàñëà îêîëî 10 ìèíóò. Ïîëîæèòå íà ìÿñíîé 
ïëàñò ïîäãîòîâëåííóþ îâîùíóþ ñìåñü, ïîñûïü-
òå òåðòûì ñûðîì, ñâåðíèòå â ðóëåò è îáâÿæèòå 
êóëèíàðíûìè íèòêàìè. Îáæàðüòå çàãîòîâêó 
â îñòàâøåìñÿ ðàñòèòåëüíîì ìàñëå äî îáðàçîâà-
íèÿ ðóìÿíîé êîðî÷êè, âëåéòå 1 ñòàêàí ãîðÿ÷åé 
âîäû. Òóøèòå ïîä êðûøêîé 40 ìèíóò. Ñ ãîòîâî-
ãî ðóëåòà ñíèìèòå íèòêè, íàðåæüòå êóñî÷êàìè, 
âûëîæèòå íà òàðåëêó, ïîëåéòå ñîóñîì îò òóøå-
íèÿ è ïîñûïüòå èçìåëü÷åííîé çåëåíüþ.
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95 Рулет из свинины 
с курагой, морковью 
и апельсиновым соком

1 кг нежирной свинины • 150 г кураги без косто-
чек • 2 моркови • сок 1 апельсина • 3 ст. ложки 
сливочного масла • зелень • перец • соль

Ñâèíèíó õîðîøî îòáåéòå, ñðåæüòå óïëîòíåíèÿ, 
ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå, ïîëåéòå ñîêîì àïåëüñè-
íà, îñòàâüòå â õîëîäå íà 1 ÷àñ. Êóðàãó çàëåéòå 
íà 1 ÷àñ êèïÿòêîì, ñëåéòå âîäó. Ïîìåñòèòå ïîäãî-
òîâëåííûå ñóõîôðóêòû íà ïëàñò ìÿñà âìåñòå ñ îä-
íîé î÷èùåííîé è íàòåðòîé ìîðêîâüþ, ñâåðíèòå 
ðóëåò, çàêðåïèòå êóëèíàðíîé íèòüþ. Ñìàæüòå 
ñî âñåõ ñòîðîí ìàñëîì, ïîìåñòèòå â ôîðìó äëÿ 
çàïåêàíèÿ, îáëîæèâ ïî êðàÿì êðóæêàìè âòîðîé 
ìîðêîâè. Ãîòîâüòå â äóõîâêå 1,5 ÷àñà ïðè 180 °C, 
ïîëèâàÿ âûäåëÿþùèìñÿ ñîêîì. Íàðåæüòå ïîïå-
ðåê è ïîäàâàéòå, ãóñòî ïîñûïàâ çåëåíüþ.

96 Рулет из телятины 
с морковью и свиным 
фаршем

1 кг телячьей вырезки • 3 моркови • 1 головка 
репчатого лука • 250 г свиного фарша • 50 г сли-
вочного масла • перец • соль

Èçìåëü÷åííûé ëóê è î÷èùåííóþ òåðòóþ ìîð-
êîâü æàðüòå íà ìàñëå (îñòàâüòå íåìíîãî äëÿ ñìà-
çûâàíèÿ) 10 ìèíóò. Äîáàâüòå ôàðø, ïðèïðàâüòå 
ñîëüþ è ïåðöåì, òóøèòå 20 ìèíóò, ïîäëèâàÿ ïî-
íåìíîãó âîäó. Òåëÿòèíó íàäðåæüòå âäîëü, ðàñ-
êðîéòå, êàê êíèãó, îòáåéòå, ïîñîëèòå è ïîïåð÷è-
òå. Íà êðàé ïîìåñòèòå ïîäãîòîâëåííûé ôàðø, 
ñâåðíèòå ðóëåò, ñìàæüòå ìàñëîì, çàêðåïèòå êóëè-
íàðíîé íèòüþ. Çàïåêàéòå íà âûñòåëåííîì ïåðãà-
ìåíòîì ïðîòèâíå â äóõîâêå ïðè 220 °C 1 ÷àñ.

97 Рулет из телятины 
с яйцами и сыром

1 кг телячьей вырезки • 3 яйца • 150 г сыра 
• 200 г бекона • 3 зубчика чеснока • 100 мл бе-

лого вина • 2 ст. ложки растительного масла • зе-
лень • перец и соль по вкусу

Âûðåçêó íàäðåæüòå ïî äëèíå, ðàñêðîéòå, êàê 
êíèãó, è îòáåéòå ñ äâóõ ñòîðîí. Ïîñîëèòå è ïî-
ïåð÷èòå. Íàòðèòå ÷åñíîêîì. Îòâàðåííûå ÿéöà 
î÷èñòèòå, ïîðåæüòå, ñîåäèíèòå ñ òåðòûì ñûðîì 
è èçìåëü÷åííîé çåëåíüþ. Âûëîæèòå íà÷èíêó 
íà ïëàñò, ñâåðíèòå ðóëåò. Îáìîòàéòå òîíêî íà-
ðåçàííûì áåêîíîì, çàêðåïèòå øïàæêàìè. Îá-
æàðüòå â ìàñëå ñ äâóõ ñòîðîí ïî 5–7 ìèíóò. Ïå-
ðåëîæèòå â îãíåóïîðíóþ ôîðìó, âëåéòå âèíî, 
ðàçáàâëåííîå â ðàâíûõ ïðîïîðöèÿõ âîäîé. Ãî-
òîâüòå â äóõîâêå ïðè 180 °C 45 ìèíóò. Ïîäàâàé-
òå, ïîëèâ ïîëó÷èâøèìñÿ ïðè ïðèãîòîâëåíèè 
ñîóñîì è ïîñûïàâ èçìåëü÷åííîé çåëåíüþ.

98 Рулеты из телятины 
с хурмой и орехами

600 г телячьей вырезки • 1 хурма • 2 ст. ложки 
грецких орехов • 2 ст. ложки сметаны • 1 ста-
кан мясного бульона • 50 мл сухого белого вина 
• 2 горошины душистого перца • растительное 
масло • черный молотый перец и соль по вкусу

Âûðåçêó íàäðåæüòå, ðàñêðîéòå, êàê êíèãó, îò-
áåéòå. Ïîñîëèòå, ïîïåð÷èòå. Ìÿêîòü õóðìû 
ïþðèðóéòå, ñîåäèíèòå ñ äðîáëåíûìè îðåõàìè 
è ñìåòàíîé. Ïîìåñòèòå íà÷èíêó íà ïëàñò ìÿñà, 
ñâåðíèòå ðóëåò è ïåðåâÿæèòå êóëèíàðíîé íè-
òüþ. Îáæàðüòå â ðàñòèòåëüíîì ìàñëå ñ äâóõ 
ñòîðîí â òå÷åíèå 5–7 ìèíóò. Ïåðåëîæèòå â îã-
íåóïîðíóþ ôîðìó, çàëåéòå ãîðÿ÷èì áóëüîíîì, 
ñìåøàííûì ñ âèíîì. Äîáàâüòå ïåðåö ãîðîøêîì 
è äîâåäèòå äî ãîòîâíîñòè â äóõîâêå ïðè 180 °C.

99 Рулет из говядины 
с корнишонами 
и маслинами

1,2 кг мякоти говядины • 10–15 корнишонов 
• 10–15 маслин без косточек • сок 1 лимона 
• 2 ст. ложки сметаны • 100 г свиного сала • 3 ст. 
ложки растительного масла • перец • соль
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39Ãîâÿäèíó ãëóáîêî íàäðåæüòå ïî øèðèíå, ðàç-
âåðíèòå è îòáåéòå ñ äâóõ ñòîðîí. Ïîëåéòå 
ñîêîì, îñòàâüòå íà 1 ÷àñ â õîëîäèëüíèêå. Îá-
ñóøèòå, ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. Íàìàæüòå ñìå-
òàíîé. Ìåëêî íàðåçàííîå ñàëî ñîåäèíèòå ñ èç-
ìåëü÷åííûìè êîðíèøîíàìè è ìàñëèíàìè. 
Ðàñïðåäåëèòå íà÷èíêó ïî ìÿñó, ñâåðíèòå ðó-
ëåò, çàêðåïèòå íèòÿìè. Îáæàðèâàéòå 10 ìèíóò 
â ìàñëå. Ïåðåëîæèòå â ôîðìó äëÿ çàïåêàíèÿ, 
âëåéòå 250 ìë ãîðÿ÷åé âîäû. Ïîëåéòå âûäå-
ëèâøèìñÿ æèðîì, ãîòîâüòå 1 ÷àñ 40 ìèíóò ïðè 
180 °C, ïåðèîäè÷åñêè ïîäëèâàÿ â ôîðìó âîäó.

100 Рулет из говядины 
с помидорами и сыром

600 г говядины • 2 помидора • 100 г сыра 
• 5 тонких полосок бекона • 2 ст. ложки майо-
неза • 1 ч. ложка горчицы • 2 зубчика чеснока 
• перец • соль

Ãîâÿäèíó íàäðåæüòå, ðàñêðîéòå êíèãîé, îò-
áåéòå, ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå, ñìàæüòå ñìåñüþ 

ìàéîíåçà ñ ãîð÷èöåé, îñòàâüòå íà 40 ìèíóò 
â õîëîäèëüíèêå. Ñ êðàþ ïëàñòà ðàñïîëîæèòå 
êðóæêè ïîìèäîðîâ, íà íèõ ïîëîæèòå ëîìòèêè 
ñûðà, ïðèïðàâüòå ïðîïóùåííûì ÷åðåç ïðåññ 
÷åñíîêîì. Ñâåðíèòå ðóëåò. Âûëîæèòå â îãíå-
óïîðíóþ ôîðìó. Ñâåðõó íàêðîéòå áåêîíîì. Ãî-
òîâüòå 1 ÷àñ 20 ìèíóò ïðè 180 °C.

101 Рулет из говядины 
с имбирем и сливами

600 г говяжьей вырезки • 5–6 слив • 3 см им-
бирного корня • 3 ст. ложки сливочного масла 
• 180 мл белого сухого вина • перец • соль

Âûðåçêó íàäðåæüòå, ðàñêðîéòå, îòáåéòå, ïîñîëè-
òå è ïîïåð÷èòå. Ñëèâû îøïàðüòå, ñíèìèòå êî-
æèöó, óäàëèòå êîñòî÷êè. Ìÿêîòü ïîðåæüòå, ñìå-
øàéòå ñ ïîëîâèíîé ìàñëà è òåðòûì èìáèðåì. 
Ïîìåñòèòå íà ïëàñò ìÿñà, ñâåðíèòå ðóëåò. Âûëî-
æèòå â ñìàçàííóþ îñòàâøèìñÿ ìàñëîì ôîðìó. 
Âëåéòå âèíî, ðàçáàâëåííîå â ðàâíûõ ïðîïîðöè-
ÿõ ñ âîäîé. Âûïåêàéòå 1 ÷àñ 20 ìèíóò ïðè 180 °C.
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102 Рулет из индейки 
с фисташками 
и сухофруктами

800 г филе индейки (грудка) • 100 г кураги 

• 100 г сушеного инжира • 50 г очищенных фис-

ташек • 5 ст. ложек сливочного масла • соль

Êóðàãó çàìî÷èòå íà 2 ÷àñà â ãîðÿ÷åé âîäå, ñëåé-
òå âîäó, ïëîäû êðóïíî íàðåæüòå. Ñîåäèíèòå 
ñ âûìûòûì è íàðåçàííûì èíæèðîì, äðîáëå-
íûìè ôèñòàøêàìè è ïîëîâèíîé íàðåçàííîãî 
êóñî÷êàìè ìàñëà. Ôèëå íàäðåæüòå ïî äëèíå, 
ñäåëàéòå ãëóáîêèå íàäðåçû â îáå ñòîðîíû, ðàç-
âåðíèòå, îòáåéòå. Ïîñîëèòå. Ïîìåñòèòå âíóòðü 
ïîäãîòîâëåííóþ íà÷èíêó, ñâåðíèòå ðóëåò, çà-
êðåïèòå êóëèíàðíîé íèòüþ. Îáæàðüòå ñî âñåõ 
ñòîðîí 15 ìèíóò â îñòàâøåìñÿ ìàñëå. Ïåðåëî-
æèòå â ôîðìó äëÿ âûïåêàíèÿ è ãîòîâüòå â äó-
õîâêå 1 ÷àñ ïðè 180 °C.

103 Рулет из индейки 
с яблоками, изюмом и сыром

800 г филе индейки • 2 яблока зеленых сортов 
• 2 ст. ложки изюма без косточек • 100 г сыра 
• 1 стакан воды • листья салата • черный моло-
тый перец и соль по вкусу

Ôèëå ðàçðåæüòå òàê, ÷òîáû ïîëó÷èëèñü 2 ïëàñ-
òà. Îòáåéòå, ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. Ñûð íà-
ðåæüòå ìàëåíüêèìè êóáèêàìè è âûëîæèòå 
ñëîåì ïîâåðõ ïëàñòîâ. ßáëîêè î÷èñòèòå, óäàëè-
òå ñåðäöåâèíó, íàðåæüòå ìàëåíüêèìè êóñî÷êà-
ìè. Óëîæèòå ïîäãîòîâëåííûå ÿáëîêè ïîâåðõ 
ñûðà. Ïîñûïüòå ïðîìûòûì èçþìîì. Ñâåðíèòå 
ðóëåò, ñêðåïèòå êóëèíàðíîé íèòüþ. Óëîæè-
òå íà ïðîòèâåíü, âûñòåëåííûé ïåðãàìåíòîì. 
Âûïåêàéòå 1 ÷àñ ïðè 200 °C, ïîëèâàÿ ïåðèîäè-
÷åñêè ñíà÷àëà âîäîé, à çàòåì — âûòåêàþùèì 
ñîêîì. Ñíèìèòå íèòè, íàðåæüòå ïîïåðåê è âû-
ëîæèòå íà ëèñòüÿ ñàëàòà.
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104 Рулет из индейки 
с перцами и оливками

800 г филе индейки • 2 болгарских перца • 100 г 

оливок без косточек • 2 ст. ложки майонеза • 2 ст. 

ложки муки • 2 ст. ложки растительного масла 

• эстрагон и соль по вкусу

Ïåðåö áåç ñåìÿí íàðåæüòå ñîëîìêîé. Ôèëå îò-
áåéòå, îáìàæüòå ìàéîíåçîì, îñòàâüòå íà 1 ÷àñ. 
Ïîìåñòèòå ñ êðàþ ïëàñòà ïåðöû, îëèâêè è ýñòðà-
ãîí, ñâåðíèòå ðóëåò, çàêðåïèòå êðàÿ. Îáâàëÿéòå 
â ìóêå, îáæàðüòå â ìàñëå ïî 4–5 ìèíóò ñ êàæäîé 
ñòîðîíû. Ïåðåëîæèòå â ôîðìó, âëåéòå 1 ñòàêàí 
ãîðÿ÷åé âîäû è ãîòîâüòå 45 ìèíóò ïðè 180 °C.

105 Рулет из индейки 
с ананасами

800 г филе индейки (грудка) • 300 г консервиро-

ванных ананасов • 2 ст. ложки консервированной 

кукурузы • 3 ст. ложки сметаны • 1 ст. ложка со-

евого соуса • 4 ст. ложки сливочного масла • зе-

лень укропа • черный молотый перец • соль

Ôèëå íàäðåæüòå, ðàçâåðíèòå, îòáåéòå, ñìàæü-
òå ñîóñîì, îñòàâüòå íà 30 ìèíóò. Ïîñîëèòå, ïî-
ïåð÷èòå, ñìàæüòå ñìåòàíîé, âûëîæèòå íà 
ïëàñò èçìåëü÷åííûå àíàíàñû, êóêóðóçó è çå-
ëåíü. Ñâåðíèòå ðóëåò, çàêðåïèòå êðàÿ øïàæ-
êàìè. Ñìàæüòå ïîëîâèíîé ìàñëà, ïîìåñòèòå 
â ñìàçàííóþ îñòàâøèìñÿ ìàñëîì ôîðìó. Âëåé-
òå 1 ñòàêàí ãîðÿ÷åé âîäû. Çàïåêàéòå 50 ìèíóò 
ïðè 180 °C.

106 Рулет из индейки 
с лимоном и сыром

1 кг филе индейки (грудка) • 2 лимона • 200 г 

твердого сыра • 2 ст. ложки майонеза • 4 ст. лож-

ки сливочного масла • розмарин • черный моло-

тый перец и соль по вкусу

Ôèëå ðàçðåæüòå íà ïîëîâèíêè, êàæäóþ íàä-
ðåæüòå, ðàçâåðíèòå è îòáåéòå. Ïîñîëèòå 

è ïîïåð÷èòå, ïîëåéòå ñîêîì îäíîãî ëèìîíà, 
îñòàâüòå íà 30 ìèíóò. Ñìàæüòå ïëàñòû ìàéî-
íåçîì, ïîñûïüòå òåðòûì ñûðîì è òåðòîé öåä-
ðîé îäíîãî ëèìîíà. Ñâåðíèòå ðóëåòû, ñêðå-
ïèòå êðàÿ çóáî÷èñòêàìè. Ñìàæüòå ìàñëîì, 
ïîìåñòèòå â ôîðìó. Ãîòîâüòå 1 ÷àñ ïðè 180 °C 
ñ ðîçìàðèíîì. Óêðàñü òå êðóæêàìè âòîðîãî 
ëèìîíà.

107 Фаршированная 
индейка «Апельсиновая»

1 индейка весом 3 кг • 2 апельсина • 400 г мяки-
ша черного хлеба • 4 ст. ложки майонеза • 100 г 
изюма • 3 ст. ложки сливочного масла • зелень 
• перец и соль по вкусу.

Èçþì çàìî÷èòå íà 1 ÷àñ. Òóøêó ïîñîëèòå, 
ïîïåð÷èòå, ïîëåéòå ñîêîì îäíîãî àïåëüñèíà 
è îñòàâü òå íà 30 ìèíóò. Ìÿêèø ðàñêðîøèòå, 
ñìåøàéòå ñ ìàéîíåçîì, èçþìîì è òåðòîé öåä-
ðîé. Íàôàðøèðóéòå ñìåñüþ òóøêó, çàøåéòå 
îòâåðñòèå. Ñìàæüòå ìàñëîì, âûëîæèòå íà ïðî-
òèâåíü è ãîòîâüòå 2 ÷àñà ïðè 160 °C, ïîëèâàÿ 
æèðîì. Ïîäàâàéòå ñ çåëåíüþ è êðóæêàìè âòî-
ðîãî àïåëüñèíà.

108 Фаршированная 
овощами индейка

1 тушка индейки весом до 2 кг • 100 г сливочно-
го масла • 150 мл воды • 1 болгарский перец 
• 2 моркови • 1 головка репчатого лука • зелень 
• специи • черный молотый перец • соль

Òóøêó íàòðèòå ñëèâî÷íûì ìàñëîì (2 ñò. ëîæ-
êè), ñîëüþ è ïåðöåì. Îâîùè î÷èñòèòå (èç ïåð-
öà óäàëèòå ñåìåíà), íàðåæüòå êóáèêàìè, ïðè-
ïðàâüòå ñïåöèÿìè è ñîëüþ. Íàôàðøèðóéòå 
èíäåéêó. Ïîìåñòèòå òóøêó íà ñìàçàííóþ ìàñ-
ëîì (3 ñò. ëîæêè) ñêîâîðîäó è îáæàðüòå ñ îáåèõ 
ñòîðîí ïî 10–12 ìèíóò. Ïåðåëîæèòå â ôîðìó, 
äîáàâüòå îñòàâøèåñÿ 2 ñò. ëîæêè ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà è âëåéòå ãîðÿ÷óþ âîäó. Çàïåêàéòå ïðè 
180 °C, ïåðèîäè÷åñêè ïîëèâàÿ ñîêîì, 1,5 ÷àñà. 
Ïîäàâàéòå ñ çåëåíüþ.
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109 Курица с яблоками 
и черносливом

1 курица весом до 2 кг • 3 яблока • 150 г чер-

нослива без косточек • 4 ст. ложки растительно-

го масла • 1 ст. ложка ягод клюквы • 2 ч. ложки 

смеси прованских трав • щепотка корицы • перец 

• соль

Âûìûòóþ, îáñóøåííóþ òóøêó ïîñîëèòå è ïî-
ïåð÷èòå ñíàðóæè è âíóòðè. ßáëîêè íàðåæüòå 
ëîìòèêàìè, ïðèïðàâüòå êîðèöåé è òðàâàìè, 
ñîåäèíèòå ñ ïðîìûòûì ÷åðíîñëèâîì, íà-
ôàðøèðóéòå êóðèöó, ñâÿæèòå íèòüþ íîãè. 
Îáìàæüòå êóðèöó ìàñëîì, ïîìåñòèòå â ðà-
çîãðåòóþ äî 210 °C äóõîâêó. Ãîòîâüòå 1 ÷àñ, 

ïîëèâàÿ æèðîì. Äàéòå ïîñòîÿòü â äóõîâêå 
åùå 15 ìèíóò. Ïîäàâàéòå, óêðàñèâ ÿãîäàìè 
êëþêâû.

110 Курица в вине 
с лимоном и имбирем

1 курица весом до 1,5 кг • 1 лимон • 180 мл бе-

лого сухого вина • 2 ст. ложки сливочного масла 

• 6–7 горошин душистого перца • имбирь и соль 

по вкусу

Êóðèöó ðàçðåæüòå íà ïîðöèîííûå êóñêè, ïîñî-
ëèòå è îáæàðüòå äî àïïåòèòíîé êîðî÷êè â ñëè-
âî÷íîì ìàñëå. Äîáàâüòå ãîðîøèíû äóøèñòîãî 
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43ïåðöà, âëåéòå âèíî è ëèìîííûé ñîê, ïîñûïüòå 
òåðòîé öåäðîé. Òóøèòå îêîëî 40 ìèíóò. Â êîí-
öå ãîòîâêè äîáàâüòå òåðòûé èìáèðü è ãîòîâüòå 
åùå 5–7 ìèíóò.

111 Курица с чесноком 
и карри

1 курица весом до 1,5 кг • 4 крупных зубчика чес-
нока • 1 ч. ложка сахара • 2 ст. ложки майонеза 
• карри и соль по вкусу

Òóøêó íàðåæüòå íà ïîðöèîííûå êóñêè, ïî-
ñîëèòå, äîáàâüòå êàððè, ìàéîíåç è ñàõàð. 
Ïîñûïüòå ìåëêî íàðåçàííûì ÷åñíîêîì, ïå-
ðåìåøàéòå. Ïîäåðæèòå îêîëî 30 ìèíóò â õî-
ëîäèëüíèêå. Âûëîæèòå â ðàçîãðåòóþ ãëó-
áîêóþ ñêîâîðîäó è æàðüòå íà ìàñëå îêîëî 
15 ìèíóò, íåñêîëüêî ðàç ïåðåâîðà÷èâàÿ. Âëåé-
òå 1 ñòàêàí ãîðÿ÷åé âîäû è äîâåäèòå äî ãîòîâ-
íîñòè ïîä êðûøêîé.

112 Курица с луком, 
морковью и горошком

1 курица • 2 головки репчатого лука • 2 морко-
ви • 100 г консервированного зеленого горошка 
• 2 ст. ложки горчицы • 2 ст. ложки растительного 
масла • соль по вкусу

Òóøêó íàðåæüòå íà ïîðöèîííûå êóñêè, íà-
ìàæüòå ãîð÷èöåé, ïîñîëèòå. Èçìåëü÷åííûé 
ëóê è òåðòóþ ìîðêîâü æàðüòå 10 ìèíóò íà ìàñ-
ëå, äîáàâüòå êóñî÷êè êóðèöû è ãîòîâüòå, ïåðå-
âîðà÷èâàÿ, 4–5 ìèíóò. Âëåéòå 1 ñòàêàí ãîðÿ÷åé 
âîäû, äîáàâüòå ãîðîøåê, ãîòîâüòå îêîëî 20 ìè-
íóò, ïîäëèâàÿ ïðè íåîáõîäèìîñòè âîäó.

113 Курица со сливами 
и яблоками

1 курица • 10–15 слив • 150 мл сливового сока 
• 2 яблока • 30 г сливочного масла • черный мо-
лотый перец и соль по вкусу

Íàðåæüòå êóðèöó ïîðöèîííûìè êóñêàìè. Ïîñî-
ëèòå è ïîïåð÷èòå. Îáæàðüòå íà ìàñëå, ïåðåâî-
ðà÷èâàÿ, 10 ìèíóò. Ñëèâû ðàçðåæüòå ïîïîëàì, 
óäàëèòå êîñòî÷êè, ìÿêîòü ïîðåæüòå. ßáëîêè 
î÷èñòèòå, óäàëèòå ñåðäöåâèíû, íàðåæüòå êó-
ñî÷êàìè. Äîáàâüòå ÿáëîêè è ñëèâû ê êóðèöå 
âìåñòå ñ ðàçâåäåííûì â 100 ìë êèïÿòêà ñîêîì. 
Ãîòîâüòå ïîä êðûøêîé 30 ìèíóò.

114 Курица с грибами 
в сметане

800 г филе курицы • 300 г шампиньонов • 200 г 
сметаны • 1 головка репчатого лука • 2 ст. ложки 
растительного масла • щепотка карри • зелень 
• перец • соль

Ãðèáû âûìîéòå, íàðåæüòå íåáîëüøèìè êóñî÷-
êàìè, îáæàðüòå 5 ìèíóò â ìàñëå. Ôèëå âûìîé-
òå è îáñóøèòå, íàðåæüòå êðóïíûìè êóñêàìè, 
ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå, ïðèïðàâüòå êàððè. Âû-
ëîæèòå ïîäãîòîâëåííîå ôèëå â ñîòåéíèê, äî-
áàâüòå íàðåçàííûé êîëüöàìè ëóê è òóøèòå 10–
12 ìèíóò. Äîáàâüòå ãðèáû, ñìåòàíó è òóøèòå 
ïîä êðûøêîé åùå 20–30 ìèíóò. Ãîòîâîå áëþäî 
ïîñûïüòå ìåëêî íàðåçàííîé çåëåíüþ.

115 Курица с морковью 
и грибами в томатном соке

600 г филе курицы • 300 г шампиньонов • 2 мор-
кови • 2 ст. ложки растительного масла • 250 мл 
томатного сока • 2 ст. ложки сметаны • зелень 
• молотый перец • соль по вкусу

Øàìïèíüîíû ïåðåáåðèòå è íàðåæüòå, ìîðêîâü 
íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Ñîåäèíèòå è ïåðå-
ìåøàéòå ãðèáû è ìîðêîâü, ïîæàðüòå â ïîëîâè-
íå ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà â òå÷åíèå 5–7 ìèíóò. 
Ôèëå íàðåæüòå íåáîëüøèìè êóñêàìè, ïîïåð-
÷èòå è ïîñîëèòå. Æàðüòå ôèëå ñ äîáàâëåíèåì 
îñòàâøåãîñÿ ìàñëà îêîëî 12 ìèíóò, çàòåì äî-
áàâüòå òîìàòíûé ñîê, ìîðêîâíî-ãðèáíóþ ñìåñü 
è ãîòîâüòå åùå 15 ìèíóò. Äîáàâüòå ñìåòàíó, ãî-
òîâüòå 7–8 ìèíóò ïîä êðûøêîé. Óêðàñü òå ãîòî-
âîå áëþäî çåëåíüþ.
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116 Цыпленок табака 
с луком

1 цыпленок • 1 головка репчатого лука • 1 ч. лож-
ка аджики • 3 зубчика чеснока • 4 горошины пер-
ца • 6 ст. ложек сливочного масла • хмели-сунели 
• соль

Öûïëåíêà ðàçðåæüòå âäîëü, ðàñïëàñòàéòå, îò-
áåéòå. Ëóêîâèöó î÷èñòèòå, ðàçðåæüòå íà äâîå. 
Íàòðèòå òóøêó ïîëîâèíêîé ëóêîâèöû, çà-
òåì — àäæèêîé, ïîñîëèòå. Æàðüòå íà ïîëîâè-
íå ìàñëà, ïðèäàâèâ ãðóçîì, ïî 15–20 ìèíóò 
ñ êàæäîé ñòîðîíû. Îñòàâøååñÿ ìàñëî ñîåäèíè-
òå ñ õìåëè-ñóíåëè, ìåëêî íàðåçàííûì îñòàâ-
øèìñÿ ëóêîì è òîë÷åíûì ÷åñíîêîì. Íàòðèòå 
öûïëåíêà ïîëó÷åííûì ñîóñîì, âëåéòå 50 ìë 
âîäû, äîáàâüòå ïåðåö, òóøèòå ïîä êðûøêîé 
3–4 ìèíóòû.

117 Цыпленок с изюмом 
в вишневом соусе

800 г филе цыпленка • 200 мл вишневого сока 

без сахара • 100 г изюма без косточек • 1 ли-

мон • 2 ст. ложки муки • 3 ст. ложки растительно-

го масла • 2 бутона гвоздики • щепотка корицы 

• перец и соль по вкусу

Èçþì ïðåäâàðèòåëüíî çàìî÷èòå íà 1 ÷àñ, âîäó 
ñëåéòå. Ïðîìûòûå è îáñóøåííûå êóñî÷êè 
ôèëå öûïëåíêà ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå, çàëåéòå 
ñîêîì ëèìîíà è îñòàâüòå íà 1 ÷àñ. Çàòåì îáâà-
ëÿéòå â ìóêå è îáæàðüòå êóñêè ôèëå, ïåðåâîðà-
÷èâàÿ, â òå÷åíèå 10 ìèíóò íà ðàçîãðåòîé ñêîâî-
ðîäå ñ äîáàâëåíèåì ìàñëà. Âëåéòå âèøíåâûé 
ñîê, äîáàâüòå èçþì, êîðèöó è ãâîçäèêó è òóøè-
òå ïîä êðûøêîé 25 ìèíóò, ïîäëèâàÿ ïðè íåîá-
õîäèìîñòè âîäó.
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118 Курица с грибами, 
перцем и имбирем 
по-восточному

1 курица • 300 г шампиньонов • 3 красных бол-

гарских перца • 2 ч. ложки тертого имбиря • 2 ст. 

ложки соевого соуса • 2 ст. ложки растительного 

масла • зелень • красный молотый перец • соль 

Êóðèöó íàðåæüòå êóñêàìè, ñìàæüòå ñîóñîì, 
îñòàâüòå íà 30 ìèíóò. Îáñóøèòå, ïîñîëèòå 
è ïîïåð÷èòå, íàòðèòå èìáèðåì è îáæàðèâàéòå 
10 ìèíóò íà ìàñëå. Äîáàâüòå î÷èùåííûå îò ñå-
ìÿí è íàðåçàííûå ïîëîñêàìè ïåðöû è êðóïíî 
íàðåçàííûå ãðèáû. Äîñîëèòå. Âëåéòå 1 ñòàêàí 
êèïÿòêà. Ãîòîâüòå ïîä êðûøêîé 20 ìèíóò, ïðè 
íåîáõîäèìîñòè ïîäëèâàÿ âîäó. Ïîäàâàéòå íà 
ñòîë, ïîñûïàâ ðåçàíîé çåëåíüþ.

119 Курица с яблоками 
и тыквой

1 курица • 5–6 яблок зеленых сортов • 200 г мя-

коти тыквы • 3 ст. ложки меда • 1 апельсин • 50 г 

сливочного масла • розмарин • черный молотый 

перец и соль по вкусу 

ßáëîêè î÷èñòèòå, óäàëèòå ñåðäöåâèíû, íàðåæü-
òå êóñî÷êàìè. Êóðèöó íàðåæüòå íà ïîðöèîí-
íûå êóñî÷êè, íàòðèòå ïåðöåì, ñîëüþ è ñáðûç-
íèòå àïåëüñèíîâûì ñîêîì. Ìÿêîòü òûêâû 
íàðåæüòå ìàëåíüêèìè êóáèêàìè. Íà ìàñëå 
æàðüòå êóðèöó, ïåðåâîðà÷èâàÿ, îêîëî 15 ìè-
íóò. Äîáàâüòå òåðòóþ öåäðó, êóñî÷êè ÿáëîê 
è òûêâû, ãîòîâüòå åùå 30 ìèíóò. Ïîäàâàéòå 
ãðóäêè ñ ÿáëîêàìè è òûêâîé, äîáàâèâ ê áëþäó 
ìåä è óêðàñèâ ðîçìàðèíîì.

120 Курица с луком 
и апельсинами

1 курица • 3 головки репчатого лука • 2 апельси-

на • 2 ст. ложки растительного масла • карри • зе-

лень • молотый красный перец и соль и по вкусу

Êóðèöó íàðåæüòå íà ïîðöèîííûå êóñêè, ïîñî-
ëèòå, ïîïåð÷èòå, ïðèïðàâüòå êàððè. Îáæàðè-
âàéòå â ìàñëå äî ðóìÿíîé êîðî÷êè. Äîáàâüòå 
òåðòóþ öåäðó è íàðåçàííûé ïîëóêîëüöàìè 
ëóê. Âëåéòå àïåëüñèíîâûé ñîê. Òóøèòå ïîä 
êðûøêîé 25 ìèíóò, ïîäëèâàÿ ïðè íåîáõîäè-
ìîñòè âîäó. Áëþäî óêðàñü òå çåëåíüþ.

121 Куриные окорочка 
с аджикой

5 куриных окорочков • 1 ч. ложка аджики • 2 ст. 

ложки томатного соуса • 2 ст. ложки растительно-

го масла • 3 зубчика чеснока • 1 красный бол-

гарский перец • зелень кинзы • красный молотый 

перец • соль

Îêîðî÷êà ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå, ñìàæüòå 
ñìåñüþ òîìàòíîãî ñîóñà ñ àäæèêîé, îáæàðüòå 
â ìàñëå äî ðóìÿíîé êîðî÷êè, âëåéòå 200 ìë 
ãîðÿ÷åé âîäû, òóøèòå 20 ìèíóò ïîä êðûøêîé. 
Ïîäàâàéòå, ïîñûïàâ î÷åíü ìåëêî íàðåçàííûì 
ïåðöåì áåç ñåìÿí, èçìåëü÷åííûìè ÷åñíîêîì 
è çåëåíüþ êèíçû.

122 Куриные грудки 
с медом, апельсинами 
и ананасами

900 г куриных грудок • 2 апельсина • 200 г 

консервированных ананасов • 2 ст. ложки меда 

• 1 ст. ложка растительного масла • соль

Ïðèãîòîâüòå ìàðèíàä, ñìåøàâ ìåä ñ ñîêîì 
àïåëüñèíîâ. Ïîëîæèòå â íåãî íàðåçàííûå êó-
ðèíûå ãðóäêè è äàéòå ïîëåæàòü îêîëî 30 ìè-
íóò. Çàòåì âûíüòå ãðóäêè, ïîñîëèòå. Âûëîæèòå 
â ñìàçàííóþ ìàñëîì ôîðìó âìåñòå ñ íàðåçàí-
íûìè êóñî÷êàìè àíàíàñîâ. Ïîëåéòå îñòàâøèì-
ñÿ ìàðèíàäîì è ãîòîâüòå â äóõîâêå 30 ìèíóò 
ïðè 180 °C.
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123 Свинина в винно-
цитрусовом маринаде

1 кг свинины • 100 мл белого вина • сок 1 лимо-

на • сок 1 апельсина • 2 зубчика чеснока • 3 ст. 

ложки растительного масла • овощи по вкусу 

• черный молотый перец • соль

Ñâèíèíó çàëåéòå ñìåñüþ âèíà ñ ñîêàìè è òîë-
÷åíûì ÷åñíîêîì, îñòàâü òå íà 2–3 ÷àñà â ïðî-
õëàäíîì ìåñòå. Ïðèïðàâüòå ñîëüþ è ïåðöåì, 
ñìàæüòå ìàñëîì. Çàïåêàéòå 45 ìèíóò íà âûñòå-
ëåííîì ïåðãàìåíòîì ïðîòèâíå â äóõîâêå ïðè 
220 °C, ïåðèîäè÷åñêè ïîëèâàÿ îñòàâøèìñÿ ìà-
ðèíàäîì è âûäåëÿþùèìñÿ ñîóñîì. Ïîäàâàéòå 
ñ òóøåíûìè îâî ùàìè.

124 Свинина 
с курагой и морковью 
в апельсиновом желе

600 г мякоти свинины • 2 моркови • 150 г кура-

ги • 3 апельсина • 2 ст. ложки сливочного масла 

• 20 г желатина • мелисса лимонная • соль

Ìîðêîâü îòâàðèòå, î÷èñòèòå, íàðåæüòå êðóæ-
êàìè. Êóðàãó çàëåéòå íà 2 ÷àñà, ñëåéòå âîäó, 
ìÿêîòü ïîðåæüòå. Ìÿñî íàðåæüòå êóñî÷êàìè, 
ïîñîëèòå è ïîæàðüòå äî ãîòîâíîñòè íà ìàñëå. 
Âûëîæèòå â ôîðìó, ïîñûïüòå ïîäãîòîâëåííû-
ìè êóðàãîé è ìîðêîâüþ. Çàëåéòå ñìåñüþ ðàñïó-
ùåííîãî â 50 ìë âîäû æåëàòèíà ñî ñâåæåâûæà-
òûì è ïîäîãðåòûì àïåëüñèíîâûì ñîêîì. Çàòåì 
ïîñòàâüòå â õîëîäíîå ìåñòî, äàéòå çàñòûòü. Ïðè 
ïîäà÷å óêðàñü òå ëèñòèêàìè ìåëèññû ëèìîííîé.

