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Салаты и закуски

Огуречные бутерброды

350 г белого хлеба, 50 г сливочного масла, 250 г огурцов, соль 
по вкусу, веточка укропа для украшения

Свежий белый хлеб нарезать тонкими ломтями, тонким сло-
ем намазать на него сливочное масло. Сверху на бутерброд по-
ложить очищенный от кожицы и  нарезанный кружочками 
огурец, посолить и украсить веточкой укропа.

Помидорные бутерброды

350 г белого хлеба, 80 г сливочного масла, 200 г помидоров, 
соль по вкусу

Свежие помидоры вымыть под проточной водой и окунуть 
в кипяток на 5 минут, затем очистить от кожицы и нарезать 
мякоть небольшими кусочками. Белый хлеб нарезать ломтя-
ми, смазать сливочным маслом и выложить сверху кусочки 
помидоров. Посолить.
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Тосты из перепелиных яиц
350 г белого хлеба, 8 перепелиных яиц, 120 г сливочного мас-
ла, 1  ст.  л. молотой куркумы, молотый красный перец 
и соль по вкусу

Хлеб нарезать ломтиками и слегка обжарить на сковороде без 
масла. Подсоленную воду вскипятить и около 5 минут варить 
в ней яйца. Вареные яйца очистить от скорлупы и разрезать на 
2 части. К сливочному маслу добавить куркуму и красный перец, 
полученную смесь взбить. На готовые тосты тонким слоем нане-
сти масляную смесь и  выложить половинки яиц. Оставшееся 
масло можно выдавить на бутерброды из кондитерского мешка.

Яичные бутерброды

350 г белого хлеба, 80 г сливочного масла, 3 яйца, соль по вку-
су, зелень петрушки для украшения

Яйца варить в слегка подсоленной воде 10 минут, затем слить 
воду и остудить. Вареные яйца очистить от скорлупы, отделить 
белки от желтков и  протереть их через сито. Хлеб нарезать 
ломтями и слегка сбрызнуть подсолнечным маслом. Затем вы-
ложить на одну половину ломтя белки, а на другую — желтки, 
посолить и украсить веточками петрушки.

Багеты с начинкой «Ассорти»

2 французских багета, 350 г рубленого мяса, 100 г шампиньо-
нов, 200 г огурцов, 50 г твердого сыра, 100 г плавленого сыра 
с шампиньонами, 100 г лука, 2 ст. л. растительного масла, 
3 ст. л. кетчупа, молотый черный перец и соль по вкусу, зе-
лень петрушки

Шампиньоны вымыть, очистить, нарезать тонкими ломтиками. 
Очистить луковицу, нарезать полукольцами и поджарить в масле 
на сковороде до золотистого цвета. Выложить к луку фарш и об-
жарить, в полученную смесь добавить плавленый сыр и кетчуп, 
тщательно перемешать и жарить 2—3 минуты. Выложить к фар-
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шу шампиньоны, добавить соль и перец, тщательно перемешать. 
Огурцы вымыть, очистить и нарезать тонкими кружочками. Ду-
ховку разогреть до 200 °С. Багеты разрезать вдоль на две полови-
ны и выложить на противень срезом вверх. Разместить на них 
кружки огурца, мясной фарш с луком, посыпать тертым на мел-
кой терке сыром и запекать около 10—15 минут. Готовые багеты 
по желанию можно украсить зеленью петрушки.

Рыбные хлебцы с оливками

2 хлебца, 100 г вареного филе рыбы, 100 г помидоров, 100 г лу-
ка, 40 г маслин без косточек, 20 г сливочного масла, зелень 
по вкусу

Лук очистить, нарезать полукольцами, спассеровать на сково-
роде в масле до золотистого цвета и охладить. Маслины мел-
ко нарезать, добавить на сковороду, перемешать. Готовую 
смесь разместить на хлебцах, сверху выложить вымытые и на-
резанные кружочками помидоры, на них — тонкие ломтики 
рыбного филе. Запекать в духовке при температуре 250 °С. Го-
товые хлебцы по желанию можно украсить зеленью.

Рыбные сэндвичи со шпинатом

200 г белого хлеба, 150 г копченого лосося, 300 г заморожен-
ного шпината, 100 г сыра, 2 зубка чеснока, 2 ст. л. оливко-
вого масла, лимонный сок, молотый черный перец, соль по 
вкусу, зелень для украшения

Чеснок очистить, растолочь в  ступке или мелко нарезать 
и смешать с оливковым маслом. Шпинат разморозить и блан-
шировать около 2 минут, затем остудить. Духовку разогреть 
до 180 °С. Хлеб нарезать ломтями и смазать оливковым мас-
лом с обеих сторон, выложить на противень и поджарить в ду-
ховке в течение 5 минут. Копченого лосося нарезать крупны-
ми кубиками, смешать с натертым на крупной терке сыром 
и бланшированным шпинатом, в полученную смесь добавить 
лимонный сок и поперчить. Массу разложить на половину 
тостов, оставшимися тостами накрыть сверху. Разрезать 
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каждый тост по диагонали на 2 треугольных тоста поменьше, 
украсить веточками петрушки, укропа или кинзы.

