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1 Булочки разрезать пополам 
на две равные части. Одну 
половинку намазать майонезом. 

2 Сыр нарезать тонкими 
ломтиками и выложить на булочку 
поверх майонеза. 

3 Куриное филе отварить 
в подсоленной воде. Немного 
остывшие кусочки филе положить 
на сыр. 

4 Взять 4 зубочистки и нанизать 
на каждую по 1 маслине, затем 
вставить их в булочки по краям. 

5 Сладкий перец вымыть, вынуть 
сердцевину и нарезать тонкими 
кольцами. По одному кольцу 
нанизать на каждую зубочистку. 

6 Накрыть сладкий перец еще 
одним ломтиком сыра, затем 
нанизать на каждую зубочистку 
еще по 1 маслине и все накрыть 
второй половинкой булочки. 





1 Кукурузную крупу залить 
300 мл кипящей подсоленной 
воды. Довести до кипения. 
Нагревать на слабом огне 
под крышкой в течение 1 0 минут, 
остудить. Перемешать со взбитым 
яйцом. 

2 Выложить ровным слоем 
на смазанный сливочным маслом 
противень. 

3 Поставить в разогретую 
до 1 50-1 60°С духовку 
на 5-7 минут. Остудить, 
нарезать ромбиками. 

4 Огурец вымыть и натереть 
на крупной терке. Помидор 
вымыть, нарезать тонкими 
ломтиками. Маслины нарезать 
кружочками. 

5 На каждый ромбик выложить 
огурец, помидор, морковь, 
маслины, горошек. 





1 Шампиньоны очистить и десять грибочков 
отложить в сторону. Остальные грибы крупно 
нарезать, залить лимонным соком. 

2 Лук очистить, нарезать мелкими кусочками 
и положить на сковородку с предварительно 
растопленным сливочным маслом. Медленно 
поджарить лук до прозрачности. Добавить 
нарезанные шампиньоны и тушить до тех пор, 
пока из грибов не выйдет влага. Поставить 
остывать. 

3 Довести до кипения хорошо подсоленную 
воду и бланшировать в ней горох 1 минуту. 
Откинуть его на сито, обдать холодной водой. 

4 Грибы порубить в миксере 
до пюреобразного состояния, добавить соль 
и перец. 

5 Разогреть духовку до 1 80°С. Белки отделить 
от желтков, последние взбить со сметаной 
и 50 г сыра обоих сортов. Останется 25 г 
сыра «Эмменталь», который высыпать 
в форму, предварительно смазанную маслом. 

6 Желтки соединить с грибами, добавить 
белки, взбитые с солью в тугую пену. 
4 огнеупорные формочки наполнить на треть 
суфле, положить сверху горошек, прикрыть 
массой из грибов, разровнять. Отложенные 
грибы очень мелко нарезать и положить 
на самый верх. 





1 Ломтики хлеба обжарить на сливочном 
масле с обеих сторон. 

2 Томаты «черри» разрезать пополам и слегка 
обжарить на оливковом масле. 

3 Сыр настрогать тонкими ломтиками, 
которые нарезать маленькими квадратиками. 
Ветчину нарезать треугольниками. 

4 На каждый ломтик хлеба поместить ветчину, 
сверху томаты, на них маслины (без косточек). 
Украсить петрушкой. 





1 3 маслины нарезать кольцами. 
Сыр нарезать тонкими 
ломтиками. Вырезать ножом 
«рыбок». 

2 Хлебцы смазать сливочным 
маслом, выложить на них «рыбок» 
из сыра. Из икринок сделать 
«глазки». 

3 Украсить листиками укропа 
и петрушки. 

4 Выложить на бутерброды 
кольца маслин и оставшуюся 
икру. Переложить бутерброды 
на тарелку, украсить перьями 
зеленого лука и целыми 
маслинами. 





1 Муку просеять горкой на стол, сделать 
углубление, положить в него яйца, сметану, 
размягченное сливочное масло, сахар и соль. 
Замесить тесто. Поставить на 20 минут 
в теплое место. Раскатать тесто, вырезать 
стаканом кружочки. 

2 Положить их в формочки, слегка придавить. 
Наколоть тесто вилкой. 

3 Поставить формочки на противень 
и выпекать тарталетки в духовке 
при температуре 180°С 10 минут. 
Тарталетки остудить, вынуть из формочек. 

4 Помидоры нарезать кубиками. Апельсин 
нарезать тонкими ломтиками, не очищая. 
Форель нарезать кубиками. 

5 Кукурузу обжарить в растительном масле. 

