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Сметанный соус или соус из греческого йогурта
100 г сметаны или натурального греческого 
йогурта, 1 ст. л. мелко нарезанной зелени, 
1 зубчик чеснока, лимонный сок
Чеснок измельчите, смешайте с зеленью 
и сметаной, посолите, добавьте несколько ка-
пель лимонного сока. Перемешайте.

Овощная сальса
1 помидор, ½ луковицы, ¼ большого сладкого 
перца, перец чили, кинза или зелень петруш-
ки, молотый кориандр, 2 ст. л. оливкового 
масла, 1 ч. л. красного винного уксуса
Бланшированный помидор и остальные овощи 
нарежьте мелкими кубиками. Лук и зелень 
мелко порубите. Смешайте овощи, зелень, 
соль и кориандр, добавьте уксус и оливковое 
масло. Перемешайте.

Домашний майонез
2 желтка, 200 г растительного масла, лимонный  
сок, 2 ч. л. дижонской горчицы, щепотка соли
Желтки взбейте с солью и горчицей. По несколь-
ко капель добавляйте масло и продолжайте 
взбивать на очень маленькой скорости. В конце 
добавьте несколько капель лимонного сока. 
В майонез можно добавить чеснок либо чеснок 
и зелень укропа или петрушки, измельченные 
орехи либо зелень зеленого базилика, заменить 
лимонный сок красным винным уксусом.

Песто из петрушки
2 ст. л. мелко нарезанной петрушки, 1 зубчик 
чеснока, 50 г твердого сыра, 3—4 ст. л. рас-
тительного масла, лимонный сок, соль
Чеснок и петрушку разотрите в ступе вместе 
с солью, добавьте растительное масло, не-
сколько капель лимонного сока и натертый на 
очень мелкой терке сыр. Перемешайте. Пода-
вайте к рулетам из курицы, нежирной свинины 
и к блюдам из яиц и сыра. Зелень петрушки 
можно заменить на шпинат, зеленый базилик, 
добавить в песто орехи кешью или арахис.

Рулеты и фаршированные блюда отлично под-
ходят и для семейного ужина, и для празднич-
ного стола, причем как в качестве закуски, так 
и основного блюда. 

В нашей книге собраны рецепты фарши-
рованных блюд, а также больших и порцион-
ных рулетов из овощей, различного вида 
 мяса (телятины, говядины, индейки, свини-
ны, телятины, курицы и кролика), рыбы, 
 грибов и лаваша.

Вот основные рекомендации для приготовле-
ния рулетов.

 � Кусок мяса (несколько кусочков) очень хо-
рошо отбить, особенно края.

 � Посолить и использовать специи, чтобы 
сделать вкус блюда более насыщенным.

 � В качестве начинки можно использовать 
овощи, зелень, другое мясо, колбасу, гри-
бы и многое другое, а также добавлять 
фрукты и сухофрукты.

 � Туго свернуть рулет (с помощью пищевой 
пленки либо фольги), не оставляя между 
слоями мяса или между мясом и начинкой 
просветов и воздуха.

 � Закрепить рулет (нитками, бечевкой, зубо-
чистками, кулинарной пленкой или фоль-
гой), запаковать, скрепить края.

 � Перед запеканием блюдо стоит положить 
на несколько часов в холодильник, а в ду-
ховку ставить непосредственно перед по-
дачей на стол. Пленку необходимо снять, 
а фольгу можно оставить, но тогда не полу-
чится румяной корочки.

 � Рулет выкладывать в форму для запекания 
обязательно швом вниз.

К рулетам и фаршированным блюдам, поми-
мо гарнира или салата, можно подавать 
 различные соусы. Вот несколько рецептов 
 основных соусов, которые вы можете разно-
образить на свой вкус.