Рыбные тосты с тунцом и креветками

200 г белого хлеба, 200 г очищенных креветок, 200 г консер-
вированного в масле тунца, 150 г манго, 200 г помидоров, 
50 г помидоров черри, 200 г яблок, 100 г лука, 50 г сливочно-
го масла, 10 веточек укропа, 2 ст. л. майонеза, 50 г плавле-
ного сыра, соль по вкусу, кресс-салат для украшения

Очистить луковицу, нарезать кольцами или полукольцами, 
поджарить на сковороде на сливочном масле до золотистого 
цвета. Высыпать на сковороду к луку креветки и обжарить. Из 
консервов слить масло, тунца тщательно размять вилкой, уда-
лить кости. Все фрукты, овощи и зелень тщательно вымыть 
под проточной водой, нарезать манго и яблоки дольками, по-
мидоры — кружочками, укроп измельчить. Духовку разогреть 
до 220 °С, нарезать хлеб ломтями, намазать майонезом. На по-
ловину ломтиков хлеба выложить креветки, манго, помидо-
ры, яблоки и половину ломтиков сыра, запекать в духовке 
8—10 минут. На оставшиеся кусочки хлеба выложить ябло-
ки, тунца, укроп и оставшийся плавленый сыр, запекать в ду-
ховке 5 минут. Готовые тосты по желанию можно украсить 
кресс-салатом.

Горячие бутерброды 
с копченой курицей

100 г белого хлеба, 100 г копченого куриного филе, 70 г авока-
до, 20 г зеленого лука, 4 ч. л. тертого твердого сыра, зелень 
для украшения

Мелко нарубить зеленый лук. Копченое куриное филе и аво-
кадо нарезать тонкими ломтиками. На нарезанный хлеб вы-
ложить по ломтику филе и авокадо. Посыпать бутерброд тер-
тым на крупной терке сыром и  рубленым луком. Готовые 
бутерброды запекать около минуты в духовке при температу-
ре 230 °С. По желанию украсить зеленью.
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Бутерброды с маслом и сельдью
100 г сливочного масла, 30 г сельди, горчица и специи по вкусу

Удалить у сельди кожу и кости, вымочить филе в холодном мо-
локе, протереть через сито. Смешать протертую сельдь с гор-
чицей и размягченным сливочным маслом. Массу нанести на 
тосты или обжаренные на масле ломтики хлеба.

Бутерброды «Сытные» 
с куриной колбасой

100 г куриной колбасы, 4 круглые булочки, 2 пера зеленого 
лука, 100 г майонеза, 100 г сладкого перца, листья салата 
для украшения

Перья зеленого лука вымыть и мелко нашинковать. Разогреть 
духовку до 200 °С. Нарезанный лук смешать с майонезом. Бу-
лочки разрезать вдоль на две половинки и слегка поджарить 
в духовке. Сладкий перец вымыть, удалить плодоножку, серд-
цевину и нарезать полосками. Листья салата вымыть и слегка 
обсушить. Половину разрезанных булочек смазать майонезом 
и посыпать зеленым луком. На них выложить ломтики колба-
сы и полоски перца, накрыть вторыми половинками булочек. 
Украсить бутерброды листьями салата.

Бутерброды «Обжора» с зеленью

100 г белого хлеба, 80 г жареной свинины, 8 листьев зелено-
го салата, 20 г шпината, 20 г щавеля, 5 веточек укропа, 
5 перьев зеленого лука, 1 ч. л. горчицы, 1 ч. л. 3%-ного уксу-
са, 20 г сливочного масла, 2 вареных яйца, соль, черный мо-
лотый перец по вкусу

Всю зелень и шпинат тщательно измельчить. Горчицу взбить 
венчиком с уксусом, добавить соль и черный молотый перец. 
Залить нарезанную зелень приготовленной заправкой и тща-
тельно перемешать. Нарезанный белый хлеб тонким слоем сма-
зать сливочным маслом, положить на него жареную свинину, 
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листья салата и смесь из зелени. Вареные яйца нарезать кру-
жочками и положить сверху на бутерброды.

Бутерброды с курятиной

350 г белого хлеба, 80 г сливочного масла, 200 г куриного фи-
ле, 10 г зеленого горошка

Белый хлеб нарезать ломтями и смазать сливочным маслом, 
сверху выложить отваренное куриное филе. Украсить бутер-
броды зеленым горошком.

Бутерброды «Классические»

350 г белого хлеба, 80 г сливочного масла, 30 г столовой гор-
чицы, 250 г ветчины

Горчицу смешать с размягченным сливочным маслом, взбить. 
Белый хлеб нарезать ломтями, намазать смесью сливочного 
масла и горчицы. Сверху положить тонкий ломтик ветчины 
такой же формы и размера, как и хлеб.

Бутерброды «Студенческие»

350 г белого хлеба, 200 г ветчины, 60 г майонеза, 50 г соле-
ных огурцов

Ветчину и хлеб нарезать ломтиками, намазать хлеб майоне-
зом и  выложить сверху ветчину. Соленые огурцы нарезать 
кружочками и украсить бутерброды.

