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Ця книга — найкращий подарунок для гур-
манів, тих, хто із задоволенням порається на 
кухні, а також для всіх, хто бажає опанувати 
кулінарне мистецтво.

У книзі подані різноманітні страви грузин-
ської кухні. Видання містить близько 90 рецеп-
тів грузинських наїдків: салати, закуски, гарячі 
страви, супи, страви з риби, вироби з тіста, 
соління, соуси й десерти. Кожен рецепт містить 
докладний перелік інгредієнтів із зазначенням 
необхідної кількості; точний опис етапів при-
готування; варіанти або поради, які стануть 
в нагоді всім під час приготування, а також 
фотографію готової страви.

Рецепти перевірені й випробувані в мере-
жі ресторанів і хінкалень «Маспіндзело!», що 
убезпечить вас від помилок при приготуванні 
наїдків.

Підготуйте інгредієнти для обраної страви 
та дотримуйтесь інструкцій. Результат здивує 
вас і потішить ваших гостей.

Бажаю успіху!

Шота Двалішвілі

Вступне слово кухаря
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30 хв4 порції20 хв

Скибочки смажених 
баклажанів можна розділити 
на волокна й заправити 
начинкою з волоських горіхів. 
У начинку до смаку можна 
додати свіжу або смажену 
цибулю й оцет. Якщо ви 
контролюєте споживання 
жирів і готуєте не для 
святкового столу, можна 
приготувати салат із варених 
баклажанів. Відваріть 
скибочки баклажанів, 
розділіть на волокна та 
заправте масою з волоських 
горіхів.

1. Баклажани середнього розміру вимийте та розріжте уздовж 
на скибочки завтовшки близько 1 см. Складіть нарізані баклажани 
в миску, посипте сіллю й залиште на 15 хвилин, щоб позбавити зайвої 
гіркоти.

2. Ополосніть баклажани водою та відкиньте на друшляк на 10 хвилин, 
щоб дати стекти воді.

3. Розігрійте сковороду, налийте олію й обсмажте баклажани з обох 
боків. Пильнуйте, щоб баклажани під час смаження не потемніли 
та підрум’янилися до золотавого відтінку.

4. Для начинки подрібніть у м’ясорубці волоські горіхи разом 
із часником. Додайте уцхо-сунелі, сушену кінзу, червоний перець, 
чорний перець і сіль до смаку. Ретельно перемішайте.

5. Свіжу кінзу дрібно наріжте й додайте в отриману масу. Горіхову 
начинку викладіть на смажені баклажани та загорніть скибочки 
з начинкою рулетами.

6. Перед подачею на стіл охолоджену закуску можна прикрасити 
зернами граната і петрушкою.

Баклажани — 1 кг
Сіль
Олія для смаження

Продукти для заправки:
Волоські горіхи — 400 г
Кінза — 20 г

Сушена кінза — ½ ч. л.
Уцхо-сунелі — ½ ч. л.
Червоний мелений перець — 

½ ч. л.
Гранат — 1 шт.
Часник, сіль і чорний мелений 

перець до смаку
Петрушка за бажанням

Основні продукти:

Баклажани з волоськими горiхами
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