125 Свинина с грушами 
и тыквой

700 г вырезки свинины • 3 крупные груши • 200 г 
мякоти тыквы • 1,5 стакана овощного бульона 
• 2 ст. ложки растительного масла • соль по вкусу

Ìÿñî íàðåæüòå ïîðöèîííûìè êóñêàìè, ïîìåñ-
òèòå â ôîðìó äëÿ çàïåêàíèÿ, çàëåéòå 1 ñòàêà-

íîì òåïëîãî îâîùíîãî áóëüîíà, ñìåøàííîãî 
ñ ìàñëîì, è ãîòîâüòå îêîëî 1,5 ÷àñà ïðè 180 °Ñ, 
íàêðûâ ôîëüãîé. Ãðóøè î÷èñòèòå îò êîæóðû, 
óäàëèòå ñåðäöåâèíû, ðàçðåæüòå íà íåñêîëüêî 
÷àñòåé. Ìÿêîòü òûêâû íàðåæüòå íåáîëüøèìè 
êóáèêàìè. Äîáàâüòå ïîäãîòîâëåííûå òûêâó 
è ãðóøè ê ìÿñó è ãîòîâüòå åùå 40 ìèíóò. Ãîòî-
âóþ ñâèíèíó âûíüòå èç ñîóñà. Ãðóøè è òûêâó 
ïðîòðèòå ÷åðåç ñèòî, çàòåì ðàçáàâüòå îñòàâøèì-
ñÿ áóëüîíîì, ïîëåéòå ïîëó÷åííûì ñîóñîì ìÿñî.

126 Свинина 
с ананасами и сыром

800 г нежирной свинины • 200 г консервированных 
ананасов • 100 мл ананасового сиропа • 150 г 
сыра • 2 ст. ложки горчицы • перец и соль по вкусу

Ñâèíèíó íàòðèòå ñîëüþ è ïåðöåì, íàìàæüòå 
ãîð÷èöåé. Ïîëîæèòå â ôîðìó äëÿ çàïåêàíèÿ, 
ïîëåéòå àíàíàñîâûì ñèðîïîì, ñìåøàííûì 
ñî 100 ìë âîäû, è ãîòîâüòå ïðè 180 °Ñ 1,5 ÷àñà, 
óêðûâ ôîëüãîé, ïðè íåîáõîäèìîñòè ïîäëèâàÿ 
âîäó. Â êîíöå ãîòîâêè óáåðèòå ôîëüãó, äîáàâü-
òå òåðòûé ñûð. Ãîòîâîå áëþäî óêðàñü òå êóñî÷-
êàìè êîíñåðâèðîâàííûõ àíàíàñîâ.

127 Свинина с яблоками 
и овощами

400 г постной свинины • 100 г цветной капусты 
• 1 луковица • 1 морковь • 3 яблока • 1 ст. лож-
ка яблочного пюре • 1 ст. ложка яблочного сока 
• 2 ст. ложки воды • 1 ст. ложка растительного 
масла • красный молотый перец и соль по вкусу

Ìÿñî íàðåæüòå ìàëåíüêèìè êóñî÷êàìè, ïîëî-
æèòå â ñìàçàííóþ ìàñëîì ôîðìó äëÿ çàïåêà-
íèÿ, ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. Öâåòíóþ êàïóñòó 
ðàçáåðèòå íà ñîöâåòèÿ, íàðåæüòå. Ìîðêîâü 
è ëóê î÷èñòèòå è ìåëêî íàðåæüòå. Ïîñîëèòå îâî-
ùè. ßáëîêè î÷èñòèòå, óäàëèòå ñåðäöåâèíû, íà-
ðåæüòå äîëüêàìè. Ïîëîæèòå ïîäãîòîâëåííûå 
îâîùè è ÿáëîêè ïîâåðõ ìÿñà. Ïîñîëèòå, âëåé-
òå ðàçâåäåííûé âîäîé ÿáëî÷íûé ñîê, äîáàâüòå 
ïþðå è ãîòîâüòå îêîëî 1,5 ÷àñà ïðè 180 °Ñ.
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128 Телятина 
с черносливом и грибами

800 г мякоти телятины • 200 г грибов • 200 г чер-
нослива без косточек • 4 ст. ложки растительного 
масла • 2 ст. ложки сметаны • мускатный орех 
и соль по вкусу

×åðíîñëèâ âûìîéòå, çàëåéòå õîëîäíîé âîäîé 
íà 2–3 ÷àñà, íàðåæüòå. Ãðèáû ïîðåæüòå, ïîñîëè-
òå, æàðüòå â ïîëîâèíå ìàñëà 5 ìèíóò. Äîáàâüòå 
÷åðíîñëèâ è ñìåòàíó, òóøèòå 15 ìèíóò. Òåëÿòè-
íó î÷èñòèòå îò ïëåíîê, íàðåæüòå íåáîëüøèìè 
êóñêàìè, ïðèïðàâüòå ñîëüþ è ìóñêàòíûì îðå-
õîì, âûëîæèòå â ôîðìó, ñìàçàííóþ îñòàâøèì-
ñÿ ìàñëîì. Ñâåðõó íàêðîéòå ãðèáàìè è ÷åðíî-
ñëèâîì. Âëåéòå 200 ìë êèïÿòêà. Ãîòîâüòå 1 ÷àñ 
ïðè 200 °Ñ, ïðè íåîáõîäèìîñòè ïîäëèâàÿ âîäó.

129 Телятина 
с абрикосами и яблоками

500 г мякоти телятины • 300 г абрикосов • 2 яб-
лока • 1 стакан яблочного сока с мякотью • 2 ст. 
ложки растительного масла • 3–4 бутона гвозди-
ки • веточка розмарина • перец и соль по вкусу

Òåëÿòèíó ïðîìîéòå, î÷èñòèòå îò ïëåíîê, íà-
ðåæüòå êóñî÷êàìè, ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. Àá-
ðèêîñû îøïàðüòå, ñíèìèòå êîæèöó, ðàçðåæüòå 
íà ïîëîâèíêè, óäàëèòå êîñòî÷êè. ßáëîêè î÷èñ-
òèòå, óäàëèòå ñåðäöåâèíó, íàðåæüòå. Îáæàðüòå 
ìÿñî â òå÷åíèå 5–7 ìèíóò â ìàñëå. Äîáàâüòå 
ãâîçäèêó, ðîçìàðèí è àáðèêîñû. Âëåéòå ñîê. 
Òóøèòå ïîä êðûøêîé 45 ìèíóò, ïî íåîáõîäè-
ìîñòè ïîäëèâàÿ âîäó. Äîáàâüòå ïîäãîòîâëåí-
íûå ÿáëîêè è òóøèòå åùå îêîëî 30 ìèíóò.
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130 Лосось 
с клюквенным соусом

4 стейка лосося • 1 ч. ложка соевого соуса • 2 ст. 
ложки растительного масла • черный молотый пе-
рец • соль • Для соуса: Для соуса: 1 стакан клюквы • 1 ст. 
ложка тертой цедры апельсина • 100 г сахара 
• 50 мл апельсинового сока • 50 мл красного 
вина

Ñòåéêè âûìîéòå è îáñóøèòå. Ïîñîëèòå è ïî-
ïåð÷èòå. Ñìàæüòå ñîåâûì ñîóñîì è ìàñëîì. 
Ïîñòàâüòå â õîëîäèëüíèê íà 20 ìèíóò. Æàðü-
òå íà ñêîâîðîäå-ãðèëå 7–10 ìèíóò, ïåðåâî-
ðà÷èâàÿ â ïðîöåññå ïðèãîòîâëåíèÿ. Êëþêâó 
è öåäðó âûëîæèòå â ýìàëèðîâàííûé êîâøèê, 
âñûïüòå ñàõàð, âëåéòå ñîê è âèíî. Ãîòîâüòå, 
ïîìåøèâàÿ, 10–15 ìèíóò. Ïîäàâàéòå ðûáó, 
ïîëèâ ñîóñîì.

131 Лосось в вине 
с ромовым соусом

400 г филе лосося • 40 г сливочного масла • 2 ст. 
ложки растительного масла • 4 ст. ложки сухо-
го вина • 2 ст. ложки рома • 1 ч. ложка горчицы 
• сок ¼ лимона • 1 ст. ложка муки • 2 ст. ложки 
сливок • соль 

Ôèëå íàðåæüòå ëîìòèêàìè, ïîñîëèòå, ñáðûç-
íèòå ëèìîííûì ñîêîì, ñìàæüòå 1 ñò. ëîæêîé 
ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà. Ïîëîæèòå íà ðàçîãðå-
òóþ ñêîâîðîäó, æàðüòå íà îñòàâøåìñÿ ðàñòè-
òåëüíîì ìàñëå ñ îáåèõ ñòîðîí ïî 5–7 ìèíóò. 
Âûëîæèòå íà áëþäî. Â òîé æå ñêîâîðîäå ïàñ-
ñåðóéòå ñî ñëèâî÷íûì ìàñëîì ìóêó, äîáàâüòå 
ñìåñü ãîð÷èöû, ðîìà è âèíà ñî ñëèâêàìè, ïåðå-
ìåøàéòå äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ, ÷óòü ïðî-
ãðåéòå è ïîëåéòå ãîòîâóþ ðûáó.
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132 Стейк из форели 
с томатно-соевым соусом

3 стейка из форели по 200 г • 2 помидора • 1 ли-
мон • 1 ч. ложка томатного соуса • 1 ст. ложка 
соевого соуса • растительное масло • приправа 
для рыбы • зелень по вкусу

Ñòåéêè âûìîéòå è îáñóøèòå, íàòðèòå ïðèïðà-
âàìè, âûëîæèòå â ìèñêó, ñìàæüòå òîìàòíûì 
è ñîåâûì ñîóñîì, ñáðûçíèòå ëèìîííûì ñîêîì 
èç ïîëîâèíêè ëèìîíà è îñòàâüòå íà 20 ìèíóò. 
Æàðüòå ñòåéêè íà ìàñëå îêîëî 7 ìèíóò, ïåðå-
âåðíèòå, íàêðîéòå êðûøêîé è ãîòîâüòå åùå 
5 ìèíóò. Ïîìèäîðû íàðåæüòå êðóïíûìè äîëü-
êàìè, ïîäàâàéòå ñ ðûáîé, óêðàñèâ äîëüêàìè 
îñòàâ øåéñÿ ïîëîâèíû ëèìîíà è çåëåíüþ.

133 Стейк из белой рыбы 
с винно-лимонным соусом

400 г стейка белой рыбы • 2 ст. ложки раститель-
ного масла • молотый черный перец • мускатный 
орех • соль • Для соуса: Для соуса: 3 ст. ложки сухого бело-
го вина • 1 ст. ложка лимонного сока • орегано 
• 1 ст. ложка оливкового масла

Ñòåéêè ïîñîëèòå, ïîïåð÷èòå, ïðèïðàâüòå ìóñêàò-
íûì îðåõîì è ïîæàðüòå íà ðàñòèòåëüíîì ìàñëå 
ñ êàæäîé ñòîðîíû ïî 4–5 ìèíóò. Ñîåäèíèòå âèíî, 
îëèâêîâîå ìàñëî, ëèìîííûé ñîê è îðåãàíî. Ïî-
ëåéòå ïîëó÷åííûì ñîóñîì ãîòîâîå áëþäî.

134 Стейк из белой рыбы 
с острым томатным соусом

400 г стейков белой рыбы • 1 красный жгучий перец 
• 4 помидорчика черри • 1 ч. ложка лимонного сока 
• 2 зубчика чеснока • 2 ст. ложки растительного 
масла • 2 ст. ложки томатного соуса • соль по вкусу

Æãó÷èé ïåðåö î÷èñòèòå îò ñåìÿí, ìåëêî íàðåæü-
òå. ×åððè î÷èñòèòå è èçìåëü÷èòå. ×åñíîê î÷èñ-
òèòå, íàðåæüòå ïëàñòèíàìè. Æàðüòå 2 ìèíóòû 
ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû íà ìàñëå, óäàëèòå 
÷åñíîê. Ñòåéêè ïîñîëèòå, ñáðûçíèòå ëèìîííûì 

ñîêîì. Ïîæàðüòå ïî 5 ìèíóò ñ äâóõ ñòîðîí âìåñ-
òå ñ ÷èëè è ÷åððè. Âûëîæèòå ðûáó è æàðåíûå 
÷åððè, âëåéòå òîìàòíûé ñîóñ íà ñêîâîðîäó, ïå-
ðåìåøàéòå ñ ÷èëè è ñîêîì, â êîòîðîì æàðèëèñü 
ïîìèäîðû è ðûáà, è ïîëåéòå ãîòîâîå áëþäî.

135 Жареный тунец 
с брокколи и луком

500 г филе тунца • 200 г брокколи • 2 луковицы 
• 4 ст. ложки растительного масла • листья сала-
та • ½ лимона • сок 1 лимона • зелень • перец 
• соль по вкусу

Ôèëå íàðåæüòå ïîðöèîííûìè êóñêàìè, ïîñî-
ëèòå, ñáðûçíèòå ëèìîííûì ñîêîì, îñòàâüòå 
â õîëîäèëüíèêå íà 30 ìèíóò. Ñìàæüòå 1 ñò. 
ëîæêîé ìàñëà è ïîæàðüòå íà ñêîâîðîäå-ãðèëü 
ïî 7–8 ìèíóò ñ êàæäîé ñòîðîíû. Áðîêêîëè ðàç-
áåðèòå íà ñîöâåòèÿ è ïîðåæüòå. Ëóê î÷èñòèòå 
è ìåëêî íàðåæüòå. Ïîæàðüòå ëóê â òå÷åíèå 
10 ìèíóò ñ äîáàâëåíèåì 1 ñò. ëîæêè ðàñòèòåëü-
íîãî ìàñëà, äîáàâüòå áðîêêîëè è ãîòîâüòå åùå 
5 ìèíóò. Ñîåäèíèòå ðûáó ñ îâîùàìè, ïîñîëèòå 
è ïîïåð÷èòå, çàïðàâüòå îñòàâøèìñÿ ìàñëîì è 
ñîêîì. Ïîäàâàéòå íà ñòîë, óêðàñèâ äîëüêàìè 
ëèìîíà, ëèñòüÿìè ñàëàòà è çåëåíüþ.

136 Жареный карп 
с морковью, луком 
и помидорчиками

2 стейка из карпа по 200 г • 1 лимон • 1 головка 
репчатого лука • 1 морковь • 6 помидорчиков 
черри • зелень сельдерея • 2 ст. ложки муки • пе-
рец • соль • растительное масло для жарки

Ñòåéêè ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå, ïîëåéòå ñîêîì 
ïîëîâèíêè ëèìîíà, ïîñòàâüòå íà 20 ìèíóò 
â ïðîõëàäíîå ìåñòî. Îáñóøèòå è îáâàëÿéòå 
â ìóêå, æàðüòå íà ðàñòèòåëüíîì ìàñëå ñ äâóõ 
ñòîðîí ïî 4–5 ìèíóò. Îäíîâðåìåííî íà äðóãîé 
ñêîâîðîäå íà ìàñëå æàðüòå 10 ìèíóò, ïîìåøè-
âàÿ, ïîäñîëåííûå êîëüöà ëóêà è òåðòóþ ìîð-
êîâü. Ïîäàâàéòå ñ äîëüêàìè âòîðîé ïîëîâèíû 
ëèìîíà, ïîìèäîð÷èêàìè è çåëåíüþ ñåëüäåðåÿ, 
âûëîæèâ ïîâåðõ ìîðêîâíî-ëóêîâîé ñìåñè.
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137 Рулет из трески 
с яйцом

1 филе трески • 2 яйца • 50 г свиного сала • зе-
лень петрушки • сок 1 лимона • черный молотый 
перец • соль

Âûìûòîå è îáñóøåííîå ôèëå ñáðûçíèòå ëè-
ìîííûì ñîêîì, ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. Îñòàâüòå 
íà 10 ìèíóò. ßéöà îòâàðèòå, î÷èñòèòå, ïîðåæü-
òå. Ñìåøàéòå ñ ìåëêî íàðåçàííûì ñàëîì è âû-
ëîæèòå ïîâåðõ ôèëå. Ñâåðíèòå ðóëåò, çàêðåïèâ 
êðàÿ øïàæêàìè. Çàâåðíèòå â ôîëüãó è â àíòè-
ïðèãàðíîé ôîðìå ïîñòàâüòå â äóõîâêó. Ãîòîâü-
òå 25–30 ìèíóò ïðè 180 °C. Ïîäàâàéòå, íàðåçàâ 
êðóæêàìè è ïîñûïàâ çåëåíüþ ïåòðóøêè.

138 Рулет из лосося 
с грибами и яйцом

800 г филе лосося без кожи • 150 г шампиньонов 
• 1 яйцо • 3 ст. ложки сливочного масла • сок 1 ли-
мона • 1 ч. ложка майонеза • зелень и соль по вкусу

Ôèëå íàäðåæüòå ïî äëèíå è ñäåëàéòå íàäðåçû 
â ñòîðîíû. Ðàñêðîéòå, êàê êíèãó. Ïîñîëèòå, 
ïîëåéòå ñîêîì ëèìîíà, îñòàâüòå íà 30 ìèíóò. 
Èçìåëü÷åííûå ãðèáû ïîñîëèòå è æàðüòå â ïî-
ëîâèíå ìàñëà 10 ìèíóò. ßéöî ñâàðèòå, î÷èñòè-
òå, èçìåëü÷èòå, äîáàâüòå ìàéîíåç è ñìåøàéòå 
ñ ãðèáàìè. Âûëîæèòå ñìåñü íà ïîäãîòîâëåííûé 
ïëàñò, ñâåðíèòå ðóëåò, çàêðåïèòå çóáî÷èñòêàìè. 
Ïîìåñòèòå â ñìàçàííóþ îñòàâøèìñÿ ìàñëîì 
ôîðìó è ãîòîâüòå 30 ìèíóò â äóõîâêå ïðè 180 °C. 
Ïîäàâàéòå, ïîñûïàâ èçìåëü÷åííîé çåëåíüþ.

139 Лосось, 
фаршированный 
морковью, перцем и сыром

800 г лосося (часть выпотрошенной тушки без го-
ловы и хвоста) • 1 морковь • 1 болгарский перец 
• 50 г сыра • 200 г мякиша батона • 100 мл мо-
лока • 1 стакан воды • 1 небольшой пучок зелени 
• 2 ст. ложки сливочного масла • соль по вкусу

Âûïîòðîøåííóþ òóøêó ëîñîñÿ âûìîéòå, îá-
ñóøèòå, íàòðèòå ñîëüþ ñíàðóæè è âíóòðè. 
Ìÿêèø ðàçìî÷èòå â ìîëîêå. Äîáàâüòå òåðòûé 
ñûð, ïåðåìåøàéòå. Ïåðåö áåç ñåìÿí ìåëêî íà-
ðåæüòå. Ìîðêîâü íàòðèòå. Çåëåíü èçìåëü÷èòå. 
Äîáàâüòå ïîäãîòîâëåííûå çåëåíü, ïåðåö è ìîð-
êîâü ê õëåáó. Ïîñîëèòå è ïåðåìåøàéòå. Òóøêó 
ëîñîñÿ íàôàðøèðóéòå ñìåñüþ, êðàÿ ñêîëèòå 
øïàæêàìè, ïîëîæèòå â àíòèïðèãàðíóþ ôîð-
ìó äëÿ çàïåêàíèÿ. Âëåéòå òåïëóþ âîäó, ãîòîâü-
òå 30 ìèíóò, îñòîðîæíî ïåðåâåðíóâ â ñåðåäèíå 
ïðîöåññà. Ïîëåéòå ðàñòîïëåííûì ìàñëîì.

140 Сазан, 
фаршированный цедрой 
и луком

800 г сазана • цедра ½ лимона • 2 луковицы 
• 150 г мякиша белого хлеба • 100 мл моло-
ка • 2 моркови • 2 ст. ложки сливочного масла 
• черный молотый перец • соль

Òóøêó âûïîòðîøèòå è õîðîøî ïðîìîéòå. Ïî-
ñîëèòå è ïîïåð÷èòå ñíàðóæè è âíóòðè. Âûìî-
÷åííûé â ìîëîêå ìÿêèø îòîæìèòå, ñîåäèíèòå 
ñ òåðòîé öåäðîé è èçìåëü÷åííûì ëóêîì, ïîñî-
ëèòå è ïîïåð÷èòå, íàôàðøèðóéòå çàãîòîâêó. 
Íà äíî ñìàçàííîãî ìàñëîì ñîòåéíèêà ïîìåñòè-
òå òåðòóþ ìîðêîâü, ïîñîëèòå. Íà íåå âûëîæè-
òå ïîäãîòîâëåííóþ ðûáó, çàëåéòå íà ⅓ âîäîé. 
Ãîòîâüòå ïîä êðûøêîé íà ñëàáîì îãíå îêîëî 
35–40 ìèíóò, ïîëèâàÿ îáðàçîâàâøèìñÿ ñîêîì.

141 Дорада с тыквой 
и яблоком

1 дорада весом 1 кг • 500 г мякоти тыквы • 1 яб-
локо • сок 1 лимона • 4 ст. ложки сливочного мас-
ла • зелень • соль по вкусу 

Ðûáó î÷èñòèòå, âûïîòðîøèòå, ïðîìîéòå, îá-
ñóøèòå. Ïîñîëèòå âíóòðè è ñíàðóæè. Òûêâó 
íàðåæüòå êóñî÷êàìè, ïîñîëèòå è òóøèòå 5 ìè-
íóò ñ ïîëîâèíîé ìàñëà. Äîáàâüòå î÷èùåííîå 
è íàðåçàííîå ÿáëîêî, ïåðåìåøàéòå è òóøèòå 
åùå 7–8 ìèíóò. Íàôàðøèðóéòå ðûáó ÷àñòüþ 
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51òûêâåííî-ÿáëî÷íîé ñìåñè. Îñòàëüíóþ ìàññó 
âûëîæèòå â ñìàçàííóþ ìàñëîì ôîðìó, ñâåð-
õó ïîìåñòèòå ïîäãîòîâëåííóþ ðûáó. Ïîëåéòå 
ñîêîì ëèìîíà è çàïåêàéòå â òå÷åíèå 40 ìèíóò 
ïðè 180 °C. Óêðàñü òå âåòî÷êàìè çåëåíè.

142 Дорада с цветной 
капустой и перцем

1 дорада весом 1 кг • 200 г цветной капусты 
• 1 желтый болгарский перец • 5 помидорчиков 
черри • 4 ст. ложки растительного масла • зелень 
• перец • соль 

Ñäåëàéòå íàäðåç ïî ñïèíå î÷èùåííîé ðûáû, 
óäàëèòå ÷åðåç îòâåðñòèå âíóòðåííîñòè, õðåáåò 
è êîñòè. Ïðîìîéòå, ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå âíóò-
ðè è ñíàðóæè. Êàïóñòó áëàíøèðóéòå 1–2 ìèíó-
òû, ðàçáåðèòå íà ñîöâåòèÿ, íàðåæüòå ìåëêî. 
Ïåðåö î÷èñòèòå îò ñåìÿí, ìåëêî íàðåæüòå. 
Ïîìèäîð÷èêè ðàçðåæüòå íà íåñêîëüêî ÷àñòåé. 
Ïîäãîòîâëåííûå îâîùè ñîåäèíèòå è ïåðåìå-
øàéòå, ïîñîëèòå. Íàôàðøèðóéòå ðûáó îâîù-
íîé ñìåñüþ. Ïîìåñòèòå çàãîòîâêó â ñìàçàííóþ 

ïîëîâèíîé ìàñëà ôîðìó, ñáðûçíèòå îñòàâøèì-
ñÿ ìàñëîì. Çàïåêàéòå 40–45 ìèíóò ïðè 170 °C. 
Ãîòîâîå áëþäî óêðàñü òå çåëåíüþ.

143 Скумбрия 
с брокколи и сыром

1 скумбрия • 250 г капусты брокколи • 150 г 
сыра • 50 г панировочных сухарей • 1 помидор 
• 3 ст. ложки растительного масла • листья салата 
• соль по вкусу

Ðûáó âûïîòðîøèòå è î÷èñòèòå, ïðîìîéòå, îá-
ñóøèòå. Ïîñîëèòå âíóòðè è ñíàðóæè. Êàïóñ-
òó áðîêêîëè áëàíøèðóéòå â òå÷åíèå 2 ìèíóò 
â ïîäñîëåííîé âîäå, ðàçáåðèòå íà ñîöâåòèÿ 
è ìåëêî íàðåæüòå. Ñûð íàòðèòå íà êðóïíîé 
òåðêå. Îñòóäèòå áðîêêîëè, ñîåäèíèòå è ïåðåìå-
øàéòå ñ ñûðîì è ñóõàðÿìè. Ïîìèäîð îøïàðü-
òå, ìåëêî íàðåæüòå, äîáàâüòå ê ñìåñè, ïåðå-
ìåøàéòå. Íàôàðøèðóéòå ðûáó ïîëó÷åííîé 
ñìåñüþ. Âûëîæèòå â ñìàçàííóþ ìàñëîì ôîð-
ìó è çàïåêàéòå 30 ìèíóò ïðè 180 °C. Ïîäàâàéòå 
ñ ëèñòüÿìè ñàëàòà.
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144 Карп с миндалем 
и сыром

1 карп весом 1,5 кг • 1 головка репчатого лука 
• 2 ст. ложки растительного масла • 4 ст. ложки 
лепестков миндаля • сок 1 лимона • 100 г сыра 
• зелень петрушки • соль

Ëóê ïîðåæüòå è æàðüòå 10 ìèíóò íà ìàñëå. 
Î÷èùåííîãî è âûïîòðîøåííîãî êàðïà ïî-
ñîëèòå, íàðåæüòå íà ïîðöèîííûå êóñî÷êè, 
ïîëåéòå ëèìîííûì ñîêîì, ïîñûïüòå ëåïåñò-
êàìè ìèíäàëÿ. Âûëîæèòå â ôîðìó ñëîé æàðå-
íîãî ëóêà, íà íåãî ïîìåñòèòå ïîäãîòîâëåííûå 
êóñêè ðûáû. Çàïåêàéòå 40 ìèíóò ïðè 200 °C. 
Ïîäàâàéòå ñ ôèãóðíî íàðåçàííûì ñûðîì è çå-
ëåíüþ.

145 Судак с сырным 
соусом

1 судак весом до 1 кг • сок 1 лимона • 1 ст. ложка 
муки • 2 ст. ложки сливочного масла • соль • Для Для 
соуса: соуса: 100 г тертого сыра • 150 мл белого вина 
• 2 ст. ложки сливок • перец • соль

Ðûáó î÷èñòèòå, âûïîòðîøèòå, ïîñîëèòå, ñáðûç-
íèòå ñîêîì ëèìîíà, îáâàëÿéòå â ìóêå è æàðü-
òå ñ ìàñëîì ïî 7 ìèíóò ñ îáåèõ ñòîðîí. Ïå-
ðåëîæèòå â òåïëóþ ïîñóäó ïîä êðûøêó. Âèíî 
ñîåäèíèòå ñî ñëèâêàìè, íàãðåéòå, äîáàâüòå 
òåðòûé ñûð, äàéòå ðàñòâîðèòüñÿ, ïîñîëèòå 
è ïîïåð÷èòå. Âàðèòå, ïîìåøèâàÿ, äî æåëàå-
ìîé êîíñèñòåíöèè. Ïîëåéòå ïîëó÷åííûì ñîó-
ñîì ðûáó.
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146 Лосось с сыром 
и орехами

800 г филе лосося с кожей • 100 г сыра • 80 г 
молотых грецких орехов • 2 ст. ложки оливкового 
масла • 2 ст. ложки сметаны • зелень • соль 

Ôèëå íàðåæüòå ïîëîñêàìè, ïîñîëèòå, ñìàæüòå 
ìàñëîì. Îðåõè ñìåøàéòå ñ òåðòûì ñûðîì è îá-
âàëÿéòå â ñìåñè ïîäãîòîâëåííóþ ðûáó, ïðè-
æèìàÿ ñìåñü ê ôèëå. Âûëîæèòå â ôîðìó äëÿ 
çàïåêàíèÿ êîæåé âíèç. Ãîòîâüòå 20 ìèíóò ïðè 
190 °Ñ â äóõîâêå. Ïîäàâàéòå ñ èçìåëü÷åííîé çå-
ëåíüþ è ñìåòàíîé.

147 Треска с кокосом 
и сливками

800 г филе трески • 150 г свежей мякоти кокоса 
• 300 мл сливок • сок 1 лимона • перец и соль 
по вкусу

Êîêîñ íàòðèòå íà ìåëêîé òåðêå, ñìåøàéòå 
120 ã ñòðóæêè ñî ñëèâêàìè, âàðèòå 10 ìèíóò 
íà ñëàáîì îãíå. Äóõîâêó ðàçîãðåéòå. Ôèëå 
ðûáû ñáðûçíèòå ëèìîííûì ñîêîì, íàòðèòå 
ñîëüþ è ïåðöåì. Âûëîæèòå â àíòèïðèãàðíóþ 
ôîðìó, âëåéòå ïîëó÷èâøèéñÿ ñîóñ è ïîñòàâüòå 
íà 40 ìèíóò â äóõîâêó çàïåêàòüñÿ ïðè 170 °Ñ. 
Ïîäàâàéòå, ïîñûïàâ îñòàâøèìñÿ íàòåðòûì êî-
êîñîì.

148 Треска с орехами 
и яйцами

600 г филе трески • 100 г очищенных грецких 
орехов • 2 зубчика чеснока • 2 моркови • 2 ст. 
ложки муки • 2 яйца • 1 корень петрушки • 1 лу-
ковица • перец и соль по вкусу

Ôèëå çàëåéòå ãîðÿ÷åé âîäîé, äîáàâüòå î÷èùåí-
íûå ïåòðóøêó è ëóê, ïîñîëèòå è âàðèòå îêîëî 
10 ìèíóò. ßäðà îðåõîâ ðàñòîëêèòå ñ ÷åñíîêîì 
è ñëåãêà ðàçâåäèòå áóëüîíîì. Ìóêó ñïàññå-
ðóéòå, äîáàâüòå áóëüîí è âàðåíóþ è ìåëêî 

íàòåðòóþ ìîðêîâü. Òóäà æå äîáàâüòå ïîäãî-
òîâëåííûå îðåõè ñ ÷åñíîêîì, ïåðåìåøàéòå 
è îõëàäèòå. Äîáàâüòå âçáèòûå ÿéöà, ïåðåìå-
øàéòå. Ðûáó ïîìåñòèòå â ôîðìó äëÿ çàïåêà-
íèÿ, çàëåéòå ïîëó÷åííîé ñìåñüþ. Ãîòîâüòå ïðè 
180 °Ñ îêîëî 30 ìèíóò.

149 Треска «Лимонная»

800 г филе трески • сок 1 лимона • 2 ст. ложки 
муки • 2 ч. ложки сливочного масла • соль • ме-
лисса лимонная • растительное масло 

Ðûáó âûìîéòå, îáñóøèòå, ïîëåéòå ñîêîì ëè-
ìîíà, îáâàëÿéòå â ìóêå. Ôîðìó äëÿ çàïåêàíèÿ 
îáèëüíî ñìàæüòå ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì, âû-
ëîæèòå ðûáó, ñâåðõó ïîìåñòèòå êóñî÷êè ñëè-
âî÷íîãî ìàñëà è ïîëîâèíó ëèñòî÷êîâ ìåëèññû. 
Ïîñûïüòå òåðòîé öåäðîé. Çàïåêàéòå â äóõîâ-
êå ïðè 180 °Ñ îêîëî 20 ìèíóò. Ãîòîâîå áëþäî 
óêðàñü òå ñâåæèìè ëèñòî÷êàìè ëèìîííîé ìå-
ëèññû (çàïå÷åííûå óáåðèòå).

150 Камбала 
с кориандром и чесноком

1 кг филе камбалы • сок ½ лимона • ½ ч. ложки 
молотого кориандра • 3 зубчика чеснока • 3 ст. 
ложки сметаны • растительное масло • зелень 
• молотый перец • соль по вкусу

Âûìûòîå è îáñóøåííîå ôèëå íàðåæüòå ïîëîñ-
êàìè, âûëîæèòå â ìèñêó, ïîñîëèòå è ïîïåð÷è-
òå, ïîëåéòå ñîêîì ëèìîíà, óáåðèòå íà 20 ìèíóò 
â õîëîäíîå ìåñòî. Èçìåëü÷åííûé ÷åñíîê è êî-
ðèàíäð ðàñòîëêèòå â ñòóïêå. Ðàçâåäèòå 1 ñò. 
ëîæêîé âîäû, îáâàëÿéòå â ñìåñè êóñî÷êè ðûáû 
è òóøèòå ñ ìàñëîì 10–12 ìèíóò ïîä êðûøêîé. 
Ïîëåéòå ãîòîâóþ ðûáó ñìåòàíîé, óêðàñü òå èç-
ìåëü÷åííîé çåëåíüþ.
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151 Закуска 
из сливочного сыра с икрой

500 г сливочного сыра • 200 мл сливок • 1 банка 
красной белковой икры • ½ банки красной лосо-
севой икры • листики базилика

Ñëèâî÷íûé ñûð âûëîæèòå â ÷àøó áëåíäåðà, 
âëåéòå ñëèâêè è äîâåäèòå äî îäíîðîäíîãî ñî-
ñòîÿíèÿ (ñìåøèâàéòå íåäîëãî, ÷òîáû ìàññà 
íå ðàçäåëèëàñü íà ôðàêöèè). Èçâëåêèòå, äî-
áàâüòå áåëêîâóþ èêðó è ëîæêîé ïåðåìåøàéòå. 
Ðàçëîæèòå ïî ïðîçðà÷íûì áîêàëàì. Ñâåðõó 
ïîìåñòèòå ëîñîñåâóþ èêðó. Óêðàñü òå ëèñòèêà-
ìè áàçèëèêà.

152 Закуска из креветок 
и яиц со сметаной

800 г очищенных креветок • 4 яйца • 150 г смета-
ны • 1 ч. ложка горошин черного перца • 1 пучок 
укропа • соль

Êðåâåòêè ïðîìîéòå, îïóñòèòå â êèïÿòîê, ïîñî-
ëèòå, äîáàâüòå ãîðîøèíû ÷åðíîãî ïåðöà è ïî-
ëîâèíó çåëåíè óêðîïà. Âàðèòå 3 ìèíóòû ïîñëå 
çàêèïàíèÿ. Èçâëåêèòå øóìîâêîé. Îòäåëüíî 
îòâàðåííûå âêðóòóþ ÿéöà î÷èñòèòå è íàòðèòå 
íà òåðêå. Âûëîæèòå íà áëþäî ñëîé êðåâåòîê, 
ïîñûïüòå òåðòûì ÿéöîì, ïîëåéòå ñìåòàíîé. Ïî-
ñûïüòå ìåëêî íàðåçàííîé îñòàâøåéñÿ çåëåíüþ.

153 Креветки в кляре

20 крупных очищенных креветок • 2 яйца • 3 ст. 

ложки муки • 1 ст. ложка сливочного масла • соль 

• растительное масло для жарки

Î÷èùåííûå êðåâåòêè îïóñòèòå â êèïÿòîê, âà-
ðèòå ñ ñîëüþ 3 ìèíóòû ïîñëå çàêèïàíèÿ. Èç-
âëåêèòå øóìîâêîé. ßéöà ÷óòü âçáåéòå ñ ðàç-
ìÿã÷åííûì ñëèâî÷íûì ìàñëîì, äîáàâüòå ñîëü 
è ìóêó. Îáìàêíèòå ïîäãîòîâëåííûå êðåâåòêè 
â êëÿð è æàðüòå íà ðàñêàëåííîé ñêîâîðîäå 
â ðàñòèòåëüíîì ìàñëå ïî 2 ìèíóòû ñ êàæäîé 
ñòîðîíû.

Блюда для 
посленовогоднего 
застолья
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154 Канапе 
со свекольным салатом 
и орехами

1 ржано-пшеничный багет • 300 г салата из варе-
ной свеклы с чесноком и майонезом • 100 г соле-
ного арахиса • зелень укропа

Áàãåò î÷èñòèòå îò êîðêè è íàðåæüòå êðóæî÷-
êàìè. Ñâåðõó ïîìåñòèòå ñàëàò èç âàðåíîé ñâåê-
ëû. Ñîëåíûé àðàõèñ ñëåãêà ïîðåæüòå íîæîì 
è ïîñûïüòå ñàëàò. Óêðàñü òå âåòî÷êàìè óêðîïà.

155 Канапе 
со свекольным салатом 
и лососем

1 ржано-пшеничный багет • 200 г слабосоленого 

лосося • 300 г салата из вареной свеклы с чесноком 

и майонезом • 2 маринованных огурчика • 1 голо-

вка красного лука • зелень петрушки • соль

Áàãåò íàðåæüòå íà êðóæî÷êè, ïî æåëàíèþ 
ïîäñóøèòå â òîñòåðå. Ñâåðõó ïîìåñòèòå ãîòî-
âûé ñàëàò èç ñâåêëû ñ ÷åñíîêîì è ìàéîíåçîì. 
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57Íà íåãî âûëîæèòå íàðåçàííûé òîíêèìè ïëàñ-
òèíàìè ñëàáîñîëåíûé ëîñîñü. Î÷èùåííûé ëóê 
íàðåæüòå àêêóðàòíûìè êîëüöàìè è ðàçëîæèòå 
ïî êîëå÷êó íà êàæäóþ çàãîòîâêó. Â ñåðåäèíêè 
ëóêîâûõ êîëåö ïîìåñòèòå êðóæî÷êè ìàðèíî-
âàííûõ îãóð÷èêîâ è âåòî÷êó ïåòðóøêè.