Бутерброды «Экзотические»

100  г  белого хлеба, 100  г  жареной свинины, 100  г  ананаса, 
100 г твердого сыра, 40 г сливочного масла, кетчуп и зелень 
по вкусу

Хлеб нарезать ломтями и поджарить на половине нормы сли-
вочного масла, вторую половину масла намазать на хлеб, свер-
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ху выложить ананасы, свинину, ломтики сыра. Готовые бутер-
броды запечь в духовке до расплавления сыра. Полить блюдо 
кетчупом и украсить зеленью.

Голландские бутерброды с ветчиной

100  г  белого хлеба, 100  г  ветчины, 100  г  твердого сыра, 
40  г  сливочного масла, 1  ч.  л. горчицы, 100  г  помидоров, 
2 ст. л. рубленого укропа и зелени петрушки, молотый крас-
ный перец и соль по вкусу

Хлеб нарезать ломтями и поджарить на половине нормы сли-
вочного масла, вторую половину масла смешать с  горчицей 
и намазать сверху на хлеб. На каждый кусок обжаренного хлеба 
выложить по ломтику ветчины, сыра и вымытого и нарезанно-
го кружочками помидора, посолить, поперчить. Запекать бутер-
броды около 10 минут при температуре 200—220 °С до полного 
расплавления сыра. Готовые бутерброды украсить зеленью.

Горячие бутерброды 
с сыром и ветчиной

200  г белого батона, 200  г ветчины, 100  г твердого сыра, 
1 ст. л. топленого масла

Батон нарезать ломтиками, по желанию срезать корочку, за-
тем обжарить на сливочном масле. Ветчину и сыр нарезать не-
большими ломтиками. Выложить ломтики на хлеб в 4 слоя, 
чередуя сыр с ветчиной, и запечь в духовке или на гриле до 
расплавления сыра.

Горячие трубочки 
с овсяными хлопьями

200 г белого хлеба, 100 г плавленого сыра, 2 яйца, 100 г овся-
ных хлопьев, соль по вкусу, растительное масло

Хлеб нарезать ломтями и срезать все корочки, раскатать мя-
коть скалкой. Нарезать сыр тонкими ломтиками и разместить 
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на хлебной мякоти. Свернуть хлебные ломтики с сыром в руле-
ты. Куриные яйца тщательно взбить с солью и обмакнуть в смесь 
каждый рулет. Затем обвалять рулеты в овсяных хлопьях и под-
жарить на сковороде в растительном масле около 5 минут.

Бутерброды «Итальянские» 
с помидорами и сыром

400 г батона, 200 г помидоров, 70 г твердого сыра, 70 г ма-
йонеза, 50 г лука, 1 яйцо, листья салата для украшения, соль 
и черный молотый перец по вкусу

Помидоры вымыть и нарезать кубиками, лук очистить и на-
резать полукольцами, сыр натереть на средней терке. Яйцо 
сварить вкрутую, мелко нарезать. Смешать все ингредиенты. 
Добавить майонез, соль и перец, смазать смесью бутерброды, 
поместить их в разогретую до 200 °С духовку. Готовые бутер-
броды украсить салатными листьями.

Бутерброды «Деревенские»

300  г  батона, 350  г  несладкого творога, 90  г  сметаны, 
100 г редиса, 100 г свежих огурцов, соль по вкусу, петрушка 
и укроп

Редис и огурцы тщательно вымыть, очистить и мелко нарезать 
вместе с зеленью. Смешать зелень с овощами, творогом, сме-
таной, посолить. Ломтики хлеба подсушить в духовке, выло-
жить на них смесь, оставить на 15 минут. Готовые бутербро-
ды украсить веточками укропа или петрушки.

Бутерброды «Закусочные»

200 г белого батона, 100 г твердого сыра, 5 яиц, соль и специи 
по вкусу, зелень для украшения

Сыр натереть на крупной терке. Батон нарезать ломтями, об-
резать корочки и раскатать мякоть скалкой. Смазать ломти 
батона яйцом, посолить и поперчить, выложить на смазанную 
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маслом сковороду и поджарить. Затем присыпать бутерброды 
тертым сыром, подержать еще около 2 минут под крышкой до 
полного расплавления сыра. Готовые бутерброды украсить ве-
точками зелени.

Бутерброды с творогом и пряностями

300 г серого хлеба, 500 г нежирного творога, 70 г сметаны, 
3 зубка чеснока, 50 г вяленой клюквы, перец и тмин по вку-
су, ломтики лимона для украшения

Творог, сметану, пряности, клюкву и  пропущенный через 
пресс чеснок тщательно перемешать, пока смесь не станет мяг-
кой и густой. Нарезать хлеб тонкими ломтиками. Выложить 
готовую начинку на ломтики хлеба. Готовые бутерброды мож-
но украсить ломтиками лимона.