6 Смешать помидоры, форель и кукурузу, 
разложить смесь по тарталеткам. Украсить 
ломтиками апельсина и веточками петрушки. 
Сверху положить креветки. 





1 Тешу семги очистить. Нарезать 
маленькими кубиками. 

2 Помидор разрезать пополам. 
Вынуть ложкой семена. Нарезать 
мякоть небольшими кусочками. 
Посолить, оставить на 5 минут. 

3 Маслины нарезать ломтиками. 

4 Крекеры смазать горчицей. 
Выложить на крекеры 
подготовленные продукты. 

5 Выложить закуску на плоское 
блюдо. 

6 Украсить листиками петрушки 
и укропа. 





1 Поместить в блендер мясо тунца, мякоть 
авокадо, майонез, базилик, соус «табаско», 
соль, перец. Измельчить в пюре и наполнить 
им кулинарный мешок или шприц. 

2 У маслин срезать кончики, вынуть косточки 
и начинить их муссом из тунца. Сверху 
поместить срезанные верхушки маслин. 





1 Яйцо сварить вкрутую, 
остудить, очистить, нарубить. 
У помидоров срезать верхушки. 
Вынуть мякоть ложкой. 

2 Чеснок очистить, измельчить 
с помощью чеснокодавилки. 
Смешать яйцо и кукурузу. 

3 Добавить майонез, сметану, 
чеснок и зелень. Посолить, 
поперчить, перемешать. 
Приготовленной начинкой 
наполнить помидоры. Накрыть 
срезанными верхушками. 

4 Листья салата выложить 
на блюдо. Положить сверху 
фаршированные помидоры. 









1 Лук очистить и нарезать мелкими кубиками. 

2 Перец разрезать пополам, одну 
из половинок нарезать полосками. 

3 Огурец нарезать кусочками, положить 
к полоскам перца, перемешать и добавить 
кукурузу. 

4 В овощную смесь положить нарезанный лук 
и отварной рис. 

5 Тщательно перемешать, добавить специи 
и заправить майонезом. 

6 Выложить фарш во вторую половинку 
сладкого перца и украсить зеленью. 





1 Капусту вымыть и нашинковать 
соломкой. 

2 Красный и желтый перцы 
вымыть, срезать верхнюю часть 
с ножкой и вычистить семечки. 

3 Разрезать перцы на две 
половинки и нарезать соломкой. 

4 Нарезанный перец добавить 
в капусту, все перемешать 
и заправить растительным 
маслом. 

5 Перед подачей на стол салат 
украсить маслинами. 





1 Картофель почистить и отварить 
в подсоленной воде. Остудить и нарезать 
кусочками. 

2 Яйца отварить, очистить и нарезать мелкими 
кубиками. Кусочек белка натереть на терке. 

3 Печень трески нарезать кусочками или 
размять вилкой. 

4 Перемешать все в глубокой миске, добавить 
зеленый горошек, посолить. 

5 Нарезать зеленый лук. Выложить салат 
в салатницу, посыпать тертым белком 
и зеленым луком. 





1 Филе курицы отварить в подсоленной воде, 
остудить и нарезать ломтиками. 

2 Бекон нарезать кусочками. 

3 Макароны отварить в подсоленной воде, 
промыть и остудить. 

4 Огурцы нарезать полукружьями, помидоры 
и яйцо ломтиками. 

5 В глубокой миске перемешать курицу, 
бекон, огурцы, макароны, кукурузу. Посолить. 

6 Выстлать салатницу салатными листьями 
и выложить горкой салат. 

7 Отдельно смешать майонез и томатную 
пасту. Полить середину салата приготовленной 
заправкой. Украсить ломтиками яйца, 
помидоров и маслинами. 





1 Картофель вымыть, отварить, остудить, 
очистить. Нарезать маленькими кубиками. 

2 Помидор нарезать кубиками. 

3 Капусту вымыть, разобрать на листья. 
Нарезать небольшими кусочками. 

4 Мясо криля размять вилкой. Маслины 
нарезать кольцами. Лук мелко нарезать. 

5 Смешать картофель, помидор, капусту, лук, 
кукурузу и маслины. Затем посолить, добавить 
растительное масло, перемешать. Поставить 
на 10-15 минут в прохладное место. 
Выложить приготовленную смесь горкой 
на блюдо. Выложить сверху мясо криля. 





1 Креветки положить в кипящую 
подсоленную воду, варить 
3-4 минуты. Вынуть из бульона, 
остудить, очистить. 

2 Рис промыть в теплой воде, 
залить горячей подсоленной 
водой. Варить 20 минут, откинуть 
на сито, остудить. 