156 Канапе 
со свекольным хреном, 
сыром и селедкой

½ ржано-пшеничного багета • 60 г свекольного 

хрена • 60 г сливочного сыра • 300 г филе мари-

нованной сельди • зелень

Áàãåò íàðåæüòå êðóæî÷êàìè è ïî æåëàíèþ 
ïîäñóøèòå â òîñòåðå. Íàìàæüòå êàæäûé êó-
ñî÷åê ñíà÷àëà ñëèâî÷íûì ñûðîì, à ïîòîì ñâå-
êîëüíûì õðåíîì. Ôèëå íàðåæüòå íà êóñî÷êè 
îäèíàêîâîãî ðàçìåðà è ïîëîæèòå êàæäûé ïî-
âåðõ ñâåêîëüíîãî õðåíà. Óêðàñü òå êàíàïå âå-
òî÷êàìè çåëåíè.

157 Канапе с салатом 
«Лакомка» и чесночными 
стрелками

1 ржаной багет • 300 г салата «Лакомка» из ва-

реных яиц, сыра и чеснока с майонезом • 200 г 

маринованных чесночных стрелок • несколько ве-

точек кудрявой петрушки

Áàãåò íàðåæüòå íà êðóæî÷êè è ïîäñóøèòå 
â òîñòåðå. Íàìàæüòå êàæäóþ çàãîòîâêó ñàëà-
òîì «Ëàêîìêà». ×åñíî÷íûå ñòðåëêè ïîðåæüòå 
è ïîìåñòèòå ïîâåðõ ñàëàòà. Óêðàñü òå êàæäîå 
êàíàïå âåòî÷êàìè ïåòðóøêè êóäðÿâîé.

158 Канапе 
с баклажаном и салатом 
«Лакомка»

1 ржано-пшеничный багет • 1 небольшой бак-

лажан • 250 г салата «Лакомка» из вареных 

яиц, сыра и чеснока с майонезом • зелень укропа 
• растительное масло для жарки • соль

Áàêëàæàí íàðåæüòå êðóæî÷êàìè è âûìî÷èòå 
15 ìèíóò â ñîëåíîé âîäå. Âîäó ñëåéòå, êóñî÷êè 
áàêëàæàíà ïîñîëèòå è îáæàðüòå â ìàñëå ñ äâóõ 
ñòîðîí ïî 3–4 ìèíóòû. Áàãåò íàðåæüòå è ïîä-
ñóøèòå â òîñòåðå. Ïîìåñòèòå ïîäãîòîâëåííûå 
áàêëàæàíû íà êóñî÷êè ïîäñóøåííîãî õëåáà, 
ñâåðõó ðàçëîæèòå ñàëàò «Ëàêîìêà». Óêðàñü òå 
çåëåíüþ óêðîïà.

159 Канапе с чесночно-
грибным салатом 
и оливками

1 ржано-пшеничный багет • 250 г консервирован-
ных отварных шампиньонов • 100 г сыра • 2 зуб-
чика чеснока • 15–20 оливок без косточек • чер-
ный молотый перец • майонез • соль

Áàãåò íàðåæüòå íà êðóæî÷êè, ïîäñóøèòå ïî 
æåëàíèþ â òîñòåðå. Ìåëêî íàðåçàííûå øàì-
ïèíüîíû è êóáèêè ñûðà ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå, 
ñîåäèíèòå ñ ïðîïóùåííûì ÷åðåç ïðåññ ÷åñíî-
êîì, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì. Íàíåñèòå ñàëàòíóþ 
ñìåñü íà êóñî÷êè ïîäñóøåííîãî õëåáà. Óêðàñü-
òå êàæäîå êàíàïå îëèâêîé.

160 Канапе 
с картофелем и сырно-
чесночной пастой

1 ржано-пшеничный багет • 2–3 вареные карто-
фелины • 100 г сыра • 3 зубчика чеснока • майо-
нез • зелень • соль

Áàãåò íàðåæüòå êðóæêàìè, ïî æåëàíèþ ïîäñó-
øèòå â òîñòåðå. Òåðòûé ñûð ñîåäèíèòå ñ ïðî-
ïóùåííûì ÷åðåç ïðåññ ÷åñíîêîì, çàïðàâü-
òå ìàéîíåçîì. Ïîëîâèíîé ñìåñè íàìàæüòå 
êðóæêè ïîäñóøåííîãî õëåáà. Ñâåðõó ðàçëîæè-
òå êðóæêè î÷èùåííîãî âàðåíîãî êàðòîôåëÿ. 
Ïîñîëèòå. Íàìàæüòå îñòàâøåéñÿ ñûðíî-÷åñ-
íî÷íîé ñìåñüþ. Óêðàñü òå êàæäóþ çàãîòîâêó 
çåëåíüþ.
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161 Канапе 
с помидорами 
и маслинами с яично-
овощным соусом

3 небольших помидорчика • 6 маслин без косто-
чек • Для соуса: Для соуса: 300 г вареных овощей по вкусу 
• 2 вареных яичных желтка • 2 ст. ложки рас-
тительного масла • сок 1 лимона • ½ ч. ложки 
неост рой горчицы • орегано • соль

Î÷èùåííûå âàðåíûå îâîùè è æåëòêè ïîìåñ-
òèòå â áëåíäåð, âëåéòå ìàñëî, ëèìîííûé ñîê, 
äîáàâüòå ãîð÷èöó, îðåãàíî è ñîëü. Äîâåäèòå 
äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ (åñëè ïîëó÷èòñÿ 
ñëèøêîì ãóñòûì, äîáàâüòå íåìíîãî êèïÿ÷å-
íîé âîäû). Ðàçëåéòå â ñîóñíèêè è ïîäàâàéòå 
ñ êàíàïå èç íàíèçàííûõ íà øïàæêó ìàñëèí 
è ïîëîâèíîê ïîìèäîð÷èêîâ.

162 Канапе с ветчиной 
и томатно-сливовым соусом

200 г ветчины • 8–10 слив • 100 г сыра • Для Для 

соуса: соуса: 5–6 слив • 2 помидора • 20 г томатной 

пасты • 1 морковь • 2 ст. ложки подсолнечного 

масла • 1 ст. ложка сухого базилика • 2 зубчика 

чеснока • черный молотый перец • соль

Âåò÷èíó è ñûð íàðåæüòå êðóæêàìè, ñëèâû áåç 
êîñòî÷åê àêêóðàòíî ðàçäåëèòå íà ïîëîâèíêè. 
Íàíèæèòå íà øïàæêè ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóê-
òû. Ïðèãîòîâüòå ñîóñ. Ìåëêî íàòåðòóþ ìîðêîâü 
îáæàðüòå 2 ìèíóòû íà ìàñëå. Ïîìèäîðû è ñëè-
âû áåç êîñòî÷åê îøïàðüòå, î÷èñòèòå îò êîæèöû 
è âûëîæèòå â ÷àøó áëåíäåðà âìåñòå ñ ìîðêîâüþ. 
Äîáàâüòå òîìàòíóþ ïàñòó, î÷èùåííûé ÷åñíîê, ïå-
ðåö, ñîëü è áàçèëèê. Äîâåäèòå äî îäíîðîäíîãî ñî-
ñòîÿíèÿ. Ïîäàâàéòå êàíàïå ñ ïîëó÷åííûì ñîóñîì.
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163 Канапе с куриной 
ветчиной и горчичным 
соусом

200 г куриной ветчины • 10 вяленых помидорчи-
ков • 20 виноградин • Для соуса: Для соуса: 150 г сметаны 
• 1 ч. ложка неострой горчицы • 2 зубчика чесно-
ка • черный молотый перец • соль

Âåò÷èíó íàðåæüòå êðóæêàìè, ïîìèäîðû — íà 
ïîëîâèíêè. Íàíèæèòå íà øïàæêè ïîäãîòîâ-
ëåííûå ïðîäóêòû è âèíîãðàäèíû. Ïðèãîòîâüòå 
ñîóñ. Ñìåòàíó ñîåäèíèòå ñ ïðîïóùåííûì ÷åðåç 
ïðåññ ÷åñíîêîì è ãîð÷èöåé, ïîñîëèòå è ïîïåð-
÷èòå. Ïîäàâàéòå êàíàïå ñ ïîëó÷åííûì ñîóñîì.

164 Канапе 
с карбонадом и острым 
соусом

150 г карбонада • 6–7 маринованных корнишо-
нов • 1 зеленое яблоко • Для соуса: Для соуса: 4 консерви-
рованных помидора • 1 головка репчатого лука 
• 1 ч. ложка сухого чеснока • 2 зубчика свежего 
чеснока • сок 1 лимона • 1 ст. ложка сухого бази-
лика • щепотка черного и красного перца • соль

Êàðáîíàä è î÷èùåííîå çåëåíîå ÿáëîêî íà-
ðåæüòå êóáèêàìè, êîðíèøîíû íàðåæüòå ïîïå-
ðåê íà íåñêîëüêî ÷àñòåé. Íàíèæèòå ïîäãîòîâ-
ëåííûå ïðîäóêòû íà çóáî÷èñòêè èëè øïàæêè. 
Ïðèãîòîâüòå ñîóñ. Ïîìèäîðû î÷èñòèòå îò êî-
æèöû. Ëóê î÷èñòèòå è êðóïíî ïîðåæüòå. ×åñ-
íîê î÷èñòèòå. Âûëîæèòå ïîäãîòîâëåííûå ïî-
ìèäîðû, ëóê, ÷åñíîê â ÷àøó áëåíäåðà, äîáàâüòå 
ñîê ëèìîíà, ñóõîé ÷åñíîê, ïåðåö, ñîëü è áàçè-
ëèê. Äîâåäèòå äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Ïî-
äàâàéòå êàíàïå ñ ïðèãîòîâëåííûì ñîóñîì.

165 Канапе с креветками 
и белым соусом

15–20 крупных очищенных креветок • 100 г сыра 
• Для соуса: Для соуса: 250 мл натурального йогурта • 1 пу-
чок свежей кинзы • сок 1 лимона • соль

Î÷èùåííûå êðåâåòêè îïóñòèòå â êèïÿùóþ 
âîäó, ïîñîëèòå, âàðèòå 3 ìèíóòû ïîñëå çàêèïà-
íèÿ. Èçâëåêèòå øóìîâêîé. Ñûð íàðåæüòå êó-
áèêàìè. Íàíèæèòå ïîäãîòîâëåííûå êðåâåòêè 
è ñûð íà øïàæêè. Êèíçó âûìîéòå, îáñóøèòå. 
Âûëîæèòå â ÷àøó áëåíäåðà. Äîáàâüòå ñîëü, ëè-
ìîííûé ñîê è éîãóðò. Äîâåäèòå äî îäíîðîäíî-
ãî ñîñòîÿíèÿ. Ïîäàâàéòå êàíàïå ñ ïîëó÷åííûì 
ñîóñîì.

166 Канапе с копченой 
мойвой и соусом тартар

15–20 филе копченой мойвы • 5–6 марино-
ванных огурчиков • 15–20 маслин без косточек 
• Для соуса: Для соуса: 150 г майонеза • 2 ст. ложки тертого 
хрена • 4 маринованных огурчика • 1 ч. ложка 
лимонного сока • зелень • перец • соль

Îãóð÷èêè íàðåæüòå ïîïåðåê íà 3–4 ÷àñòè, 
ôèëå ìîéâû — ïîëîñêàìè. Íàíèæèòå ñâåð-
íóòûå ðóëåòèêîì ïîëîñêè ôèëå, êóñî÷êè 
îãóðöîâ è ìàñëèíû íà øïàæêè. Ïðèãîòîâüòå 
ñîóñ. Ó îãóðöîâ óäàëèòå õâîñòèêè, âûëîæèòå 
â ÷àøó áëåíäåðà. Äîáàâüòå ìàéîíåç, õðåí, ñîê, 
çåëåíü, ïåðåö è ñîëü. Âçáåéòå äî ïîëó÷åíèÿ 
îäíîðîäíîé ìàññû. Ïîäàâàéòå êàíàïå ñ ïîëó-
÷åííûì ñîóñîì.

167 Канапе с крабовыми 
палочками и сметанно-
яичным соусом

100 г крабовых палочек • 2 свежих огурца 
• 100 г адыгейского сыра • Для соуса: Для соуса: 2 вареных 
яичных желтка • 150 г сметаны • 50 мл сливок 
• 2 зубчика чеснока • соль

Êðàáîâûå ïàëî÷êè è àäûãåéñêèé ñûð íàðåæü-
òå êóáèêàìè, îãóðöû — òîëñòûìè êðóæêàìè 
èëè êóáèêàìè. Íàíèæèòå ïîäãîòîâëåííûå 
ïðîäóêòû íà øïàæêè. Ïðèãîòîâüòå ñîóñ: æåë-
òêè, ñìåòàíó, ñëèâêè è î÷èùåííûé ÷åñíîê ïî-
ìåñòèòå â ÷àøó áëåíäåðà, ïîñîëèòå. Äîâåäèòå 
äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Ïîäàâàéòå êàíàïå 
ñ ïîëó÷åííûì ñîóñîì.
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168 Канапе с сардинами

½ пшеничного багета • 200 г копченых консер-
вированных сардин • 2 красных болгар ских 
перца • 1 головка красного репчатого лука 
• по 8–10 оливок и маслин • 2 ст. ложки расти-
тельного масла • 1 ч. ложка винного уксуса • зе-
лень • соль

Áàãåò íàðåæüòå íà êðóæî÷êè. Î÷èùåííûå ïåð-
öû è ëóê ïîðåæüòå, ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ìàñëîì 
è óêñóñîì, ïîìåñòèòå íà êóñî÷êè áàãåòà. Ñâåðõó 
ïîëîæèòå ïî êóñî÷êó ñàðäèí. Çàêðåïèòå êàíà-
ïå ñ ïîìîùüþ øïàæåê ñ íàíèçàííûìè íà íèõ 
îëèâêàìè è ìàñëèíàìè. Óêðàñü òå çåëåíüþ.

169 Канапе с соленым 
лососем, сыром 
и корнишонами

1 пшеничный багет • 10–12 корнишонов • 300 г 
мягкого сыра • 200 г филе соленого лосося 
• 1 пучок укропа

Áàãåò íàðåæüòå íà êðóæî÷êè, ïî æåëàíèþ ïîä-
ñóøèòå â òîñòåðå. Êîðíèøîíû íàðåæüòå âäîëü 
íà 4 ÷àñòè. Ñûð ñìåøàéòå ñ ÷àñòüþ èçìåëü÷åí-
íîé çåëåíè. Ðûáó íàðåæüòå òîíêèìè ïîëîñêà-
ìè è ñâåðíèòå â ìàëåíüêèå ðóëåòèêè, ïîìåñ-
òèâ âíóòðü êóñî÷êè êîðíèøîíîâ. Íàìàæüòå 
êàæäûé êðóæîê õëåáà ñìåñüþ ñûðà ñ çåëåíüþ, 
ñâåðõó ïîìåñòèòå ðóëåòèê ëîñîñÿ. Óêðàñü òå 
îñòàâ øåéñÿ çåëåíüþ óêðîïà.

170 Канапе 
с селедочным салатом

1 ржано-пшеничный багет • салат из 200 г мари-
нованной сельди и 1 зеленого яблока с майоне-
зом • 1 головка репчатого лука • зелень

Áàãåò íàðåæüòå êðóæêàìè. Íàìàæüòå çàãîòîâ-
êè ñàëàòíîé ñìåñüþ èç ðåçàíûõ ñåëüäè è ÿáëî-
êà ñ ìàéîíåçîì. Î÷èùåííûé ëóê íàðåæüòå êî-
ëå÷êàìè. Ðàçëîæèòå êîëå÷êè ëóêà íà êàæäóþ 
çàãîòîâêó è óêðàñü òå çåëåíüþ.

171 Канапе 
с маринованной сельдью, 
перцем и луком

1 ржано-пшеничный багет • 300 г филе марино-
ванной сельди • 1 головка красного лука • 1 бол-
гарский перец • сок 1 лимона • зеленый лук 
• майонез

Áàãåò íàðåæüòå íà êðóæêè. Ôèëå íàðåæüòå ïî-
ëîñàìè, ñáðûçíèòå ñîêîì ëèìîíà. Ëóê íàðåæü-
òå ïîëóêîëüöàìè, î÷èùåííûé ïåðåö — ñîëîì-
êîé. Ðàçëîæèòå ïîäãîòîâëåííûå ïåðöû è ëóê 
íà ïîëîñêè ôèëå, ñâåðíèòå ðóëåòû. Ïîìåñòèòå 
èõ íà ñìàçàííûå ìàéîíåçîì êðóæêè õëåáà. 
Óêðàñü òå êàíàïå çåëåíûì ëóêîì.

172 Канапе 
с маринованной сельдью, 
картофелем и яблоком

1 ржано-пшеничный багет • 200 г маринованной 
сельди • 2 отварные картофелины • 1 яблоко 
• майонез • зелень укропа • соль

Áàãåò íàðåæüòå êðóæî÷êàìè, ñìàæüòå ìàéî-
íåçîì. Âûëîæèòå íà çàãîòîâêè êðóæêè î÷è-
ùåííîãî âàðåíîãî êàðòîôåëÿ. Ïîñîëèòå. Ñâåð-
õó ïîìåñòèòå êóñî÷êè ìàðèíîâàííîé ñåëüäè 
è òîíêèå ëîìòèêè çåëåíîãî ÿáëîêà. Óêðàñü òå 
êàíàïå çåëåíûì óêðîïîì.

173 Канапе с семгой, 
корнишонами и хреном

1 пшеничный багет • 200 г малосольной семги 
• ½ луковицы • 3–4 корнишона • 2 ст. ложки жид-
кой сметаны • 1 ст. ложка тертого хрена • зелень 
укропа • соль

Áàãåò íàðåæüòå íà êðóæî÷êè. Ñìåòàíó ñîåäè-
íèòå ñ õðåíîì, ïîñîëèòå è íàìàæüòå êóñî÷êè 
õëåáà. Ñåìãó íàðåæüòå ëîìòèêàìè, âûëîæèòå 
ïîâåðõ ñìåòàííîé ñìåñè. Óêðàñü òå êðóæêàìè 
êîðíèøîíîâ, êîëüöàìè ëóêà è âåòî÷êàìè çåëå-
íîãî óêðîïà.
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174 Яйца со шпротами 
и красной икрой

5 яиц • 10 шт. консервированных в масле шпрот 

• 100 г красной икры • 2–3 ст. ложки майонеза 

• зелень укропа • соль

ßéöà îòâàðèòå âêðóòóþ, î÷èñòèòå, îñòóäèòå, 
ðàçðåæüòå íà ïîëîâèíêè. Èçâëåêèòå æåëò-
êè, ðàñêðîøèòå, ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ìàéîíå-
çîì è íàôàðøèðóéòå ïîëîâèíêè ÿèö. Ñâåð-
õó íà êàæäóþ çàãîòîâêó ïîìåñòèòå ïî îäíîé 
øïðîòèíå. Óêðàñü òå êðàñíîé èêðîé è çåëåíüþ 
óêðîïà.

175 Яйца, 
фаршированные печенью 
трески

5 яиц • 200 г консервированной печени трески 

• 1 головка репчатого лука • 2 ст. ложки консервиро-

ванного зеленого горошка • майонез • зелень • соль

ßéöà îòâàðèòå, î÷èñòèòå, ðàçðåæüòå íà ïîëî-
âèíêè, èçâëåêèòå æåëòêè. Î÷èùåííûé ëóê 
êðóïíî íàðåæüòå, ãîðîøåê èçâëåêèòå èç áàíêè, 
äàéòå æèäêîñòè ñòå÷ü. Ïå÷åíü òðåñêè âûëîæè-
òå íà áóìàæíîå ïîëîòåíöå, ÷òîáû èçáàâèòüñÿ 
îò èçëèøêîâ ìàñëà. Ïîìåñòèòå ïå÷åíü, ãîðî-
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63øåê, æåëòêè è ëóê â ÷àøó áëåíäåðà, ïðèïðàâüòå 
ïî âêóñó çåëåíüþ, äîáàâüòå ìàéîíåç è äîâåäèòå 
äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Íàôàðøèðóéòå ìàñ-
ñîé ïîëîâèíêè ÿèö, óêðàñü òå çåëåíüþ.

176 Яйца, 
фаршированные 
шпротным паштетом

6 яиц • 350 г консервированных в масле шпрот • 50 г 

сливочного масла • 2 ст. ложки майонеза • соль

ßéöà îòâàðèòå, îñòóäèòå, î÷èñòèòå, ðàçäåëèòå 
íà ïîëîâèíêè, èçâëåêèòå æåëòêè. Øïðîòû èç-
âëåêèòå èç áàíêè, äàéòå ìàñëó ñòå÷ü. Ïåðåëî-
æèòå â ÷àøó áëåíäåðà âìåñòå ñ ðàçìÿã÷åííûì 
(íî íåðàñòîïëåííûì) ìàñëîì è ìàéîíåçîì 
øïðîòû è æåëòêè. Ïîñîëèòå è ïðåâðàòèòå â îä-
íîðîäíóþ ìàññó. Íàôàðøèðóéòå ïîëó÷åííîé 
ñìåñüþ ïîëîâèíêè ÿèö.

177 Яйца, 
фаршированные 
фасолевым паштетом

6 яиц • 200 г консервированной белой фасоли • 3 ст. 

ложки ядер грецких орехов • 2 ст. ложки белого вина 

• 2 зубчика чеснока • 4 ст. ложки сметаны • соль

ßéöà îòâàðèòå, î÷èñòèòå, íàðåæüòå íà ïîëîâèí-
êè, èçâëåêèòå æåëòêè, âûëîæèòå â ÷àøó áëåíäå-
ðà. Äîáàâüòå êîíñåðâèðîâàííóþ áåëóþ ôàñîëü 
è îðåõè. Âëåéòå âèíî. Ïîñîëèòå. Äîáàâüòå î÷è-
ùåííûé è íàðåçàííûé ÷åñíîê. Ïðåâðàòèòå ñ ïî-
ìîùüþ áëåíäåðà â îäíîðîäíóþ ìàññó, ñîåäèíè-
òå ñî ñìåòàíîé è åùå ðàç ñìåøàéòå â áëåíäåðå. 
Íàôàðøèðóéòå ñìåñüþ ïîëîâèíêè ÿèö.

178 Яйца, 
фаршированные 
гороховым паштетом

5 яиц • 250 г консервированного зеленого горош-

ка • 100 г сливочного сыра • 1 головка репчатого 

лука • 2 зубчика чеснока • 1 ч. ложка неострой 
горчицы • сметана • перец • соль

ßéöà îòâàðèòå, î÷èñòèòå, ðàçðåæüòå íà ïîëî-
âèíêè, èçâëåêèòå æåëòêè, ïåðåëîæèòå â ÷àøó 
áëåíäåðà. Äîáàâüòå î÷èùåííûé ëóê, êîíñåðâè-
ðîâàííûé ãîðîøåê, ðàñêðîøåííûé ñûð, ÷åñíîê, 
ãîð÷èöó è ñìåòàíó. Ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. Ïðå-
âðàòèòå áëåíäåðîì â îäíîðîäíóþ ìàññó. Íàôàð-
øèðóéòå ïîëó÷åííîé ñìåñüþ ïîëîâèíêè ÿèö.

179 Шампиньоны 
с паштетом из фасоли 
и орехов

15–20 крупных шампиньонов • 200 г консерви-
рованной красной фасоли • 1 головка репчато-
го лука • 3 ст. ложки ядер грецких орехов • 4 ст. 
ложки растительного масла • сметана • щепотка 
молотого мускатного ореха • черный молотый пе-
рец • соль

Íîæêè ãðèáîâ ïîðåæüòå, îáæàðüòå ñ èçìåëü-
÷åííûì ëóêîì íà ïîëîâèíå ìàñëà. Âûëîæèòå 
â ÷àøó áëåíäåðà ñ îðåõàìè è ôàñîëüþ. Äîâå-
äèòå äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Ïðèïðàâüòå 
ìóñêàòíûì îðåõîì, ñîëüþ è ïåðöåì. Ïî æåëà-
íèþ çàïðàâüòå ñìåòàíîé. Øëÿïêè ïîñîëèòå, 
îáæàðüòå ñ äâóõ ñòîðîí ïî 4–5 ìèíóò íà îñòàâ-
øåìñÿ ìàñëå, íàôàðøèðóéòå ñìåñüþ.

180 Шампиньоны 
с паштетом из фасоли 
и корнишонов

15–20 шляпок крупных шампиньонов • 4–5 кор-
нишонов • 200 г консервированной белой фасо-
ли • майонез • черный молотый перец • зелень 
• растительное масло для жарки • соль

Øëÿïêè ïîñîëèòå, îáæàðüòå íà ìàñëå ïî 5 ìè-
íóò ñ äâóõ ñòîðîí. Ôàñîëü èçâëåêèòå èç áàíêè, 
ïîìåñòèòå â ÷àøó áëåíäåðà ñ êîðíèøîíàìè. 
Äîáàâüòå ïåðåö è ìàéîíåç, äîâåäèòå äî îäíî-
ðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Íàôàðøèðóéòå ïîäãîòîâ-
ëåííîé ñìåñüþ øëÿïêè. Óêðàñüòå çåëåíüþ.
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181 Фаршированные яйца

10 яиц • 2 банки консервированной в собствен-
ном соку горбуши • 60 г творожного сыра • майо-
нез • 20 маслин без косточек • зелень петрушки 
кудрявой • соль

ßéöà îòâàðèòå âêðóòóþ, îñòóäèòå, î÷èñòèòå, 
ðàçðåæüòå íà ïîëîâèíêè, èçâëåêèòå æåëò-
êè. Ãîðáóøó äîñòàíüòå èç áàíêè, ïåðåëîæèòå 
â ÷àøó áëåíäåðà. Äîáàâüòå æåëòêè, íåìíîãî 
çåëåíè, ñûð è ìàéîíåç. Ïîñîëèòå è äîâåäè-
òå äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Åñëè ñìåñü áó-
äåò ñëèøêîì ãóñòîé, ðàçáàâüòå åå æèäêîñòüþ 
èç áàíîê èç-ïîä ãîðáóøè. Ñ ïîìîùüþ êóëè-
íàðíîãî øïðèöà íàïîëíèòå ñìåñüþ ïîëîâèí-
êè ÿèö. Óêðàñü òå êàæäóþ çàãîòîâêó ìàñëèíîé 
è çåëåíüþ ïåòðóøêè êóäðÿâîé.

182 Огурцы, 
фаршированные салатом 
из креветок

3 свежих огурца среднего размера • 300 г очи-
щенных креветок • 2 яйца • 150 г сметаны 
• 1 ч. ложка горошин черного перца • 1 пучок 
укропа • соль

Îãóðöû î÷èñòèòå, ðàçðåæüòå âäîëü íà ïîëî-
âèíêè, ëîæêîé âûíüòå ÷àñòü ìÿêîòè, ìÿêîòü 
ïîðåæüòå. Êðåâåòêè îïóñòèòå â êàñòðþëþ ñ êè-
ïÿùåé âîäîé, ïîñîëèòå, äîáàâüòå ãîðîøèíû 
ïåðöà è ïîëîâèíó çåëåíè. Âàðèòå 3–4 ìèíóòû 
ïîñëå çàêèïàíèÿ. Èçâëåêèòå øóìîâêîé, ïî-
ðåæüòå. Îòäåëüíî îòâàðåííûå âêðóòóþ ÿéöà 
ïîðåæüòå. Ñîåäèíèòå êðåâåòêè, ÿéöà è îãóðå÷-
íóþ ìÿêîòü, äîáàâüòå îñòàâøóþñÿ ðåçàíóþ çå-
ëåíü è ñîëü, çàïðàâüòå ñìåòàíîé. Íàïîëíèòå 
ñìåñüþ îãóðöû.

183 Помидоры, 
фаршированные грибами 
и сыром

5–6 помидоров • 200 г творожного сыра • 300 г 
шампиньонов • 1 головка репчатого лука • 2 ст. 

ложки растительного масла • 100 г сметаны 
• черный молотый перец • соль

Ó ïîìèäîðîâ ñðåæüòå âåðõóøêè, ëîæêîé óäà-
ëèòå ìÿêîòü. Ãðèáû èçìåëü÷èòå, ïîñîëèòå 
è æàðüòå âìåñòå ñ î÷èùåííûì è ìåëêî íàðå-
çàííûì ðåï÷àòûì ëóêîì â ìàñëå 10 ìèíóò. 
Ñîåäèíèòå ñ ðàñêðîøåííûì ñûðîì è äâàæäû 
ïðîïóñòèòå ÷åðåç ìÿñîðóáêó. Ïðèïðàâüòå ïåð-
öåì, çàïðàâüòå ñìåòàíîé. Íàïîëíèòå ïîëó÷åí-
íîé ñìåñüþ çàãîòîâêè.

184 Помидоры, 
фаршированные грибами, 
плавленым сыром 
и черносливом

5–6 помидоров • 300 г шампиньонов • 100 г 
чернослива без косточек • 200 г плавленого сыра 
• 100 г майонеза • 2 ст. ложки растительного 
масла • соль

Ó ïîìèäîðîâ ñðåæüòå âåðõóøêè, ëîæêîé óäàëè-
òå ìÿêîòü. Ãðèáû íàðåæüòå, ïîñîëèòå è îáæà-
ðèâàéòå 10 ìèíóò â ìàñëå. ×åðíîñëèâ çàëåéòå 
íà 10 ìèíóò êèïÿòêîì, îñòàâüòå ïîä êðûøêîé, 
ñëåéòå âîäó. Ïðîïóñòèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðî-
äóêòû è ïëàâëåíûé ñûð äâàæäû ÷åðåç ìÿñîðóá-
êó, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì. Íàïîëíèòå ñìåñüþ 
ïîìèäîðû.

185 Помидоры, 
фаршированные сыром 
и гранатом

8 некрупных помидоров • 250 г творога • 2 ст. лож-
ки сливок • 2 ст. ложки сметаны • 3 зубчика чеснока 
• зелень петрушки кудрявой • зерна граната • соль

Ó ïîìèäîðîâ ñðåæüòå âåðõóøêè. Àêêóðàòíî 
óäàëèòå ÷àñòü ìÿêîòè, îñòàâèâ «êîðçèíî÷êè». 
Ïîñîëèòå âíóòðè. Òâîðîã è î÷èùåííûå çóá÷è-
êè ÷åñíîêà ïîìåñòèòå â ÷àøó áëåíäåðà. Âëåéòå 
ñëèâêè, äîáàâüòå ñìåòàíó, ÷àñòü èçâëå÷åííîé 
ìÿêîòè è ÷àñòü çåëåíè ïåòðóøêè. Ïîñîëèòå. 
Äîâåäèòå äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Äîáàâü-
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65òå ÷àñòü çåðåí ãðàíàòà, ïåðåìåøàéòå âðó÷-
íóþ. Íàïîëíèòå ïîëó÷åííîé ñìåñüþ çàãîòîâ-
êè. Óêðàñü òå îñòàâøåéñÿ çåëåíüþ ïåòðóøêè 
è îñòàâ øèìèñÿ çåðíàìè ãðàíàòà.

186 Помидоры, 
фаршированные тунцом 
и корнишонами

4 помидора • 1 банка консервированного в собс-
твенном соку тунца • 4 корнишона • майонез 
• зелень • соль

Ó ïîìèäîðîâ ñðåæüòå âåðõóøêè, ëîæêîé óäà-
ëèòå ÷àñòü ìÿêîòè, ïîñîëèòå âíóòðè. Êîðíèøî-
íû ïîðåæüòå. Òóíöà èçâëåêèòå èç áàíêè, äàéòå 
æèäêîñòè ñòå÷ü. Ñîåäèíèòå ñ ïîäãîòîâëåííû-
ìè êîðíèøîíàìè è ÷àñòüþ èçìåëü÷åííîé çå-
ëåíè. Çàïðàâüòå ìàéîíåçîì è íàôàðøèðóéòå 
ïîìèäîðû. Óêðàñü òå îñòàâøåéñÿ çåëåíüþ.

187 Помидоры, 
фаршированные овощным 
салатом

4 крупных помидора • 2 болгарских перца (лучше 
разных цветов) • 1 огурец • 150 г мягкого сыра 
• 4 ст. ложки сметаны • зелень и соль по вкусу

Âûìûòûé ïîìèäîð ïðîòêíèòå îò êðàÿ ê öåíò-
ðó, ñòàâÿ íîæ ïîä íàêëîíîì. Ðÿäîì ñäåëàéòå 
âòîðîé íàäðåç, èçìåíèâ óãîë íàêëîíà òàê, ÷òî-
áû ïîëó÷èëàñü ãàëî÷êà. Ñäåëàéòå òàêèå ãàëî÷-
êè âïëîòíóþ äðóã ê äðóãó âîêðóã âñåãî ïîìèäî-
ðà è àêêóðàòíî ðàçäåëèòå åãî íà äâå ïîëîâèíêè 
òàê, ÷òîáû ïîëó÷èëèñü «öâåòî÷êè». Ëîæêîé âû-
íüòå ìÿêîòü. Ñìåøàéòå íàðåçàííûå ìåëêèìè 
êóáèêàìè ïåðöû è îãóðåö. Ïîñîëèòå, ïåðåìå-
øàéòå ñ íàòåðòûì ìÿãêèì ñûðîì è ñìåòàíîé. 
Ïîìåñòèòå íà÷èíêó â ïîìèäîðíûå «öâåòî÷êè» 
è ïîñûïüòå èçìåëü÷åííîé çåëåíüþ.

188 Запеченные 
фаршированные помидоры

10 помидоров • 300 г вареного риса • 300 г ва-
реного или печеного мяса • 1 ст. ложка молотой 
паприки • 3 ст. ложки растительного масла • соль

Ó ïîìèäîðîâ ñðåæüòå âåðõóøêè, èçâëåêèòå 
÷àñòü ìÿêîòè (îòëîæèòå), çàãîòîâêè ïîñîëèòå. 
Ìÿñî ïîðåæüòå, ñëåãêà îáæàðüòå â ïîëîâèíå 
ìàñëà. Äîáàâüòå ïàïðèêó è èçìåëü÷åííóþ ìÿ-
êîòü ïîìèäîðîâ, ïîñîëèòå, ãîòîâüòå åùå 10 ìè-
íóò. Äîáàâüòå ïîäãîòîâëåííûé ðèñ, ïåðåìå-
øàéòå. Íàôàðøèðóéòå ïîìèäîðû, âûëîæèòå 
íà ñìàçàííûé îñòàâøèìñÿ ìàñëîì ïðîòèâåíü, 
íàêðîéòå âåðõóøêàìè. Ãîòîâüòå 15 ìèíóò ïðè 
160 °C.
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189 Салат капустный 
с огурцом и зеленью

400 г белокочанной капусты • 2 свежих огурца 
• зелень укропа и базилика • 3 ст. ложки расти-
тельного масла • сок 1 лимона • 1 зубчик чесно-
ка • черный молотый перец • соль

Êàïóñòó ìåëêî íàøèíêóéòå. Îãóðöû ìåëêî 
íàðåæüòå èëè íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå, ñî-
åäèíèòå ñ ïîäãîòîâëåííîé êàïóñòîé è èçìåëü-
÷åííûì óêðîïîì. Ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. Çà-
ïðàâüòå ñìåñüþ ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà ñ ñîêîì 
ëèìîíà è ïðîïóùåííûì ÷åðåç ïðåññ ÷åñíîêîì. 
Óêðàñü òå çåëåíüþ áàçèëèêà.

190 Салат из яблок 
с огурцом и сыром

2 зеленых яблока • 1 свежий огурец • 150 г сыра 

фета • зелень укропа • листья салата • 1 ст. лож-

ка растительного масла • соль

Ó ÿáëîê óäàëèòå ñåðäöåâèíó, íàðåæüòå òîíêè-
ìè ëîìòèêàìè. Îãóðåö î÷èñòèòå è íàðåæüòå 
ïîëóêðóæêàìè, ïîñîëèòå. Ëèñòüÿ ñàëàòà âû-
ìîéòå, îáñóøèòå, ïîìåñòèòå íà äíî ïëîñêèõ 
òàðåëîê. Ñâåðõó ðàñïîëîæèòå âïåðåìåøêó ïîä-
ãîòîâëåííûå ÿáëîêè è îãóðöû. Ïîñûïüòå ðàñ-
êðîøåííûì ñûðîì. Ïîëåéòå ìàñëîì. Óêðàñü òå 
çåëåíüþ óêðîïà.
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191 Салат из авокадо 
с огурцами и помидорами

1 авокадо • 2 свежих огурца • 10 помидорчиков 

черри • 1 горсть листьев салата • 2 зубчика чес-

нока • 2 ст. ложки оливкового масла • черный мо-

лотый перец • соль

Àâîêàäî ïî÷èñòèòå, ðàçðåæüòå íà ïîëîâèíêè, 
óäàëèòå êîñòî÷êó, ìÿêîòü íàðåæüòå êóáèêàìè. 
Î÷èùåííûå îãóðöû òàêæå íàðåæüòå. Ïîìè-
äîð÷èêè ðàçðåæüòå íà ïîëîâèíêè. Ëèñòüÿ âû-
ìîéòå, îáñóøèòå, ïîðâèòå ðóêàìè. Ñîåäèíèòå 
ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, ïðèïðàâüòå ñîëüþ 
è ïåðöåì. ×åñíîê ïðîïóñòèòå ÷åðåç ïðåññ, ñî-
åäèíèòå ñ ìàñëîì è çàïðàâüòå ñìåñüþ ñàëàò.

