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Закуски
Брускетта с курицей и пастой 

тапенадой 
(Средиземноморская кухня)

ИНГРЕДИЕНТЫ

• 1 багет
• 200 г куриного филе
• 100 г маслин
• 25 г каперсов
• 2 зубчика чеснока
• 50 мл оливкового масла
• 20 мл растительного масла
• Зелень укропа
• Соль по вкусу
• Черный молотый перец 

по вкусу

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

1. Багет нарезать ломтиками.
2. Чеснок очистить и нарезать мелкими кубиками. Половину чеснока сме-

шать с оливковым маслом.
3. Духовой шкаф разогреть до 180 °С.
4. Чесночным маслом сбрызнуть ломтики багета и запечь в духовом шкафу 

в течение 10—15 минут.
5. В блендер поместить маслины, каперсы, чеснок и оливковое масло. 

Взбить до состояния пюре.
6. Куриное филе промыть и нарезать мелкими кубиками. Посолить, при-

править перцем и обжарить до золотистой корочки.
7. Полученную массу из маслин выложить на ломтики багета, сверху вы-

ложить обжаренное куриное филе.
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СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

1. Багет нарезать ломтиками.
2. Чеснок очистить и нарезать мелкими кубиками. Смешать с оливковым 

маслом.
3. Духовой шкаф разогреть до 180 °С
4. Чесночным маслом обильно сбрызнуть ломтики багета и запечь в духо-

вом шкафу в течение 10—15 минут.
5. Лосось нарезать мелкими кубиками. Укроп мелко нарубить.
6. Зеленый лук мелко нарезать.
7. Смешать лосось с зеленым луком и частью укропа.
8. Сливочный сыр растереть с укропом. Посолить и приправить перцем.
9. Полученную массу из сливочного сыра выложить на ломтики багета, 

сверху выложить смесь из рыбы и зеленого лука.

ИНГРЕДИЕНТЫ

• 1 багет
• 200 г слабосоленого лосося
• 50 г зеленого лука
• 80 г сливочного сыра
• 1 зубчик чеснока
• 50 мл оливкового масла
• Зелень укропа
• Соль по вкусу
• Черный молотый перец 

по вкусу

Брускетта с лососем и зеленым луком 
(Итальянская кухня)
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СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

1. Багет нарезать ломтиками.
2. Чеснок очистить и нарезать мелкими кубиками. Смешать с оливковым 

маслом.
3. Духовой шкаф разогреть до 180 °С.
4. Чесночным маслом обильно сбрызнуть ломтики багета и запечь в духо-

вом шкафу в течение 10—15 минут.
5. Оливки нарезать мелкими кубиками. Укроп мелко нарубить.
6. Сливочный сыр растереть с укропом. Посолить и смешать с оливками.
7. Полученную массу выложить на ломтики багета, украсив зеленью.

ИНГРЕДИЕНТЫ

• 1 багет
• 150 г сливочного сыра
• 100 г оливок
• 2 зубчика чеснока
• 50 мл оливкового масла
• Зелень укропа
• Соль по вкусу

Брускетта с кремом 
из сливочного сыра и оливок 

(Итальянская кухня)
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СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

1. Багет нарезать ломтиками.
2. Чеснок очистить и нарезать мелкими кубиками. Половину чеснока сме-

шать с оливковым маслом.
3. Духовой шкаф разогреть до 180 °С.
4. Чесночным маслом обильно сбрызнуть ломтики багета и запечь в духо-

вом шкафу в течение 10—15 минут.
5. Куриную печень промыть и замочить в молоке на час.
6. Печень нарезать кубиками, посолить, поперчить, запанировать в муке 

и обжарить на растительном масле, посыпав зеленью тимьяна.
7. Репчатый лук и грибы нарезать мелкими кубиками и также обжарить на 

растительном масле с оставшимся чесноком.
8. Смешать грибы с печенью.
9. Полученную массу выложить на ломтики багета, украсив веточкой 

 тимьяна.

ИНГРЕДИЕНТЫ

• 1 багет
• 150 г куриной печени
• 100 г шампиньонов
• 50 г репчатого лука
• 1 зубчик чеснока
• 50 мл оливкового масла
• 30 мл растительного масла
• 500 мл молока
• Тимьян
• Соль по вкусу
• Черный молотый перец 

по вкусу

Брускетта с куриной печенью 
и грибами 

(Итальянская кухня)
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СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

1. Просеять два вида муки и постепенно влить около 100 мл теплой подсо-
ленной воды, смешанной с растительным маслом.

2. Замесить мягкое пластичное тесто. Скатать его в шар и оставить на 
30 минут, накрыв салфеткой.

3. Тесто разделить на 6 частей. Каждую часть раскатать в тонкую лепешку. 
Обжарить на сухой раскаленной сковороде.

4. Бекон нарезать тонкой соломкой и обжарить на сухой сковороде до по-
явления золотистой корочки.

5. Чеснок очистить и измельчить.
6. Сладкий перец и кабачки промыть и нарезать тонкой соломкой.
7. Обжарить овощи на жире, который остался после бекона.
8. Перец чили разрезать вдоль и очистить от семян. Нарезать мелкими 

кубиками.
9. Все ингредиенты перемешать с сухим укропом. Посолить.
 10. Полученным салатом наполнить тортильи.
 11. Такос подавать теплым.

ИНГРЕДИЕНТЫ

ДЛЯ ТОРТИЛЬИ

• 100 г кукурузной муки
• 50 г пшеничной муки
• 1 ст. л. растительного масла
• Соль по вкусу

ДЛЯ НАЧИНКИ

• 100 г бекона
• 60 г сладкого перца
• 60 г кабачка
• 1 зубчик чеснока
• Перец чили по вкусу
• Сушеный укроп

Такос с беконом и овощами 
(Мексиканская кухня)
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