3 Лук-порей вымыть, нарезать 
кольцами. 

4 Смешать рис, зеленый 
горошек, лук-порей и чеснок, 
посолить. Выложить 
приготовленную смесь 
в салатницу. Разложить сверху 
креветки. 

5 Смешать майонез с лимонным 
соком. Перед подачей к столу 
заправить салат полученным 
соусом. 





1 Филе скумбрии нарезать 
небольшими кусочками. 

2 Яйца сварить вкрутую, 
остудить, очистить. Одно яйцо 
нарезать кружочками, другое 
нарубить. 

3 Огурцы вымыть, нарезать 
кубиками. Яблоко нарезать 
небольшими кубиками. 
Сбрызнуть лимонным соком. 

4 Смешать в глубокой миске 
кусочки скумбрии, рубленое 
яйцо, огурцы, яблоко и зеленый 
лук. Посолить. Добавить зеленый 
горошек. Перемешать, 
переложить в салатник. Полить 
майонезом. 

5 Украсить салат кружочками 
яйца. 





1 Салями нарезать маленькими кубиками. 

2 Корнишоны мелко нарезать. Сыр натереть 
на крупной терке. Яйца сварить вкрутую. 
Остудить, очистить, нарубить. 

3 Салями, корнишоны, сыр, яйца и кукурузу 
разложить, не перемешивая, по тарелкам. 
Посолить, поперчить. 

4 Для приготовления соуса майонез смешать 
с лимонным соком и чесноком. Полить соусом 
салат. Украсить веточками укропа. 





1 Из перца удалить плодоножку, семечки. 
Нарезать его на мелкие кусочки. Добавить 
нарезанные спелые томаты, посолить, 
перемешать. Добавить брынзу. 

2 Положить в салат маслины и оливки 
без косточки. 

3 Еще раз перемешать и заправить салат 
соусом из лимонного сока, соли, сахара 
и растительного масла. В самом конце 
положить мелко нарезанную кинзу. 





1 Ветчину и огурцы нарезать 
кубиками, смешать с зеленым 
горошком, посолить, заправить 
маслом. Зеленый лук вымыть, 
ножницами вырезать зубчики 
по краям перьев. 

2 Морковь очистить, нарезать 
узкими полосками. Яйцо 
очистить, разрезать пополам, 
вынуть желток. Белок нарезать 
вдоль узкими полосками. 

3 Подровнять полоски яйца 
ножом. 

4 Из желтка выложить 
«сердцевину» «ромашки», 
из полосок белка, моркови 
и перьев зеленого лука — 
«лепестки». 





1 Капусту нашинковать, из перца 
удалить семена и плодоножки 
и нарезать полосками. Креветки 
очистить. В вазочки уложить 
слоями креветки (несколько штук 
оставить для украшения), капусту, 
перец и кукурузу. 

2 Посолить, сбрызнуть смесью 
масла и лимонного сока. Огурец 
нарезать тонкими ломтиками, 
сделать на каждом разрез 
до середины. Яйцо очистить, 
нарезать поперек кружочками. 
Маслины нарезать колечками. 

3 На ломтики яиц выложить 
креветки и маслины, украсить 
салат. 

4 Посыпать салат клюквой 
и измельченной зеленью укропа. 
Оформить края вазочек 
ломтиками огурца и оставшимися 
креветками. 





1 Морковь, болгарский перец 
и цукини нарезать кубиками 
и потушить в масле вместе 
с зеленым горошком. Добавить 
кукурузу и консервированную 
фасоль, посолить. Лук очистить, 
вымыть, разрезать на четвертинки 
и разделить на чешуи. Придать 
им с помощью ножа заостренную 
форму. 

2 Стручки фасоли нарезать 
вдоль тонкими полосками. Салат 
переложить в тарелку, выложить 
попарно лепестки из луковиц. 

3 Положить внутрь зеленый 
горошек и кукурузу. 
В центре выложить «цветок» 
из 4 лепестков. Из полосок 
фасоли сделать «тычинки» 
«цветка». 





1 Морковь очистить, вымыть, 
нарезать кружочками. Капусту 
нашинковать. Лук очистить, 
вымыть, нарезать полукольцами. 

2 Из кружочков моркови 
вырезать «звездочки». 

3 Смешать капусту, зеленый 
горошек и лук, посолить, 
заправить маслом, выложить 
на тарелку, выстланную листьями 
салата. 

4 Украсить салат «звездочками» 
из моркови и зеленью укропа. 





1 Нарезать говядину кусочками. Налить 
в кастрюлю растительное масло, добавить 
лавровый лист, душистый перец. 