192 Салат из яиц 
с огурцами

2 яйца • 2 свежих огурца • 100 г сыра • 2 ст. ложки 

растительного масла • листья салата • зелень и соль

ßéöà îòâàðèòå, î÷èñòèòå, ïîðåæüòå íîæîì. 
Îãóðöû î÷èñòèòå è íàðåæüòå ñîëîìêîé. Ëèñ-
òüÿ ñàëàòà è çåëåíü âûìîéòå, âûñóøèòå, ïîëî-
æèòå íà ïëîñêèå òàðåëêè. Ñâåðõó ïîìåñòèòå 
ñìåñü èç ïîäãîòîâëåííûõ îãóðöîâ, êóáèêîâ 
ñûðà è ÿèö. Ñëåãêà ïîñîëèòå, óêðàñü òå çåëå-
íüþ, ñáðûçíèòå ìàñëîì.

193 Салат из хурмы 
с творогом и огурцами

2 хурмы • 2 горсти зелени рукколы • 100 г обез-

жиренного творога • 2 свежих огурца • 2 ст. лож-

ки ядер грецких орехов • 2 ч. ложки лимонного 

сока • специи по вкусу

Îðåõè ïîðåæüòå íîæîì. Ðóêêîëó âûìîéòå, îá-
ñóøèòå, âûëîæèòå äíî ïëîñêèõ òàðåëîê. Ñâåð-
õó ïîìåñòèòå íàðåçàííóþ ëîìòèêàìè õóðìó, 
êóáèêè î÷èùåííûõ îãóðöîâ è ïîäãîòîâëåí-
íûå îðåõè. Ïîñûïüòå ðàñêðîøåííûì òâîðî-
ãîì è ñïåöèÿìè, ñáðûçíèòå ëèìîííûì ñîêîì.

194 Салат из киви 
с орехами и огурцом

2 киви • 1 свежий огурец • 2 ст. ложки ядер грец-
ких орехов • 1 горсть листового салата • 50 г 
сыра • 1 ст. ложка оливкового масла • сок ½ ли-
мона • соль

Ñàëàò âûìîéòå, îáñóøèòå, ïîìåñòèòå íà ïëîñ-
êèå òàðåëêè. Êèâè è îãóðåö î÷èñòèòå, íàðåæü-
òå êðóæî÷êàìè è âûëîæèòå ñâåðõó. Ïîñûïüòå 
ÿäðàìè îðåõîâ. Ñáðûçíèòå ñìåñüþ ëèìîííîãî 
ñîêà ñ îëèâêîâûì ìàñëîì. Ïîñûïüòå íàòåð-
òûì íà êðóïíîé òåðêå ñûðîì.

195 Салат с манго, 
креветками и огурцом

1 манго • 8 королевских креветок • 1 свежий огу-
рец • 1 ст. ложка оливкового масла • сок ½ лайма 
• зелень петрушки • соль

Êðåâåòêè îïóñòèòå â êèïÿòîê, ïîñîëèòå, âàðè-
òå 3 ìèíóòû. Îñòóäèòå, î÷èñòèòå. Î÷èùåííûé 
îãóðåö íàðåæüòå êóáèêàìè. Ìàíãî î÷èñòèòå, 
óäàëèòå êîñòî÷êó, ìÿêîòü òàêæå íàðåæüòå. Çå-
ëåíü ïåòðóøêè âûìîéòå, îáñóøèòå, ïîðåæü-
òå. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû. Çà-
ïðàâüòå ñìåñüþ ìàñëà ñ ñîêîì ëàéìà.

196 Салат с грушами, 
огурцами и орехами

2 груши • 2 свежих огурца • 100 г сыра • 2 ст. 
ложки ядер грецких орехов • цедра и сок ½ ли-
мона • 1 пучок кресс-салата • тертый имбирь

Ãðóøè áåç ñåðäöåâèí î÷èñòèòå è íàðåæüòå êó-
áèêàìè. Î÷èùåííûå îãóðöû íàðåæüòå è ñî-
åäèíèòå ñ ãðóøàìè è îðåõàìè. Ñûð íàòðèòå 
íà òåðêå. Êðåññ-ñàëàò ïîðâèòå íà êóñî÷êè. Íà 
áëþäî ïîëîæèòå ïîëîâèíó êðåññ-ñàëàòà, çà-
òåì — ïîäãîòîâëåííóþ ñìåñü. Ïîñûïüòå îñòàâ-
øèìñÿ êðåññ-ñàëàòîì, òåðòîé öåäðîé è òåðòûì 
ñûðîì, ïîëåéòå ñîêîì ëèìîíà, ñìåøàííûì 
ñ òåðòûì èìáèðåì.
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197 Салат с фасолью 
и помидорами

400 г консервированной красной фасоли • 10–
12 помидорчиков черри • по 4–5 оливок и маслин 
без косточек • 50 г пшеничных сухариков • зеле-
ный лук или лук-порей • растительное масло • чер-
ный молотый перец • зелень базилика • соль

Ïîìèäîð÷èêè íàðåæüòå íà ÷åòâåðòèíêè. Ôà-
ñîëü èçâëåêèòå èç áàíêè, ñëåéòå æèäêîñòü. 
Ëóê, îëèâêè è ìàñëèíû ïîðåæüòå. Ñîåäèíèòå 
ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, ïîñîëèòå è ïîïåð-
÷èòå. Çàïðàâüòå ðàñòèòåëüíûì ìàñëîì. Ïî-
ñûïüòå ñóõàðèêàìè. Óêðàñüòå áàçèëèêîì.

198 Салат с фасолью 
и яблоками

250 г консервированной красной фасоли 

• 2 красных яблока • ½ моркови • 5–7 см стебля 

сельдерея • 1 ст. ложка изюма • 1 ст. ложка ядер 

грецких орехов • 3 ст. ложки майонеза • 1 ст. лож-

ка лимонного сока • соль

Ó ÿáëîê óäàëèòå ñåðäöåâèíû, îäíî íàðåæüòå 
äîëüêàìè, äðóãîå — ëîìòèêàìè. Èçþì çàìî÷è-
òå íà 20 ìèíóò â êèïÿòêå, ñëåéòå âîäó. Ñåëüäå-
ðåé íàðåæüòå ïîëóêîëüöàìè, ìîðêîâü íàòðèòå 
òîíêîé äëèííîé ñòðóæêîé. Ôàñîëü èçâëåêèòå 
èç áàíêè, ñìåøàéòå ñ ëîìòèêàìè ÿáëîê, èçþ-
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69ìîì, ñåëüäåðååì, ìîðêîâüþ è îðåõàìè, çàïðàâü-
òå ìàéîíåçîì. Âûëîæèòå íà òàðåëêè, óêðàñü òå 
äîëüêàìè ÿáëîê, ïîëåéòå ñîêîì ëèìîíà.

199 Салат с фасолью 
и тунцом

4 ст. ложки консервированной белой фасоли 
• 1 банка тунца в масле • 2 ст. ложки сушеной 
брусники • 150 г сыра фета • сок 1 лимона • соль

Áðóñíèêó çàëåéòå íà 20 ìèíóò êèïÿòêîì, 
îñòàâü òå ïîä êðûøêîé, âîäó ñëåéòå. Òóíöà 
âìåñòå ñ ìàñëîì ïåðåëîæèòå â ìèñêó, ðàçîìíè-
òå âèëêîé. Äîáàâüòå ïîäãîòîâëåííóþ áðóñíèêó 
è ôàñîëü, ïîñîëèòå ïî âêóñó. Çàïðàâüòå ñîêîì 
ëèìîíà. Ñûð ôåòà íàðåæüòå êóáèêàìè è ñâåð-
õó ïîñûïüòå ñàëàò.

200 Салат с фасолью, 
авокадо и горбушей

200 г консервированной белой фасоли • 250 г 
консервированной горбуши • ½ авокадо • 1 бол-
гарский перец • зелень петрушки • 1 ст. ложка 
оливкового масла • соль

Ãîðáóøó èçâëåêèòå èç áàíêè, ðàçäåëèòå íà íå-
áîëüøèå êóñî÷êè. Î÷èùåííûé îò ñåìÿí áîëãàð-
ñêèé ïåðåö íàðåæüòå ïîëîñêàìè, àâîêàäî áåç 
êîæèöû — êóáèêàìè. Ïåòðóøêó âûìîéòå, îá-
ñóøèòå, êðóïíî íàðåæüòå. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâ-
ëåííûå ïðîäóêòû, ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ìàñëîì.

201 Салат с фасолью 
и курицей

200 г консервированной белой фасоли • 500 г от-
варного куриного мяса • 2 свежих огурца • 5 по-
мидорчиков черри • 4 ст. ложки оливкового масла 
• 1 ч. ложка винного уксуса • 2 зубчика чеснока 
• листья салата • соль

Îòâàðíîå ìÿñî íàðåæüòå, ñîåäèíèòå ñ íàðåçàí-
íûìè êóáèêàìè îãóðöàìè è êîíñåðâèðîâàí-

íîé áåëîé ôàñîëüþ. Ïåðåìåøàéòå. Ïîñîëèòå. 
Çàïðàâüòå ñìåñüþ ìàñëà ñ óêñóñîì è ïðîïó-
ùåííûì ÷åðåç ïðåññ ÷åñíîêîì. Óêðàñü òå ïîëî-
âèíêàìè ïîìèäîð÷èêîâ ÷åððè.

202 Салат с фасолью 
и индейкой

200 г консервированной красной фасоли • 600 г 
отварного мяса индейки • 5 помидорчиков черри 
• 200 г сыра фета • 1 горсть листьев салата • сок 
1 лимона • 2 ст. ложки оливкового масла • суше-
ный орегано • соль

Ìÿñî íàðåæüòå íà êóñî÷êè. Ëèñòüÿ ñàëàòà âû-
ìîéòå, îáñóøèòå, ïîðâèòå, âûëîæèòå íà òàðåë-
êè. Ïîìèäîð÷èêè ðàçðåæüòå íà ïîëîâèíêè, 
ñûð — êóáèêàìè. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííóþ 
èíäåéêó, ñûð è ïîìèäîðû, ïîñîëèòå, ïðèïðàâü-
òå îðåãàíî è âûëîæèòå ïîâåðõ ëèñòüåâ. Ïîëåé-
òå ìàñëîì è ñîêîì ëèìîíà.

203 Салат с фасолью, 
свининой и апельсином

200 г консервированной белой фасоли • 400 г 
отварной или запеченной свинины • 1 апельсин 
• сок 1 апельсина • 2 ст. ложки оливкового масла 
• 50 г сыра • 2 помидорчика черри • листья са-
лата • черный молотый перец • соль

Ñâèíèíó íàðåæüòå ïîëîñêàìè. Àïåëüñèí î÷èñ-
òèòå, ðàçáåðèòå íà äîëüêè, óäàëèòå ïëåíêè. 
Ïîìèäîð÷èêè íàðåæüòå íà ÷åòâåðòèíêè. Ôà-
ñîëü èçâëåêèòå èç áàíêè. Ñîåäèíèòå ïîäãî-
òîâëåííûå ïðîäóêòû, ïîïåð÷èòå è ïîñîëèòå. 
Ïëîñêèå òàðåëêè âûëîæèòå âûìûòûìè è îáñó-
øåííûìè ëèñòüÿìè ñàëàòà, ñâåðõó ïîìåñòèòå 
ïîäãîòîâëåííóþ ñìåñü. Ïîëåéòå ñìåñüþ ìàñëà 
è ñîêà. Ïîñûïüòå òåðòûì ñûðîì.
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204 Шарики из салата 
«Лакомка»

500 г салата «Лакомка» из яиц, сыра и чеснока 

с майонезом • 1 пучок зелени петрушки • листья 

салата

Ìîêðûìè ðóêàìè ñëåïèòå øàðèêè èç îõëàæ-
äåííîãî ñàëàòà «Ëàêîìêà». Åñëè ìàññà æèä-
êîâàòà, äîáàâüòå åùå ñûðà. Îáâàëÿéòå øàðè-
êè â èçìåëü÷åííîé çåëåíè. Âûëîæèòå ãîðêîé 
íà áëþäî ïîâåðõ ëèñòüåâ ñàëàòà.

205 Шарики из лосося 
со сливочным сыром 
и зеленью

600 г филе копченого лосося • 200 г сливочно-

го сыра • сок 1 лимона • черный молотый перец 

• зелень укропа • соль

Ôèëå íàðåæüòå ñðåäíèìè êóñêàìè. Âûëîæèòå 
êóñî÷êè ôèëå è ÷àñòü óêðîïà â áëåíäåð, âëåé-
òå ëèìîííûé ñîê, ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå, äî-
âåäèòå äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Ñîåäèíèòå 
âðó÷íóþ ïîëó÷åííóþ ñìåñü ñ ìÿãêèì ñûðîì. 
Ìîêðûìè ðóêàìè ñëåïèòå øàðèêè è îáâàëÿé-
òå â îñòàâøåéñÿ èçìåëü÷åííîé çåëåíè.

206 Шарики из селедки 
с плавленым сыром

300 г филе соленой сельди • 150 г плавленого 
сыра • 200 г муки • черный молотый перец • рас-
тительное масло

Ôèëå íàðåæüòå êóñî÷êàìè, ïðîïóñòèòå ÷åðåç 
ìÿñîðóáêó. Ñûð íàòðèòå íà òåðêå. Ñîåäèíèòå, 
äîáàâüòå ïåðåö è 150 ã ìóêè. Âûìåñèòå, íàêðîé-
òå íà 30 ìèíóò âëàæíîé ñàëôåòêîé. Ðàñêàòàéòå 
æãóò, íàðåæüòå íà êóñî÷êè, ñôîðìóéòå øàðèêè, 
îáâàëÿéòå â îñòàâøåéñÿ ìóêå. Ïîäðóìÿíüòå 
â ìàñëå ñî âñåõ ñòîðîí äî çîëîòèñòîãî öâåòà.
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207 Жюльен 
«Праздничный»

200 г филе слабосоленой семги • 100 г шампинь-

онов • ½ головки репчатого лука • 2 ст. ложки 

оливкового масла • 50 мл коньяка • 100 мл жир-

ных сливок • 1 щепотка тертого мускатного ореха 

• 100 г сыра • соль

Ôèëå íàðåæüòå íåáîëüøèìè êóñî÷êàìè. Ëóê 
èçìåëü÷èòå è æàðüòå â îëèâêîâîì ìàñëå â òå-
÷åíèå 5 ìèíóò. Øàìïèíüîíû ìåëêî ïîðåæüòå, 
äîáàâüòå ê ëóêó è ãîòîâüòå åùå 5 ìèíóò. Äî-
áàâüòå ðûáó. Ïðèïðàâüòå ñîëüþ è ìóñêàòîì, 
âëåéòå êîíüÿê è ñëèâêè, òóøèòå åùå 1–2 ìè-
íóòû. Ïåðåëîæèòå â ôîðìû äëÿ æþëüåíà. Íà-
òðèòå íà òåðêå ñûð è ïîñûïüòå èì ñîäåðæèìîå 
ôîðì. Çàïåêàéòå 7–8 ìèíóò â ïðåäâàðèòåëüíî 
ðàçîãðåòîé äóõîâêå ïðè 180 °C.

208 Жюльен с лососем 
и креветками

150 г филе слабосоленого лосося • 150 г креве-

ток без панцирей • 100 г креветок с панцирями 

• сок 1 лимона • 80 г сыра • 150 мл натурально-

го йогурта • зелень укропа • соль

Ôèëå ëîñîñÿ íàðåæüòå íåáîëüøèìè êóñî÷êà-
ìè. Êðåâåòêè îïóñòèòå â êèïÿòîê, ïîñîëèòå, âà-
ðèòå 3 ìèíóòû. Îòëîæèòå êðåâåòêè â ïàíöèðÿõ, 
îñòàëüíûå ïîðåæüòå íîæîì. Äîáàâüòå èçìåëü-
÷åííûå êðåâåòêè ê ðûáå, ñìåøàéòå ñ èçìåëü-
÷åííîé çåëåíüþ óêðîïà è ëèìîííûì ñîêîì, 
ðàçëîæèòå â æàðîïðî÷íûå ôîðìî÷êè. Çàëåéòå 
éîãóðòîì, ïîñûïüòå òåðòûì ñûðîì è çàïåêàé-
òå â äóõîâêå ïðè 180 °C 5–7 ìèíóò äî îáðàçîâà-
íèÿ ðóìÿíîé êîðî÷êè. Ãîòîâîå áëþäî óêðàñü òå 
îñòàâøèìèñÿ êðåâåòêàìè â ïàíöèðÿõ.

209 Жюльен с лососем 
и фруктами

200 г слабосоленого лосося • 1 банан • 100 г 

консервированных ананасов • 4 ст. ложки смета-

ны • 3 ст. ложки сливок • 100 г сыра • 40 г из-
мельченных сухарей

Ëîñîñü, î÷èùåííûé áàíàí è êîíñåðâèðîâàí-
íûå àíàíàñû ìåëêî ïîðåæüòå, çàïðàâüòå ñìå-
òàíîé è âûëîæèòå â ôîðìû äëÿ æþëüåíà. 
Çàëåéòå ñëèâêàìè, ïîñûïüòå òåðòûì ñûðîì 
è èçìåëü÷åííûìè ñóõàðÿìè, âûïåêàéòå â íà-
ãðåòîé äî 180 °C äóõîâêå îêîëî 5–7 ìèíóò.

210 Жюльен с грибами 
и креветками

100 г свежих шампиньонов • 200 г креветок без 
панцирей • 100 г креветок с панцирями • сок 
1 лимона • 80 г сыра • 200 мл натурального йо-
гурта • зелень укропа • соль

Øàìïèíüîíû ïîðåæüòå, ïîñîëèòå è òóøè-
òå ñ ïîëîâèíîé éîãóðòà 10 ìèíóò. Îòäåëüíî 
îòâàðèòå ñ ñîëüþ êðåâåòêè, î÷èùåííûå ïî-
ðåæüòå íîæîì. Äîáàâüòå ðåçàíûå êðåâåòêè 
ê øàìïèíüîíàì, ñìåøàéòå ñ èçìåëü÷åííîé 
çåëåíüþ óêðîïà è ëèìîííûì ñîêîì, ðàçëî-
æèòå â ôîðìî÷êè. Âëåéòå îñòàâøèéñÿ éîãóðò, 
ïîñûïüòå òåðòûì ñûðîì è çàïåêàéòå â äóõîâ-
êå ïðè 180 °C 5–7 ìèíóò. Ó îñòàâøèõñÿ êðåâå-
òîê óäàëèòå ãîëîâû è î÷èñòèòå äî ïîëîâèíû 
áðþøêà ïàíöèðè. Óêðàñü òå êðåâåòêàìè ãîòî-
âîå áëþäî.

211 Жюльен с лососем, 
кукурузой и луком

300 г филе слабосоленого лосося • 1 головка 
репчатого лука • 2 ст. ложки консервированной 
кукурузы • 100 мл сливок • 100 г сыра • зелень 
укропа • черный молотый перец

Ôèëå ëîñîñÿ âûìîéòå, íàðåæüòå ìåëêèìè êó-
ñî÷êàìè. Ñîåäèíèòå ñ êóêóðóçîé, î÷èùåííûì 
è ìåëêî íàðåçàííûì ëóêîì è çåëåíüþ. Ïðè-
ïðàâüòå ïåðöåì. Âûëîæèòå â ôîðìû äëÿ çàïå-
êàíèÿ, âëåéòå ñëèâêè, ïîñûïüòå òåðòûì ñûðîì 
è ãîòîâüòå â 5–7 ìèíóò äóõîâêå, ðàçîãðåòîé 
äî 180 °Ñ.
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212 Рулетики из ветчины 
с сыром и овощами

10–12 тонких ломтиков ветчины • 1 красный бол-

гарский перец • 150 г творожного сыра • шнитт-

лук • 1 зубчик чеснока

Ïåðåö î÷èñòèòå îò ñåìÿí è ìåëêî íàðåæüòå. 
Ñûð ñîåäèíèòå ñ ïðîïóùåííûì ÷åðåç ïðåññ 
÷åñíîêîì è ÷àñòüþ øíèòò-ëóêà. Ñìàæüòå ñìå-
ñüþ ëîìòèêè âåò÷èíû, ïîëîæèòå ïîâåðõ ñûðà 
íåìíîãî ïîäãîòîâëåííîãî ïåðöà è ñâåðíèòå 
ðóëåòû. Çàêðåïèòå ðóëåòû, ïåðåâÿçàâ ïåðûø-
êàìè øíèòò-ëóêà.

213 Рулетики из ветчины 
с творогом, луком 
и маслинами

15 тонких ломтиков ветчины • 100 г творога 
• 50 г сметаны • 2 ст. ложки маслин без косточек 
• перья зеленого лука • соль

Ëóê èçìåëü÷èòå. Ñìåøàéòå ñ ïðîòåðòûì òâî-
ðîãîì, ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ñìåòàíîé. Ðàñïðå-
äåëèòå ïîëó÷åííóþ ìàññó ïî ïîâåðõíîñòè ëîì-
òèêîâ âåò÷èíû è ñâåðíèòå ðóëåòû. Íà øïàæêè 
íàíèæèòå ìàñëèíû áåç êîñòî÷åê è çàêðåïèòå 
êðàÿ ðóëåòèêîâ.
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214 Рулетики из ветчины 
с сыром и корнишонами

7 тонких ломтиков ветчины • 1 плавленый сырок 

• 3 маринованных корнишона • 2 зубчика чесно-

ка • 2–3 ст. ложки майонеза • 7–10 помидорчи-

ков черри • 1 свежий огурец • соль

Ñûðîê íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå, êîðíèøî-
íû íàðåæüòå êóáèêàìè, ÷åñíîê î÷èñòèòå è èç-
ìåëü÷èòå. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóê-
òû, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì. Âûëîæèòå ïîëîñàìè 
íà ëîìòèêè âåò÷èíû è ñâåðíèòå ðóëåòû, çàêðå-
ïèâ øïàæêàìè. Ïîäàâàéòå, óêðàñèâ áëþäî öå-
ëûìè ïîìèäîð÷èêàìè è êðóæî÷êàìè îãóðöà, 
ïîñîëèâ îâîùè ïî âêóñó.

215 Рулетики из ветчины 
с сыром, огурцом 
и помидором

10 тонких ломтиков ветчины • 80 г сыра • 1 огу-

рец • 1 помидор • оливковое масло • листья са-

лата • перец и соль по вкусу

Îãóðåö è ñûð íàðåæüòå ñîëîìêîé, ïîìèäîð — 
äîëüêàìè. Ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. Íà êóñî÷êè 
âåò÷èíû ïîëîæèòå ëèñòüÿ ñàëàòà, ñâåðõó ïî-
ìåñòèòå ïîäãîòîâëåííóþ íà÷èíêó. Ñâåðíèòå 
ðóëåòèêè, çàêðåïèòå êðàÿ øïàæêàìè.

216 Рулетики из ветчины 
с творогом и овощами

10 тонких ломтиков ветчины • 200 г творога 

• 1 морковь • 1 головка красного репчатого лука 

• 1 пучок зелени • 50 г сметаны • 1 ст. ложка 

растительного масла • соль

Òåðòóþ ìîðêîâü ïîòóøèòå íåñêîëüêî ìèíóò 
ñ äîáàâëåíèåì ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà. Äîáàâüòå 
èçìåëü÷åííûå ëóê è çåëåíü. Ñìåøàéòå ñ òâî-
ðîãîì, ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ñìåòàíîé. Ðàñïðå-
äåëèòå íà÷èíêó íà êóñî÷êàõ âåò÷èíû, ñâåðíèòå 
ðóëåòû, çàêðåïèòå êðàÿ øïàæêàìè.

217 Рулетики из ветчины 
с сухариками

15 тонких ломтиков ветчины • 100 г пшеничных 

сухариков • 1 огурец • 1 головка сладкого реп-

чатого лука • 4 ч. ложки томатного соуса • листья 

салата • соль

Ñìåøàéòå ñóõàðèêè, íàðåçàííûé êóñî÷êàìè 
îãóðåö è èçìåëü÷åííûé ðåï÷àòûé ëóê, ïîñî-
ëèòå. Íà êàæäûé ëîìòèê âåò÷èíû âûëîæèòå 
ïî ëèñòó ñàëàòà, â öåíòð ïîìåñòèòå íà÷èíêó, 
ñâåðíèòå ðóëåòèêè è çàêðåïèòå êðàÿ øïàæêà-
ìè. Ïîëåéòå òîìàòíûì ñîóñîì.

218 Рулетики из ветчины 
с шампиньонами и сыром

10 тонких ломтиков ветчины • 2–3 шампиньона 

• ½ головки репчатого лука • 100 г сливочного 

сыра • 1 ст. ложка растительного масла • зелень 

• соль

Ìåëêî íàðåçàííûå øàìïèíüîíû è èçìåëü÷åí-
íûé ðåï÷àòûé ëóê ïîñîëèòå è æàðüòå 5–7 ìè-
íóò íà ìàñëå. Êóñî÷êè âåò÷èíû ñìàæüòå ñëè-
âî÷íûì ñûðîì, ñâåðõó ïîìåñòèòå íà÷èíêó 
è ñâåðíèòå ðóëåòû. Çàêðåïèòå êðàÿ çóáî÷èñòêà-
ìè. Óêðàñü òå ãîòîâîå áëþäî çåëåíüþ.

219 Рулетики из ветчины 
с шампиньонами 
и картофелем

10 тонких ломтиков ветчины • 3–4 шампиньона 

• 2 отварные картофелины • 2 ст. ложки расти-

тельного масла • майонез • зелень • соль

Èçìåëü÷åííûå øàìïèíüîíû ïîæàðüòå íà 
ìàñëå. Ñîåäèíèòå ñ íàðåçàííûì êóáèêàìè 
êàðòîôåëåì. Ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì. 
Âûëî æè òå ñìåñü øèðîêîé ïîëîñîé íà ëîì-
òèêàõ âåò÷èíû è ñâåðíèòå ðóëåòû. Çàêðåïèòå 
êðàÿ çóáî÷èñòêàìè, óêðàñü òå ãîòîâîå áëþäî çå-
ëåíüþ.
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220 Рулеты из лаваша 
со шпинатом, лососем 
и сливочным сыром

1 тонкий лаваш (или 4 лепешки тортильяс) • 150 г 
филе соленого лосося • 100 г сливочного сыра 
• 2 горсти листьев шпината • 2 зубчика чеснока 
• черный молотый перец

Ñûð ñîåäèíèòå ñ ïðîïóùåííûì ÷åðåç ïðåññ 
÷åñíîêîì è íàìàæüòå ñ îäíîé ñòîðîíû ëàâàø 
èëè ëåïåøêè. Ïîïåð÷èòå. Ñâåðõó ïîìåñòèòå 
ñëîé òîíêî íàðåçàííûõ ëîìòèêîâ ñîëåíîãî ëî-
ñîñÿ è ðåçàíûé øïèíàò. Ñâåðíèòå ðóëåò (èëè 
ðóëåòû) è ïîìåñòèòå â õîëîäèëüíèê íà 1 ÷àñ. 
Íàðåæüòå ðóëåòû ïîïåðåê íà êóñî÷êè øèðè-
íîé îêîëî 3 ñì.

221 Рулеты из лаваша 
с лососем, помидором 
и чесноком

1 лаваш • 150 г филе слабосоленого лосося 
• 1 помидор • 3 зубчика чеснока • 100 г сливоч-
ного масла • 10 листьев салата • перья лука

Ëàâàø ñìàæüòå ñëèâî÷íûì ìàñëîì, ñâåðõó âû-
ëîæèòå íàðåçàííûå ïëàñòèíêàìè î÷èùåííûå 
çóá÷èêè ÷åñíîêà. Ëèñòüÿ ñàëàòà âûìîéòå, îáñó-
øèòå è ðàçìåñòèòå ñâåðõó. Ëîñîñü íàðåæüòå ïî-
ëîñêàìè, ïîìèäîð — äîëüêàìè. Ðàñïîëîæèòå 
èõ ïîâåðõ ñàëàòíûõ ëèñòüåâ è ñâåðíèòå ðóëåò. 
Äàéòå ïîñòîÿòü â õîëîäèëüíèêå 30 ìèíóò. Ðàç-
ðåæüòå ïîïåðåê íà íåñêîëüêî ÷àñòåé. Óêðàñü òå 
ïåðüÿìè ëóêà.
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222 Рулеты из лаваша 
с лососем и хурмой

1 лаваш • 1 хурма • 100 г филе слабосоленого 
лосося • 100 г сливочного сыра • листья салата 
• зелень укропа • сок 1 лимона

Õóðìó íàðåæüòå ëîìòèêàìè (÷òîáû ëó÷øå ðå-
çàëàñü, ïðåäâàðèòåëüíî ïîäåðæèòå 1 ÷àñ â ìî-
ðîçèëüíèêå). Ëîñîñü íàðåæüòå òîíêèìè ïëàñ-
òèíàìè. Ëàâàø ñìàæüòå ñëèâî÷íûì ñûðîì, 
ñâåðõó ïîìåñòèòå ëèñòüÿ ñàëàòà. Íà íèõ ðàçëî-
æèòå ëîìòèêè ëîñîñÿ, ïîëåéòå ëèìîííûì ñî-
êîì è ïîêðîéòå ëîìòèêàìè õóðìû. Ñâåðíèòå 
ðóëåò, ïîìåñòèòå â õîëîäèëüíèê. Ïðè ïîäà÷å 
íà ñòîë íàðåæüòå ïîïåðåê íà íåñêîëüêî ÷àñòåé 
è óêðàñü òå çåëåíüþ óêðîïà.

223 Рулеты из лаваша 
с маринованной сельдью

1 лаваш • 180 г филе маринованной сельди 
• 1 головка репчатого лука • 3–4 корнишона 
• майонез • зелень

Ëóê î÷èñòèòå, íàðåæüòå ïîëóêîëüöàìè, ôèëå 
ñåëüäè — òîíêèìè ïîëîñêàìè, êîðíèøîíû — 
ñîëîìêîé. Íàìàæüòå ëàâàø ìàéîíåçîì, ðàç-
ëîæèòå ïî åãî ïîâåðõíîñòè ïîäãîòîâëåííûå 
ïðîäóêòû è ñâåðíèòå ðóëåò. Ïîìåñòèòå åãî 
â õîëîäèëüíèê íà 1 ÷àñ. Ïîäàâàéòå, íàðåçàâ ïî-
ïåðåê è óêðàñèâ çåëåíüþ.

224 Рулеты из лаваша 
с крабовыми палочками 
и пекинской капустой

1 лаваш • 100 г крабовых палочек • 100 г пекин-
ской капусты • 1 небольшой огурец • 100 г сме-
таны • зелень укропа и соль по вкусу

Êàïóñòó è óêðîï èçìåëü÷èòå, êðàáîâûå ïàëî÷-
êè è îãóðåö íàðåæüòå íåáîëüøèìè êóñî÷êàìè. 
Ñìåøàéòå èíãðåäèåíòû, ïîñîëèòå è çàïðàâüòå 
ñìåòàíîé. Ðàñïðåäåëèòå ïîëó÷åííóþ ñàëàò-

íóþ ìàññó ïî ïîâåðõíîñòè ëàâàøà, ñâåðíèòå 
ðóëåò. Ïîëîæèòå íà 1 ÷àñ â õîëîäèëüíèê. Ïðè 
ïîäà÷å íà ñòîë ðàçðåæüòå íà íåñêîëüêî ÷àñòåé 
è óêðàñü òå çåëåíüþ óêðîïà.

225 Рулеты из лаваша 
с крабовыми палочками 
и сыром

1 лаваш • 150 г крабовых палочек • 100 г сыра 
• 1 пучок зелени петрушки • майонез

Êðàáîâûå ïàëî÷êè è ñûð íàðåæüòå î÷åíü ìåë-
êèìè êóáèêàìè èëè íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. 
Çåëåíü âûìîéòå, îáñóøèòå è èçìåëü÷èòå íî-
æîì. Ñìåøàéòå ïîäãîòîâëåííûå ïàëî÷êè, ñûð 
è çåëåíü, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì. Ðàñïðåäåëèòå 
íà÷èíêó ðàâíîìåðíî íà ëàâàøå è ñâåðíèòå ðó-
ëåò. Îñòàâüòå â õîëîäèëüíèêå íà 1 ÷àñ, çàòåì 
íàðåæüòå ïîïåðåê íà íåñêîëüêî ÷àñòåé.

226 Рулеты из лаваша 
с тунцом и сыром

1 лаваш • 200 г консервированного в собствен-
ном соку тунца • 150 г мягкого сыра • листья са-
лата • майонез

Ëàâàø ñìàæüòå ìàéîíåçîì, âûëîæèòå âû-
ìûòûìè è îáñóøåííûìè ëèñòüÿìè ñàëàòà. 
Êîíñåðâèðîâàííûé òóíåö èçâëåêèòå èç áàí-
êè, äàéòå ñîêó ñòå÷ü. Ñûð ðàçîìíèòå âèëêîé, 
ñìåøàéòå ñ òóíöîì. Ðàñïðåäåëèòå ñìåñü ïîð-
öèÿìè ïîâåðõ ëèñòüåâ ñàëàòà è ñâåðíèòå ðóëåò. 
Îñòàâüòå â õîëîäèëüíèêå íà 1 ÷àñ, íàðåæüòå 
ïîïåðåê íà íåñêîëüêî ÷àñòåé.
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227 Рулеты из лаваша 
с лососем, апельсином 
и рукколой

1 лаваш • 150 г филе слабосоленого лосося 

• 2 горсти зелени рукколы • 1 апельсин • 150 г 

сметаны

Ëàâàø ñìàæüòå ïîëîâèíîé ñìåòàíû. Çåëåíü 
î÷åíü ìåëêî ïîðåæüòå. Ïîëîâèíó çåëåíè 
ðóêêîëû ðàñïðåäåëèòå ïî ñìàçàííîé ïîâåðõ-
íîñòè ëàâàøà, îñòàâøóþñÿ ñîåäèíèòå ñî ñìå-
òàíîé (ïî æåëàíèþ â áëåíäåðå). Àïåëüñèí 
î÷èñòèòå, ðàçáåðèòå íà äîëüêè, óäàëèòå êîñ-
òî÷êè è ïëåíêè. Ðàçëîæèòå íà ëàâàøå, ÷åðå-
äóÿ ñ òîíêèìè ëîìòèêàìè ëîñîñÿ. Ñâåðíèòå 

ðóëåò. Ñìàæüòå åãî ñî âñåõ ñòîðîí ñìåñüþ 
ñìåòàíû ñ èçìåëü÷åííîé ðóêêîëîé. Îñòàâüòå 
â õîëîäèëüíèêå íà 1 ÷àñ. Ïîäàâàéòå, íàðåçàâ 
íà íåñêîëüêî ÷àñòåé.

228 Рулетики из лаваша 
с индейкой и овощами

1 тонкий лаваш • 100 г филе запеченной индейки 

• ½ свежего огурца • 1 помидор • 8 листьев са-

лата • 4 ст. ложки майонеза • 1 ч. ложка неострой 

горчицы • соль

Ïîìèäîð íàðåæüòå ïîëóêðóæêàìè, îãóðåö — 
òîíêèìè êðóæêàìè, èíäåéêó — ñîëîìêîé. Ëà-
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77âàø ñìàæüòå ñìåñüþ ìàéîíåçà ñ ãîð÷èöåé. 
Âûëîæèòå ñàëàòíûìè ëèñòüÿìè. Ñâåðõó ðàñ-
ïðåäåëèòå ïîäãîòîâëåííûå èíäåéêó, îãóðöû 
è ïîìèäîðû, ïîñîëèòå. Ñâåðíèòå ðóëåò, ïî-
ìåñòèòå â õîëîäèëüíèê íà 1 ÷àñ. Ïðè ïîäà÷å 
íà ñòîë íàðåæüòå íà íåñêîëüêî êóñî÷êîâ.

229 Рулетики из лаваша 
с курицей, овощами 
и орешками

1 домашний лаваш • 150 г отварного куриного 

филе • 1 болгарский перец • 1 помидор • 50 г 

соленых орешков • 4 ч. ложки сметаны • 2 зуб-

чика чеснока • листья салата • зелень • перец 

и соль по вкусу

Ìÿñî íàðåæüòå êóñî÷êàìè, ïîñîëèòå è ïîïåð-
÷èòå. Ëàâàø ñìàæüòå ñìåòàíîé, ñìåøàííîé 
ñ òîë÷åíûì ÷åñíîêîì è îðåõàìè. Ñâåðõó âû-
ëîæèòå êóñî÷êè êóðèöû, î÷èùåííûé îò ñå-
ìÿí è íàðåçàííûé ïîëîñêàìè áîëãàðñêèé 
ïåðåö è òîíêèå äîëüêè ïîìèäîðà. Ïîñîëèòå 
è ïîïåð÷èòå. Ñâåðíèòå ðóëåò. Ïîìåñòèòå â õî-
ëîäèëüíèê íà 1 ÷àñ. Ïîäàâàéòå, íàðåçàâ êóñî÷-
êàìè è ïîìåñòèâ íà áëþäî, âûëîæåííîå ëèñ-
òüÿìè ñàëàòà è çåëåíüþ.