ВВедение

Приятного аппетита!
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1  Снимите с курицы кожу целиком. Начинать отделять лучше 
от нижней части грудки, используя черенок столовой лож-
ки, чтобы не повредить кожу, ножом подрезая трудные ме-
ста. Крылья оставьте, подрезав их по суставам. Кости голе-
ни подрубите у самого основания. У вас должна остаться 
кожа с крыльями и ножками.

2  Мясо отделите от костей, дважды пропустите через мясо-
рубку или измельчите в блендере вместе с орехами и чер-
носливом. Из апельсина выдавите сок и теркой снимите не-
много цедры. Добавьте в фарш специи, соль и растопленное 
сливочное масло, половину цедры апельсина. Все хорошо 
перемешайте. Полученной массой наполните кожу курицы. 
Отверстия зашейте нитками.

3  Духовку разогрейте до 190 °С. Форму для запекания смажьте 
растительным маслом, уложите курицу, накройте ее фольгой 
и готовьте 1,5 часа. Каждые 15 минут поливайте курицу выде-
лившимся соком и соком апельсина. За 30 минут до готов-
ности снимите фольгу, смажьте курицу растительным маслом 
и запекайте до образования хрустящей корочки.

4  Перед подачей смажьте корочку маслом, украсьте цедрой 
лимона, сушеной паприкой и зеленью.

КУРиЦА ЛЯ-ПУЛЬ

 � 1 средняя курица

 � 1 стакан грецких орехов

 � 50 г чернослива

 � 30 г сливочного масла

 � 1 апельсин

 � растительное масло

 � 1 ч. л. паприки

 � ½ ч. л. острого перца

 � смесь пряных трав

 � соль
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1  Половину свинины нарежьте небольшими кусочками как на 
отбивные и отбейте, половину измельчите в блендере или 
перекрутите через мясорубку, добавьте соль и перец.

2  Лук мелко нарубите, грибы крупно нарежьте и обжарьте на 
растительном масле. Добавьте соль и перец.

3  Куриную печень обсушите и нарежьте небольшими кубиками.

4  На рабочей поверхности расстелите 1 м пищевой пленки, 
уложите слайсы бекона (перпендикулярно длинному краю 
пленки) внахлест. По пласту бекону разложите слой отбитого 
мяса, оставив по 2 см свободного края со всех сторон, посо-
лите, поперчите. Затем уложите слой измельченного мяса, 
слой печени, еще раз посолите и выложите грибы. Аккурат-
но, чтобы начинка оставалась на месте, подтягивая к себе 
край пленки, заверните рулет. Плотно замотайте в пленку 
и выдержите 2 часа в холодильнике перед запеканием.

5  Разогрейте духовку до 190 °С. Снимите с рулета пленку, вы-
ложите рулет швом вниз на противень, обмажьте дижон-
ской горчицей и посыпьте немного измельченной смесью 
перцев. Готовьте 1,5—2 часа. Поливайте рулет каждые 
15 минут выделившимся соком.

РУЛеТ иЗ МЯСА, 
ГРиБОВ и ПеЧени В БеКОне

 � 300 г свинины

 � 300 г куриной печени

 � 200 г шампиньонов

 � 10 слайсов бекона

 � 1 луковица

 � 1 ст. л. дижонской 
горчицы

 � смесь 5 перцев

 � соль

 � растительное масло
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1  Кальмаров очистите от пленки, удалите хи-
тиновую пластину, вымойте.

2  Рис отварите до готовности. Морковь и лук 
натрите на средней терке, протушите до 
мягкости на растительном масле. Добавьте 
специи, соль. Смешайте с рисом и мелко 
нарубленной петрушкой. Вбейте яйцо 
и пере мешайте.

3  Нафаршируйте кальмаров, зубочистками 
закрепите края. Смажьте маслом и запе-
кайте в духовке при температуре 200 °С 
до готовности, 10—15 минут.

КАЛЬМАР, ФАРШиРОВАннЫЙ 
РиСОМ и ОВОЩАМи

1  Картофель очистите и залейте кипятком. Ва-
рите до полуготовности в подсоленной воде.

