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Заглянем в бабушкину кулинарную книгу… Каких только рецептов мы там 

не обнаружим! И нежные паштеты из куриной и гусиной печенки с аро-

матными специями, и блинчики с мясными и сладкими начинками, и конвер-

тики из лаваша, наполненные зеленью, и сладкие рулеты с ягодным и шоко-

ладным кремом, и изысканные рулетики из семги с красной икрой…

Паштеты, рулеты, рулетики, конвертики из блинчиков и лаваша — рецепты 

приготовления всех этих блюд представлены в данном издании. Как начина-

ющие хозяйки, так и те, кто уже имеет немалый опыт в ведении домашних 

дел, найдут в книге немало интересных советов по созданию простых блюд 

из мяса, рыбы, овощей, яиц, сыра, фруктов и ягод. Они могут быть предна-

значены и для традиционного семейного завтрака, и для торжественного 

юбилейного ужина. Яркие, красочные иллюстрации, сопровождающие каж-

дый рецепт, помогут создать подлинный шедевр кулинарного искусства, 

который приятно удивит и порадует домочадцев и гостей не только своим 

вкусом, но и привлекательным оформлением. 

ВВЕДЕНИЕ
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ПАШТЕТЫ

500 г филе курицы
100 г ядер грецких орехов
100 г моркови
150 г репчатого лука 
3 зубчика чеснока
100 г сливочного масла
30 мл растительного масла
Креветки вареные, красный 
сладкий перец, зелень 
петрушки 
и картофельные чипсы 
для украшения
Молотый мускатный орех, 
молотый черный перец 
и соль по вкусу

1 Куриное филе отварить вместе с морковью, луком 
(100 г) и чесноком, после чего растереть вместе с ово-
щами, бульоном и грецкими орехами до образования 
пюре. 

2 Всыпать мускатный орех, посолить, поперчить, ввести 
размягченное сливочное масло, добавить спассерован-
ный в растительном масле нашинкованный лук (50 г). 

3 Все еще раз измельчить с помощью блендера и выдер-
жать в холодильнике до застывания. 

4 Готовый паштет подать на стол с чипсами, украсив на-
резанным соломкой сладким перцем, креветками 
и пет рушкой.

4 порции

ПАШТЕТ ИЗ КУРИЦЫ С ОРЕХАМИ 
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500 г филе курицы
4 желтка сваренных 

вкрутую яиц
100 г сливочного масла

100 г репчатого лука
100 г моркови

100 г корня петрушки
50 г ядер фисташек

1,2 кг батона
Маслины, помидоры 

и кресс-салат для украшения
Молотый мускатный орех, 

молотый белый перец и соль 
по вкусу

1 Филе курицы отва-
рить, нарезать и со-
единить с желтками, 
сливочным маслом, 
тушеными морковью 
и корнем петрушки, 
нарубленным луком 
и фисташками. 

ПАШТЕТ ИЗ КУРИЦЫ С ЯЙЦАМИ

500 г филе курицы
4 сваренных вкрутую 
яйца
3 г столовой горчицы
200 г сливочного масла
50 г ядер грецких 
орехов
Картофельное пюре, 
помидор и зелень 
петрушки 
для украшения
Молотый белый перец 
и соль по вкусу

1 Филе курицы отварить и измельчить с помощью блендера вместе с яичными желт-
ками, горчицей, сливочным маслом и грецкими орехами.

2 Полученную массу посолить, поперчить, перемешать и выдержать в холодильнике 
40–50 минут. Паштетом нафаршировать половинки белков, слегка вдавить в карто-
фельное пюре и украсить кружками помидора и желтка и зеленью петрушки. 

ПАШТЕТ ИЗ КУРИЦЫ С КОРЕНЬЯМИ

8 порций

8 порций

2 Полученную массу измельчить с помощью блендера, 
всыпать мускатный орех, посолить, поперчить, тща-
тельно перемешать и охладить.

3 Готовый паштет подать на стол на ломтиках батона, 
украсив листиками кресс-салата, нарезанными куби-
ками помидорами и колечками маслин. 



Паштеты
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400 г филе курицы
100 г сливочного сыра
50 г лука-шалота
50 мл белого вина
50 мл сливок
40 г маслин
10 г желатина
900 г пшеничного хлеба
Сельдь и оливки 
для украшения
Молотый мускатный орех, 
молотый белый перец 
и соль по вкусу

1 Филе курицы отварить и измельчить с помощью блен-
дера вместе с луком-шалотом, вином, сливками и рас-
твором желатина на основе куриного бульона.

2 Затем всыпать мускатный орех, посолить, поперчить, 
хорошо перемешать и охладить. Сыр растереть с из-
мельченными маслинами.

3 Ломтики хлеба нарезать треугольниками, смазать их 
паштетом и сырной массой, украсить шпажками 
с оливками и кусочками соленой сельди и подать на 
стол. 

6 порций

ПАШТЕТ ИЗ КУРИЦЫ С БЕЛЫМ ВИНОМ 
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500 г слоеного теста
200 г изюма

20 г сливочного масла

1 Слоеное тесто 
разморозить, на-
резать широкими 
полосками 
и смазать каж-
дую из них рас-
топленным на 
водяной бане 
сливочным 
маслом.

2 Изюм тщательно 
промыть, замо-
чить в теплой 
воде на 20 ми  нут, 
выложить на по-

РУЛЕТИКИ ИЗ СЛОЕНОГО ТЕСТА 

500 г слоеного теста
50 г сахарной пудры
50 мл воды
20 г семян мака
100 г ядер арахиса
100 г ядер грецких орехов
50 г ядер миндаля
Ванилин по вкусу

1 Арахис, миндаль и грецкие орехи (оставив немного для украшения) раздробить, 
добавить мак и развести сиропом из сахарной пудры, ванилина и воды. 

2 Тесто разморозить, разрезать на полосы, распределить по ним полученную на-
чинку, свернуть и выпекать в духовке при температуре 180 °С в течение 25 минут. 
Готовые рулетики подать на стол, украсив оставшимися половинками ядер грец-
ких орехов.

РУЛЕТИКИ ИЗ СЛОЕНОГО ТЕСТА С ИЗЮМОМ

6 порций

7 порций

лоски теста, свернуть и выпекать в духовке при температуре 
180 °С в течение 20–30 минут.
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