230 Рулетики из лаваша 
с мексиканским салатом

1 лаваш • 250 г отварного куриного филе • 4 ст. 

ложки консервированной красной фасоли • 4 ст. 

ложки консервированной кукурузы • 2 средних 

помидора • 2 ст. ложки сметаны • острый соус 

• листья салата • перец • соль

Êóðèíîå ôèëå íàðåæüòå êóñî÷êàìè. Ñìåøàé-
òå ñ êóêóðóçîé, ôàñîëüþ è ìåëêî íàðåçàí-
íûìè ïîìèäîðàìè, ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå. 
Çàïðàâüòå ñìåòàíîé, ñìåøàííîé ñ îñòðûì 
ñîóñîì. Ðàñïðåäåëèòå ïî ïîâåðõíîñòè ëàâàøà 
ïîäãîòîâëåííóþ íà÷èíêó, ñâåðõó âûëîæè-
òå ëèñòüÿ ñàëàòà. Ñâåðíèòå ðóëåò, íàðåæüòå 
íà 4 ÷àñòè.

231 Рулетики из лаваша 
с курицей и ананасами

1 готовый лаваш • 200 г филе курицы • 50 г сыра 

• 100 г консервированных ананасов • листья са-

лата • сметана • зелень • перец и соль по вкусу

Êóðèíîå ôèëå íàðåæüòå êóñî÷êàìè. Àíàíà-
ñû èçâëåêèòå èç áàíêè, íàðåæüòå êóáèêàìè. 
Ñîåäèíèòå. Ïîñîëèòå è ïîïåð÷èòå, çàïðàâüòå 
ñìåòàíîé. Ëàâàø ñìàæüòå ïîëó÷åííîé ñìå-
ñüþ, ïîñûïüòå òåðòûì ñûðîì, ñâåðõó ïîëîæè-
òå ëèñòüÿ ñàëàòà. Ñâåðíèòå ðóëåòû. Ïîìåñòèòå 
â õîëîäèëüíèê íà 1 ÷àñ. Ïîäàâàéòå, íàðåçàâ 
íà êóñî÷êè è óêðàñèâ çåëåíüþ.

232 Рулетики из лаваша 
с ветчиной и овощами

1 лаваш • 200 г ветчины • 2 болгарских перца 

• 1 свежий огурец • листья салата • оливковое 

масло • гранулированный чеснок • соль

Âåò÷èíó è îãóðåö íàðåæüòå íåáîëüøèìè êóáèêà-
ìè, ïåðöû áåç ñåìÿí — ñîëîìêîé. Ñìåøàéòå, ïðè-
ïðàâüòå ãðàíóëèðîâàííûì ÷åñíîêîì è ñîëüþ, çà-
ïðàâüòå îëèâêîâûì ìàñëîì. Íà ëàâàø ïîëîæèòå 
ñàëàòíûå ëèñòüÿ, ñâåðõó — ïîäãîòîâëåííóþ íà-
÷èíêó. Ñâåðíèòå ðóëåò, íàðåæüòå íà 4 ÷àñòè.

233 Рулетики с ветчиной 
и оливками

1 готовый лаваш • 200 г ветчины • 100 г оливок 

без косточек • 150 г творожного сыра • 100 г 

сметаны • зелень • черный молотый перец

Ñìåòàíó ñìåøàéòå ñ ðàñêðîøåííûì ñûðîì 
è èçìåëü÷åííîé çåëåíüþ. Ðàñïðåäåëèòå ìàññó 
ïî ïîâåðõíîñòè ëàâàøà. Ïîïåð÷èòå. Âåò÷èíó 
ìåëêî íàðåæüòå, îëèâêè ïîðåæüòå. Ïîìåñòèòå 
ïîäãîòîâëåííûå âåò÷èíó è îëèâêè ïîâåðõ ñûð-
íîé ñìåñè. Ñâåðíèòå ðóëåò. Ïîìåñòèòå íà 1 ÷àñ 
â õîëîäèëüíèê. Ïîäàâàéòå, íàðåçàâ íà íåñêîëü-
êî ÷àñòåé.
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234 Блинчики с фаршем 
из вареного мяса

Для блинчиков:Для блинчиков: ⅔ стакана муки • 2 яйца • 2 ста-
кана молока • 2 ст. ложки сметаны • 1 ст. ложка 
растительного масла (плюс масло для жарки) • ще-
потка соды • сахар и соль по вкусу • Для начинки: Для начинки: 
700 г вареного или печеного мяса • 2 головки реп-
чатого лука • 2 ст. ложки растительного масла

ßéöà âçáåéòå âåí÷èêîì. Äîáàâüòå ñìåòàíó, 
ñàõàð è ñîëü. Ïåðåìåøàéòå, âëåéòå ìîëîêî. 
Äîáàâüòå ïðîñåÿííóþ ìóêó, ñîäó è ðàñòèòåëü-
íîå ìàñëî. Ìåøàéòå äî òåõ ïîð, ïîêà íå ïðî-
ïàäóò êîìî÷êè. Âûïåêàéòå íà ðàñòèòåëüíîì 
ìàñëå. Ïðèãîòîâüòå íà÷èíêó: èçìåëü÷åííûé 
ëóê îáæàðüòå 7–8 ìèíóò íà ìàñëå è ïðîïóñòèòå 

âìåñòå ñ ìÿñîì ÷åðåç ìÿñîðóáêó. Ïåðåìåøàé-
òå. Ðàçëîæèòå íà÷èíêó íà áëèí÷èêè, ñâåðíèòå 
êîíâåðòèêè. Âûëîæèòå øâîì âíèç íà ñêîâîðî-
äó ñ ìàñëîì, ïîäðóìÿíüòå, ïåðåâåðíèòå è ãî-
òîâüòå åùå 3 ìèíóòû.

235 Блинчики с ветчиной 
и сыром

15 готовых блинчиков • 200 г ветчины • 200 г 

творожного сыра • 2 ст. ложки крепкого мясного 

бульона • зелень • соль

Ìÿãêèé ñûð ñìåøàéòå ñ áóëüîíîì (ìîæíî 
â áëåíäåðå), ïîñîëèòå ïî âêóñó. Âåò÷èíó íà-
ðåæüòå êóáèêàìè. Íàìàæüòå ïîëîâèíêó êàæ-
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79äîãî áëèíà ñûðíîé íà÷èíêîé, ïîñûïüòå âåò-
÷èíîé è ðåçàíîé çåëåíüþ, íàêðîéòå âòîðîé ïî-
ëîâèíêîé.

236 Блинчики «Морские»

15–20 готовых блинчиков • 100 г филе слабосо-
леной красной рыбы • 200 г крабовых палочек 
• 2 вареных яйца • 100 г белокочанной капусты 
• укроп • майонез • растительное масло

Êðàáîâûå ïàëî÷êè, âàðåíûå ÿéöà è ðûáó íà-
ðåæüòå íåáîëüøèìè êóñî÷êàìè, êàïóñòó òîíêî 
íàøèíêóéòå, óêðîï èçìåëü÷èòå. Ïåðåìåøàé-
òå ïîäãîòîâëåííûå èíãðåäèåíòû è çàïðàâü-
òå ìàéîíåçîì. Âûëîæèòå íà÷èíêó øèðîêîé 
ïîëîñîé â öåíòð êàæäîãî áëèí÷èêà, ñâåðíèòå 
êîíâåðòèêè. Ïî æåëàíèþ áûñòðî îáæàðüòå 
íà ìàñëå.

237 Блинчики 
с консервированной 
горбушей

5 готовых блинчиков • 200 г консервированной 
горбуши • 1 болгарский перец • 150 г отварно-
го риса • 2 ст. ложки консервированной кукурузы 
• растительное масло для жарки • соль

Ãîðáóøó äîñòàíüòå èç áàíêè, ðàçîìíèòå âèë-
êîé. Áîëãàðñêèé ïåðåö, î÷èùåííûé îò ñåìÿí, 
ìåëêî íàðåæüòå. Ñìåøàéòå ãîðáóøó, ðèñ, ïå-
ðåö è êóêóðóçó, ïîñîëèòå ïî âêóñó. Ðàçëîæèòå 
íà áëèí÷èêè, ñâåðíèòå êîíâåðòèêè è îáæàðüòå 
íà ìàñëå ïî 2–3 ìèíóòû ñ äâóõ ñòîðîí.

238 Рулетики 
из блинчиков с овощной 
начинкой

10 готовых блинчиков • 2 моркови • 2 болгар-
ских перца • 2 помидора • 1 ст. ложка аджики 
• 1 ст. ложка растительного масла • соль и перец 
по вкусу

Î÷èùåííûå îò ñåìÿí ïåðöû è ìîðêîâü ìåë-
êî íàðåæüòå. Ïîìèäîðû îøïàðüòå êèïÿòêîì, 
î÷èñòèòå îò êîæèöû è èçìåëü÷èòå áëåíäå-
ðîì. Ñìåøàéòå îâîùè, ïîñîëèòå è ïîïåð÷è-
òå. Òóøèòå ïîä êðûøêîé ñ ìàñëîì 10 ìèíóò. 
Äîáàâüòå àäæèêó è ãîòîâüòå åùå íåñêîëüêî 
ìèíóò áåç êðûøêè, ÷òîáû îâîùíàÿ ìàññà ñòà-
ëà ãóñòîé. Ïîëîæèòå ïîëîñîé ïî 2 ñò. ëîæêè 
íà÷èíêè íà êðàé êàæäîãî áëèí÷èêà è ñâåðíè-
òå ðóëåòû.

239 Рулетики 
из блинчиков с крабовыми 
палочками

15 готовых блинчиков • 100 г крабовых палочек 

• 100 г твердого сыра • 1 вареное яйцо • 1 зуб-

чик чеснока • майонез • зелень петрушки и соль 

по вкусу

Ñûð, ÿéöî è êðàáîâûå ïàëî÷êè íàòðèòå íà 
ìåëêîé òåðêå, çåëåíü è ÷åñíîê èçìåëü÷èòå. 
Ñìåøàéòå ïîäãîòîâëåííûå ñûð, ÿéöî è ÷åñ-
íîê, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì. Íàìàæüòå ïîëó-
÷åííîé ñìåñüþ áëèí÷èêè. Ñâåðõó ðàñïðå-
äåëèòå òåðòûå êðàáîâûå ïàëî÷êè è çåëåíü. 
Ñâåðíèòå ðóëåòû. Ïîëîæèòå íà 1 ÷àñ â õîëî-
äèëüíèê. Ïåðåä ïîäà÷åé íà ñòîë ïî æåëàíèþ 
ïîðåæüòå.

240 Рулетики 
из блинчиков с лососем 
и луком

15 готовых блинчиков • 150 г филе слабосолено-

го лосося • 100 г маринованных огурцов • 100 г 

зеленого лука • майонез

Ñìàæüòå áëèí÷èêè ìàéîíåçîì, ðàçëîæèòå 
íà íåì â îäèí ñëîé êóñî÷êè ðûáû. Ïîìåñòè-
òå ìåæäó íèìè ïîðåçàííûå ìàðèíîâàííûå 
îãóð÷èêè è ïåðüÿ çåëåíîãî ëóêà. Ñâåðíèòå 
ðóëåòû è ïîìåñòèòå â õîëîäèëüíèê íà 30 ìè-
íóò. Íàðåæüòå ïîïåðåê íà êóñî÷êè øèðèíîé 
ïî 4–5 ñì.
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241 Запеканка 
с курицей, рисом 
и овощами

600 г отварного куриного мяса • 300 г вареного 
риса • 4–5 маринованных огурчиков • 2 крас-
ных болгарских перца • 3 яйца • 150 мл сливок 
• 100 г сыра • 2 ст. ложки растительного масла 
• черный молотый перец • соль

Ìÿñî íàðåæüòå, ñîåäèíèòå ñ ðèñîì, ïîñîëèòå 
è ïîïåð÷èòå. Âûëîæèòå ñëîåì â ñìàçàííóþ 
ìàñëîì ôîðìó. Ñâåðõó ïîìåñòèòå ñëîè íàðå-
çàííûõ êðóæêàìè îãóð÷èêîâ è î÷èùåííûõ 
îò ñåìÿí è íàðåçàííûõ ñîëîìêîé ïåðöåâ. ßéöà 
âçáåéòå ñî ñëèâêàìè è ñîëüþ, çàëåéòå ñîäåð-
æèìîå ôîðìû. Ïîñûïüòå òåðòûì ñûðîì. Çàïå-
êàéòå 20 ìèíóò â äóõîâêå ïðè 180 °C.

242 Запеканка 
с курицей, рисом 
и кабачком

400 г отварного или запеченного куриного мяса 
• 400 г вареного риса • 1 небольшой кабачок 
• 1 головка репчатого лука • 3 яйца • 100 мл сливок 
• 100 г сыра • 2 ст. ложки сливочного масла • соль

Êóðèöó íàðåæüòå. Êàáà÷îê è ëóê èçìåëü÷èòå, 
ñîåäèíèòå, ïîñîëèòå, äàéòå ïîñòîÿòü 15 ìèíóò, 
îòîæìèòå. Ïåðåìåøàéòå ñ ðèñîì è êóðèöåé, 
âûëîæèòå â ñìàçàííóþ ìàñëîì ôîðìó. ßéöà 
âçáåéòå ñî ñëèâêàìè è ñîëüþ, çàëåéòå ñîäåð-
æèìîå ôîðìû. Ïîêðîéòå òåðòûì ñûðîì. Çàïå-
êàéòå 20 ìèíóò â äóõîâêå ïðè 180 °C.

243 Запеканка 
с куриным фаршем, луком 
и морковью

400 г отварного куриного мяса • 3 луковицы 
• 300 г вареного риса • 3 моркови • 2 яйца 
• ¼ стакана молока • 1 ст. ложка муки • 60 г сли-
вочного масла • 80 г сыра • соль

Êóðèíîå ìÿñî ïðîïóñòèòå ÷åðåç ìÿñîðóáêó. 
Ìîðêîâü íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Ëóê î÷èñ-
òèòå, ìåëêî íàðåæüòå. Ñìåøàéòå ñ ìîðêîâüþ, 
æàðüòå 10 ìèíóò íà ïîëîâèíå ìàñëà. Ñîåäè-
íèòå ïîäãîòîâëåííûå ëóê è ìîðêîâü ñ ðèñîì 
è ôàðøåì, ïîñîëèòå è âûëîæèòå â ñìàçàííóþ 
îñòàâøèìñÿ ìàñëîì ôîðìó. Ìîëîêî âçáåéòå 
ñ ÿéöàìè è ìóêîé, çàëåéòå ñîäåðæèìîå ôîðìû, 
ïîñûïüòå ñûðîì, ãîòîâüòå 20 ìèíóò ïðè 180 °C.

244 Запеканка 
с курицей и кукурузой

500 г отварного куриного мяса • 200 г консерви-
рованной кукурузы • 1 вареная морковь • 2 го-
ловки репчатого лука • 2 ст. ложки манной крупы 
• 120 мл молока • 2 яйца • 60 г сливочного мас-
ла • 1 ст. ложка панировочных сухарей • сахар 
и соль по вкусу

Çåðíà êóêóðóçû ïðîïóñòèòå ÷åðåç ìÿñîðóáêó 
âìåñòå ñ ìÿñîì, ìîðêîâüþ è ëóêîì, äîáàâüòå 
ïîëîâèíó ðàçìÿã÷åííîãî ìàñëà, ââåäèòå ìàí-
íóþ êðóïó è âçáèòûå ñ ìîëîêîì ÿéöà. Ïðè-
ïðàâüòå ñàõàðîì è ñîëüþ. Âûëîæèòå â ñìà-
çàííóþ îñòàâøèìñÿ ìàñëîì è ïîñûïàííóþ 
ñóõàðÿìè ôîðìó. Çàïåêàéòå 20 ìèíóò â äóõîâ-
êå ïðè 180 °C.

245 Запеканка 
с фасолью, картофелем 
и ветчиной

400 г консервированной белой фасоли • 3–4 ва-
реные картофелины • 100 г ветчины • 80 г сливоч-
ного масла • 2 яйца • ⅓ стакана молока • 50 г 
сыра • зелень • черный молотый перец • соль

Ïðîïóñòèòå êàðòîôåëü è ôàñîëü ÷åðåç ìÿñî-
ðóáêó, äîáàâüòå ïîëîâèíó ìàñëà, ïåðåö è ñîëü, 
ïåðåìåøàéòå. Îñòàâøèìñÿ ìàñëîì ñìàæüòå 
ôîðìó, âûëîæèòå ïîëîâèíó êàðòîôåëüíî-ôà-
ñîëåâîé ñìåñè, ëîìòèêè âåò÷èíû è îñòàâøóþ-
ñÿ ñìåñü, çàëåéòå âçáèòûìè ñ ìîëîêîì ÿéöàìè. 
Ïîêðîéòå òåðòûì ñûðîì. Ãîòîâüòå 25 ìèíóò 
ïðè 180 °C. Óêðàñü òå çåëåíüþ.
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246 Запеканка 
с колбасой и фасолью

500 г консервированной белой фасоли • 150 г ва-
реной колбасы • 300 г репчатого лука • 120 мл 
растительного масла • 2 яйца • 50 г молотой пап-
рики • черный молотый перец и соль по вкусу

Èçìåëü÷åííûé ðåï÷àòûé ëóê ïîñîëèòå è æàðü-
òå â 100 ìë ìàñëà 10 ìèíóò. Êîëáàñó íàðåæü-
òå êóáèêàìè, ñîåäèíèòå ñ ëóêîì è ôàñîëüþ, 
ïðèïðàâüòå ñîëüþ, ïåðöåì è ïàïðèêîé. Ôîðìó 
ñìàæüòå îñòàâøèìñÿ ìàñëîì, âûëîæèòå ïîä-
ãîòîâëåííóþ ñìåñü. Çàëåéòå âçáèòûìè ÿéöà-
ìè. Ãîòîâüòå 20 ìèíóò ïðè 200 °C.

247 Запеканка из риса 
с тыквой

300 г вареного риса • 100 мл молока • 2 яйца 
• 200 г мякоти тыквы • 60 г сливочного масла 
• 100 г сыра • зелень и соль по вкусу

Òûêâó íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå, ïîñîëè-
òå è æàðüòå íà ïîëîâèíå ñëèâî÷íîãî ìàñëà 
7–8 ìèíóò, ïîìåøèâàÿ. Ñîåäèíèòå ñ âàðåíûì 
ðèñîì, âûëîæèòå â ñìàçàííóþ îñòàâøèìñÿ 
ìàñëîì ôîðìó. Çàëåéòå ÿéöàìè, âçáèòûìè 
ñ ìîëîêîì è ñîëüþ. Ïîñûïüòå èçìåëü÷åííîé 
çåëåíüþ è òåðòûì ñûðîì. Çàïåêàéòå 20 ìèíóò 
â äóõîâêå ïðè 180 °C.
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248 Запеканка 
«Нежная» с брокколи

400 г брокколи • 3 отварные картофелины • 80 г 
сливочного масла • 2 ст. ложки муки • 3 стакана 
молока • 250 г тертого сыра • щепотка мускатно-
го ореха • соль

Î÷èùåííûé êàðòîôåëü íàðåæüòå êðóæêàìè. 
Áðîêêîëè ðàçáåðèòå íà ñîöâåòèÿ, áëàíøè-
ðóéòå 2–3 ìèíóòû. Âûëîæèòå ïîäãîòîâëåí-
íûå ïðîäóêòû â ñìàçàííóþ ïîëîâèíîé ìàñëà 
ôîðìó, ïîñîëèòå, ïîñûïüòå ìóñêàòíûì îðå-
õîì. Íàòåðòûé íà ìåëêîé òåðêå ñûð ñîåäèíè-
òå ñ îñòàâ øèìñÿ ìàñëîì, ìóêîé è ìîëîêîì, 
âçáåéòå áëåíäåðîì è çàëåéòå ñîäåðæèìîå ôîð-
ìû. Ãîòîâüòå 30 ìèíóò ïðè 180 °C.

249 Запеканка 
с цветной капустой 
и вермишелью

400 г цветной капусты • 200 г вермишели • 2 яйца 
• 100 г сливочного масла • 100 г сыра • 1 ста-
кан молока • 1 ст. ложка муки • смесь прованских 
трав • соль по вкусу

Îòäåëüíî ñâàðèòå â ïîäñîëåííîé âîäå âåðìè-
øåëü, îòêèíüòå íà äóðøëàã. Êàïóñòó ðàçáåðèòå 
íà ñîöâåòèÿ, áëàíøèðóéòå 3 ìèíóòû â ïîäñî-
ëåííîé âîäå, èçâëåêèòå øóìîâêîé. Âûëîæèòå 
âìåñòå âåðìèøåëüþ â ñìàçàííóþ 30 ã ìàñëà 
ôîðìó. Ïîñûïüòå ïðîâàíñêèìè òðàâàìè. Îñòàâ-
øååñÿ ðàçìÿã÷åííîå ìàñëî âçáåéòå ñ ìîëîêîì, 
ìóêîé, ÿéöàìè è òåðòûì ñûðîì, çàëåéòå ñîäåð-
æèìîå ôîðìû. Çàïåêàéòå 30 ìèíóò ïðè 180 °C.

250 Запеканка рыбная 
с вермишелью

200 г филе соленой красной рыбы • 200 г вер-
мишели • 1 головка репчатого лука • 4–5 кор-
нишонов • 2 яйца • ½ стакана молока • 100 г 
сыра • 2 ст. ложки сливочного масла • соль 
по вкусу

Îòâàðèòå îòäåëüíî âåðìèøåëü â ïîäñîëåííîé 
âîäå, îòêèíüòå íà äóðøëàã. Ðûáó íàðåæüòå 
òîíêèìè ïîëîñêàìè, îãóðöû — êðóæêàìè. Ñî-
åäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, âûëîæèòå 
â ñìàçàííóþ ìàñëîì ôîðìó. Ïîêðîéòå êîëüöà-
ìè ëóêà. Çàëåéòå ñìåñüþ âçáèòûõ ÿèö ñ ìîëî-
êîì è òåðòûì ñûðîì. Çàïåêàéòå 30 ìèíóò ïðè 
180 °C.

251 Запеканка 
с грибами, ветчиной 
и вермишелью

200 г шампиньонов • 350 г вермишели • 100 г 
ветчины • 1 луковица • 2 ст. ложки растительно-
го масла • 2 ст. ложки сливочного масла • 100 г 
сыра • 1 стакан 15%-ных сливок • соль и перец 
по вкусу

Ãðèáû èçìåëü÷èòå, ïîñîëèòå è æàðüòå 5–7 ìè-
íóò ñ ìåëêî íàðåçàííûì ëóêîì â ðàñòèòåëüíîì 
ìàñëå. Âåðìèøåëü îòâàðèòå äî ãîòîâíîñòè, îò-
êèíüòå íà äóðøëàã. Â ñìàçàííóþ ñëèâî÷íûì 
ìàñëîì ôîðìó äëÿ çàïåêàíèÿ âûëîæèòå ñëî-
ÿìè âåðìèøåëü, ëîìòèêè âåò÷èíû, ãðèáû ñ 
ëóêîì. Çàëåéòå ñëèâêàìè, ñìåøàííûìè ñ òåð-
òûì ñûðîì è ïåðöåì. Ïîñòàâüòå â ðàçîãðåòóþ 
äî 180 °C äóõîâêó íà 15–17 ìèíóò.

252 Запеканка 
с грибами, курицей 
и макаронами

6–7 шампиньонов • 300 г отварного куриного 
мяса • 300 г вареных макаронных изделий • 1 го-
ловка репчатого лука • 1 красный болгарский пе-
рец • 2 ст. ложки растительного масла • 2 ст. лож-
ки сливочного масла • 1 стакан молока • 2 яйца 
• 100 г сыра • соль

Ìÿñî è î÷èùåííûé áîëãàðñêèé ïåðåö ìåëêî 
íàðåæüòå. Øàìïèíüîíû è î÷èùåííûé ëóê 
ïîðåæüòå, æàðüòå 7–8 ìèíóò íà ðàñòèòåëü-
íîì ìàñëå. Äîáàâüòå ïîäãîòîâëåííóþ êóðèöó 
ñ ïåðöåì, ïîñîëèòå è ãîòîâüòå åùå 2 ìèíóòû. 
Â ñìàçàííóþ ñëèâî÷íûì ìàñëîì ôîðìó âûëî-
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è ñíîâà ìàêàðîíû. Çàëåéòå ÿéöàìè, âçáèòûìè 
ñ ìîëîêîì. Ïîñûïüòå òåðòûì ñûðîì. Çàïåêàé-
òå 20–25 ìèíóò ïðè 180 °C.

253 Запеканка 
с грибами, помидорами 
и макаронами

400 г шампиньонов • 10 помидорчиков черри 
• 400 г вареных макаронных изделий • 150 г 
сыра • 1 стакан сливок • 2 яйца • 4 ст. ложки 
растительного масла • зелень и соль

Ãðèáû ìåëêî íàðåæüòå, æàðüòå 5–7 ìèíóò 
â ïîëîâèíå ìàñëà, ñîåäèíèòå ñ ìàêàðîíàìè. 
Âûëîæèòå â ñìàçàííóþ îñòàâøèìñÿ ìàñëîì 
ôîðìó. Ñûð íàòðèòå íà òåðêå, âçáåéòå ñî ñëèâ-
êàìè è ÿéöàìè. Çàëåéòå ñîäåðæèìîå ôîðìû. 
Ïîìèäîð÷èêè ðàçðåæüòå íà ïîëîâèíêè è âû-

ëîæèòå ñðåçàìè ââåðõ. Ïîñîëèòå, ïîñûïüòå 
èçìåëü÷åííîé çåëåíüþ. Çàïåêàéòå 20–25 ìè-
íóò ïðè 180 °C.

254 Запеканка с тунцом 
и макаронами

400 г консервированного тунца • 500 г отварных 

макаронных изделий • 4 корнишона • 2 ст. ложки 

сливочного масла • 1 ч. ложка сушеного тимьяна 

• 2 стакана сливок • 2 яйца • 100 г сыра • мус-

катный орех • перец и соль

Ðûáó âûíüòå èç áàíêè, ðàçáåðèòå íà êóñî÷êè, 
ñìåøàéòå ñ ìàêàðîíàìè è ìåëêî íàðåçàííû-
ìè êîðíèøîíàìè. Âûëîæèòå â ñìàçàííóþ 
ìàñëîì ôîðìó. Ñëèâêè ñîåäèíèòå ñ ÿéöàìè, 
äîáàâüòå ïðèïðàâû, ïåðåö è ñîëü, âçáåéòå, çà-
ëåéòå ñîäåðæèìîå ôîðìû. Ïîñûïüòå òåðòûì 
ñûðîì. Çàïåêàéòå 25 ìèíóò ïðè 180 °C.
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255 Запеканка с перцем 
по-мексикански

500 г вареной или запеченной свинины • 1 го-

ловка репчатого лука • 1 болгарский перец 

• 1 помидор • 100 г консервированной фасоли 

• 100 г консервированной кукурузы • 100 г сыра 

• 2 тонкие лепешки тортильяс (или половинка тон-

кого лаваша) • 1 ст. ложка томатной пасты • 1 ст. 

ложка растительного масла • жгучий красный пе-

рец • тмин • зелень • щепотка сахара • соль

Ñâèíèíó ïðîïóñòèòå ÷åðåç ìÿñîðóáêó âìåñòå 
ñ ëóêîì è î÷èùåííûì îò ñåìÿí áîëãàðñêèì 
ïåðöåì, ïîñîëèòå, ïðèïðàâüòå æãó÷èì ïåð-
öåì. Ñîåäèíèòå ñ ïþðèðîâàííûì ïîìèäîðîì, 
äîáàâüòå òìèí, òîìàòíóþ ïàñòó, ñàõàð, ôàñîëü 
è êóêóðóçó. Âûêëàäûâàéòå ïîðöèÿìè â ñìàçàí-

íóþ ìàñëîì ôîðìó, ïåðåìåæàÿ ïîëîñêàìè ëå-
ïåøåê èëè ëàâàøà. Ïîñûïüòå òåðòûì ñûðîì 
è èçìåëü÷åííîé çåëåíüþ. Ãîòîâüòå â äóõîâêå 
20 ìèíóò ïðè òåìïåðàòóðå 200 °C.

256 Картофельная 
запеканка по-испански

6 вареных картофелин • 2 головки репчатого лука 

• 4 ст. ложки сливочного масла • щепотка моло-

того мускатного ореха • 5 яиц • 120 мл молока 

• зелень петрушки • соль

Êàðòîôåëü î÷èñòèòå, íàðåæüòå êðóæêàìè. Ëóê 
èçìåëü÷èòå, ñîåäèíèòå ñ êàðòîôåëåì. Âûëîæè-
òå â ñìàçàííóþ ìàñëîì ôîðìó, ïîñîëèòå. ßéöà 
âçáåéòå ñ ìîëîêîì è ìóñêàòîì, çàëåéòå ñîäåðæè-
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85ìîå ôîðìû. Çàïåêàéòå 15–20 ìèíóò â äóõîâêå 
ïðè 180 °C. Ïîñûïüòå èçìåëü÷åííîé ïåòðóøêîé.

257 Картофельная 
запеканка с вареной рыбой

5 вареных картофелин • 300 г филе вареной или 
запеченной рыбы •2 сырых яйца • 2 вареных 
яйца • 150 мл сливок • 100 г сыра • 2 ст. ложки 
муки • 2 ст. ложки сливочного масла • соль

Êàðòîôåëü ðàçîìíèòå â ïþðå, îñòóäèòå, ââåäèòå 
ñûðîå ÿéöî. Ïîðåæüòå 2 âàðåíûõ ÿéöà, ñîåäè-
íèòå ñ èçìåëü÷åííîé ðûáîé. Äîáàâüòå ñëèâêè, 
âçáèòûå ñ îñòàâøèìñÿ ÿéöîì è ìóêîé. Âûëî-
æèòå â ñìàçàííóþ ìàñëîì ôîðìó ïîëîâèíó 
êàðòîôåëüíîãî ïþðå, çàòåì ðûáíóþ íà÷èíêó, 
ñíîâà êàðòîôåëü è òåðòûé ñûð. Ãîòîâüòå 25 ìè-
íóò ïðè 200 °C.

258 Картофельная 
запеканка с фаршем 
из вареного мяса

6 вареных картофелин • 400 г вареного мяса 
• 1 головка репчатого лука • 1 помидор • 60 г 
сливочного масла • 2 яйца • 1 стакан молока 
• 80 г сыра • соль по вкусу

Èçìåëü÷åííûé ëóê æàðüòå 5 ìèíóò â ïîëîâèíå 
ìàñëà. Èç âàðåíîãî ìÿñà ïðèãîòîâüòå ôàðø, ñî-
åäèíèòå ñ ëóêîì. Êàðòîôåëü ðàçîìíèòå â ïþðå, 
âûëîæèòå ñëîåì â ñìàçàííóþ îñòàâøèìñÿ ìàñ-
ëîì ôîðìó. Ñâåðõó ïîìåñòèòå ñëîè ôàðøà è íà-
ðåçàííîãî êðóæêàìè ïîìèäîðà. Çàëåéòå âçáè-
òûìè ñ ìîëîêîì è ñîëüþ ÿéöàìè, ïîñûïüòå 
òåðòûì ñûðîì. Çàïåêàéòå 20 ìèíóò ïðè 180 °C.

259 Картофельная 
запеканка с сосисками

600 г отварного картофеля • 4–5 сосисок • 2 лу-
ковицы • 50 г сливочного масла • 2 яйца • 1 ста-
кан молока • 100 г сыра • соль по вкусу

Ïîæàðüòå â 20 ã ìàñëà äî çîëîòèñòîãî öâå-
òà î÷èùåííûé è ìåëêî íàðåçàííûé ëóê. Îò-
âàðíîé êàðòîôåëü ìåëêî íàðåæüòå, äîáàâüòå 
ñâàðåííûå è íàðåçàííûå êóáèêàìè ñîñèñêè. 
Ïîñîëèòå. Âûëîæèòå ñìåñü â ñìàçàííóþ îñòàâ-
øèìñÿ ìàñëîì ôîðìó. ßéöà ñëåãêà âçáåéòå, 
ñìåøàéòå ñ ìîëîêîì, ïîäñîëèòå. Çàëåéòå ñî-
äåðæèìîå ôîðìû. Ñûð íàòðèòå íà êðóïíîé 
òåðêå, ñîåäèíèòå ñ æàðåíûì ëóêîì è âûëîæè-
òå ñëîåì ïîâåðõ êàðòîôåëüíîé ñìåñè. Çàïåêàé-
òå 20 ìèíóò ïðè 200 °C.

260 Картофельная 
запеканка с копченой 
курицей и плавленым 
сыром

6 отварных картофелин • 400 г филе копченой 

курицы • 200 г плавленого сыра • 100 г твердого 

сыра • 100 г сметаны • 2 яйца • 1 стакан молока 

• 2 ст. ложки сливочного масла • соль

Êàðòîôåëü è ïëàâëåíûé ñûð íàòðèòå íà êðóï-
íîé òåðêå, ñîåäèíèòå. Âûëîæèòå â ñìàçàííóþ 
ìàñëîì ôîðìó. Ñâåðõó ðàñïðåäåëèòå êóñî÷êè 
êîï÷åíîé êóðèöû. Çàëåéòå ñìåñüþ ÿèö ñ ìî-
ëîêîì è ñîëüþ. Ñìàæüòå ñìåòàíîé, ïîñûïüòå 
òåðòûì ñûðîì. Çàïåêàéòå 40 ìèíóò ïðè 180 °C.

261 Картофельная 
запеканка с курицей 
и ананасами

6 отварных картофелин • 400 г отварного куриного 

филе • 200 г консервированных ананасов • 100 г 

сметаны • 2 ст. ложки сливочного масла • 150 г 

сыра • 2 яйца • черный молотый перец • соль

Êàðòîôåëü î÷èñòèòå, íàðåæüòå êðóæêàìè, âû-
ëîæèòå â ñìàçàííóþ ìàñëîì ôîðìó, ïîñîëè-
òå, ïîïåð÷èòå, ñìàæüòå ïîëîâèíîé ñìåòàíû. 
Ñâåðõó âûëîæèòå ñëîåì íàðåçàííûå àíàíàñû 
è êóðèöó, çàëåéòå âçáèòûìè ÿéöàìè, ñìàæüòå 
îñòàâøåéñÿ ñìåòàíîé è ïîñûïüòå ñûðîì. Çàïå-
êàéòå 40 ìèíóò ïðè 180 °C.
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262 Печеный картофель 
с ветчиной и морковью

4 крупных картофелины • 150 г ветчины • 1 варе-

ная морковь • 80 г сыра • 80 г сливочного масла 

• зелень петрушки кудрявой • соль

Êàðòîôåëü âûìîéòå, îáñóøèòå, çàâåðíèòå â äâà 
ñëîÿ ôîëüãè è çàïåêàéòå â äóõîâêå äî ãîòîâíî-
ñòè îêîëî 1 ÷àñà ïðè 180 °C. Âûíüòå èç äóõîâ-
êè, ñíèìèòå ôîëüãó. Ñðåæüòå âåðõíþþ òðåòü 
êàðòîôåëèí, î÷èñòèòå èõ è íàðåæüòå ëîìòèêà-
ìè. Ñûð íàòðèòå íà ìåëêîé òåðêå. Âåò÷èíó ïî-
ðåæüòå íîæîì. Î÷èùåííóþ ìîðêîâü íàðåæüòå 
ìåëêîé ñîëîìêîé. Çåëåíü ïåòðóøêè êóäðÿâîé 
èçìåëü÷èòå. Â îñòàâøèõñÿ íèæíèõ ÷àñòÿõ êàð-
òîôåëèí èçâëåêèòå ÷àñòü ìÿêîòè, ïîñîëèòå, 
ñîåäèíèòå ñî ñëèâî÷íûì ìàñëîì è íàòåðòûì 
íà ìåëêîé òåðêå ñûðîì, íàïîëíèòå «ëîäî÷êè». 
Ñâåðõó ïîìåñòèòå ëîìòèêè êàðòîôåëÿ, êóñî÷-
êè âåò÷èíû è ìîðêîâè. Ïîñîëèòå è ïîñûïüòå 
çåëåíüþ. 

263 Картофель с мясом 
и фасолью по-мексикански

4 крупных картофелины • 200 г печеной свини-

ны • 100 г консервированной красной фасоли 

• 1 консервированный красный болгарский перец 

• 1 головка репчатого лука • 1 помидор • 1 ст. 