Горячие бутерброды с творогом

400 г батона, 100 г несладкого творога, 100 г твердого сыра, 
1 яйцо, 2 зубка чеснока, 100 г вареной колбасы, 5 г зелени, 
соль и специи по вкусу

Твердый сыр натереть на крупной терке. Творог протереть че-
рез сито, добавить к нему яйцо, тщательно перемешать. Доба-
вить в смесь сыр, соль, зелень и специи, измельченный чеснок. 
Нарезать колбасу мелкими кубиками, добавить к смеси, еще 
раз тщательно перемешать. Батон нарезать тонкими ломтями 
и выложить на них смесь. Выложить ломти с намазкой на су-
хой противень и поставить в разогретую до 200 °С духовку. Го-
товить до полного расплавления сыра и образования корочки.

Бутерброды с ананасами

400 г батона, 2 ст. л. сливочного масла, 200 г ананасовых 
колец, 100 г твердого сыра, зерна граната для украшения

Нарезать батон ломтиками и намазать их сливочным маслом. 
Разогреть сковороду, сложить на нее ломтики хлеба маслом 
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вниз и  поджарить до образования золотистой корочки. На 
прожаренную сторону выложить колечки ананаса и ломтики 
твердого сыра. Сверху на сыр, над дырочкой в  ананасовом 
кольце, положить 3—4 гранатовых зернышка. Готовые бутер-
броды запекать в духовке при 180 °С до расплавления сыра.

Бутерброды «Витаминные»

багет, 200 г сладкого перца, 300—350 г помидоров, 5 вето-
чек петрушки, 3  веточки базилика, 6  веточек укропа, 
150 г красного лука, 150 г твердого сыра, 2—3 ст. л. майонеза

Лук очистить и нарезать тонкими полукольцами, сладкий 
перец вымыть и нарезать ломтиками, помидоры вымыть и на-
резать кружками. Багет нарезать тонкими ломтиками, сма-
зать майонезом, сверху выложить овощи. Выложить бутербро-
ды на противень и отправить в нагретую до 200 °С духовку на 
10 минут. Готовые бутерброды украсить веточками укро-
па,  петрушки и  базилика и  подавать к  столу сразу, пока 
не остыли.

Горячие бутерброды 
со шпротами на багете

багет, 200 г шпрот, 300 г помидоров, 1 яйцо, 1 ч. л. горчицы

Багет нарезать тонкими ломтиками. Помидоры вымыть, на-
резать кружочками, положить на ломтики багета. Со шпрот 
слить масло, выложить по 2 рыбки на бутерброд. Яичный жел-
ток растереть в  миске с  1  ч.  л. горчицы, добавить взбитый 
в крепкую пену белок. Полученную смесь выложить на бутер-
броды и слегка поджарить их на сковороде или в духовке до 
готовности.

Горячие бутерброды с овощами

400 г батона, 200 г лука, 300 г картофеля, 200 г моркови, 
4 яйца, 30 мл молока, ½ ч. л. кунжута, соль и специи по вку-
су, веточки петрушки для украшения
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Картофель и морковь вымыть и очистить, натереть на мелкой 
терке, слегка отжать сок. Батон нарезать ломтями. Овощную 
смесь переместить в миску, добавить соль, кунжут и специи, 
тщательно перемешать. Сырые яйца взбить с молоком. Гото-
вой овощной смесью смазать ломтики батона, затем смазать 
бутерброды кляром и  выложить на разогретую сковороду 
с растительным маслом. Когда одна сторона поджарится, пе-
ревернуть бутерброды на другую сторону. Готовые бутербро-
ды украсить веточками петрушки.

Бутерброды с филе сельди

багет, 300  г  филе сельди, 3  яйца, 50  г  сливочного масла, 
50 г твердого сыра, 5 веточек укропа

Филе сельди и сваренные вкрутую яйца пропустить через мя-
сорубку, сыр натереть на крупной терке. Багет нарезать тон-
кими ломтиками, обжарить с двух сторон на сковороде без 
масла. Укроп мелко нашинковать. Смешать все ингредиенты 
для намазки, добавить к  ним мягкое масло. Получившейся 
смесью смазать ломтики хлеба. По желанию можно украсить 
готовые бутерброды лимонными дольками.

Бутерброды «Боярские»

400 г батона, 150 г отварной курицы, 100 г шампиньонов, 
3 пера зеленого лука, 50 г твердого сыра, 150 г помидоров, 
4 перепелиных яйца, 1 ч. л. соевого соуса, соус по вкусу

Нарезать батон тонкими ломтиками, обрезать корочку, стака-
ном вырезать из мякоти кружки. На четверти кружков сде-
лать небольшое отверстие посередине. Грибы вымыть, наре-
зать тонкими пластинками, залить кипятком и оставить на 
5 минут. Затем слить воду и добавить к грибам соевый соус. 
Ломтики хлеба смазать сверху любым соусом на выбор. Поми-
доры вымыть и нарезать колечками, грибы нарезать ломти-
ками. На первый слой хлеба выложить тонко нарезанную ку-
рятину, измельченный зеленый лук и  несколько ломтиков 
шампиньонов. Накрыть начинку вторым кусочком хлеба, 
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выложить на него еще один ломтик мяса и колечко помидора. 
На помидор положить следующий кусочек хлеба, ломтик сы-
ра и кусочки грибов. Последний ломтик хлеба должен быть 
с отверстием. В него следует вылить сырое перепелиное яйцо. 
Отправить бутерброды в  разогретую до 200  °С духовку на 
15 минут. Подавать к столу горячими.

