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Закуска сирна 
з ананасом 
у тарталетках

 8 порцій  20 хвилин

сир твердий 400 г
ананаси консервовані 200 г
майонез 1 склянка
тарталетки 24 шт.
часник 2—3 зубці

1. Натріть сир на дрібній тертці, часник 
пропустіть через прес. Чверть ананасів 
залиште для оформлення, решту 
подрібніть.
2. Підготовані інгредієнти з’єднайте, 
заправте майонезом. Викладіть закуску 
в тарталетки, прикрасьте рештою 
шматочків ананаса.

Печериці, фаршировані 
цибулею

 4 порції  40 хвилин

печериці 500 г
сир пармезан 150 г
цибуля ріпчаста 2 шт.
масло вершкове 50 г
майонез до смаку
олія оливкова до смаку

1. Ніжки печериць акуратно відокремте 
від шапочок.

2. Ніжки та ріпчасту цибулю дрібно наріж-
те, обсмажте в суміші масла й олії.
3. Шапочки наповніть приготованою 
начинкою. Форму для випікання змастіть 
олією, викладіть шапочки, зверху майо-
нез, змішаний із сиром.
4. Випікайте печериці за температури 
150 °C протягом 20 хвилин. Подавайте 
гриби гарячими або холодними.

Фаршировані 
баклажани, запечені 
із сиром

 4 порції  45 хвилин

баклажани 4 шт.
помідори 3 шт.
сир едам 200 г
олія оливкова 2 ст. ложки
розмарин 4 гілочки
перець чорний мелений до смаку
сіль до смаку

1. Баклажани розріжте вздовж навпіл, 
вийміть м’якоть і дрібно її нарубайте. 
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Половинки баклажанів посоліть, 
поперчіть і залиште на 15 хвилин. Сир 
наріжте скибками. Розмарин дрібно 
нарубайте. Помідори надріжте хрест-
навхрест, обдайте окропом і очистьте 
від шкірки. М’якоть наріжте дрібними 
кубиками.
2. Перемішайте м’якоть баклажанів 
із помідорами та розмарином. 
Половинки баклажанів ополосніть 
водою, обсушіть і наповніть 
приготованим овочевим фаршем.
3. Викладіть баклажани в змащену 
олією форму, зверху покладіть 
скибочки сиру й поперчіть. Запікайте 
баклажани 20 хвилин за температури 
200 °C.

Помідори із сиром

 6 порцій  35 хвилин

помідори 12 шт.
сир нежирний 200 г
томатне пюре 1 ст. ложка
цибуля зелена рубана 3 ст. ложки
перець білий мелений до смаку
сіль до смаку

1. Помідори, зрізавши «кришечки» 
та вийнявши ложкою м’якоть, 
посоліть і поперчіть. Сир з’єднайте 
з цибулею, посоліть, поперчіть 
і перемішайте.
2. Наповніть помідори сирно-цибулевою 
сумішшю, накрийте «кришечками» 
та викладіть у форму. М’якоть помідорів 
протріть із томатним пюре, посоліть 
і полийте отриманою сумішшю 
фаршировані помідори.

3. Запікайте помідори протягом 
10—15 хвилин за температури 180 °C.

Буряк, 
фарширований овочами

 6 порцій  45 хвилин

буряки варені 6 шт.
морква 3—4 шт.
цибуля ріпчаста 3 шт.
олія 1/2 склянки
оцет винний білий 1—2 ч. ложки
листки зеленого салату 10—12 шт.
зелень петрушки та кропу до смаку
перець чорний мелений до смаку
сіль до смаку

1. Буряки очистьте від шкірки, за допо-
могою ложки видаліть серцевину, краї 
виріжте зубцями.
2. Моркву й цибулю очистьте (1/2 цибули-
ни залиште для оформлення), дрібно на-
ріжте та обсмажте на сковорідці на олії. 
Серцевину буряків подрібніть, змішайте 
з обсмаженими овочами, дрібно наріза-
ною зеленню петрушки та кропу (кілька 
гілочок залиште для оформлення).
3. Овочеву масу заправте винним оцтом, 
сіллю, перцем, ретельно перемішайте 
й тушкуйте в сотейнику, час від часу 
помішуючи, протягом 5—10 хвилин.
4. Готовим фаршем наповніть буряки 
й подавайте на листках зеленого салату, 
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оформивши кружальцями залишеної 
ріпчастої цибулі та гілочками зелені.

Печериці 
по-венесуельськи

 4 порції  25 хвилин 
+ 4 години охолодження

печериці 600 г
оцет яблучний 1/3 склянки
олія 1/3 склянки
часник 2—3 зубці
перець духмяний 2—3 горошини
лавровий листок 1 шт.
цукор 1 ч. ложка
сіль 1 ч. ложка

1. Гриби промийте, великі розріжте навпіл. 
Часник пропустіть через прес.
2. Гриби й часник перемішайте, додайте 
інші інгредієнти й тушкуйте під кришкою 
на середньому вогні 5—10 хвилин.
3. Готові гриби остудіть, перекладіть у бан-
ку й поставте в холодильник на 4 години.

Бутерброди «Овочеві»

 4 порції  40 хвилин

хліб пшеничний учорашній 
без скоринки 8 скибок
капуста квашена 100 г
яйця варені 2 шт.
сир твердий тертий 50 г
томатне пюре 3 ч. ложки
масло вершкове 40 г
перець червоний мелений до смаку
сіль до смаку

1. Капусту нарубайте, прогрійте 
з маслом, додайте 3 ст. ложки води, 
спеції, томатне пюре й тушкуйте 
20 хвилин. Додайте рубані яйця 
та перемішайте.
2. Скибки хліба обсмажте на маслі. 
Викладіть на них приготовану суміш, 
посипте сиром і запікайте до утворення 
золотавої скоринки.

Італійські гарячі 
бутерброди

 8 порцій  30 хвилин

хліб пшеничний 8 скибок
консервована риба в олії 2 банки
сир твердий 8 скибок
гриби мариновані 8 шт.
огірки мариновані 2 шт.
цибуля ріпчаста 1 шт.
масло вершкове 80 г
зелень петрушки рубана 2 ст. ложки
перець червоний мелений до смаку

1. Скибки хліба змастіть маслом. Цибулю 
дрібно нарубайте. Рибу розімніть 
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