ложка томатной пасты • молотый красный перец 

• тмин • зелень • сахар • соль

Êàðòîôåëü âûìîéòå è îòâàðèòå ñ ñîëüþ äî ãî-
òîâíîñòè â ìóíäèðå. Îøïàðüòå ïîìèäîð êèïÿò-
êîì, î÷èñòèòå îò êîæèöû. Áîëãàðñêèé ïåðåö 
î÷èñòèòå îò ñåìÿí, ðåï÷àòûé ëóê — îò øåëóõè. 
Ñâèíèíó ïðîïóñòèòå ÷åðåç ìÿñîðóáêó ñ ïîä-
ãîòîâëåííûìè ïîìèäîðîì, ëóêîì è ïåðöåì. 
Ïîñîëèòå è õîðîøåíüêî ïðèïðàâüòå êðàñíûì 
ïåðöåì, ñàõàðîì è òìèíîì. Äîáàâüòå òîìàò-
íóþ ïàñòó è èçâëå÷åííóþ èç áàíêè êîíñåðâè-
ðîâàííóþ êðàñíóþ ôàñîëü. Ïåðåìåøàéòå. Êàð-
òîôåëü íàäðåæüòå ïî äëèíå, ðàñêðîéòå, êàê 
êíèæêó. Ñâåðõó âûëîæèòå ïîäãîòîâëåííóþ 
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87íà÷èíêó. Ïîìåñòèòå íà 2 ìèíóòû â ìèêðîâîë-
íîâóþ ïå÷ü èëè íà 5 ìèíóò â ðàçîãðåòóþ äóõîâ-
êó, ÷òîáû íà÷èíêà ñòàëà òåïëîé. Ïîäàâàéòå íà 
ñòîë, ïîñûïàâ ðåçàíîé çåëåíüþ.

264 Картофель 
с укропом, сыром 
и горчицей

10 картофелин • 1 пучок зелени укропа • 100 г 

сыра • 1 ст. ложка неострой горчицы • 5 ст. ложек 

белого винного уксуса • 3 ст. ложек воды • 10 ст. 

ложек оливкового масла • 5 зубчиков чеснока 

• перец • соль

Êàðòîôåëü î÷èñòèòå îò êîæóðû, íàðåæüòå êðóæ-
êàìè. Âàðèòå â ãîðÿ÷åé ïîäñîëåííîé âîäå îêîëî 
10–12 ìèíóò. Âîäó ñëåéòå. Áåëûé âèííûé óêñóñ 
ñìåøàéòå ñ âîäîé, íåîñòðîé ãîð÷èöåé, èçìåëü-
÷åííûì ÷åñíîêîì è îëèâêîâûì ìàñëîì, äî-
áàâüòå ïåðåö, ñîëü è ìåëêî ïîðåçàííóþ çåëåíü 
óêðîïà. Ñûð íàòðèòå. Êàðòîôåëü âûëîæèòå 
â ôîðìó, ïîëåéòå çàïðàâêîé, ïîñûïüòå òåðòûì 
ñûðîì è ïîìåñòèòå íà 10–15 ìèíóò â äóõîâêó 
äî îáðàçîâàíèÿ ðóìÿíîé ñûðíîé êîðî÷êè.

265 Картофель, 
запеченный с чесноком 
и сыром

7–8 картофелин • 3 зубчика чеснока • 200 г 

сыра • 1 яйцо • 2 стакана молока • 4 ст. лож-

ки сливочного масла • молотый мускатный орех 

• черный молотый перец • соль

Êàðòîôåëü î÷èñòèòå, íàðåæüòå êðóæêàìè, âû-
ëîæèòå â ñìàçàííóþ ïîëîâèíîé ìàñëà ôîðìó. 
Ïîñîëèòå, ïîïåð÷èòå, ïðèïðàâüòå ìóñêàòíûì 
îðåõîì. Òåðòûé ñûð, î÷èùåííûé è èçìåëü÷åí-
íûé ÷åñíîê, ÿéöî è ìîëîêî ñìåøàéòå, çàëåéòå 
ñîäåðæèìîå ôîðìû. Ñâåðõó ïîëîæèòå êóñî÷êè 
îñòàâøåãîñÿ ìàñëà. Íàêðîéòå ôîëüãîé. Çàïå-
êàéòå 40 ìèíóò â äóõîâêå ïðè 200 °C. Ñíèìèòå 
ôîëüãó è ãîòîâüòå åùå 5–7 ìèíóò äî îáðàçîâà-
íèÿ ðóìÿíîé êîðî÷êè.

266 Картофельные 
крокеты с сыром и чипсами

10 картофелин • 150 г сыра • 50 г картофельных 

чипсов • 2 яйца • 100 мл молока • 2 ст. ложки 

сметаны • 3 ст. ложки муки • 2 ст. ложки паниро-

вочных сухарей • соль по вкусу • растительное 

масло для жарки

Êàðòîôåëü î÷èñòèòå, íàðåæüòå êðóïíûìè 
êóñêàìè. Çàëåéòå õîëîäíîé âîäîé è îòâàðèòå 
äî ãîòîâíîñòè ñ ñîëüþ. Èçâëåêèòå, ÷óòü îñòóäè-
òå, ðàçîìíèòå â ïþðå. Äîáàâüòå ìîëîêî, ñìåòà-
íó, æåëòêè, ìóêó, ñîëü. Çàìåñèòå òåñòî. Ðàçäå-
ëèòå íà êóñî÷êè, ñäåëàéòå òîëñòûå ëåïåøêè, 
â öåíòð êàæäîé ïîìåñòèòå ïî êóñî÷êó ñûðà 
è íåìíîãî ðàñêðîøåííûõ ÷èïñîâ. Çàùèïíèòå, 
ñêàòàéòå øàðèêè. Îêóíèòå â áåëêè, îáâàëÿéòå 
â ñóõàðÿõ. Îáæàðèâàéòå â ðàñòèòåëüíîì ìàñëå 
ïî 5–7 ìèíóò ñ êàæäîé ñòîðîíû äî çîëîòèñòîãî 
öâåòà.

267 Картофельные 
клецки с сыром

6 картофелин • 100 г сыра • 2 яйца • ½ стакана 

муки • 2 зубчика чеснока • 100 г сметаны или 

жирных сливок • зелень • перец и соль по вкусу

Êàðòîôåëü î÷èñòèòå, êðóïíî íàðåæüòå, çà-
ëåéòå õîëîäíîé âîäîé è âàðèòå äî ãîòîâíîñòè 
ñ ñîëüþ. Ñëåéòå âîäó. Ðàçîìíèòå êàðòîôåëü 
â ïþðå, ââåäèòå òåðòûé ñûð, ÿéöà, ìóêó, ñîëü, 
ïåðåö è ïðîïóùåííûé ÷åðåç ïðåññ ÷åñíîê. Ñêà-
òàéòå êîëáàñêó, íàðåæüòå ïîïåðåê íà êóñî÷êè. 
Îïóñòèòå â êèïÿùóþ âîäó è âàðèòå 5–7 ìèíóò. 
Ïîäàâàéòå ñî ñìåòàíîé èëè ñëèâêàìè, ïîñû-
ïàâ èçìåëü÷åííîé çåëåíüþ.
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В дни детских 
каникул

268 Свекольные елочки 
с муссом из авокадо

4 свеклы • 2 авокадо • 2 ст. ложки творога • сок 
1 лимона • 1 ст. ложка сметаны • листья салата 
• соль

Ñâåêëó îòâàðèòå äî ãîòîâíîñòè ñ ñîëüþ, îñòó-
äèòå, î÷èñòèòå, ðàçðåæüòå íà ïîëîâèíêè, 
êàæäóþ ïîëîâèíêó — êðóæêàìè. Âûëîæèòå 
íà ïëîñêèå òàðåëêè ïîäãîòîâëåííûå ïîëî-
âèíêè òàê, ÷òîáû áîëüøèé êðóæîê áûë âíèçó. 
Àâîêàäî î÷èñòèòå, óäàëèòå êîñòî÷êó. Òâîðîã 
ðàñêðîøèòå. Ïîìåñòèòå ïîäãîòîâëåííûå òâî-
ðîã è àâîêàäî â ÷àøó áëåíäåðà, äîáàâüòå ñìå-
òàíó, âëåéòå ëèìîííûé ñîê, ïîñîëèòå ïî âêóñó 
è äîâåäèòå äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Íàïîë-
íèòå ìóññîì êóëèíàðíûé øïðèö. Ñäåëàéòå 
ïðîñëîéêè ìåæäó ñâåêîëüíûìè êðóæêàìè 
è çåëåíóþ «øàïî÷êó» ñâåðõó. Óêðàñüòå áëþäî 
ëèñòüÿìè ñàëàòà.

269 Елочка из салата 
с плавленым сыром

4 плавленых сырка по 100 г • 400 г куриной груд-
ки • 2 моркови • сметана или майонез • 1 пучок 
столовой зелени • кусочек красного болгарского 
перца • соль

Ãðóäêè îòâàðèòå ñ ñîëüþ äî ãîòîâíîñòè, ïîðåæü-
òå íîæîì. Ìîðêîâü îòâàðèòå îòäåëüíî, î÷èñòè-
òå, íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Òàêæå íàòðèòå 
ïëàâëåíûå ñûðêè. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå 
ïðîäóêòû, ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì èëè 
ñìåòàíîé. Ìîêðûìè ðóêàìè ñëåïèòå êîíóñ, óñ-
òàíîâèòå åãî îñòðèåì ââåðõ íà ïëîñêîé òàðåë-
êå. Çåëåíü âûìîéòå, îáñóøèòå è «ïðèêëåéòå» 
ñëîÿìè ê ñàëàòíîìó êîíóñó, äâèãàÿñü ñâåðõó 
âíèç. Èç êóñî÷êà áîëãàðñêîãî ïåðöà âûðåæüòå 
çâåçäó è ïðèêðåïèòå ñ ïîìîùüþ çóáî÷èñòêè 
íà «âåðõóøêó».

270 Салат «Еловый лес» 
с огурцами

4 свежих огурца • 4 картофелины • 2 яйца • 2 ст. 

ложки консервированной кукурузы • сметана или 

майонез • соль

Îãóðöû ðàçðåæüòå âäîëü íà ïîëîâèíêè, óäàëèòå 
ìÿêîòü, ïîðåæüòå. Êàðòîôåëü îòâàðèòå, î÷èñòè-
òå, íàðåæüòå êóáèêàìè. ßéöà îòâàðèòå, î÷èñòèòå, 
îòäåëèòå áåëêè îò æåëòêîâ. Ñîåäèíèòå ðàñêðî-
øåííûå æåëòêè ñ êóáèêàìè êàðòîôåëÿ, îãóðå÷-
íîé ìÿêîòüþ è êóêóðóçîé, ïîñîëèòå ïî âêóñó, 
çàïðàâüòå ñìåòàíîé èëè ìàéîíåçîì. Ïîñûïüòå 
òåðòûìè áåëêàìè. Âûëîæèòå àêêóðàòíîé ãîðêîé 
íà áëþäî. Èç îãóðå÷íîé êîæóðû âûðåæüòå íî-
æîì åëî÷êè è âîòêíèòå èõ â ñàëàòíûé «ñóãðîá».
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271 Салат «Дед Мороз»

5 яиц • 4 картофелины • 2 ст. ложки консервиро-
ванного горошка • 50 г сыра • 3 красных болгар-
ских перца • 2 маслины без косточек • майонез 
или сметана • соль

ßéöà è êàðòîôåëü îòâàðèòå è î÷èñòèòå. Ïåðöû 
î÷èñòèòå îò ñåìÿí è î÷åíü ìåëêî íàðåæüòå. 
Îòëîæèòå 3 ÿéöà, îñòàëüíûå ìåëêî ïîðåæüòå, 
äîáàâüòå ìåëêî íàðåçàííûå êàðòîôåëü, ñûð, 
îäèí èçìåëü÷åííûé ïåðåö è ãîðîøåê. Ïî-
ñîëèòå, çàïðàâüòå ñìåòàíîé èëè ìàéîíåçîì. 
Âûëîæèòå íà ïëîñêóþ òàðåëêó â ôîðìå îâàëà 
(îñíîâû äëÿ ëèöà). Ó îñòàâøèõñÿ ÿèö îòäåëèòå 
áåëêè îò æåëòêîâ è íàòðèòå íà ìåëêîé òåðêå. 
Æåëòêàìè ðàñêðàñüòå ëèöî, áåëêàìè ñäåëàéòå 
áîðîäó è ìåõîâóþ îïóøêó íà øàïêå, ïåðöàìè 
âûëîæèòå ðîò, íîñ è øàïî÷êó, à èç ìàñëèí ñäå-
ëàéòå ãëàçà äåäà-ìîðîçà.

272 Салат «Новогодняя 
полночь»

1 авокадо • 2 яблока • 100 г соленого лосося 
• 4 картофелины • 3 яйца • 15 маслин без косто-
чек • сметана или майонез • соль

Êàðòîôåëü è ÿéöà îòâàðèòå, î÷èñòèòå. Êàðòî-
ôåëü è æåëòêè ïîðåæüòå, áåëêè íàòðèòå íà ìåë-
êîé òåðêå. Àâîêàäî ðàçðåæüòå íà ïîëîâèíêè, 
óäàëèòå êîñòî÷êó, ìÿêîòü íàðåæüòå êóáèêàìè. 
ßáëîêè ðàçðåæüòå, î÷èñòèòå, óäàëèòå ñåðäöå-
âèíó è íàðåæüòå êóáèêàìè. Ôîðåëü íàðåæüòå 
íà êóáèêè. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóê-
òû, êðîìå áåëêîâ, ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ñìåòàíîé 
èëè ìàéîíåçîì, âûëîæèòå íåâûñîêîé ãîðêîé 
â ñàëàòíèê. Ïîñûïüòå òåðòûìè áåëêàìè, ñäåëàâ 
îñíîâó äëÿ öèôåðáëàòà. Ñ ïîìîùüþ ïîëîâèíîê 
ìàñëèí âûëîæèòå ïî êðóãó «öèôðû» è «ñòðåë-
êè», óêàçûâàþùèå ïðèáëèæåíèå ïîëíî÷è.
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273 Салат «Снеговик»

150 г вареного риса • 100 г очищенных креветок 
• 2 плавленых сырка по 80 г • 1 яблоко • 1 мор-
ковь • 1 ст. ложка консервированного горошка 
• сметана • соль

Êðåâåòêè âàðèòå â êèïÿùåé âîäå ñ ñîëüþ 
3 ìèíóòû, èçâëåêèòå, ïîðåæüòå. Ìîðêîâü îò-
âàðèòå, î÷èñòèòå, íàòðèòå íà òåðêå, îòëîæèâ 
ìàëåíüêèé êóñî÷åê. Ñûð è î÷èùåííûå ÿáëîêè 
íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Âûëîæèòå íà áëþ-
äî â ôîðìå òðåõ ñîïðèêàñàþùèõñÿ êðóæêîâ 
(ìàëåíüêèé, ñðåäíèé, áîëüøîé) ïîäãîòîâëåí-
íûå ïðîäóêòû ñëîÿìè: ÷àñòü ðèñà, êðåâåòêè, 
ÿáëîêè, ìîðêîâü, îñòàâøèéñÿ ðèñ, ñûð. Ñîëèòå 
ñëîè è ñìàçûâàéòå ñìåòàíîé. Ïîëó÷èâøåìóñÿ 
«ñíåãîâèêó» ñäåëàéòå íîñ èç êóñî÷êà ìîðêîâè, 
à ãëàçà è øàðô — èç ãîðîøêà.

274 Салат «Шишка»

70 г риса • 150 г ветчины • 100 г сыра • 1 зубчик 
чеснока • сметана или майонез • веточки розма-
рина • горсть миндальных орехов • соль

Ðèñ îòâàðèòå â ïîäñîëåííîé âîäå, îñòóäèòå. Âåò-
÷èíó íàðåæüòå òîíêèìè ëîìòèêàìè. Ñûð íàòðè-
òå íà êðóïíîé òåðêå, ñîåäèíèòå ñ èçìåëü÷åííûì 
÷åñíîêîì. Ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû ïåðåìå-
øàéòå è çàïðàâüòå ìàéîíåçîì èëè ñìåòàíîé. 
Âûëîæèòå íà ïëîñêóþ òàðåëêó ãîðêîé, ïðèäàéòå 
îâàëüíóþ ôîðìó. Ñ ïîìîùüþ ìèíäàëÿ ñäåëàéòå 
íà «øèøêå» ÷åøóéêè, à âåòî÷êè ðîçìàðèíà âû-
ëîæèòå ó åå îñíîâàíèÿ êàê åëîâûé ïîáåã.

275 Салат «Новый год»

150 г риса • 2 яблока • 2 моркови • 350 г коп-
ченой курицы • 100 г сыра • 2–3 ст. ложки кон-
сервированного горошка • майонез или сметана 
• соль

Ðèñ îòâàðèòå â ïîäñîëåííîé âîäå, îñòóäèòå. ßá-
ëîêè î÷èñòèòå, ðàçðåæüòå, óäàëèòå ñåðäöåâèíó 
è íàðåæüòå êóáèêàìè. Ìîðêîâü îòâàðèòå, îñ-

òóäèòå, î÷èñòèòå è íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. 
Êóðèöó ïîðåæüòå íîæîì. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâ-
ëåííûå ïðîäóêòû, ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ìàéî-
íåçîì èëè ñìåòàíîé. Âûëîæèòå â ñàëàòíèöó 
ãîðêîé, ïîñûïüòå òåðòûì ñûðîì. Âûëîæèòå 
ãîðîøêîì öèôðó, ñîîòâåòñòâóþùóþ íàñòóïàþ-
ùåìó ãîäó.

276 Салат «Подарок»

250 г вареного куриного филе • 100 г брынзы 

• 200 г консервированной белой фасоли • 2 карто-

фелины • 3 моркови • майонез или сметана • соль

Êóðèíîå ìÿñî î÷åíü ìåëêî íàðåæüòå. Áðûíçó 
ðàñêðîøèòå. Ôàñîëü ðàçîìíèòå âèëêîé. Êàðòî-
ôåëü è ìîðêîâü îòâàðèòå, î÷èñòèòå. Êàðòîôåëü 
è 1 ìîðêîâü íàòðèòå íà òåðêå, 2 ìîðêîâè îò-
ëîæèòå. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, 
ïîñîëèòå, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì èëè ñìåòàíîé. 
Âûëîæèòå íà áëþäî, ïðèäàâ ôîðìó êóáà. Îá-
ìàæüòå ìàéîíåçîì èëè ñìåòàíîé. Îñòàâøèå-
ñÿ ìîðêîâè íàðåæüòå ïîëîñêàìè è âûëîæèòå 
ïîâåðõ êóáà òàê, ÷òîáû ïîëó÷èëèñü «ëåíòû, 
ïåðåâÿçûâàþùèå ïîäàðîê». Ñâåðõó âûëîæèòå 
ìîðêîâíûé «áàíòèê».

277 Салат 
«Рождественский венок»

400 г куриного филе с бедрышек • 3 моркови 

• 1 клубень сельдерея • 100 г сыра • 2 пучка зеле-

ни петрушки и укропа • 2 ст. ложки зерен граната 

• 2 зубчика чеснока • сметана или майонез • соль

Ôèëå îòâàðèòå, îñòóäèòå, ìåëêî íàðåæüòå. 
Ìîðêîâü è ñåëüäåðåé îòâàðèòå, î÷èñòèòå. 
Ñûð, ñåëüäåðåé è 1 âàðåíóþ ìîðêîâü íàòðèòå 
íà êðóïíîé òåðêå. Ñîåäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå 
ïðîäóêòû, ïîñîëèòå, äîáàâüòå èçìåëü÷åííûé 
÷åñíîê, çàïðàâüòå ìàéîíåçîì èëè ñìåòàíîé 
è âûëîæèòå íà áëþäî â ôîðìå êîëüöà. Ãóñòî 
ïîêðîéòå ñâåðõó ðåçàíîé çåëåíüþ. Îñòàâøóþ-
ñÿ ìîðêîâü íàðåæüòå ïîëîñêàìè è «ïåðåâÿæè-
òå âåíîê ëåíòàìè». Âûëîæèòå íà âåíêå çåðíà 
ãðàíàòà, êàê ÿãîäû.
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278 Рисовый снеговик

1 варочный пакетик риса 80 г • 200 г капусты 

романеско • 1 красный болгарский перец • 20 г 

творога • 2–3 маслины без косточек • листья са-

лата • куриная котлета • ломтик сыра • соль

Ðèñ îòâàðèòå ñ ñîëüþ äî ãîòîâíîñòè, ìîêðûìè 
ðóêàìè ñëåïèòå øàðèêè è âûëîæèòå íà áëþ-
äî ïîâåðõ ëèñòüåâ ñàëàòà â âèäå ñíåãîâèêà. 
Êàïóñòó ðîìàíåñêî îïóñòèòå â êèïÿùóþ âîäó 
è âàðèòå 5–6 ìèíóò ïîñëå çàêèïàíèÿ ñ ñîëüþ, 
ñîçäàéòå ôîí âîêðóã ñíåãîâèêà. Ìàñëèíû ïî-
ðåæüòå, ñäåëàéòå èç íèõ ãëàçà è ïóãîâêè, èç ïî-
ëîñîê î÷èùåííîãî ïåðöà — øàïî÷êó ñ òâîðîæ-
íîé îïóøêîé. Äåêîðèðóéòå êóñî÷êàìè ñûðà 
è îñòàâ øåãîñÿ ïåðöà, ïîäàâàéòå ñ êîòëåòîé.

279 Лодочки из перца 
с картофельным пюре

1 крупный болгарский перец • 2–3 картофелины 

• 1 ч. ложка сливочного масла • 3 ст. ложки моло-

ка • 50 г сыра • соль

Î÷èùåííûå êàðòîôåëèíû îòâàðèòå äî ãîòîâ-
íîñòè, ðàçîìíèòå ìÿëêîé, ïîñîëèòå è ïðèãî-
òîâüòå ïþðå ñ ìàñëîì è ìîëîêîì. Ïåðöû ðàç-
ðåæüòå íà ïîëîâèíêè âäîëü, óäàëèòå ñåìåííóþ 
÷àñòü, ïîñîëèòå, íàïîëíèòå ïþðå. Ñûð íàðåæü-
òå äâóìÿ òîíêèìè ëîìòèêàìè è ñ ïîìîùüþ 
øïàæåê óêðåïèòå, êàê ïàðóñ íàä ëîäî÷êîé.

280 «Гнездо» из спагетти

300 г спагетти • 1 ст. ложка растительного масла 

• 5–6 перепелиных яиц • зелень • соль

ßéöà îòâàðèòå îòäåëüíî, î÷èñòèòå. Ñïàãåòòè 
îïóñòèòå â êèïÿùóþ ñîëåíóþ âîäó è îòâàðèòå 
ñîãëàñíî èíñòðóêöèè íà óïàêîâêå. Îòêèíüòå 
íà äóðøëàã, ñáðûçíèòå ìàñëîì, ïåðåìåøàéòå, 
âûëîæèòå ãîðêîé íà áëþäî, ñäåëàâ â öåíòðå 
øèðîêîå óãëóáëåíèå. Ïîìåñòèòå â íåãî çåëåíü 
è ÿéöà.

281 Веселые сырники

100 г творога • 1 ст. ложка муки (плюс мука, чтобы 

посыпать разделочную доску) • 1 желток • 20 г сме-

таны • ¼ моркови • 2 оливки без косточек • 10 мл 

растительного масла • зелень • сахар • соль

Òâîðîã ñìåøàéòå ñ ìóêîé, æåëòêîì, äîáàâüòå 
íåìíîãî ñîëè è ñàõàðà. Ïîëó÷åííóþ ñìåñü ïå-
ðåëîæèòå íà äîñêó, ïîñûïàííóþ ìóêîé, è ðàç-
äåëèòå íà ðàâíûå ÷àñòè. Ñêàòàéòå øàðèêè 
âåëè÷èíîé ÷óòü áîëüøå ãðåöêîãî îðåõà, ñëåã-
êà îáâàëÿéòå â ìóêå. Ñôîðìóéòå íåáîëüøèå 
êîòëåòêè, ÷óòü-÷óòü îáæàðüòå â ìàñëå (äî çàðó-
ìÿíèâàíèÿ) è ïîñòàâüòå íà 5 ìèíóò â äóõîâêó. 
Ñìàæüòå ñûðíèêè ñìåòàíîé. Èç çåëåíè ñäåëàé-
òå âîëîñû, èç êóñî÷êîâ îëèâîê — ãëàçà, èç ìîð-
êîâîê — ðòû è íîñû.

282 Шашлычки 
с макаронами

50 г макаронных изделий с дырочками • 50 г сыра 

• 50 г ветчины • 1 свежий огурец • 2–3 редиски 

• 5–6 оливок без косточек • соль

Ìàêàðîííûå èçäåëèÿ îïóñòèòå â êèïÿòîê 
è âàðèòå ñ ñîëüþ äî ãîòîâíîñòè ñîãëàñíî èí-
ñòðóêöèè íà óïàêîâêå. Ñûð è âåò÷èíó íàðåæü-
òå êóáèêàìè, îãóðåö è ðåäèñ — êîëå÷êàìè. Íà-
íèæèòå íà øïàæêè, ÷åðåäóÿ ìàêàðîíèíû, ñûð, 
âåò÷èíó, îâîùè è îëèâêè, ñäåëàâ øàøëû÷êè.

283 Цветы 
из фаршированных 
помидоров

4 средних помидора • 50 г макаронных изделий 

• 2 сосиски • 50 г сыра • 20–30 овальных карто-

фельных чипсов • зелень • соль

Ìàêàðîíû îïóñòèòå â êèïÿòîê è âàðèòå ñ ñîëüþ 
ñîãëàñíî èíñòðóêöèè íà óïàêîâêå. Îòêèíüòå 
íà äóðøëàã. Ñîåäèíèòå ñ îòäåëüíî ñâàðåííûìè 
è íàðåçàííûìè íà êóñî÷êè ñîñèñêàìè. Ó ïîìè-



93äîðîâ ñðåæüòå âåðõóøêè, âûíüòå ëîæêîé ìÿ-
êîòü. Íàôàðøèðóéòå èõ ìàêàðîííîé ñìåñüþ. 
Ïîñûïüòå òåðòûì ñûðîì, âûëîæèòå íà âûñòå-
ëåííûé ïåðãàìåíòîì ïðîòèâåíü è çàïåêàéòå 
îêîëî 10 ìèíóò ïðè 180 °Ñ. Ê ãîòîâûì ïîìè-
äîðàì, êàê ê ñåðäöåâèíêàì öâåòîâ, ïðèêðåïèòå 
ëåïåñòêè èç êàðòîôåëüíûõ ÷èïñîâ. Âûëîæèòå 
ïîâåðõ çåëåíè íà áëþäî.

284 Ежики из котлет

400 г фарша из телятины • 100 г сыра • 50 г мя-
киша белого хлеба • 50 мл минеральной воды 

• 1 головка репчатого лука • 1 яйцо • 1 ст. ложка 

вермишели • горошины черного перца • расти-

тельное масло для жарки • соль

Ìÿêèø ðàçìî÷èòå â ìèíåðàëüíîé âîäå. Ñî-
åäèíèòå ñ ôàðøåì, òåðòûì ñûðîì, èçìåëü-
÷åííûì ëóêîì è ÿéöîì. Ïîñîëèòå, ìîêðûìè 
ðóêàìè ñëåïèòå êîòëåòû, ÷óòü âûòÿíóòûå ñ îä-
íîé ñòîðîíû. Îáæàðüòå ïî 2 ìèíóòû ñ êàæäîé 
ñòîðîíû íà ìàñëå è äîâåäèòå äî ãîòîâíîñòè 
ïîä êðûøêîé, ïîäëèâàÿ ïðè íåîáõîäèìîñòè 
âîäó. Ñ âûòÿíóòîé ñòîðîíû ñ ïîìîùüþ ãîðî-
øèí ïåðöà ñäåëàéòå «åæèêàì» «íîñû è ãëàçà», 
èç âåðìèøåëè ñäåëàéòå èãîëêè.
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285 Хешбраунс

3 картофелины • 1 головка репчатого лука • 1 ст. 

ложка муки • 2 ст. ложки майонеза • 6 ломтиков 

докторской колбасы • 7 яиц • растительное мас-

ло для жарки • перья шнитт-лука • 1 ст. ложка ягод 

клюквы или брусники • свежие овощи и зелень 

по вкусу • соль

Íàòåðòûé íà êðóïíîé òåðêå êàðòîôåëü è èç-
ìåëü÷åííûé ëóê ïåðåìåøàéòå, äîáàâüòå ÿéöî è 
ìóêó, ïîñîëèòå. Âûëîæèòå ñìåñü â øåñòü êðóã-
ëûõ ôîðì äëÿ æàðêè íà ñìàçàííóþ ìàñëîì ñêî-
âîðîäó è æàðüòå ñ äâóõ ñòîðîí äî çîëîòèñòîãî 
öâåòà, ïåðåâåðíóâ â ñåðåäèíå ïðîöåññà âìåñòå 
ñ ôîðìîé. Íà äðóãîé ñêîâîðîäå â òàêèõ æå ôîð-
ìàõ ïîæàðüòå ÿéöà, ïîñîëèâ. Ïîäàâàéòå êàðòî-
ôåëüíûå ëåïåøêè, ïîëîæèâ íà êàæäûé ïî êó-
ñî÷êó ñìàçàííîé ìàéîíåçîì êîëáàñû è ïî ÿéöó. 
Óêðàñüòå èçìåëü÷åííûì øíèòò-ëóêîì è ÿãîäà-
ìè. Ïîäàâàéòå ñ îâîùàìè è çåëåíüþ.

286 Яичница в овощном 
венке

1 яйцо • ½ кабачка • 1 морковь • 4 помидорчика 
черри • 100 г консервированного горошка • зе-
лень • растительное масло • соль

Êàáà÷îê è ìîðêîâü î÷èñòèòå, ìåëêî íàðåæüòå, 
ïîñîëèòå è ïîòóøèòå ñ ìàñëîì äî ãîòîâíîñòè. 
Äîáàâüòå ãîðîøåê, ïåðåìåøàéòå. Â öåíòð âû-
ëåéòå ñûðîå ÿéöî, ïîñîëèòå. Ïî áîêàì âûëî-
æèòå ñðåçàìè ââåðõ ïîëîâèíêè ÷åððè. Ãîòîâü-
òå ïîä êðûøêîé äî ãîòîâíîñòè ÿéöà. Ïîñûïüòå 
èçìåëü÷åííîé çåëåíüþ.

287 Лисенок из омлета 
с морским гребешком

100 г филе морского гребешка • 2 яйца • 1 ст. 
ложка молока • 2 маслины • 1 ломтик колба-
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• соль

ßéöà âçáåéòå ñ íåáîëüøèì êîëè÷åñòâîì ñîëè, 
äîáàâüòå ïðåäâàðèòåëüíî îòâàðåííûé è ìåë-
êî íàðåçàííûé ìîðñêîé ãðåáåøîê è ìîëîêî. 
Õîðîøî âçáåéòå è âûëåéòå íà ñèëüíî ðàçîãðå-
òóþ ñêîâîðîäó ñ ìàñëîì. Æàðüòå ïîä êðûøêîé 
íà ñðåäíåì îãíå îêîëî 10 ìèíóò. Ñâåðíèòå ãî-
òîâûé îìëåò â÷åòâåðî. Ñ îñòðîãî êîíöà ñäåëàé-
òå íîñèê èç îäíîé ìàñëèíû, âòîðóþ ðàçðåæü-
òå íà ïîëîâèíêè, ñäåëàéòå ãëàçà. Èç êîëáàñû 
âûðåæüòå òðåóãîëüíè÷êè è ñäåëàéòå îñòðûå 
«óøêè» ëèñåíêó, èç ïåðüåâ ëóêà — óñû.

288 Яичный цветок

2 яйца • 1 ст. ложка готовой кабачковой икры • 3 ко-
лечка свежего огурца • зелень и соль по вкусу

ßéöà îòâàðèòå âêðóòóþ, íåìíîãî îñòóäèòå 
è ðàçðåæüòå êàæäîå âäîëü íà ÷åòâåðòèíêè. 
Íà ïëîñêîå áëþäî âûëîæèòå èç ñòîëîâîé çåëå-
íè ñòåáåëü, ê êîòîðîìó ïðèñîåäèíèòå ñåðäöå-
âèíû öâåòîâ (êðóæêè îãóðöà) è ëåïåñòêè (êó-
ñî÷êè ÿéöà). Èç îñòàòêîâ çåëåíè è êàáà÷êîâîé 
èêðû ñäåëàéòå «òðàâó è çåìëþ».

289 Помидорные 
корзиночки с рисом 
и фаршем

2 помидора • 150 г куриного фарша • 50 г риса 
• растительное масло • зелень • соль

Ôàðø ïîñîëèòå è òóøèòå äî ãîòîâíîñòè ñ ìàñ-
ëîì 15 ìèíóò. Ðèñ îòâàðèòå äî ãîòîâíîñòè 
â ïîäñîëåííîé âîäå. Ñîåäèíèòå ðèñ ñ ôàðøåì. 
Èç ïîìèäîðîâ ïðèãîòîâüòå êîðçèíî÷êè: ñäå-
ëàéòå ïî ïåðèìåòðó ãîðèçîíòàëüíûé íàäðåç 
òàê, ÷òîáû îñòàëèñü äâå ïåðåìû÷êè øèðèíîé 
1 ñì ñ ïðîòèâîïîëîæíûõ ñòîðîí ïîìèäîðà. 
Äàëåå ñäåëàéòå íà êàæäîì ïîìèäîðå äâà âåðòè-
êàëüíûõ íàäðåçà ââåðõ òàê, ÷òîáû ïîëó÷èëàñü 
«ðó÷êà» êîðçèíîê. Íàïîëíèòå ïîìèäîðû ñìå-
ñüþ ðèñà ñ ôàðøåì, ïîìåñòèòå íà çåëåíü.

290 Бутерброды 
«Зверята»

2 кусочка тостерного хлеба • 100 г творога 

• 50 мл молока • ½ редиса • ¼ огурца • ⅛ бол-

гарского перца • 2–3 перышка шнитт-лука • ще-

потка соли

Ó õëåáà ñðåæüòå êîðî÷êó, óãëû çàêðóãëèòå. Òâî-
ðîã ïåðåìåøàéòå ñ ìîëîêîì äî îäíîðîäíîé 
êîíñèñòåíöèè, ÷òîáû îí ìîã íàìàçûâàòüñÿ 
íà õëåá, è ñëåãêà ïîñîëèòå. Íàíåñèòå ïîëó÷èâ-
øóþñÿ òâîðîæíóþ ìàññó íà õëåáíóþ ïîâåðõ-
íîñòü, ñäåëàâ «ìîðäî÷êè». Èç ðåäèñà, áîëãàð-
ñêîãî ïåðöà è îãóðöà âûðåæüòå «ãëàçà», «íîñ» 
è «óøè». Èç øíèòò-ëóêà ñäåëàéòå óñû.

291 Бутерброд «Бабочка»

1 кусок тостерного хлеба • 1 яйцо • 1 лист сала-

та • 1 ломтик сыра • 1 ломтик нежирной ветчины 

• немного овощей (огурец, болгарский перец, ре-

дис) и 2 перышка шнитт-лука для украшения

ßéöî îòâàðèòå âêðóòóþ è àêêóðàòíî íàðåæüòå 
êðóæêàìè. Íà êóñî÷åê õëåáà ïîëîæèòå ëèñò 
ñàëàòà, ëîìòèêè âåò÷èíû è ñûðà. Ñâåðõó âû-
ëîæèòå èç ïðîäóêòîâ «áàáî÷êó»: ïîëîñêà áîë-
ãàðñêîãî ïåðöà — òóëîâèùå, ÿè÷íûå êðóæêè — 
êðûëüÿ, ïåðûøêè ëóêà — óñèêè. Èç êðóæêîâ 
îãóðöà è ðåäèñà âûëîæèòå óçîðû â âèäå öâåòîâ.

292 Веселый гамбургер

1 булочка для гамбургеров • 1 куриная котле-

та • 1 ст. ложка сметаны • 1 ст. ложка кетчупа 

• 1 маслина без косточек • 2 горошины • 1 ко-

лечко болгарского перца • зелень укропа

Áóëî÷êó ãëóáîêî íàäðåæüòå ïî øèðèíå, ñìàæü-
òå âíóòðè ñìåòàíîé, ïîìåñòèòå ìåæäó ïîëîâè-
íîê êîòëåòó. Ñâåðõó íàðèñóéòå êåò÷óïîì óëûá-
êó, ñäåëàéòå èç ïîëîâèíîê ìàñëèíû ãëàçà, èç 
ãîðîøèí — íîñ, èç óêðîïà âîëîñû, à èç ïîëóêî-
ëåö ïåðöà — óøêè.
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293 Маффины 
в «клубничных шапочках»

220 г муки • 120 мл молока • 4 ст. ложки какао-
порошка • 150 г сливочного масла • 100 г сахар-
ной пудры • 2 яйца • щепотка корицы • щепотка 
соды • взбитые сливки в баллончике • свежая 
клубника (по числу получившихся маффинов)

Ìîëîêî ñîåäèíèòå ñ êàêàî, ïîäîãðåéòå. Äî-
áàâüòå êóñî÷êè ìàñëà, ïîäîãðåéòå äî ðàñïëàâ-
ëåíèÿ, íî íå êèïÿòèòå. Îñòóäèòå, ââåäèòå 
ÿéöà, ñàõàðíóþ ïóäðó, ñîäó, êîðèöó è ìóêó. 
Çàìåñèòå òåñòî è íàïîëíèòå èì ñèëèêîíîâûå 
ôîðìû (äî ïîëîâèíû). Âûïåêàéòå 20 ìèíóò 
ïðè 200 °C. Ñäåëàéòå «øàïî÷êè äåäà-ìîðîçà»: 
îñòûâ øèå èçäåëèÿ ïîêðîéòå âçáèòûìè ñëèâêà-
ìè, óñòàíîâèòå íà êàæäûé êëóáíè÷êó (ìåñòîì 
ïðèêðåïëåíèÿ ê ïëîäîíîæêå âíèç) è ñäåëàéòå 
«ïîìïîí» èç ñëèâîê.