2  Разогрейте духовку до 220 °С. Картофель 
заверните в бекон и уложите в форму для 
запекания. Запекайте до золотистого цвета 
бекона и готовности картофеля. Подавайте 
со сметанным соусом.

КАРТОФеЛЬ В БеКОне

 � 2 больших 
кальмара
 � 1 морковь
 � 200 г риса
 � 1 яйцо

 � 1 луковица
 � зелень петрушки
 � куркума, молотая 

паприка
 � соль

 � 6 картофелин
 � 6 слайсов бекона
 � соль, тимьян
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1  Разрежьте свинину в тонкий пласт, разложите на разделоч-
ной доске и хорошо отбейте, уделив особое внимание краям.

2  Лук нарежьте полукольцами. На смеси растительного и сли-
вочного масла обжарьте лук вместе с анисом на сильном 
огне до прозрачности. Добавьте мед и куркуму, готовьте до 
золотистого цвета. Удалите анис.

3  Расстелите пищевую пленку, выложите свинину, посолите, 
разложите лук и сверните рулет. Заверните в пленку и вы-
держите перед запеканием в холодильнике 1—2 часа.

4  Разогрейте духовку до 200 °С. Освободите рулет от пленки 
и переложите его швом вниз в смазанную растительным 
маслом форму для запекания. Запекайте рулет до появле-
ния румяной корочки 60—70 минут, каждые 15 минут поли-
вая его выделившимся соком.

РУЛеТ иЗ СВининЫ 
С КАРАМеЛиЗОВАннЫМ ЛУКОМ

 � 400 г свинины одним 
куском как для шницеля

 � 2 большие луковицы

 � 1½ ст. л. меда

 � 2 звездочки аниса

 � 1 щепотка куркумы

 � 25 г сливочного масла

 � растительное масло

 � соль
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1  В большой кастрюле вскипятите  воды, 
посолите. Надрежьте кочан вокруг по пе-
риметру, опустите в кастрюлю, проварите 
5 минут, достаньте и охладите.

2  Аккуратно разделите капусту на листья 
и срежьте толстые прожилки у основа-
ния каждого листа.

3  Пшено промойте горячей водой, залейте 
холодной водой и варите до готовности. 
Промойте под проточной водой, откиньте 
на дуршлаг.

4  Свинину мелко нарубите ножом. Обжарьте 
на растительном масле 2—3 минуты, 
добавьте мелко нарезанный лук 
и готовьте до прозрачности лука.

5  Сладкий перец очистите от семян, 
нарежьте мелкими кубиками, до-
бавьте в сковороду вместе со 
спаржевой фасолью и кукурузой. 
Посолите, поперчите, накройте 
крышкой, готовьте 2—3 минуты.

6  Готовые овощи и мясо смешайте 
с пшеном, добавьте сливочное 
масло, дайте немного остыть.

7  На центр каждого капустного 
 листа выложите по 1 ст. л. на-
чинки и сверните конвертом, 
как голубцы.

8  Каждый капустный конверт 
обмак ните сначала во взбитые 
с щепоткой соли яйца, потом 
обва ляйте в сухарях и готовьте во 
фритюре до золотистого цвета.

9  Готовые конверты выложите на 
бумажные полотенца, чтобы 
изба виться от лишнего жира. По-
давайте с соусом на основе сме-
таны или домашнего майонеза 
с зеленью петрушки и чесноком.

РУЛеТЫ В КАПУСТнЫХ ЛиСТЬЯХ 
С ПШенОМ, ОВОЩАМи и ТеЛЯТинОЙ

 � 1 кочан капусты 
(или капустные 
листья)
 � 200 г пшена
 � 200 г мякоти 

свинины
 � 1 луковица
 � ½ сладкого перца
 � 40 г спаржевой 

фасоли

 � 40 г кукурузы
 � растительное 

масло
 � 20 г сливочного 

масла
 � 2 яйца
 � панировочные 

сухари
 � соль
 � перец
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