Бутерброды «Летние»

400 г батона, 300 г картофеля, 50 г копченого сала, 1 яйцо, 
4 веточки укропа, 2—3 веточки петрушки, 1 зубок чесно-
ка, соль и специи по вкусу, растительное масло

Зелень очень мелко нарезать вместе с зубком чеснока. Кар-
тофель очистить, натереть на крупной терке, отжать сок. Са-
ло мелко нарезать, смешать с картофелем, затем добавить сы-
рое яйцо, посолить и  поперчить, хорошенько перемешать. 
Батон нарезать тонкими ломтиками. По каждому ломтю тон-
ко размазать приготовленную массу и слегка вдавить в хлеб. 
На сковороде разогреть масло, выложить на нее бутерброды 
и тщательно обжарить их с обеих сторон. Готовые бутербро-
ды подавать горячими.

Бутерброд «Обеденный»

400 г батона, 150 г колбасы, яйца, 100 г твердого сыра, 
50 г сливочного масла, 2 ч. л. горчицы, 30 мл молока, соль, 
зелень

Слегка разогреть сливочное масло до размягчения и взбить 
его с горчицей. Батон нарезать ломтиками и намазать полу-
ченной смесью. Нарезать сыр и колбасу тонкими ломтиками, 
выложить их сверху на горчичное масло. Накрыть начинку 
вторым куском хлеба. 1 яйцо взбить с молоком, смазать бутер-
броды этой смесью и выложить на сковороду с разогретым 
растительным маслом, обжарить с  обеих сторон. Пожарить 
яичницу по количеству бутербродов, желтки обязательно 
должны быть целыми. Выложить яичницу на каждый бутер-
брод, украсить зеленью по вкусу и подавать к столу.
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Бутерброды со сливочным 
сыром и красной рыбой

багет, 200 г сливочного сыра, 150 г огурцов, 100 г малосоль-
ной красной рыбы, 1 зубок чеснока, 3 веточки петрушки, 
оливки без косточек, кинза по вкусу

Сливочный сыр размять, добавить к нему измельченную зелень 
петрушки и кинзы, мелко нарезанный чеснок. Багет нарезать 
тонкими ломтиками, выложить на него кусочки рыбы. Огурец 
вымыть и нарезать тонкими полосками вдоль, выложить свер-
ху на рыбу. Готовые бутерброды украсить зеленью и оливками.

Бутерброд «Пицца на батоне»

400 г батона, 2 яйца, 40 г майонеза, 30 г муки, 2 ч. л. аджи-
ки, 80 г оливок, 200 г ветчины, 100 г сыра, 1 зубок чеснока, 
150 г моркови по-корейски, зелень, соль, специи по вкусу

В большую миску разбить яйца, добавить майонез и муку, тща-
тельно перемешать, добавить аджику. Оливки и ветчину наре-
зать небольшими кусочками, зелень и  морковь по-корейски 
мелко нашинковать. Сыр натереть на мелкой терке, половину 
отложить и смешать с измельченным чесноком. Все ингредиен-
ты, кроме сыра с чесноком, высыпать в одну емкость и тщатель-
но перемешать. Батон нарезать тонкими ломтями, выложить на 
них начинку. Бутерброды с начинкой обжарить с обеих сторон 
на сковороде до образования сырной корочки. После этого при-
сыпать бутерброды сыром с  чесноком и  накрыть сковороду 
крышкой. Готовить до расплавления сыра. Готовые бутербро-
ды перед подачей можно украсить оливками.

Бутерброды «Вафельные»

200 г белого хлеба, 200 г сыра, 100 г ветчины, петрушка для 
украшения

Хлеб разрезать на 8 одинаковых частей, ветчину и сыр наре-
зать ломтиками одинаковой величины. Выложить на каждый 
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кусок хлеба по 2 ломтика сыра и 1 ломтик ветчины, накрыть 
начинку еще одним ломтиком хлеба. Уложить бутерброды 
в горячую вафельницу и готовить до появления румяной ко-
рочки и расплавления сыра. Готовые бутерброды по желанию 
можно украсить веточками петрушки.

Бутерброды «Мясные»

200 г батона, 300 г говяжьего или свиного фарша, 200 г твер-
дого сыра, 5 яиц, 50 мл сливок, 50 г майонеза, соль по вкусу

Нарезать батон тонкими ломтиками и  выложить на проти-
вень, сделать в каждом ломтике хлеба отверстие. В отдельной 
емкости тщательно взбить яйца с солью и сливками, аккурат-
но влить столовой ложкой в отверстия в ломтях батона. Сма-
зать хлеб майонезом, нарезать тонкими ломтиками сыр, по-
ложить по одному ломтику на каждый кусок батона. Сверху 
на сыр выложить мясной фарш, тщательно разровнять. По-
ставить бутерброды в духовку, разогретую до 200 °С, на 20 ми-
нут. Готовые бутерброды присыпать тертым сыром.