294 Маффины 
с яблоками

300 г муки • 10 г пекарского разрыхлителя • 3 ст. 
ложки сахара • 2 яйца • 150 мл молока • 150 г 
маргарина • 2 тертых яблока

Ñîåäèíèòå âñå ïðîäóêòû è çàìåñèòå òåñòî (òåð-
òûå ÿáëîêè äîáàâëÿéòå â ñàìîì êîíöå). Ðàçëî-
æèòå â 12 ôîðìî÷åê. Âûïåêàéòå 30 ìèíóò ïðè 
250 °Ñ.

295 Рулетики с лукумом 
и орехами

1 кг муки • 4 яйца • 200 мл молока • 30 г дрож-
жей • 1 ч. ложка сахара • 100 мл растительного 
масла • 200 г лукума • 200 г грецких орехов

Â ÷óòü òåïëîì ìîëîêå ðàçâåäèòå äðîææè 
è ñàõàð, ðàçìåøàéòå, äàéòå ïîäîéòè. Çàìåñè-
òå ìÿãêîå òåñòî èç ìóêè, 2 ÿèö, äâóõ æåëòêîâ 
è ìàñëà. Äîáàâüòå ïîäîøåäøèå äðîææè. Ïîäå-
ëèòå íà ïÿòü ÷àñòåé, ñêàòàéòå øàðû è îñòàâüòå 
íà 15 ìèíóò. Êàæäûé øàð ðàçäåëèòå íà 8 ÷àñ-

òåé, ðàñêàòàéòå òðåóãîëüíèêè. Â ñåðåäèíå êàæ-
äîãî ïîìåñòèòå êóñî÷åê ëóêóìà è ñâåðíèòå 
ðóëåòèêè îò øèðîêîãî êîíöà. Ñìàæüòå îñòàâ-
øèìèñÿ áåëêàìè, îáâàëÿéòå â èçìåëü÷åííûõ 
îðåõàõ. Âûïåêàéòå 30 ìèíóò ïðè 200 °Ñ.

296 Пончики 
с абрикосовым джемом

500 г муки • 80 г маргарина • 50 г сахара • 20 г 
дрожжей • 4 желтка • 100 г сметаны • 100 мл 
молока • 1 ч. ложка соли • цедра лимона • абри-
косовый джем • 100 г сахарной пудры • 500 мл 
растительного масла

Äðîææè ðàçâåäèòå â 50 ìë ÷óòü òåïëîé âîäû 
ñ ëîæêîé ñàõàðà è ëîæêîé ìóêè. Îñòàâüòå ïî-
äîéòè. Ìóêó ñîåäèíèòå ñ ìàðãàðèíîì, ñàõàðîì, 
æåëòêàìè, ñìåòàíîé, ñîëüþ, òåðòîé öåäðîé. 
Âëåéòå ìîëîêî, äîáàâüòå ïîäîøåäøèå äðîæ-
æè, çàìåñèòå òåñòî. Ðàñêàòàéòå ïëàñò â ïîëñàí-
òèìåòðà, âûðåæüòå êðóæêè äèàìåòðîì 8 ñì, 
îñòàâüòå íà 1 ÷àñ ïîäîéòè. Æàðüòå â ãîðÿ÷åì 
ìàñëå ïîä êðûøêîé, ïîêà íå ïîäðóìÿíÿòñÿ. Çà-
òåì ïåðåâåðíèòå è äàéòå ïîäðóìÿíèòüñÿ ñ äðó-
ãîé ñòîðîíû áåç êðûøêè. Èçâëåêèòå. Ñìàæüòå 
äæåìîì è ïîñûïüòå ñàõàðíîé ïóäðîé.

297 Пончики 
с мармеладом

200 г муки • 70 г маргарина • 6 желтков • 5 г 
пекарского разрыхлителя • 1 ч. ложка соли • 1 ст. 
ложка сахара • 200 г сметаны • 30 г дрожжей 
• ванилин • 100 г мармелада • 200 мл расти-
тельного масла

Âçáåéòå â ïåíó ìàðãàðèí ñ æåëòêàìè, äîáàâüòå 
ìóêó ñ ïåêàðñêèì ðàçðûõëèòåëåì, ñîëüþ è ïî-
ëîâèíîé ñàõàðà. Ââåäèòå ñìåòàíó è ïðåäâàðè-
òåëüíî ïîäîøåäøèå â ÷óòü òåïëîé âîäå ñ äðó-
ãîé ÷àñòüþ ñàõàðà äðîææè. Äîáàâüòå íåìíîãî 
÷óòü òåïëîé âîäû è âàíèëèí ïî âêóñó, çàìåñè-
òå òåñòî. Ìåñèòå, ïîêà íå ïîÿâÿòñÿ ïóçûðüêè, 
îñòàâü òå îòäîõíóòü íà 15 ìèíóò. Ðàñêàòàéòå 
ïëàñò òîëùèíîé â ïàëåö. Âûðåæüòå ñòàêàíîì 
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97êðóæêè. Íà ïîëîâèíó êðóæêîâ ïîëîæèòå êó-
ñî÷êè ìàðìåëàäà. Íàêðîéòå âòîðîé ÷àñòüþ 
êðóæêîâ. Ñêðåïèòå êðàÿ. Æàðüòå â ðàñòèòåëü-
íîì ìàñëå äî îáðàçîâàíèÿ ðóìÿíîé êîðî÷êè.

298 Ягодные гнездышки

1 кг муки • 250 г маргарина • 500 мл молока 

• 40 г дрожжей • 30 г сахара • 30 г соли • 3 яйца 

• 10 г кунжута • ягоды и сахарная пудра по вкусу

Äðîææè ðàçâåäèòå ñ ñàõàðîì â 100 ìë ÷óòü 
òåïëîãî ìîëîêà, äàéòå ïîäîéòè. Â ìóêó äî-
áàâüòå ðàçìÿã÷åííûé ìàðãàðèí, ïîäîøåäøèå 
äðîææè, 2 ÿéöà è ñîëü. Âëèâàÿ îñòàâøååñÿ ìî-
ëîêî, çàìåñèòå òåñòî. Äàéòå ïîäíÿòüñÿ. Ðàñêà-
òàéòå ïëàñò â 1 ñì è íàðåæüòå ôîðìîé êðóæ-
êè. Ñìàæüòå êðàÿ ïîëîâèíû êðóæêîâ áåëêîì, 
âòîðîé ïîëîâèíå ñäåëàéòå â ñåðåäèíå îòâåð-

ñòèÿ. Ïîìåñòèòå âòîðûå çàãîòîâêè íà ïåðâûå. 
Ñìàæüòå îñòàâøèìñÿ æåëòêîì, ïîñûïüòå êóí-
æóòîì. Âûïåêàéòå 25 ìèíóò ïðè 220 °Ñ. Ïîìåñ-
òèòå âíóòðü ÿãîäû, ïîñûïüòå ïóäðîé.

299 Корзиночки 
с шоколадом и ягодами

600 г муки • 200 г маргарина • 100 г сахара 
• 1 яйцо • 1 желток • 100 мл молока • 5 г пе-
карского разрыхлителя • 300 г ягод • 1 плитка 
шоколада • 100 г варенья

Çàìåñèòå òåñòî èç ìóêè, ðàçìÿã÷åííîãî ìàðãà-
ðèíà, ñàõàðà, ÿéöà, æåëòêà, ïåêàðñêîãî ïîðîø-
êà è ÷óòü òåïëîãî ìîëîêà. Âûëîæèòå â ôîðìî÷-
êè è âûïåêàéòå 30 ìèíóò ïðè 200 °Ñ. Âûíüòå 
èç ôîðìî÷åê, ñìàæüòå âàðåíüåì è íàïîëíèòå 
êîðçèíî÷êè êâàäðàòèêàìè øîêîëàäà è ÿãîäàìè.



В
 Д

Н
И

 Д
Е

ТС
К

И
Х

 К
А

Н
И

К
У

Л

98

300 Клубничные 
корзинки

200 г муки • 120 г сливочного масла • щепотка 

соли • щепотка сахара • 2 ст. ложки воды • взби-

тые сливки в баллончике (сгущенка или любой 

крем по вкусу) • 300 г клубники • листья мяты 

• кондитерская посыпка

Îõëàæäåííîå ñëèâî÷íîå ìàñëî ïîðåæüòå íî-
æîì ñ ìóêîé, äîáàâüòå ñîëü è ñàõàð, ïåðåòðè-
òå ðóêàìè â êðîøêó, âëåéòå âîäó, çàìåñèòå 
òåñòî, óáåðèòå íà 40 ìèíóò â õîëîä. Ðàçäåëè-
òå íà 4 ÷àñòè, ðàñêàòàéòå, âûëîæèòå ôîðìû, 
ñäåëàâ áîðòèêè. Âûñòåëèòå ñâåðõó ïåðãàìåí-
òîì, íàñûïüòå ôàñîëü (ãðóç, ÷òîáû ñåðåäèíà 
íå ïîäíÿëàñü). Âûïåêàéòå 10 ìèíóò ïðè 180 °Ñ. 
Óäàëèòå ïåðãàìåíò ñ ãðóçîì, âûïåêàéòå åùå 
10 ìèíóò. Îñòóäèòå è íàïîëíèòå ñåðåäèíû 
âçáèòûìè ñëèâêàìè (ñãóùåíêîé èëè êðåìîì). 
Ñâåðõó ïîìåñòèòå íàðåçàííûå íà ÷åòâåðòèíêè 
ÿãîäû. Óêðàñüòå ïîñûïêîé è ëèñòèêàìè ìÿòû.

301 Пирог клубничный 
с блинным тестом

100 г муки • 400 г клубники • 150 г сахара • цед-

ра 1 апельсина • 1 стакан молока • 1 ч. ложка 

клубничного ликера • 2 яйца • ½ ч. ложки гашен-

ной уксусом соды • 1 ст. ложка сливочного масла

ßãîäû âûìîéòå, óäàëèòå ïëîäîíîæêè, âûëî-
æèòå â ñìàçàííóþ ìàñëîì ôîðìó. Êëóáíè÷-
íûé ëèêåð ðàñòâîðèòå â ìîëîêå, äîáàâüòå ñàõàð 
è íàòåðòóþ íà ìåëêîé òåðêå öåäðó. Ñîåäèíèòå 
ñî âçáèòûìè ÿéöàìè. Ââåäèòå ìóêó è ãàøåí-
íóþ óêñóñîì ñîäó. Çàëåéòå æèäêèì òåñòîì ÿãî-
äû. Âûïåêàéòå â äóõîâêå 30 ìèíóò ïðè 180 °C.

302 Пирог клубничный 
с желе

180 г муки • 100 г сливочного масла • 150 г са-

хара • 50 мл воды • щепотка соли • 2 стакана 
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99клубничного компота • 10 ягод клубники • 1 ст. 
ложка желатина • сок 1 лимона

Ìàñëî ïîðåæüòå ñ ìóêîé, äîáàâüòå ñàõàð è ùå-
ïîòêó ñîëè, ïåðåòðèòå â êðîøêó. Âëåéòå âîäó, 
çàìåñèòå òåñòî, óáåðèòå íà 1 ÷àñ â õîëîäèëüíèê. 
Ðàñêàòàéòå. Âûëîæèòå òåñòî â ðàçúåìíóþ ôîð-
ìó, ñäåëàâ áîðòèê. Âûïåêàéòå â äóõîâêå ïðè 
180 °C 15 ìèíóò. Ðàñòâîðèòå æåëàòèí â 80 ìë õî-
ëîäíîé âîäû, âëåéòå â êîìïîò, äîâåäèòå äî êèïå-
íèÿ, äîáàâüòå ëèìîííûé ñîê. Ñíèìèòå ñ ïëèòû, 
îñòóäèòå è âûëåéòå â ôîðìó íà êîðæ. Ïîñòàâüòå 
íà 3 ÷àñà â õîëîäèëüíèê. Óêðàñüòå ÿãîäàìè.

303 Пирог клубничный 
из холодильника

250 г песочного печенья • 150 г сливочного масла 
• 700 мл клубничного йогурта • ⅔ стакана сахар-
ной пудры • 15 г желатина • 350 г ягод клубники

Ðàñêðîøèòå ïå÷åíüå, âñûïüòå 2 ñò. ëîæêè ñà-
õàðíîé ïóäðû è ñìåøàéòå ñ ðàçìÿã÷åííûì 
ìàñëîì. Ðàçúåìíóþ ôîðìó âûëîæèòå ïåêàð-
ñêîé áóìàãîé. Íà äíå ðîâíûì ñëîåì ðàñïðå-
äåëèòå îñíîâó è ïîñòàâüòå â ìîðîçèëüíèê. 
Êëóáíèêó (êðîìå íåñêîëüêèõ ÿãîä) èçìåëü÷è-
òå â áëåíäåðå è ñìåøàéòå ñ éîãóðòîì è îñòàâ-
øåéñÿ ïóäðîé. Ðàñïóñòèòå ïðåäâàðèòåëüíî 
çàìî÷åííûé â 80 ìë õîëîäíîé âîäû æåëàòèí 
è òîíêîé ñòðóéêîé âëåéòå â ñìåñü. Ïåðåìåøàé-
òå è âûëåéòå íà îñíîâó. Ïîñòàâüòå â õîëîäèëü-
íèê íà íåñêîëüêî ÷àñîâ. Óêðàñüòå êëóáíèêîé.

304 Открытый пирог 
с консервированными 
фруктами

250 г муки • 2 ст. ложки сметаны • 2 яйца • 4 ст. 
ложки сливочного масла • 6 ст. ложек сахара 
• 600 г консервированных фруктов • взбитые 
сливки в баллончике • ванилин

Ìóêó ñìåøàéòå ñî ñìåòàíîé, îäíèì ÿéöîì, 
ñëèâî÷íûì ìàñëîì, ñàõàðîì, âàíèëèíîì. Çà-
ìåñèòå òåñòî, óáåðèòå íà 1 ÷àñ â õîëîäèëüíèê. 
Ðàñêàòàéòå êðóãëûé ïëàñò, âûëîæèòå ñèëèêî-

íîâóþ ôîðìó, ñäåëàâ áîðòèê. Ñìàæüòå îñòàâ-
øèìñÿ ÿéöîì. Â öåíòð äëÿ òÿæåñòè ïîëîæèòå 
íåñêîëüêî ãðåöêèõ îðåõîâ. Âûïåêàéòå îêîëî 
20 ìèíóò ïðè 180 °C, óäàëèâ îðåõè â ñåðåäèíå 
ïðîöåññà. Îõëàäèòå. Óêðàñüòå ñåðåäèíó âçáè-
òûìè ñëèâêàìè, ñâåðõó ïîìåñòèòå êóñî÷êè 
êîíñåðâèðîâàííûõ ôðóêòîâ.

305 Крамбл 
с сухофруктами

300 г муки • 150 г сахара • 150 г сливочного 
масла • 1 ч. ложка соды • 2 яйца • 100 г фиников 
без косточек • 100 г сушеного инжира • 100 г ку-
раги • 200 г творога

Îõëàæäåííîå ìàñëî ïîðåæüòå ñ ìóêîé, 100 ã 
ñàõàðà è ñîäîé. Ïåðåòðèòå â êðîøêó. Îñòàâüòå 
íà 30 ìèíóò â õîëîäèëüíèêå. Âûëîæèòå ïîëîâè-
íó ñìåñè íà äíî ñèëèêîíîâîé ôîðìû. Ñóõîôðóê-
òû çàëåéòå êèïÿòêîì íà 20 ìèíóò, ñëåéòå âîäó, 
ïëîäû èçìåëü÷èòå è ñîåäèíèòå ñ ïðîòåðòûì 
òâîðîãîì, îñòàâøèìñÿ ñàõàðîì è ÿéöàìè. Ðàñ-
ïðåäåëèòå ìàññó ñëîåì è ïîñûïüòå îñòàâøåéñÿ 
êðîøêîé. Âûïåêàéòå 40 ìèíóò ïðè 180 °Ñ.

306 Яблочный крамбл 
с изюмом

1 стакан муки • 250 г сливочного масла • 280 г 
сахара • 2 ст. ложки воды • 4–5 зеленых яблок 
• 3 ст. ложки изюма • щепотка корицы • 5–6 штук 
печенья • сахарная пудра

Ïîðåæüòå 200 ã îõëàæäåííîãî ìàñëà, ñìåøàé-
òå ñ ìóêîé è ïåðåòðèòå â êðîøêó. Äîáàâüòå 
200 ã ñàõàðà è âîäó, çàìåñèòå òåñòî, ïîëîæèòå 
íà 1 ÷àñ â õîëîäèëüíèê. ßáëîêè ìåëêî íàðåæü-
òå, ñìåøàéòå ñ îñòàâøèìñÿ ðàçìÿã÷åííûì 
ìàñëîì, êîðèöåé, ïðîìûòûì èçþìîì è îñòàâ-
øèìñÿ ñàõàðîì. Âûëîæèòå òåñòîì ôîðìó, çà-
ãíóâ ââåðõ êðàÿ, ïîìåñòèòå â äóõîâêó, ðàçîãðå-
òóþ äî 180 °C. Âûïåêàéòå 5–7 ìèíóò. Ïîñëå 
÷åãî âûëîæèòå ñìåñü ÿáëîê ñ èçþìîì, ìàñëîì 
è ñàõàðîì è ãîòîâüòå åùå 20–25 ìèíóò. Ïî-
ñûïüòå èçìåëü÷åííûì ïå÷åíüåì è ñàõàðíîé 
ïóäðîé.
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307 Печеные яблоки 
с сырно-медовой начинкой

4 красных яблока • 300 г сыра фета • 2 ст. ложки 

жидкого меда • 3 ст. ложки дробленых ядер грец-

ких орехов • щепотка корицы

Ñûð ðàñêðîøèòå è ñîåäèíèòå ñ ìåäîì è êîðè-
öåé (ìîæíî ñ ïîìîùüþ áëåíäåðà). Äîáàâüòå 
òîë÷åíûå ÿäðà ãðåöêèõ îðåõîâ. Ó ÿáëîê ñðåæü-
òå âåðõóøêè, ëîæêîé óäàëèòå ÷àñòü ìÿêîòè. 
Íàôàðøèðóéòå ÿáëîêè ïðèãîòîâëåííîé íà-
÷èíêîé. Çàïåêàéòå 15 ìèíóò ïðè 180 °Ñ.

308 Печеные яблоки 
с творогом и изюмом

4 крупных зеленых яблока • 300 г творога 

• 4 ст. ложки изюма • ванилин • сахарная пудра 

по вкусу

ßáëîêè âûìîéòå, îñòðûì íîæîì ñðåæüòå âåð-
õóøêè è óäàëèòå ñåðäöåâèíû è ÷àñòü ìÿêîòè. 
Òâîðîã ðàçîìíèòå âèëêîé, ñîåäèíèòå ñ ïðîìû-
òûì èçþìîì, ñàõàðíîé ïóäðîé è âàíèëèíîì. 
Íàôàðøèðóéòå ÿáëîêè è çàïåêàéòå 15–20 ìè-
íóò ïðè 180 °C.
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309 Яблоки со сладким 
рисом

8 яблок • 100 г риса • 200 мл молока • 50 г оре-
хов • 50 г изюма • 2 ст. ложки сливочного масла 
• сахар

Ó ÿáëîê îòðåæüòå âåðõóøêè, èçâëåêèòå ìÿêîòü. 
Ðèñ îòâàðèòå â ìîëîêå, äîáàâèâ ïî âêóñó ñàõàð. 
Ñîåäèíèòå ðèñ ñ ìàñëîì, èçìåëü÷åííûìè îðå-
õàìè è èçþìîì. Íàïîëíèòå ïîäãîòîâëåííûå 
ÿáëîêè. Çàïåêàéòå 15 ìèíóò ïðè 180 °Ñ.

310 Яблоки с банановым 
муссом

4 яблока • 2 банана • 200 мл сливок • 1 ст. лож-
ка сахарной пудры • 1 ч. ложка лимонного сока

Ñ ÿáëîê ñðåæüòå âåðõóøêè, óäàëèòå ÷àñòü ìÿ-
êîòè. Áàíàíû î÷èñòèòå, ðàçîìíèòå âèëêîé, ïî-
ìåñòèòå â ÷àøó áëåíäåðà. Äîáàâüòå ñàõàðíóþ 
ïóäðó è ñîê ëèìîíà, âëåéòå ñëèâêè. Âçáèâàéòå 
äî êðåïêîé îäíîðîäíîé ìàññû. Íàïîëíèòå ìàñ-
ñîé çàãîòîâêè èç ÿáëîê.

311 Груши с сухариками, 
черникой и сгущенкой

2 большие груши • 50 г мелких пшеничных суха-
риков • 4 ст. ложки ягод черники • сгущенное мо-
локо по вкусу

Ãðóøè âûìîéòå, îáñóøèòå, ðàçðåæüòå âäîëü 
íà ïîëîâèíêè, óäàëèòå ÷àñòü ìÿêîòè è ñåðäöå-
âèíû. Ïîðåæüòå ìÿêîòü, ñîåäèíèòå ñ ÿãîäàìè 
÷åðíèêè è ñóõàðèêàìè, íàïîëíèòå ïîëîâèíêè 
ãðóø. Ïîëåéòå ñãóùåíêîé.

312 Груши с сыром 
и орехами

2 большие груши • 150 г творожного сыра • 4 ст. 
ложки грецких орехов • 2 ст. ложки сахарной пуд-
ры • йогурт по вкусу

Ãðóøè âûìîéòå, îáñóøèòå, ðàçðåæüòå âäîëü 
íà ïîëîâèíêè, óäàëèòå ÷àñòü ìÿêîòè è ñåðäöå-
âèíó. Ìÿêîòü ïîðåæüòå, ñîåäèíèòå ñ ðàñêðî-
øåííûì ñûðîì, ñàõàðíîé ïóäðîé è îðåõàìè. 
Íàïîëíèòå ïîëîâèíêè ãðóø è ïîëåéòå éîãóð-
òîì.

313 Груши со сметанным 
кремом и ананасами

6 больших груш • 100 г консервированных ана-
насов • 200 г сметаны • 150 г сахарной пудры 
• 1 ст. ложка лимонного сока

Ãðóøè âûìîéòå, îáñóøèòå, ðàçðåæüòå âäîëü 
íà ïîëîâèíêè, óäàëèòå ÷àñòü ìÿêîòè. Îõëàæ-
äåííóþ ñìåòàíó âçáèâàéòå 5 ìèíóò ñ ñàõàðíîé 
ïóäðîé, äîáàâüòå ñîê è âçáèâàéòå åùå 2 ìèíóòû. 
Âûëîæèòå ìàññó â ïîëîâèíêè ãðóø. Ñâåðõó ïî-
êðîéòå êóñî÷êàìè êîíñåðâèðîâàííûõ àíàíàñîâ.
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314 Яблоки в карамели

4 некрупных яблока • 1,5 стакана сахара • сок 
1 лимона • 30 г кокосовой стружки • 1 ст. ложка 
растительного масла

ßáëîêè âûìîéòå è âûòðèòå äîñóõà. Ñàõàð ïîëåé-
òå ñîêîì ëèìîíà è êàðàìåëèçóéòå íà ñðåäíåì 
îãíå, ïîìåøèâàÿ. ßáëîêè íàñàäèòå íà øïàæêè 
è îáìàêíèòå â êàðàìåëü, íå ñíèìàÿ ñ ïëèòû. 
Âåðõíþþ ÷àñòü îáëåéòå êàðàìåëüþ èç ëîæêè. 
Ïîñûïüòå êîêîñîâîé ñòðóæêîé. Âûêëàäûâàéòå 
ãîòîâûå ÿáëîêè íà ñìàçàííîå ìàñëîì áëþäî.

315 Карамелизованные 
яблочные кольца

2 яблока • сок 1 лимона • 2 ст. ложки сахара 
• 2 ст. ложки сливочного масла • щепотка моло-
той корицы

ßáëîêè íàðåæüòå êðóæêàìè, âûðåæüòå ñåðäöå-
âèíû, ïîñûïüòå êîðèöåé è ñáðûçíèòå ëèìîí-
íûì ñîêîì. Ìàñëî ðàñïóñòèòå íà ñêîâîðîäå 
è âñûïüòå ñàõàð. Äîâåäèòå äî êèïåíèÿ è âûëî-
æèòå ñâåðõó â îäèí ñëîé êðóæêè ÿáëîê. Ãîòîâü-
òå, ïåðåâîðà÷èâàÿ, íà óìåðåííîì îãíå, íå äà-
âàÿ ñàõàðó ïðèãîðåòü.

316 Яблоки в кляре

3 яблока • 150 г муки • 150 мл молока • 1 яйцо 
• 1 ст. ложка сахара • 2 ч. ложки сливочного мас-
ла • 1 ст. ложка сахарной пудры • растительное 
масло для жарки

ßáëîêè î÷èñòèòå, óäàëèòå ñåðäöåâèíû. Íà-
ðåæüòå êîëüöàìè òîëùèíîé äî 1 ñì. Ñëèâî÷-
íîå ìàñëî ðàçîòðèòå ñ ñàõàðîì, äîáàâüòå ÿéöî, 
õîðîøåíüêî ïåðåìåøàéòå, äîáàâüòå ìóêó è ìî-
ëîêî. Â êàñòðþëþ âëåéòå ðàñòèòåëüíîå ìàñëî, 
äàéòå íàãðåòüñÿ. Êóñî÷êè ÿáëîê îáìàêíèòå 
â êëÿð è ãîòîâüòå âî ôðèòþðå äî îáðàçîâàíèÿ 
ðóìÿíîé êîðî÷êè. Âûëîæèòå íà áóìàæíîå ïî-
ëîòåíöå, ÷òîáû ëèøíåå ìàñëî ñòåêëî. Ïîäà-
âàéòå ñ ñàõàðíîé ïóäðîé.

317 Клубника 
в шоколаде

20 ягод клубники с листиками • 50 г молочного 
шоколада • 50 г мелкой шоколадной кондитер-
ской посыпки

ßãîäû âûìîéòå è îáñóøèòå. Øîêîëàä íàëî-
ìàéòå íà êóñî÷êè è ðàñòîïèòå íà âîäÿíîé áàíå. 
Äåðæà çà ëèñòèêè, îïóñêàéòå êàæäóþ ÿãîäêó 
äî ñåðåäèíû â ðàñòîïëåííûé øîêîëàä, äàéòå 
èçáûòêó ñòå÷ü, îáìàêíèòå â ïîñûïêó è âûêëà-
äûâàéòå ÿãîäû ñîõíóòü íà ïîêðûòûé ïåðãàìåí-
òîì ïðîòèâåíü.

318 Жареные бананы

5 бананов • 6 ст. ложек сливочного масла • 5 ст. 
ложек сахара

Áàíàíû î÷èñòèòå îò êîæóðû è ðàçðåæüòå âäîëü 
íà ïîëîâèíêè. Ðàñòîïèòå 5 ñò. ëîæåê ñëèâî÷-
íîãî ìàñëà, äîáàâüòå ñàõàð, äàéòå ðàñòâîðèòü-
ñÿ. Îïóñòèòå â êèïÿùóþ ñìåñü ïîëîâèíêè áà-
íàíîâ. Æàðüòå ñ äâóõ ñòîðîí ïî 2–3 ìèíóòû 
äî îáðàçîâàíèÿ ðóìÿíîé êîðî÷êè. Âûëîæèòå 
íà ñìàçàííóþ îñòàâøèìñÿ ñëèâî÷íûì ìàñëîì 
òàðåëêó.

319 Бананы в кляре

2 банана • 150 мл молока • 100 г муки • ще-
потка корицы • сахарная пудра • растительное 
масло для жарки

Â ìóêó äîáàâüòå êîðèöó. Âëèâàÿ ìîëîêî, çàìå-
ñèòå òåñòî, ïî êîíñèñòåíöèè ïîõîæåå íà æèä-
êóþ ñìåòàíó. Áàíàíû î÷èñòèòå îò êîæóðû, 
íàðåæüòå êðóæêàìè. Ðàñòèòåëüíîå ìàñëî 
ðàçîãðåéòå â êàñòðþëå. Îáìàêèâàéòå êóñî÷-
êè áàíàíîâ â êëÿð è æàðüòå â ãîðÿ÷åì ìàñëå 
(îíî äîëæíî ïîëíîñòüþ ïîêðûâàòü áàíàíû). 
Ãîòîâüòå 4–5 ìèíóò äî îáðàçîâàíèÿ ðóìÿíîé 
êîðî÷êè. Âûëîæèòå íà áóìàæíîå ïîëîòåíöå, 
÷òîáû ëèøíåå ìàñëî ñòåêëî. Ïîñûïüòå ñàõàð-
íîé ïóäðîé.
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320 Карамельный десерт 
с орехами и бананами

100 г печенья • 100 г ядер грецких орехов • 2 ба-

нана • ½ ч. ложки горького какао-порошка • взби-

тые сливки • 60 мл жирных сливок • 100 г сахара 

• 75 г сливочного масла

Ñàõàð äîâåäèòå äî ñîñòîÿíèÿ êàðàìåëè â êàñò-
ðþëå ñ òîëñòûì äíîì, äîáàâüòå íàðåçàííîå 

êóñî÷êàìè ìàñëî, äàéòå ðàñòàÿòü, âëåéòå ñëèâ-
êè è âàðèòå, ïîìåøèâàÿ, 2 ìèíóòû. Áàíàíû 
î÷èñòèòå è ïîðåæüòå. Îòëîæèòå 4 êðóæêà, 
îñòàëü íóþ ìÿêîòü ïåðåòðèòå â ïþðå. Ïå÷åíüå 
ðàñêðîøèòå. ßäðà îðåõîâ èçìåëü÷èòå. Â áî-
êàëû ñ òîëñòûì äíîì âûêëàäûâàéòå â ïðî-
èçâîëüíîì ïîðÿäêå ñëîÿìè áàíàíîâîå ïþðå, 
âçáèòûå ñëèâêè, êàðàìåëüíûé êðåì, îðåõè 
è êðîøêè ïå÷åíüÿ (ñëîè ìîæíî ïîâòîðèòü). 
Óêðàñüòå êðóæêàìè áàíàíà, ïîñûïüòå êàêàî-
ïîðîøêîì.
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321 Эскимо черничное

400 г черники • 600 мл 15%-ных сливок • 300 г 
сгущенного молока • ванилин по вкусу

ßãîäû âûìîéòå, íåñêîëüêî øòóê îòëîæèòå äëÿ 
óêðàøåíèÿ, îñòàëüíûå ïåðåëîæèòå â áëåíäåð 
è ïþðèðóéòå. Äîáàâüòå îñòàëüíûå èíãðåäèåíòû 
è äîâåäèòå äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Ðàçëåéòå 
ïî ôîðìî÷êàì, âîòêíèòå äåðåâÿííûå ïàëî÷êè. 
Ïîìåñòèòå â ìîðîçèëüíóþ êàìåðó íà 4 ÷àñà.

322 Эскимо из бананов 
с йогуртом и медом

4 банана • 600 мл йогурта с банановым вкусом 
• 2 ст. ложки жидкого меда

Áàíàíû î÷èñòèòå îò êîæóðû, íàðåæüòå êóñî÷-
êàìè, âûëîæèòå â áëåíäåð, çàëåéòå éîãóðòîì, 
äîáàâüòå æèäêèé ìåä. Äîâåäèòå äî îäíîðîäíî-
ãî ñîñòîÿíèÿ. Ðàçëåéòå ïî ôîðìî÷êàì, âîòêíè-
òå äåðåâÿííûå ïàëî÷êè. Óáåðèòå íà 4–5 ÷àñîâ 
â ìîðîçèëüíóþ êàìåðó.

323 Эскимо из киви 
с яблочным соком

7 киви • 50 мл яблочного сока • 2 ч. ложки сахар-
ной пудры

Êèâè î÷èñòèòå, îäèí íàðåæüòå êðóæêàìè, îñòàëü-
íûå âûëîæèòå â ÷àøó áëåíäåðà, âëåéòå ñîê, 
âñûïüòå ñàõàðíóþ ïóäðó, äîâåäèòå äî îäíî-
ðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Âûëîæèòå ìàññó â ôîðìû, 
âîòêíèòå äåðåâÿííûå ïàëî÷êè. Ñâåðõó äëÿ êðà-
ñîòû âûëîæèòå êðóæêè êèâè. Ïîìåñòèòå â ìî-
ðîçèëüíóþ êàìåðó íà 4 ÷àñà.

324 Эскимо из киви 
и банана

4 киви • 2 банана • 5 ст. ложек сгущенного моло-
ка • 5 ст. ложек сладкого йогурта

Áàíàíû è êèâè î÷èñòèòå, âûëîæèòå â ÷àøó 
áëåíäåðà. Äîáàâüòå ñãóùåííîå ìîëîêî è éî-
ãóðò. Äîâåäèòå äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ 
è âûëîæèòå â ôîðìî÷êè. Âîòêíèòå äåðåâÿí-
íûå ïàëî÷êè è óáåðèòå â ìîðîçèëüíóþ êàìåðó 
íà 1 ÷àñ.

325 Эскимо из бананов 
и черники

2 банана • 1 горсть ягод черники • 200 мл фрук-
тового йогурта • 1 ст. ложка жидкого меда

Áàíàíû î÷èñòèòå, íàðåæüòå íà êóñî÷êè è âìåñ-
òå ñ ÿãîäàìè âûëîæèòå â ÷àøó áëåíäåðà. Ïþ-
ðèðóéòå, äîáàâüòå éîãóðò è ìåä, äîâåäèòå äî îä-
íîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Âûëîæèòå â ôîðìî÷êè, 
âîòêíèòå äåðåâÿííûå ïàëî÷êè. Óáåðèòå â ìî-
ðîçèëüíóþ êàìåðó íà 4 ÷àñà.

326 Эскимо «Лесная 
ягода»

1 стакан ягод черники • ½ стакана ягод малины 
• ½ стакана ягод ежевики • 300 мл фруктового 
йогурта • 3 ст. ложки сгущенного молока

ßãîäû âûìîéòå è âûëîæèòå â ÷àøó áëåíäåðà 
(çàìîðîæåííûå ìîæíî íå ðàçìîðàæèâàòü äî 
êîíöà). Ïþðèðóéòå, äîáàâüòå ñãóùåííîå ìî-
ëîêî è ôðóêòîâûé éîãóðò è äîâåäèòå äî îäíî-
ðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Âûëîæèòå â ôîðìî÷êè, 
âîòêíèòå äåðåâÿííûå ïàëî÷êè. Óáåðèòå â ìî-
ðîçèëüíóþ êàìåðó íà 4 ÷àñà.

327 Эскимо из бананов 
в шоколаде с орехами

4 банана • 15–20 очищенных орехов фундук 
• 200 г молочного шоколада • кондитерская по-
сыпка

Áàíàíû âûìîéòå è, íå î÷èùàÿ, ðàçðåæüòå ïî-
ïåðåê íà 4 ÷àñòè. Ñ îäíîé ñòîðîíû â êàæäóþ 
ïîìåñòèòå ïî îðåøêó, ñ äðóãîé âîòêíèòå äå-
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ðåâÿííûå ïàëî÷êè è óáåðèòå â ìîðîçèëüíóþ 
êàìåðó íà 2 ÷àñà. Èçâëåêèòå, î÷èñòèòå. Ìîëî÷-
íûé øîêîëàä ðàñêðîøèòå, ðàñòîïèòå íà âî-
äÿíîé áàíå è îáìàêíèòå â íåãî áàíàíîâûå 
çàãîòîâêè. Ïîñûïüòå êîíäèòåðñêîé ïîñûïêîé 
è ñðàçó æå ïîäàâàéòå.

328 Сорбет клубничный

500 г клубники • 100 г сахара • сок 1 лимона 

• листья мяты

Êëóáíèêó èçìåëü÷èòå â áëåíäåðå, íåñêîëüêî 
ÿãîä îòëîæèòå. Äîáàâüòå ñîê ëèìîíà è ñàõàð. 
Âçáèâàéòå 2–3 ìèíóòû. Ïåðåëîæèòå â êîí-
òåéíåð è ïîìåñòèòå â ìîðîçèëüíóþ êàìåðó 

íà 3 ÷àñà. Ïðè ïîäà÷å óêðàñüòå îñòàâøèìèñÿ 
ÿãîäàìè êëóáíèêè è ëèñòüÿìè ìÿòû.

