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Введение

Фаршированные блюда всегда были постоянными спутниками 
праздничного стола. Именно они помогали дополнить и разно-
образить меню. Такие блюда — это всегда сюрприз, потому что 
начинка в них может быть самой неожиданной, а значит, перед 
вами откроются новые вкусовые сочетания.

При правильном подборе ингредиентов самые простые, на пер-
вый взгляд, блюда станут изюминкой вашего меню.

В данной книге представлены базовые рецепты фарширован-
ных блюд, которые можно смело использовать не только при ор-
ганизации праздничного стола, но и в повседневной кухне. Кроме 
того, взяв за основу эти рецепты и дополнив их вкусовыми нюан-
сами, вы сможете создать новые вкусные блюда.
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Ингредиенты
 – 2 баклажана среднего размера
 – 200 г консервированной кукурузы
 – 30 г перца чили
 – 40 г томатной пасты
 – 50 мл воды
 – 30 мл растительного масла
 – Соль
 – Сахар
 – Зелень укропа

Способ приготовления
Баклажаны вымыть. Разрезать вдоль на две по-
ловинки.

С помощью ложки вынуть середину. Посолить 
и оставить на 20 минут. Промыть.

Запечь в духовом шкафу 15 минут, сбрызнуть 
растительным маслом.

Середину баклажанов нарезать мелким куби-
ком, посолить и оставить на 20 минут.

Промыть и обжарить на растительном масле.
Добавить томатную пасту, соль, сахар, кукуру-

зу и воду. Тушить 10 минут.
Перец чили разрезать вдоль и очистить от се-

мян. Нарезать тонкими полукольцами.
Добавить в томатный соус.
Баклажаны наполнить начинкой и запекать 

в духовом шкафу при температуре 180 °С 20 ми-
нут. Подавать горячими, посыпав зеленью укропа.

Баклажаны с кукурузой и чили 
в томатном соусе
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Ингредиенты
 – 2 баклажана
 – 300 г куриного филе
 – 100 г сливок 20 % жирности
 – 10 г муки
 – 20 мл растительного масла
 – Зелень укропа
 – Соль
 – Черный перец
 – Мускатный орех

Способ приготовления
Баклажаны вымыть. Разрезать вдоль на две 
половинки. С помощью ложки вынуть середину. 
Посолить и оставить на 20 минут. Промыть.

Запечь в духовом шкафу 15 минут, сбрызнуть 
растительным маслом.

Курицу нарезать мелким кубиком.
Муку пассеровать до появления орехового 

аромата.
Ввести сливки, хорошо перемешивая для пред-

отвращения появления комочков. Добавить соль, 
перец и мускатный орех.

Курицу обжарить в другой сковороде. Соеди-
нить с соусом.

Укроп мелко порубить и добавить к начинке.
Баклажаны наполнить начинкой и запекать 

в духовом шкафу при температуре 180 °С 20 минут.
Подавать горячими, посыпав зеленью укропа.

Баклажаны с курицей 
в сливочном соусе
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Баклажаны 
с мясом, 

сладким перцем 
и зеленым луком

Ингредиенты
 – 2 баклажана среднего размера
 – 300 г свинины
 – 150 г сладкого перца
 – 70 г зеленого лука
 – 50 г твердого сыра
 – 30 мл растительного масла
 – Соль
 – Черный перец

Способ приготовления
Баклажаны вымыть. Разрезать вдоль на две по-
ловинки.

С помощью ложки вынуть середину. Посолить 
и оставить на 20 минут. Промыть.

Запечь в духовом шкафу 15 минут, сбрызнуть 
растительным маслом.

Мясо пропустить через мясорубку.
Перец нарезать мелким кубиком.
Сыр натереть на мелкой терке.
Мясной фарш обжарить на растительном масле.
Добавить сладкий перец, слегка обжарить.
Тушить, периодически добавляя воду.
Посолить. Приправить перцем. Добавить мел-

ко рубленный лук и тертый сыр.
Баклажаны наполнить начинкой и запекать 

в духовом шкафу при температуре 180 °С 20 ми-
нут. Подавать горячими, посыпав зеленым луком.
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Баклажаны 
с томатами 

и кинзой

Ингредиенты
 – 4 баклажана среднего размера
 – 400 г помидоров
 – 100 г кинзы
 – 100 г сливочного сыра
 – 1 зубчик чеснока
 – Соль
 – Черный перец

Способ приготовления
На баклажанах сверху сделать разрезы. Посо-
лить. Оставить на 20 минут. Промыть.

Каждый баклажан завернуть в фольгу и запе-
кать в разогретой до 180 °С духовке 20 минут.

Помидоры очистить от кожуры и семян. Наре-
зать мелким кубиком.

Кинзу мелко порубить и смешать со сливоч-
ным сыром.

Посолить, приправить перцем и чесноком.
Аккуратно смешать с помидорами.
Достать баклажаны, аккуратно развернуть. 

Вынуть ложкой часть мякоти и наполнить поми-
дорами с зеленью.

Запекать в духовом шкафу при температуре 
180 °С 20 минут.

Подавать, посыпав рубленой кинзой.
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