Сырные канапе с курагой

100 г твердого сыра, 200 г сливочного сыра, 5 шт. кураги, 
300 мл апельсинового сока, 100 г сахара, специи по вкусу

Курагу распарить, отжать и мелко нарезать, смешать с мяг-
ким сыром, по желанию можно добавить в смесь имбирь или 
кардамон. Твердый сыр нарезать тонкими кусочками. Для 
апельсинового сиропа смешать апельсиновый сок с сахаром 
и медленно варить на среднем огне до получения вязкой жид-
кости. На ломтик твердого сыра положить начинку, полить 
апельсиновым сиропом, свернуть сыр рулетиком и заколоть 
шпажкой.

Сырные канапе с виноградом и грушей

200  г  твердого сыра, 100  г  ягод винограда, 300  г  твердых 
груш, 1 ст. л. лимонного сока, цедра лимона по вкусу
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Сыр нарезать небольшими кубиками, виноград вымыть. Гру-
ши вымыть, удалить кожицу и сердцевину, нарезать мякоть 
небольшими кусочками. Лимонный сок развести 60 мл воды, 
обмакнуть в эту смесь груши. На шпажки нанизать виногра-
дины, сыр и груши. Готовые канапе можно украсить ломти-
ками лимона.

Канапе с говядиной

200 г мякоти вареной говядины, 200 г шпика, 100 г ржано-
го хлеба, 2 ст. л. растительного масла, ягоды смородины 
и клюквы для украшения

Нарезать все ингредиенты кубиками одинакового размера 
и нанизать на шпажки так, чтобы крайним оказался хлеб. Го-
товые канапе обмакнуть в масло и жарить около 10 минут в ду-
ховке при температуре 200 °С. Готовые канапе можно укра-
сить ягодами смородины и клюквы.

Канапе «Банкетные»

150 г батона, 150 г салями, 200 г ветчины, 200 г твердого 
сыра, зелень по вкусу

Колбасу, сыр и ветчину нарезать очень тонкими ломтиками, 
сложить их друг на друга и свернуть рулетиком. Батон нарезать 
ломтиками средней толщины, обрезать корку и нарезать мя-
коть кубиками. Кубики из хлебной мякоти слегка поджарить 
на сухой сковороде. Нанизать на каждую шпажку один руле-
тик и один кубик хлеба. Украсить готовые канапе зеленью.

Сырные канапе

400 г батона, 200 г сладкого перца, 200 г мягкого сливочно-
го сыра, 50 г сливочного масла, 1 зубок чеснока, 4 веточки 
укропа, 100 г огурцов

Вымыть сладкий перец, удалить плодоножку и сердцевину, 
нарезать брусочками. Батон нарезать ломтиками средней 
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толщины, обрезать корочку, нарезать кубиками и слегка под-
жарить на сухой сковороде. Чеснок пропустить через пресс, 
зелень мелко нашинковать, смешать все это с мягким сыром 
и  сливочным маслом. Огурцы вымыть, очистить, нарезать 
наискось тонкими пластинками. На один конец огуречного 
ломтика положить сырную начинку, свернуть рулетом. Ско-
лоть шпажкой огуречный рулетик, брусок сладкого перца 
и кубик поджаренного хлеба.

Канапе с пряным сыром

300 г сливочного сыра, 50 г сливочного масла, 50 г твердого 
сыра, 4 пера лука, 100 г свежего огурца, красный молотый 
перец и молотый кориандр по вкусу

Зеленый лук мелко нашинковать. Смешать мягкий сыр, мяг-
кое масло, зеленый лук и специи до получения почти однород-
ной массы. Полученную массу скатать в небольшие шарики 
размером с перепелиное яйцо. Твердый сыр натереть на сред-
ней терке, запанировать шарики в сырной стружке, уложить 
на тарелку и поставить в холодильник, чтобы они немного за-
стыли. Огурец нарезать очень тонкими кружками или овала-
ми. На шпажку поочередно нанизывать сырные шарики и со-
гнутые пополам ломтики огурца.

Канапе с творожными шариками

200 г несладкого творога, 100 г мягкой брынзы, 4 веточки 
укропа, 2 вареных желтка, 300 г сладкого перца, соль, майо-
нез и специи по вкусу

Вымыть перец под проточной водой, удалить сердцевину и пло-
доножку, нарезать его небольшими брусочками. Укроп тща-
тельно измельчить, смешать его с брынзой и творогом, доба-
вить специи. Если смесь суховата и не формируется в шарики, 
добавить немного майонеза. Сформовать из творожной мас-
сы шарики. Желтки раскрошить и запанировать в них сыр-
ные шарики. Уложить шарик на один ломтик сладкого перца, 
накрыть другим и сколоть аккуратно шпажкой.
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Канапе с ветчиной  
и помидорами черри

200  г  ветчины, 70  г  твердого сыра, 3  веточки укропа, 
100 г маринованных огурцов, майонез, помидоры черри по 
количеству канапе, петрушка или укроп для украшения

Сыр натереть на средней терке, смешать с нашинкованной зе-
ленью и майонезом до образования густой массы. Ветчину 
нарезать тонкими ломтиками, маринованные огурцы — бру-
сочками. На ломтик ветчины выложить сырную начинку 
и ломтик соленого огурца, свернуть рулетиком. Сколоть одной 
шпажкой рулетик и помидор черри, подавать канапе к столу, 
украсив веточками петрушки или укропа.