2 Когда масло нагреется, опустить туда 
нарезанную говядину и обжарить 
до готовности. 

3 Репчатый лук очистить и нарезать мелкими 
кубиками. 

4 Картофель и морковь очистить и мелко 
нарезать. Помидор и сельдерей тоже 
нарезать. 

5 Когда говядина будет готова, вылить 
на нее куриный бульон и довести до кипения. 
Затем добавить в суп нарезанные овощи, 
ячневую крупу, сельдерей. Посолить. 

6 За 5 минут до конца варки положить в суп 
зеленый горошек и кукурузу. 





1 Картофель и помидор очистить от кожуры 
и нарезать кубиками. Перец нарезать 
кубиками. 

2 Нарезанные овощи смешать с мукой 
и обжарить на растительном масле 
до золотистого цвета. Выложить овощи 
в кастрюлю с кипящей водой, убавить огонь 
и варить 8-1 0 минут. 

3 Нарезать маслины и маринованные огурцы 
мелкими кусочками. Добавить в кастрюлю. 
Поварить овощи 2-3 минуты. 

4 Нарезать кубиками филе осетра. Добавить 
в кастрюлю филе, посолить, поперчить, варить 
на медленном огне 5-6 минут. 

5 К столу подавать, украсив кружком лимона 
и зеленью петрушки. 





1 Рыбу выпотрошить, очистить, промыть. 
Отрезать головы, плавники и хвосты, 
оставшуюся часть рыбы нарезать 
порционными кусками. 

2 Положить в кастрюлю, добавить очищенный 
и вымытый репчатый лук, лавровый лист, 
гвоздику и перец-горошек. Залить 2 л воды, 
варить 40 минут. 

3 Готовый бульон процедить. 

4 Картофель нарезать крупными дольками. 
Морковь фигурно нарезать. Помидоры 
нарезать дольками. Зеленый лук и зелень 
укропа мелко нарезать. 

5 Картофель и морковь положить в кипящий 
бульон, посолить, варить 15 минут. 

6 Добавить куски рыбы и помидоры, довести 
до кипения. Разлить уху по тарелкам. 
Украсить маслинами, посыпать зеленым луком 
и зеленью укропа. 





1 Очистить и нарезать морковь. 

2 Предварительно вымытый говяжий язык 
варить на среднем огне 2,5-3 часа. 
За полчаса до готовности положить в бульон 
морковь, затем соль, перец-горошек 
и лавровый лист. 

3 Готовый язык подержать 1 5 минут 
в холодной воде и очистить от пленки. 
Нарезать язык ломтиками, натереть черным 
молотым перцем, выложить на блюдо. 

4 Луковицу очистить и срезать с нее верхнюю 
треть. Из оставшейся нижней части сделать 
розетку с зубчиками. 

5 Хрен смешать со сметаной и выложить 
в луковую «розетку». 

6 Гарнировать язык зеленым горошком, 
украсить зеленью. Поставить на тарелку 
«розетку» с соусом. 





1 В смазанную маслом форму положить 
половину мясного фарша. 

2 Морковь вымыть, натереть на мелкой терке, 
потушить в растительном масле с зеленым 
горошком. 

3 Выложить морковь на мясо, сверху покрыть 
второй половиной фарша. Запекать в духовке. 

С о у с : майонез смешать с тертым сыром. 





1 Влить в кастрюлю 1 л подсоленной воды, 
положить телячьи кости, голову, хребтовую 
часть и кожу от рыбы, добавить зелень 
и поставить варить на слабом огне. 

2 В большую плоскую сковородку положить 
половину мелко нарубленного шпика 
и растопить его вместе с 2 ст. ложками 
растительного масла. Курицу разделать 
на мелкие части, натереть солью, обжарить. 
Влить 0,5 стакана воды и тушить до готовности, 
после чего поставить в теплое место. 

3 Таким же образом обжарить небольшие 
кусочки мяса, добавить воду, соль, перец, 
потушить и отставить в теплое место. 
Оставшийся шпик растопить на сковородке, 
соединить с луком, нарезанным кольцами, 
и стручковым перцем. 

4 Рис промыть, обсушить, смешать с луком 
и перцем, потушить на самом малом огне 
5 минут. 

5 Добавить половину бульона, приправить 
солью и перцем. Когда крупа разбухнет, 
влить оставшуюся часть бульона, положить 
нарезанные томаты. Обжарить рыбу и смешать 
с рисом, добавить мясо, зелень, зеленый 
горошек и поставить на 5 минут в горячую 
духовку. 
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