329 Сорбет лимонный

200 мл лимонного сока • 300 мл воды • 250 г 

сахара • цедра 1 лимона • 1 ст. ложка лимон-

ного сиропа • листики мяты и дольки лимона для 

украшения

Ñâàðèòå ñèðîï èç âîäû ñ ñàõàðîì è êèïÿòèòå 
åãî 2–3 ìèíóòû. Âëåéòå ëèìîííûé ñîê. Äî-
áàâüòå ìåëêî íàòåðòóþ öåäðó ëèìîíà è ëèìîí-
íûé ñèðîï, ïåðåìåøàéòå è âûëåéòå â ôîðìó. 
Ïîìåñòèòå â ìîðîçèëüíóþ êàìåðó íà 3 ÷àñà. 
Óêðàñüòå âåòî÷êàìè ìÿòû è äîëüêàìè ëèìîíà.
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330 Фруктовый салат 
«Цветочная клумба»

200 г мякоти арбуза • 200 г мякоти дыни • 1 ман-

го • листики мяты

Ìàíãî î÷èñòèòå, óäàëèòå êîñòî÷êó. Ìÿêîòü 
íàðåæüòå ïëàñòèíêàìè òîëùèíîé 7–8 ìì. Ìÿ-
êîòü àðáóçà è äûíè òàêæå íàðåæüòå òîíêèìè 
ëîìòèêàìè. Ñ ïîìîùüþ íåáîëüøîé ôîðìû 
âûðåæüòå èç ïîäãîòîâëåííûõ ôðóêòîâ öâåòû, 
àêêóðàòíî âûëîæèòå èõ íà áëþäî è óêðàñüòå 
«êëóìáó» ëèñòèêàìè ìÿòû.

331 Фруктовый салат 
с йогуртом в половинках 
апельсинов

2 апельсина • 1 яблоко • 1 груша • 150 мл йо-

гурта • сок ¼ лимона • 1 щепотка корицы • ва-

нилин по вкусу

Àïåëüñèíû ðàçðåæüòå íà ïîëîâèíêè, èçâëåêèòå 
äîëüêè, î÷èñòèòå èõ îò ïëåíîê, ðàçäåëèòå êàæ-
äóþ íà 2–3 ÷àñòè. Î÷èùåííûå ÿáëîêî è ãðóøó 
áåç ñåðäöåâèí íàðåæüòå êóáèêàìè. Ñîåäèíè-
òå ïîäãîòîâëåííûå ôðóêòû. Ñáðûçíèòå ñîêîì 



В
 Д

Н
И

 Д
Е

ТС
К

И
Х

 К
А

Н
И

К
У

Л

107ëèìîíà. Çàïðàâüòå ôðóêòîâûé ñàëàò éîãóðòîì, 
ñìåøàííûì ñ âàíèëèíîì è êîðèöåé. Ðàçëîæè-
òå â ïîëîâèíêè àïåëüñèíîâ è ïîäàâàéòå.

332 Фруктовый салат 
в половинке ананаса

½ ананаса • 1 яблоко • 1 банан • 1 киви • 2 ман-
дарина • 2 ст. ложки фруктового сиропа

Èç ïîëîâèíû ðàçðåçàííîãî âäîëü àíàíàñà èç-
âëåêèòå ìÿêîòü, íàðåæüòå êóáèêàìè. Áàíàí, 
ÿáëîêî, êèâè è ìàíäàðèíû î÷èñòèòå. Áàíàí 
íàðåæüòå êðóæêàìè, ÿáëîêî áåç ñåðäöåâèíû 
è êèâè — êóáèêàìè, ìàíäàðèíû ðàçáåðèòå 
íà äîëüêè, óäàëèòå ïëåíêè. Ñîåäèíèòå ïîäãî-
òîâëåííûå ïðîäóêòû, çàïðàâüòå ôðóêòîâûì 
ñèðîïîì è âûëîæèòå â ïîëîâèíêó àíàíàñà.

333 Фруктовый салат 
в яблоках

4 крупных яблока • 8 ягод клубники • 2 киви 
• 2 ст. ложки ягод черники • 500 мл 30%-ных сли-
вок • 3 ст. ложки сахарной пудры • 1 ст. ложка 
лимонного сока • ванилин по вкусу

Ó ÿáëîê îòðåæüòå âåðõóøêó, èçâëåêèòå ÷àñòü 
ìÿêîòè è ñåðäöåâèíó. Èçâëå÷åííóþ ìÿêîòü ïî-
ðåæüòå. Î÷èùåííûå êèâè íàðåæüòå ïîëóêðóæ-
êàìè, êëóáíèêó — íà ÷åòâåðòèíêè. Ñîåäèíèòå 
ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, äîáàâüòå ÷åðíèêó, 
ïåðåìåøàéòå è ðàçëîæèòå â ïîäãîòîâëåííûå 
ÿáëîêè. Ñëèâêè îõëàäèòå â õîëîäèëüíèêå. 
Âûëåéòå â åìêîñòü ñ âûñîêèìè áîðòèêàìè 
è âçáèâàéòå ìèêñåðîì, ïîñòåïåííî óâåëè÷èâàÿ 
ñêîðîñòü è äîáàâëÿÿ ñàõàðíóþ ïóäðó, âàíèëèí 
è ñîê. Ïîìåñòèòå ñëèâêè â êóëèíàðíûé øïðèö 
è ñäåëàéòå «øàïêè» íà êàæäîé ïîðöèè ñàëàòà.

334 Фруктовый салат 
с орехами и сливками

2 банана • 2 киви • 20 виноградин без косточек 
• 2 ст. ложки измельченных ядер грецких орехов 

• 150 мл жирных сливок • 50 г сахарной пудры 

• 1 ч. ложка лимонного сока

Î÷èñòèòå áàíàíû è êèâè. Áàíàíû íàðåæü-
òå êðóæêàìè, êèâè — êóáèêàìè. Ñîåäèíèòå 
ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, äîáàâüòå âèíî-
ãðàäèíû è âûëîæèòå â ñàëàòíèê. Ïîñûïü-
òå èçìåëü÷åííûìè ÿäðàìè ãðåöêèõ îðåõîâ. 
Îõëàæ äåííûå ñëèâêè âçáåéòå ñ ñàõàðíîé ïóä-
ðîé è ëèìîííûì ñîêîì è ñäåëàéòå «øàïî÷êó» 
íà ñàëàòå.

335 Фруктовый салат 
с зеленой заправкой

3 киви • 2 яблока • 2 груши • 1 персик • 2 ст. 

ложки сметаны • листики мяты

ßáëîêè è ãðóøè î÷èñòèòå, ðàçðåæüòå ïîïî-
ëàì, óäàëèòå ñåðäöåâèíó, ìåëêî íàðåæüòå. 
Ïåðñèê ðàçðåæüòå, óäàëèòå êîñòî÷êó, íàðåæü-
òå ìàëåíüêèìè ëîìòèêàìè. Ñîåäèíèòå ïîä-
ãîòîâëåííûå ÿáëîêè, ãðóøè è ïåðñèê. Êèâè 
î÷èñòèòå, íàðåæüòå êóñî÷êàìè, èçìåëü÷èòå 
â áëåíäåðå, äîáàâüòå ñìåòàíó è åùå ðàç ïåðå-
ìåøàéòå. Çàïðàâüòå ïîëó÷åííûì ñîóñîì ñà-
ëàò. Âûëîæèòå â ñàëàòíèöó è óêðàñüòå âåòî÷-
êàìè ìÿòû.

336 Фруктовый салат 
с сыром

1 киви • 2 персика • 100 г винограда без косто-

чек • 100 г сыра • 3 ст. ложки йогурта • 2 ч. лож-

ки меда • 2 ч. ложки лимонного сока • несколько 

листиков мяты

Êèâè î÷èñòèòå, íàðåæüòå êóáèêàìè. Ïåðñèêè 
ðàçðåæüòå, óäàëèòå êîñòî÷êè, íàðåæüòå ìà-
ëåíüêèìè êóáèêàìè. Âèíîãðàäèíêè ðàçðåæüòå 
íà 4 ÷àñòè. Ñûð íàòðèòå íà êðóïíîé òåðêå. Ñî-
åäèíèòå ïîäãîòîâëåííûå ôðóêòû è âûëîæèòå 
â ñàëàòíèê. Ïîñûïüòå òåðòûì ñûðîì. Ìåä ñìå-
øàéòå ñ éîãóðòîì è ëèìîííûì ñîêîì, ïåðå-
ìåøàéòå. Ïîëåéòå ïîëó÷åííûì ñîóñîì ñàëàò 
è óêðàñüòå ëèñòèêàìè ìÿòû.
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337 Фруктово-ягодный 
шашлычок «Новогодний»

4 дольки апельсина • 1 киви • 150 г дыни • 6 тем-
ных виноградин • 6 светлых виноградин • сок 
½ лимона • шоколадный соус

Äîëüêè àïåëüñèíà î÷èñòèòå îò ïëåíîê è êîñòî-
÷åê, îñòîðîæíî (÷òîáû íå âûëèëñÿ ñîê) ðàçäåëè-
òå íà 2–3 ÷àñòè ðóêàìè, êèâè î÷èñòèòå è íàðåæü-
òå íà êóñî÷êè ñðåäíåãî ðàçìåðà. Î÷èùåííóþ 
îò êîæóðû è ñåìÿí ìÿêîòü äûíè íàðåæüòå êó-
áèêàìè. Íàíèæèòå âïåðåìåøêó íà øïàæêè 
âèíîãðàäèíû è ïîäãîòîâëåííûå ôðóêòû. Âû-
ëîæèòå íà ïëîñêèå òàðåëêè, ñáðûçíèòå ñîêîì 
ëèìîíà è ïîëåéòå øîêîëàäíûì ñîóñîì.

338 Бананово-
клубничные шашлычки 
со взбитыми сливками

2 банана • 8 крепких ягод клубники • 150 мл 
35%-ных сливок • 3 ст. ложки сахарной пудры 
• 1 ч. ложка лимонного сока • тертый шоколад 
для украшения

Áàíàíû íàðåæüòå êðóæêàìè. Íàíèæèòå ïîäãî-
òîâëåííûå áàíàíû è ÿãîäû êëóáíèêè íà äåðå-
âÿííûå øïàæêè. Ñëèâêè îõëàäèòå, âçáèâàéòå 
ñ ñàõàðíîé ïóäðîé è ëèìîííûì ñîêîì äî çàãóñ-
òåíèÿ. Ïîìåñòèòå â êóëèíàðíûé øïðèö ñ òîë-
ñòûì îòâåðñòèåì è ôèãóðíî âûäàâèòå ïîâåðõ 
øàøëû÷êîâ. Ñâåðõó ïîñûïüòå øîêîëàäîì.
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339 Ягодные шашлычки 
со сметанным кремом

10 крупных виноградин • 5 ягод клубники • 5 ягод 

вишни без косточек • 200 г сметаны • 100 г са-

харной пудры • ванилин по вкусу

Íà äåðåâÿííûå øïàæêè íàñàäèòå, ÷åðåäóÿ, âû-
ìûòûå è îáñóøåííûå ÿãîäû â ïðîèçâîëüíîì 
ïîðÿäêå. Îõëàæäåííóþ ñìåòàíó âçáåéòå ìèêñå-
ðîì ñ ñàõàðíîé ïóäðîé è âàíèëèíîì. Ïîäàâàé-
òå ÿãîäíûå øàøëû÷êè ñ ïîëó÷åííûì êðåìîì.

340 Фруктовые 
шашлычки с сыром

1 груша • 1 банан • 10–12 виноградин без кос-

точек • 50 г сыра • сок 1 лимона • цедра 1 ли-

мона

Áàíàí î÷èñòèòå îò êîæóðû, íàðåæüòå êðóæ-
êàìè, î÷èùåííóþ ãðóøó áåç ñåðäöåâèíû — 
êðóïíûìè êóáèêàìè. Òàêæå íàðåæüòå ñûð. 
Íàíèæèòå íà äåðåâÿííûå øïàæêè, ÷åðåäóÿ, 
ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû è âèíîãðàäèíû. 
Ñáðûçíèòå ñîêîì ëèìîíà. Ïîñûïüòå òåðòîé 
ëèìîííîé öåäðîé.

341 Фруктово-ягодные 
шашлычки с авокадо 
и сыром

20–25 виноградин без косточек • 1 банан • 1 киви 

• 1 авокадо • 80 г сыра • сок ½ лимона • 2 ст. 

ложки фруктового йогурта

Ñûð íàðåæüòå êóáèêàìè. Àâîêàäî î÷èñòèòå îò 
êîæèöû, óäàëèòå êîñòî÷êó, ìÿêîòü ñáðûçíèòå 
ëèìîííûì ñîêîì (÷òîáû íå ïîòåìíåëà) è íà-
ðåæüòå êóáèêàìè. Áàíàí î÷èñòèòå îò êîæóðû 
è íàðåæüòå êðóæî÷êàìè, î÷èùåííûé êèâè — 
êðóïíûìè êóáèêàìè. Íàíèæèòå íà äåðåâÿí-
íûå øïàæêè ïîäãîòîâëåííûå ïðîäóêòû, ÷å-
ðåäóÿ ñ âèíîãðàäèíàìè. Ïîëåéòå ôðóêòîâûì 
éîãóðòîì.

342 Шашлычки фруктовые 
с горьким шоколадом

100 г консервированных ананасов • 2 киви 
• 1 апельсин • 50 г горького шоколада

Øîêîëàä íàòðèòå íà òåðêå è ðàñòîïèòå íà âî-
äÿíîé áàíå, íå ïîçâîëÿÿ åìó ïåðåãðåòüñÿ. Êèâè 
è àïåëüñèí î÷èñòèòå. Êèâè íàðåæüòå ñðåäíè-
ìè êóñî÷êàìè. Àïåëüñèí ðàçáåðèòå íà äîëüêè, 
óäàëèòå ïëåíêè, ðàçäåëèòå êàæäóþ íà 2 ÷àñòè. 
Àíàíàñû èçâëåêèòå èç áàíêè, äàéòå ñèðîïó 
ñòå÷ü. Íàðåæüòå ìÿêîòü êóáèêàìè. Ïîäãîòîâ-
ëåííûå ôðóêòû íàíèæèòå, ÷åðåäóÿ, íà äâå äå-
ðåâÿííûå øïàæêè. Ïîëåéòå ðàñòîïëåííûì 
ãîðüêèì øîêîëàäîì.

343 Ягодные шашлычки 
с сыром и сухофруктами

10–12 виноградин без косточек • 10 ягод клубни-
ки • 80 г сыра • 10 шт. чернослива без косточек 
• 10 шт. кураги • сироп из варенья

×åðíîñëèâ è êóðàãó ïðîìîéòå è çàìî÷è-
òå â ãîðÿ÷åé âîäå íà 40 ìèíóò. Ñëåéòå âîäó. 
Ñûð íàðåæüòå êóáèêàìè. Íàíèæèòå, ÷åðåäóÿ, 
ïîäãîòîâëåííûå ñóõîôðóêòû, ñûð è ÿãîäû 
íà øïàæêè. Âûëîæèòå íà ïëîñêèå òàðåëêè 
è ïîëåéòå ñèðîïîì èç âàðåíüÿ.

344 Шашлычки из ягод 
и консервированных 
фруктов со сгущенкой

10–12 виноградин • 100 г консервированных 
ананасов • 100 г консервированных персиков 
• 100 г консервированных мандаринов • 100 г 
сгущенного молока

Àíàíàñû, ïåðñèêè è ìàíäàðèíû èçâëåêèòå 
èç áàíîê, äàéòå ñèðîïó ñòå÷ü. Àíàíàñû è ïåðñè-
êè íàðåæüòå êóáèêàìè è íàíèæèòå íà øïàæêè, 
÷åðåäóÿ ñ âèíîãðàäèíàìè è äîëüêàìè ìàíäàðè-
íîâ. Âûëîæèòå íà ïëîñêèå òàðåëêè è ïîëåéòå 
ñãóùåííûì ìîëîêîì.
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345 Кофейные трюфели

6 ст. ложек какао-порошка • 350 г сахарной 
пудры • 250 г размягченного сливочного масла 
• 4 ст. ложки панировочных сухарей • 2 ст. ложки 
крепкого кофе или кофейного напитка

Âçáåéòå ìàñëî ìèêñåðîì. Äîáàâüòå ñàõàðíóþ 
ïóäðó è 4 ñò. ëîæêè êàêàî-ïîðîøêà, ñíîâà âçáåé-
òå äî îáðàçîâàíèÿ îäíîðîäíîé ïûøíîé ìàññû. 
Âñûïüòå ñóõàðè, âëåéòå êîôå èëè êîôåéíûé íà-
ïèòîê, ïåðåìåøàéòå. Âûëåïèòå èç ìàññû øàðè-
êè, îáâàëÿéòå èõ â îñòàâøåìñÿ êàêàî-ïîðîøêå 
è ïîìåñòèòå íà 1 ÷àñ â õîëîäèëüíèê.

346 Конфеты из печенья 
с изюмом и вафлями

200 г песочного печенья • 2 ст. ложки сливочного 
масла • 2 ст. ложки какао-порошка • 2 ст. ложки 
воды • 3 ст. ложки сахара • 1 ст. ложка изюма 
• 50 г вафель с начинкой

Ïå÷åíüå èçìåëü÷èòå. Äîáàâüòå ðàçìÿã÷åííîå 
ìàñëî è 1 ñò. ëîæêó ñàõàðà. Äîáàâüòå êàêàî-
ïîðîøîê, âëåéòå âîäó. Ïðèãîòîâüòå ïëàñòè÷-
íóþ ìàññó, ñëåïèòå øàðèêè. Âàôëè ïîìåñòèòå 
â áëåíäåð, ðàçìåëèòå, âûëîæèòå íà ïëîñêóþ 
òàðåëêó. Îáâàëÿéòå øàðèêè â ìîëîòûõ âàôëÿõ 
ñ îñòàâøèìñÿ ñàõàðîì, âûëîæèòå â ïîðöèîí-
íûå êîðçèíî÷êè èç ãîôðèðîâàííîé áóìàãè. 
Â êàæäóþ êîíôåòêó ñâåðõó âîòêíèòå ïî èçþ-
ìèíêå. Ïîìåñòèòå íà 1 ÷àñ â õîëîäèëüíèê.

347 Конфеты 
с финиками и инжиром

5 фиников • 2–3 сушеных инжира • 2 печенья 
• 150 г сливочного масла • 80 г сахарной пудры 
• 5 ст. ложек какао-порошка • щепотка корицы

Ïå÷åíüå ðàñêðîøèòå. Ó ôèíèêîâ óäàëèòå êîñ-
òî÷êè, ïëîäû ïîìåñòèòå â ÷àøó áëåíäåðà. Äî-
áàâüòå èíæèð è ïðåâðàòèòå â îäíîðîäíóþ ìàññó 
(åñëè ñóõîôðóêòû ñëèøêîì òâåðäûå, ïðåäâàðè-
òåëüíî çàìî÷èòå èõ íà 20 ìèíóò â ãîðÿ÷åé âîäå). 

Ìàñëî âçáåéòå ìèêñåðîì ñ ïóäðîé è ïîëîâèíîé 
êàêàî-ïîðîøêà â ïûøíóþ ïåíó. Äîáàâüòå ïîä-
ãîòîâëåííûå ñóõîôðóêòû, êîðèöó è ðàñêðîøåí-
íîå ïå÷åíüå, ïðîäîëæàéòå âçáèâàòü. Ñëåïèòå 
êîíôåòû, ïîñûïüòå îñòàâøèìñÿ êàêàî-ïîðîø-
êîì è ïîìåñòèòå íà 1 ÷àñ â õîëîäèëüíèê.

348 Конфеты из печенья 
с орехами и ванилином

300 г печенья • 3 ст. ложки ядер грецких орехов 
• ванилин по вкусу • 250 г маргарина • 300 г 
сахарной пудры • 1 яйцо • 50 г какао-порошка

ßäðà îðåõîâ èçìåëü÷èòå íîæîì. Õîðîøî ïåðå-
ìåøàéòå ìàðãàðèí ñ ñàõàðíîé ïóäðîé, äîáàâüòå 
ïîäãîòîâëåííûå îðåõè, ÿéöî, êàêàî-ïîðîøîê, 
âàíèëèí è ïåðåìîëîòûå ïå÷åíüÿ. Õîðîøî ïåðå-
ìåøàéòå, âûëåïèòå øàðèêè, îáâàëÿéòå â ìîëî-
òûõ îðåõàõ è ïîìåñòèòå â õîëîäèëüíèê íà 1 ÷àñ.

349 Конфеты из сухарей 
со сгущенкой и орехами

350 г белых сухарей • 2 ст. ложки какао-порош-
ка • 3 ст. ложки размягченного сливочного масла 
• 150 г сгущенного молока • 2–3 ст. ложки моло-
тых орехов

Ñóõàðè ðàñêðîøèòå, 2–3 ñò. ëîæêè îòëîæèòå, îñ-
òàëüíîå ñìåøàéòå ñ êàêàî-ïîðîøêîì è ìîëîòû-
ìè îðåõàìè. Äîáàâüòå ðàçìÿã÷åííîå ñëèâî÷íîå 
ìàñëî è ìîëîêî. Èç ïîëó÷åííîé ìàññû ñëåïè-
òå øàðèêè. Îáâàëÿéòå êîíôåòû â îñòàâøèõ ñÿ 
êðîøêàõ è ïîìåñòèòå íà 1 ÷àñ â ìîðîçèëüíóþ 
êàìåðó.

350 Ореховые шарики

200 г ядер грецких орехов • 75 г сахара • 3 ст. 
ложки воды • 20 г шоколада • 200 г сахарной 
пудры • 1 ч. ложка растительного масла

Îðåõè ìåëêî èçìåëü÷èòå íîæîì. Ñàõàð çàëåé-
òå âîäîé è âàðèòå, ïîìåøèâàÿ, ïîêà îí ïîëíî-
ñòüþ íå ðàñòâîðèòñÿ. Ñíèìèòå ñèðîï ñ ïëèòû, 
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ìåøàéòå. Ìîêðûìè ðóêàìè âûëåïèòå èç ýòîé 
ìàññû øàðèêè. Øîêîëàä ðàñòîïèòå íà âîäÿíîé 
áàíå, äîáàâüòå ìàñëî è ñàõàðíóþ ïóäðó. Îáìàê-
íèòå øàðèêè â ïîëó÷åííóþ øîêîëàäíóþ ãëà-
çóðü è ïîìåñòèòå íà 1 ÷àñ â õîëîäèëüíèê.

351 Фруктовая колбаска

350 г чернослива • 350 г фиников • 250 г инжи-
ра • 250 г ядер грецких орехов • 100 г сахарной 

пудры • 200 г молочного шоколада • 3 ст. ложки 

сахара

Ó ÷åðíîñëèâà è ôèíèêîâ óäàëèòå êîñòî÷êè. Ïî-
ìåñòèòå â áëåíäåð, äîáàâüòå èíæèð è ãðåöêèå 
îðåõè è ïåðåìåëèòå. Äîáàâüòå íàëîìàííûé 
êóñî÷êàìè øîêîëàä è ðàçìåëèòå, äîáàâüòå ñà-
õàðíóþ ïóäðó, ïåðåìåøàéòå. Âûëîæèòå ìàññó 
íà ðàçäåëî÷íóþ äîñêó, ïîñûïàííóþ ñàõàðîì, 
ñëåïèòå êîëáàñêó, îáâàëÿéòå â ñàõàðå è îñòàâü-
òå íà íî÷ü ïîäñîõíóòü, íàêðûâ ñàëôåòêîé. Ïî-
äàâàéòå, íàðåçàâ íà êðóæî÷êè.
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352 Шоколадный мусс 
с маршмэллоу

120 г горького шоколада • 180 мл молока • 250 г 

маршмэллоу

Ãîðüêèé øîêîëàä íàòðèòå íà òåðêå. Îòëîæèòå 
äëÿ óêðàøåíèÿ 50 ã ìàðøìýëëîó, îñòàëüíûå 
ïîìåñòèòå â ÷àøó áëåíäåðà è âçáåéòå äî îäíî-
ðîäíîé ìàññû. Ïåðåëîæèòå â êàñòðþëþ. Âëåé-
òå ìîëîêî è äîáàâüòå íàòåðòûé øîêîëàä. Íà-
ãðåâàéòå íà óìåðåííîì îãíå, ïîìåøèâàÿ, ïîêà 
øîêîëàä íå ðàñòâîðèòñÿ. Ñëåäèòå çà òåì, ÷òîáû 

ìîëîêî íå çàêèïåëî. Ñíèìèòå ñ îãíÿ è ïðîäîë-
æàéòå ïåðåìåøèâàòü ìàññó, ïîêà îíà íå ñòàíåò 
îäíîðîäíîé. Âûëåéòå åå â áîêàë èëè êðåìàíêó 
è ïîìåñòèòå â õîëîäèëüíèê íà 2 ÷àñà. Óêðàñüòå 
îñòàâøèìèñÿ ìàðøìýëëîó.

353 Ванильный мусс 
из белого шоколада

300 г белого шоколада • 150 мл молока • 3 яйца 
• 150 г сахарной пудры • 300 мл 20%-ных сливок 
• ванилин по вкусу
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ëåéòå ìîëîêîì. Ðàñòîïèòå íà âîäÿíîé áàíå, 
îñòóäèòå. Æåëòêè ñîåäèíèòå ñ ïóäðîé, äîáàâü-
òå ïîäãîòîâëåííûé øîêîëàä. Âçáåéòå áåëêè, 
ââåäèòå ñëèâêè è âàíèëèí, ñíîâà âçáåéòå. Äî-
áàâüòå â øîêîëàäíóþ ìàññó, ïåðåìåøàéòå äå-
ðåâÿííîé ëîïàòêîé. Ðàçëîæèòå â êðåìàíêè, îõ-
ëàæäàéòå 2 ÷àñà.

354 Горячий шоколад 
с апельсином

100 г черного шоколада • 2 стакана молока 
• 1 ст. ложка сахарной пудры • 1 ст. ложка апель-
синового сиропа • 1 ч. ложка крахмала • 2 круж-
ка апельсина для украшения

Øîêîëàä íàëîìàéòå ìåëêèìè êóñî÷êàìè. 
Îòëåéòå 50 ìë ìîëîêà, îñòàëüíîå ïîäîãðåé-
òå íà ñëàáîì îãíå, äîâåäèòå äî êèïåíèÿ, 
íî íå äàéòå çàêèïåòü. Äîáàâüòå ñàõàðíóþ ïóä-
ðó, àïåëüñèíîâûé ñèðîï è ïîäãîòîâëåííûé 
ãîðüêèé øîêîëàä, âàðèòå, ïîìåøèâàÿ, íà ñëà-
áîì îãíå äî ïîëíîãî ðàñòâîðåíèÿ øîêîëàäà. 
Êðàõìàë ðàñòâîðèòå â îñòàâøåìñÿ ìîëîêå, 
äîáàâüòå ê îñíîâíîé ìàññå, ïåðåìåøàéòå 
äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ è ðàçëåéòå â ÷àø-
êè, óêðàñèâ êàæäóþ íàäðåçàííûì êðóæêîì 
àïåëüñèíà.

355 Шоколадный кофе 
глясе с корицей

1 ч. ложка растворимого кофе • 2 ст. ложки шо-
коладного сиропа • 50 г сливочного мороженого 
• щепотка корицы • 1 яичный желток • 1 ч. ложка 
сахара

ßè÷íûé æåëòîê ðàçîòðèòå äîáåëà ñ ñàõà-
ðîì. Ðàñòâîðèìûé êîôå çàëåéòå 200 ìë ãî-
ðÿ÷åé âîäû, äîáàâüòå ðàñòåðòûé ñ ñàõàðîì 
æåëòîê, âëåéòå ïîëîâèíó ñèðîïà è âàðèòå 
10 ìèíóò, ïîìåøèâàÿ, íà ñëàáîì îãíå. Ïåðå-
ëåéòå â ÷àøêó, äîáàâüòå øàðèê ìîðîæåíîãî, 
ïîñûïüòå êîðèöåé, ïîëåéòå îñòàâøèìñÿ ñè-
ðîïîì.

356 Какао с зефирной 
пеной

4 ч. ложки сладкого растворимого какао-порош-

ка • 400 мл молока • 300 г ванильного зефира 

• 3 ст. ложки горького какао-порошка • 180 мл 

жирных сливок • шоколадная кондитерская по-

сыпка

Ìîëîêî ïîäîãðåéòå è ïðèãîòîâüòå íàïèòîê, 
ðàñòâîðèâ â íåì êàêàî-ïîðîøîê. Ðàçëåéòå â âû-
ñîêèå ÷àøêè. Çåôèð ïîìåñòèòå â ÷àøó áëåíäå-
ðà, äîáàâüòå ãîðüêèé êàêàî-ïîðîøîê è ñëèâêè, 
äîâåäèòå äî îäíîðîäíîé ìàññû. Ñ ïîìîùüþ 
êîíäèòåðñêîãî øïðèöà ñäåëàéòå íà êàêàî «øà-
ïî÷êè» èç ïîëó÷èâøåãîñÿ ìóññà è óêðàñüòå èõ 
øîêîëàäíîé êîíäèòåðñêîé ïîñûïêîé.

357 Мусс из дыни 
со сметаной и зефиром

350 г мякоти дыни • 250 г зефира • 200 г смета-

ны • листики мяты

Äûíþ íàðåæüòå êóñî÷êàìè, íåñêîëüêî øòóê 
îòëîæèòå äëÿ óêðàøåíèÿ, îñòàâøèåñÿ ïîìåñ-
òèòå â ÷àøó áëåíäåðà. Äîáàâüòå íàðåçàííûé 
êóñî÷êàìè çåôèð è ñìåòàíó. Äîâåäèòå äî îäíî-
ðîäíîãî ñîñòîÿíèÿ. Ïåðåëîæèòå â êðåìàíêè. 
Óêðàñüòå îñòàâøèìèñÿ êóáèêàìè äûíè è ñâå-
æèìè ëèñòèêàìè ìÿòû.

358 Мусс апельсиновый

цедра и сок 4 апельсинов • 1 стакан сахарной 

пудры • 2 ст. ложки желатина

Àïåëüñèíîâóþ öåäðó íàòðèòå íà ìåëêîé òåðêå. 
Ñàõàðíóþ ïóäðó çàëåéòå 650 ìë âîäû è ïðèãî-
òîâüòå ñèðîï. Æåëàòèí çàëåéòå 120 ìë õîëîä-
íîé âîäû, îñòàâüòå íà 1 ÷àñ. Ïîäîãðåéòå, ÷òîáû 
îí ðàñïóñòèëñÿ. Äîáàâüòå â ñèðîï âìåñòå ñ òåð-
òîé öåäðîé è ñîêîì. Äîâåäèòå äî êèïåíèÿ, äàé-
òå îñòûòü, ïðîöåäèòå. Ðàçëîæèòå â êðåìàíêè 
è ïîìåñòèòå â õîëîäèëüíèê íà 2 ÷àñà.
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359 Холодный чай 
с ромашкой, гибискусом 
и клубникой

1 ст. ложка сушеной ромашки • 1 ст. ложка суше-

ного гибискуса • 6–8 ягод клубники • 1 ст. лож-

ка клубничного сиропа • сахар и пищевой лед 

по вкусу

Ñóøåíóþ ðîìàøêó è ãèáèñêóñ ïîìåñòèòå 
â ôàðôîðîâûé ÷àéíèê, çàëåéòå 2 ñòàêàíàìè 
êèïÿòêà, íàñòàèâàéòå ïîä êðûøêîé 20 ìèíóò. 
Ïðîöåäèòå, äîáàâüòå ñàõàð è ñèðîï, îõëàäèòå. 
Ðàçëåéòå â ïðîçðà÷íûå áîêàëû. ßãîäû êëóáíè-

êè íàðåæüòå êóñî÷êàìè, ðàçëîæèòå â áîêàëû 
ñ íàïèòêîì è óêðàñüòå áîðòèêè. Ïî æåëàíèþ 
ïîäàâàéòå ñ ïèùåâûì ëüäîì.

360 Гранатовый чай 
с корицей и медом

1 ст. ложка сухого крупнолистового чая • 500 мл 
воды • 150 мл гранатового сока • 1 ст. ложка 
жидкого меда • молотая корица по вкусу

Â ñóõîé ãîðÿ÷èé ÷àéíèê íàñûïüòå çàâàðêó. 
Âîäó äîâåäèòå äî òåìïåðàòóðû «áåëîãî êëþ÷à» 
è, íå äàâ åé çàêèïåòü, çàâàðèòå ÷àé. Äàéòå íà-
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115ñòîÿòüñÿ ïîä êðûøêîé 2–3 ìèíóòû è îñòàâüòå 
åùå íà 3–4 ìèíóòû â òåïëîì ìåñòå. Ïðîöåäè-
òå, ñîåäèíèòå ñ æèäêèì ìåäîì è ãðàíàòîâûì 
ñîêîì, ðàçëåéòå â ÷àøêè. Ïðèïðàâüòå ïî âêóñó 
ìîëîòîé êîðèöåé.

361 Глинтвейн «Детский»

1 л сока из красного винограда • 1 апельсин 
• 4–5 бутонов гвоздики • 2 ст. ложки меда • ще-
потка молотой корицы • палочки корицы для укра-
шения

Àïåëüñèí íàðåæüòå êðóæî÷êàìè, íåñêîëüêî 
øòóê îòëîæèòå äëÿ óêðàøåíèÿ. Ñîê âñêèïÿ-
òèòå ñ îñòàâøèìèñÿ êðóæî÷êàìè àïåëüñèíà, 
ãâîçäèêîé è ìîëîòîé êîðèöåé. Äîáàâüòå ìåä. 
Íàêðîéòå êðûøêîé è äàéòå íàñòîÿòüñÿ â òåï-
ëîì ìåñòå 20 ìèíóò. Ðàçëåéòå â áîêàëû, óê-
ðàñüòå êðóæêàìè àïåëüñèíîâ è ïàëî÷êàìè 
êîðèöû.

362 Смузи с хурмой 
и мороженым

1 хурма • сок 1 апельсина • 100 мл газирован-
ной несоленой воды • 100 г сливочного мороже-
ного

Õóðìó î÷èñòèòå, óäàëèòå êîñòî÷êè, íàðåæüòå 
ìÿêîòü êóáèêàìè, ïîìåñòèòå â ÷àøó áëåíäåðà. 
Äîáàâüòå ìîðîæåíîå, âëåéòå ñîê àïåëüñèíà 
è ãàçèðîâàííóþ âîäó. Äîâåäèòå äî îäíîðîäíî-
ãî ñîñòîÿíèÿ.

363 Смузи с черникой, 
йогуртом и мороженым

150 г черники (можно замороженной) • 200 мл 
натурального йогурта • 1 ч. ложка мятного сиро-
па • 1 шарик сливочного мороженого • листики 
мяты

ßãîäû âûìîéòå (çàìîðîæåííûå ïðåäâàðèòåëü-
íî ðàçìîðîçüòå), îòëîæèòå íåñêîëüêî øòóê äëÿ 

óêðàøåíèÿ. Îñòàëüíûå ïîìåñòèòå â áëåíäåð. 
Çàëåéòå íàòóðàëüíûì éîãóðòîì. Ñìåøèâàéòå 
â òå÷åíèå 30–40 ñåêóíä äî îäíîðîäíîãî ñîñòîÿ-
íèÿ. Ïåðåëåéòå â áîêàë, ñâåðõó ïîìåñòèòå øà-
ðèê ñëèâî÷íîãî ìîðîæåíîãî. Ïîëåéòå ìÿòíûì 
ñèðîïîì. Óêðàñüòå îñòàâøèìèñÿ ÿãîäàìè ÷åð-
íèêè è ëèñòèêàìè ìÿòû.

364 Бананово-
персиковый смузи 
с мороженым

1 банан • 100 г консервированных персиков 
• 50 мл сиропа из-под персиков • 50 г сливочно-
го мороженого • 150 мл молока

Ïåðñèêè èçâëåêèòå èç áàíêè, íàðåæüòå êó-
ñî÷êàìè, ïåðåëîæèòå â ÷àøó áëåíäåðà. Áàíàí 
î÷èñòèòå, íàðåæüòå êðóæêàìè, äîáàâüòå ê ïåð-
ñèêàì. Âëåéòå â ÷àøó ñèðîï èç-ïîä ïåðñèêîâ 
è ìîëîêî. Äîáàâüòå ìîðîæåíîå. Ñìåøèâàéòå 
30 ñåêóíä. Ïåðåëåéòå ãîòîâûé íàïèòîê â âûñî-
êèé áîêàë.

365 Банановый смузи 
с мороженым и шоколадом

1 банан • 80 г сливочного мороженого • 1 ч. лож-
ка растворимого какао-порошка • 1 ст. ложка 
воды • 100 мл молока • 50 г шоколадного моро-
женого • 30 г шоколада 

Î÷èùåííûé áàíàí íàðåæüòå êðóæêàìè è ïî-
ìåñòèòå â ÷àøó áëåíäåðà. Äîáàâüòå ñëèâî÷íîå 
ìîðîæåíîå. Êàêàî ðàçâåäèòå â òåïëîé âîäå, ñî-
åäèíèòå ñ ìîëîêîì, çàëåéòå ñîäåðæèìîå ÷àøè. 
Ñìåøèâàéòå 30 ñåêóíä. Ïåðåëåéòå â âûñîêèé 
áîêàë. Ñâåðõó óêðàñüòå ñìóçè øàðèêîì øî-
êîëàäíîãî ìîðîæåíîãî è ïîñûïüòå íàòåðòûì 
íà ìåëêîé òåðêå øîêîëàäîì.
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