Канапе с бужениной и маринадами

200  г  черного хлеба, 300  г  буженины, 200  г  маринованных 
огурцов, 70 г маринованного лука, зелень или ломтики ли-
мона по вкусу

Буженину нарезать небольшими кубиками, маринованные 
огурцы — кружочками или брусочками. Хлеб нарезать ломти-
ками, обрезать корочку, мякоть слегка посушить на сково-
роде без масла. Сколоть шпажкой кусочек хлеба, буженину, 
соленый огурец и маленькую маринованную луковичку. Гото-
вые канапе можно украсить зеленью или ломтиками лимона.

Канапе с беконом «Пикантные»

200 г ржаного хлеба, 1 ст. л. сметаны, 1 ч. л. соуса с хреном 
и свеклой, 150 г маленьких маринованных огурцов, 200 г бе-
кона, зелень, оливки черные без косточек по количеству 
канапе

Сметану тщательно смешать с соусом. Хлеб нарезать ломти-
ками средней толщины, обрезать корку и смазать одну сторо-
ну соусом, нарезать кубиками. Бекон нарезать тонкими ломти-
ками и выложить на смазанную маслом сковороду, обжарить 
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до прозрачности сала. Ломтики бекона нарезать по размеру 
хлебных кубиков и выложить сверху на соус. Сверху на бекон 
положить маленький соленый огурчик и оливку, скрепить ка-
напе шпажкой и украсить зеленью.

Канапе с языком и яблоками

200 г ржаного хлеба, 300 г отварного языка, 200 г несладких 
яблок, 40 г сливочного масла, 100 г маринованных огурцов, 
½ ч. л. молотого кориандра, 2 ч. л. лимонного сока, зелень 
и лимонная цедра по вкусу

Маринованные огурцы нарезать небольшими брусочками, 
отварной язык  — тонкими ломтиками. Яблоки вымыть, 
очистить от кожицы и  сердцевины, нарезать кусочками 
и обмакнуть в лимонный сок. Размягченное масло смешать 
с  молотым кориандром. Смазать ломтики хлеба маслом, 
сверху уложить язык, огурец, яблоко и зелень по вкусу. Ско-
лоть канапе шпажкой и  по желанию украсить лимонной 
 цедрой.

Пряные канапе с яйцом

300—400 г белого хлеба, 3 яйца, 100 г яблок, 40 г черешково-
го сельдерея, 50 г майонеза, 100 г сладкого перца, соль, смесь 
перцев и карри по вкусу, зелень для украшения

Нарезать хлеб тонкими ломтиками, выдавить из мякоти круж-
ки, подсушить на сковороде. Яблоки вымыть, очистить от ко-
жицы и  сердцевины, тщательно натереть на средней терке 
и отжать сок. Черешок сельдерея вымыть, удалить все волок-
на и тоже натереть на средней терке, смешать с тертыми ябло-
ками. На мелкой терке натереть вареные яйца, мелко нашин-
ковать зелень. Смешать все ингредиенты, добавить майонез, 
карри, соль, смесь перцев, еще раз тщательно все перемешать. 
У перца удалить плодоножку и сердцевину, нарезать квадра-
тиками. Намазать овошную смесь на кусочки хлеба, сверху 
выложить ломтик перца. Готовые канапе сколоть шпажкой 
и украсить зеленью по вкусу.
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Канапе по-украински
300 г черного хлеба, 250 г сала, 2 ст. л. майонеза, 1 ч. л. гор-
чицы, маленькие маринованные огурчики по количеству ка-
напе, зеленый лук для украшения

Сало нарезать небольшими брусочками, быстро обжарить 
на сковороде с двух сторон. Хлеб нарезать ломтиками, под-
сушить на сухой сковороде. Майонез с горчицей смешать 
в однородную массу. Ломтики хлеба смазать приготовлен-
ным соусом, положить на него сало, сверху выложить бру-
сочек соленого огурца и сколоть шпажкой. Украсить гото-
вые канапе зеленым луком.

Канапе с зельцем и острым перцем

300 г зельца, 250 г черного хлеба, 25 г свежего острого перца, 
7 веточек петрушки, 1 ч. л. горчицы, 1 ч. л. тертого хрена, 
50 г майонеза, 200 г зеленых яблок, сок лимона, зелень для 
украшения

Хлеб нарезать тонкими ломтиками, мякоть нарезать кубика-
ми или выдавить кружки, слегка подсушить на сковороде. 
Майонез разделить на две части, первую тщательно переме-
шать с горчицей, вторую — с хреном. Яблоки вымыть, очи-
стить от кожицы и сердцевины, нарезать тонкими дольками 
и  полить лимонным соком. Смазать ломтики хлеба соусом 
с горчицей, выложить на него зельц, смазать соусом с хреном. 
Сверху на зельц положить ломтик яблока. Готовое канапе 
украсить зеленью и сколоть зубочисткой.

