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Закуска сырная 
с ананасом 
в тарталетках 

 8 порций   20 минут

сыр твердый 400 г
ананасы консервированные 200 г
майонез 1 стакан
тарталетки 24 шт.
чеснок 2—3 зубчика

1. Натрите сыр на мелкой терке, чеснок 
пропустите через пресс. Четверть ана-
наса оставьте для оформления, осталь-
ное измельчите.
2. Подготовленные ингредиенты со-
едините, заправьте майонезом. Выло-
жите закуску в тарталетки, оформите 
оставшимися кусочками ананаса.

Шампиньоны, 
фаршированные луком 

 4 порции   40 минут

шампиньоны 500 г
сыр пармезан 150 г
лук репчатый 2 головки
масло сливочное 50 г
майонез по вкусу
масло оливковое по вкусу

1. Ножки шампиньонов аккуратно отде-
лите от шляпок.

2. Ножки и репчатый лук мелко нарежь-
те, обжарьте в смеси сливочного и олив-
кового масла.
3. Шляпки наполните этой начинкой. 
Форму для выпекания смажьте оливко-
вым маслом, выложите шляпки, сверху — 
майонез, смешанный с сыром.
4. Выпекайте шампиньоны при 150 °C 
в течение 20 минут. Подавайте грибы 
горячими или холодными.

Фаршированные 
баклажаны, 
запеченные с сыром 

 4 порции   45 минут

баклажаны 4 шт.
помидоры 3 шт.
сыр эдам 200 г
масло оливковое 2 ст. ложки
розмарин 4 веточки
перец черный молотый по вкусу
соль по вкусу

1. Баклажаны разрежьте вдоль пополам, 
выньте мякоть и мелко ее порубите. 
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Половинки баклажанов посолите, 
поперчите и оставьте на 15 минут. Сыр 
нарежьте ломтиками. Розмарин мелко 
порубите. Помидоры надрежьте крест-
накрест и очистите от кожицы. Мякоть 
нарежьте мелкими кубиками.
2. Перемешайте мякоть баклажанов 
с помидорами и розмарином. Половинки 
баклажанов ополосните водой, 
обсушите и наполните приготовленным 
овощным фаршем.
3. Уложите баклажаны в смазанную 
маслом форму, сверху положите 
ломтики сыра и поперчите. Запекайте 
баклажаны 20 минут при 200 °C.

Помидоры с творогом 

 6 порций   35 минут

помидоры 12 шт.
творог нежирный 200 г
томат-пюре 1 ст. ложка
лук зеленый рубленый 3 ст. ложки
перец белый молотый по вкусу
соль по вкусу

1. Помидоры, срезав «крышечки» 
и вынув ложкой мякоть, посолите 
и поперчите. Творог соедините 
с луком, посолите, поперчите 
и перемешайте.
2. Наполните помидоры творожно-
луковой смесью, накройте 
«крышечками» и уложите в форму. 
Мякоть помидоров протрите 
с томатным пюре, посолите и полейте 
полученной смесью фаршированные 
помидоры.
3. Запекайте помидоры в течение 
10—15 минут при 180 °С.

Свекла, 
фаршированная 
овощами 

 6 порций   45 минут

свекла вареная 6 шт.
морковь 3—4 шт.
лук репчатый 3 головки
масло растительное 1/2 стакана
уксус винный белый 1—2 ч. ложки
листья зеленого салата 10—12 шт.
зелень петрушки и укропа по вкусу
перец черный молотый по вкусу
соль по вкусу

1. Свеклу очистите от кожуры, с помо-
щью ложки удалите сердцевину, края 
вырежьте зубчиками.
2. Морковь и лук очистите (1/2 головки 
лука оставьте для оформления), мелко 
нарежьте и обжарьте в сковороде 
на растительном масле. Сердцевину 
свеклы измельчите, смешайте 
с обжаренными овощами, мелко 
нарезанной зеленью петрушки и укропа 
(несколько веточек оставьте для 
оформления).
3. Овощную массу заправьте винным 
уксусом, солью, перцем, тщательно 
перемешайте и тушите в сотейнике, 
время от времени помешивая, в течение 
5—10 минут.
4. Готовым фаршем наполните 
свеклу и подавайте на листьях 
зеленого салата, оформив колечками 
оставшегося репчатого лука 
и веточками зелени.
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Шампиньоны 
по-венесуэльски 

 4 порции   25 минут
 + 4 часа охлаждение

шампиньоны 600 г
уксус яблочный 1/3 стакана
масло растительное 1/3 стакана
чеснок 2—3 зубчика
перец душистый 2—3 горошины
лавровый лист 1 шт.
сахар 1 ч. ложка
соль 1 ч. ложка

1. Грибы промойте, крупные разрежь-
те пополам. Чеснок пропустите через 
пресс.
2. Грибы и чеснок перемешайте, добавь-
те остальные указанные ингредиенты 
и тушите под крышкой на среднем огне 
5—10 минут.
3. Готовые грибы охладите, переложите 
в банку и поставьте в холодильник 
на 4 часа.

Бутерброды «Овощные» 

 4 порции  40 минут

хлеб пшеничный 
без корок 8 ломтиков
капуста квашеная 100 г
яйца вареные 2 шт.
сыр твердый тертый 50 г
томат-пюре 3 ч. ложки
масло сливочное 40 г
перец красный молотый по вкусу
соль по вкусу

1. Капусту порубите, прогрейте с ма-
слом, добавьте 3 ст. ложки воды, специи, 
томатное пюре и тушите 20 минут. До-
бавьте рубленые яйца и перемешайте.
2. Ломтики хлеба обжарьте на масле. 
Выложите на них приготовленную смесь, 
посыпьте сыром и запекайте до образо-
вания золотистой корочки.

Итальянские 
горячие бутерброды 

 8 порций  30 минут

хлеб пшеничный 8 ломтиков
рыба консервированная
в масле 2 банки
сыр твердый 8 ломтиков
грибы маринованные 8 шт.
огурцы маринованные 2 шт.
лук репчатый 1 головка
масло сливочное 80 г
зелень петрушки рубленая 2 ст. ложки
перец красный молотый по вкусу
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