Канапе с сыром и грибами

200 г батона, 200 г шампиньонов, 100 г сыра, растительное 
масло, соль по вкусу, зелень и помидоры черри для украшения

Хлеб нарезать тонкими ломтиками, вырезать из мякоти ква-
дратики или кружки, немного подсушить на сковороде без 
масла. Грибы вымыть, удалить споры, нарезать пластинками, 



Напитки 301

В кастрюлю влить 600 мл воды, довести до кипения, положить 
мед, корицу, гвоздику и кипятить на слабом огне 3—4 мину-
ты. Медовую воду охладить 2—3 минуты, добавить лимонный 
сок, сахар, размешать. Напиток охладить, разлить в стаканы, 
украсить кружочками апельсина.

Сангрия с пивом

700  мл ананасового сока, 200  мл сока белого винограда, 
200 мл вишневого сока, 3 ст. л. лимонного сока, 500 мл слад-
кого белого вина, 340 мл имбирного пива, вишни, яблоки

Смешать все соки, взболтать, добавить вино и перемешать еще 
раз. Смесь перелить в кувшин, поставить в холодильник на 
30 минут. Перед подачей добавить имбирное пиво, осторож-
но перемешать и подавать к столу, украсив напиток половин-
ками вишен и дольками яблок.

Сангрия с фруктами

750 мл белого игристого сухого вина, 300 мл виноградного 
сока, 10 виноградин, 4 ягоды клубники, 200—250 г персиков, 
2 веточки мяты, 100 мл ванильного ликера, кубики льда

Фрукты вымыть, очистить от плодоножек и косточек, наре-
зать небольшими ломтиками одинакового размера. В  боль-
шую емкость положить кубики льда, сверху — фрукты, поо-
чередно влить охлажденное вино, ликер и сок, перемешать, 
добавить листья мяты. Сразу подавать к столу.

Рождественский пунш

700 мл клюквенного морса, 700 мл яблочного сока, 600 мл во-
ды, 15 леденцов с корицей, 150 мл лимонного сока

Соки, воду и леденцы положить в большую емкость и переме-
шать. Емкость с напитком поставить в холодильник на 4—5 ча-
сов, чтобы конфеты полностью растворились. Затем смесь по-
догреть, не доводя до кипения, и подавать к столу.
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Коктейль «Яичный» с медом
150 мл молока, 1 ст. л. меда, 1 яичный желток

Жидкий мед взбить с яичным желтком, в смесь добавить ох-
лажденное молоко, взбить еще раз и разлить в стаканы.

Грушевое вдохновение

70 мл грушевого сока, 1 ст. л. лимонного сока, 50 мл газиро-
ванной воды, немного корицы, лед, сахар по вкусу

В чашу блендера положить все ингредиенты, взбить и пере-
лить в бокал.

Ликер «Банановый бархат»

300 мл водки, 600 г спелых бананов, 400 мл сгущенного мо-
лока, 2 яйца, 150 мл молока

Бананы очистить, нарезать небольшими кусочками, положить 
в чашу блендера. К бананам добавить водку, яйца, молоко, сгу-
щенное молоко, перемешать и тщательно взбить в однород-
ную массу. Напиток процедить, перелить в кувшин или гра-
фин и поставить на 1 час в холодильник.

«Кровавая Мэри» с карри

2,5 л томатного сока, 420 мл водки, 125 мл лимонного сока, 
125 мл сока лайма, 60 мл бальзамического уксуса, 3 ст. л. по-
рошка карри, 2 ч. л. соли, 2 ч. л. молотого черного перца, 
сельдерей и петрушка, кубики льда

В большой емкости перемешать томатный сок с водкой, сока-
ми лимона и лайма. Добавить в смесь бальзамический уксус, 
карри, соль и перец. Поставить на 1—2 часа в холодильник. 
В бокалы положить кубики льда и залить напитком. При по-
даче бокалы можно украсить листиками сельдерея или пет-
рушки.
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Коктейль «Мимоза»
500 мл сухого шампанского, 500 мл апельсинового сока, 
лимон

Сок охладить, смешать с шампанским и разлить по бокалам, 
украсить кружочками лимона или апельсина.

«Ликерная вишня»

100 мл шоколадно-кремового ликера, 400 мл шампанского, 
20 консервированных вишен, 4 ст. л. лимонного сока, куби-
ки льда

В большой бокал уложить кубики льда, на них — консервиро-
ванные вишни, затем поочередно добавить ликер и сок лимо-
на. Все осторожно перемешать и залить шампанским.

«Сумасшедший апельсин»

400 мл апельсинового сока, 4 ст. л. апельсинового ликера, 
1 ст. л. сока лайма, 100 мл водки, 1 ч. л. сахарной пудры, 
100 г апельсина, щепотка корицы, сахар по вкусу, кубики 
льда

Апельсиновый сок смешать с 200 мл охлажденной кипяченой 
воды, добавить ликер, сок лайма, водку и сахар, тщательно пе-
ремешать. Напиток охладить, разлить в бокалы, добавить ку-
бики льда. При подаче каждый бокал украсить кружочком 
апельсина, посыпать корицей и сахарной пудрой.
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