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Ñåðèÿ îñíîâàíà â 2010 ãîäó

Äëÿ ëþáîãî èç íàñ âïîëíå åñòåñòâåííî æåëàíèå âêóñ-

íî ïîåñòü, íå çàòðà÷èâàÿ ïðè ýòîì ìíîãî óñèëèé íà

ïðèãîòîâëåíèå òîãî èëè èíîãî áëþäà. Ïðè ýòîì æåëà-

òåëüíî ó÷èòûâàòü, ÷òî íàøà ïèùà äîëæíà áûòü ïîëåç-

íîé è ðàçíîîáðàçíîé.

Â íàñòîÿùåì èçäàíèè ïðåäñòàâëåíû ëó÷øèå ðåöåïòû

ðàçëè÷íûõ âèäîâ áóòåðáðîäîâ, ñàëàòîâ è âèíåãðåòîâ,

ïåðâûõ è âòîðûõ áëþä íà êàæäûé äåíü. Åñëè æå âàì çàõî-

÷åòñÿ âíåñòè ðàçíîîáðàçèå â ñòàâøåå óæå ïðèâû÷íûì

ìåíþ, â ýòîé êíèãå âû íàéäåòå ðåöåïòû ïèööû è ñóøè.

Êàæäûé ðåöåïò ñîäåðæèò ïåðå÷åíü íåîáõîäèìûõ

ïðîäóêòîâ, ïîøàãîâîå îïèñàíèå ïðèãîòîâëåíèÿ áëþäà,

à òàêæå ñîâåòû ïî åãî îôîðìëåíèþ, ÷òî, íåñîìíåííî,

îáëåã÷èò çàäà÷ó äàæå íåîïûòíîìó êóëèíàðó.

Ãîòîâüòå ñ óäîâîëüñòâèåì è ïðèÿòíîãî âàì àïïåòèòà!
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Бутерброды с колбасой
и яйцом

5 êóñî÷êîâ ïøåíè÷íîãî õëåáà, 300 ã âàðåíîé 
êîëáàñû, 1 ëóêîâèöà, 1 ÿéöî, 3 ñò. ëîæêè ìîëîêà, 
6 ìàñëèí, çåëåíü ïåòðóøêè.

1. Колбасу перекрутить на фарш.
2. Добавить в фарш мелко нарезанные лук, петрушку 
и яйцо.
3. Кусочки белого хлеба уложить в отдельную посуду 
и залить молоком, подержать пару минут.
4. Выложить фарш горкой на кусочки хлеба.
5. Запечь в духовке.
Украсить бутерброды маслинами.



5

Бутерброды с сервелатом
и помидорами

500 ã ïøåíè÷íîãî õëåáà, 3 ïî-
ìèäîðà, 150 ã «Ðîññèéñêîãî» 
ñûðà, 100 ã ñåðâåëàòà, 80 ã 
ñëèâî÷íîãî ìàñëà, ÷åðíûé 
ìîëîòûé ïåðåö , ñîëü.

1. Хлеб нарезать кусочками и 
намазать маслом.
2. На хлеб уложить кусочки помидора, посолить, по-
перчить.
3. Помидоры сверху украсить сыром.
4. Колбасу нарезать кубиками и выложить поверх 
сыра.
5. Бутерброды запечь.

Бутерброды 
с ветчиной  
и яблоками

5 êóñî÷êîâ ðæàíîãî õëåáà, 
150 ã âåò÷èíû, 1 ÿáëîêî, 50 ã 

«Ðîññèéñêîãî» ñûðà, 1 ÷. ë. ñòî-
ëîâîé ãîð÷èöû.

1. Кусочки хлеба намазать горчицей.
2. На хлеб положить кусочек яблока, затем 
ветчину, снова яблоко, сыр.
3. Запекать в духовке, пока сыр не рас-
плавится.
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Бутерброды с солеными 
огурцами и сыром

4 êóñî÷êà ïøåíè÷íîãî õëåáà, 200 ã 
ñûðà «Ïàðìåçàí», 2 ñîëåíûõ îãóð-
öà, ñëèâî÷íîå ìàñëî, 1 ïîìèäîð, 

2 ñò. ëîæêè ìàéîíåçà, óêðîï, êðàñ-
íûé ìîëîòûé ïåðåö.

1. Сыр натереть на крупной терке.
2. Нарезать мелко огурцы, смешать с сыром, заправить 
майонезом. Приправить специями и зеленью 
укропа.
3. Слегка поджарить кусочки хлеба на масле.
4. На хлеб выложить сыр с огурцами, укра-
сить кружочком помидора, посыпать крас-
ным перцем.
5. Запечь в духовке.

Бутерброды с яйцом
и солеными огурцами

4 êóñî÷êà ïøåíè÷íîãî õëåáà, 2 ÿéöà, 4 ñò. ëîæêè 
ìàéîíåçà, 80 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 1 ñîëåíûé 
îãóðåö, 1 ëóêîâèöà, 50 ã «Ïîøåõîíñêîãî» ñû-
ðà, êðàñíûé ìîëîòûé ïåðåö.

1. Сварить вкрутую яйца.
2. Кусочки хлеба намазать сливочным маслом. По-
сыпать перцем.
3. На каждый ломтик уложить по половинке яйца, 
кружок огурца и кольца лука.
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4. Полить майонезом. Сверху по-
сыпать тертым сыром.
5. Запекать, пока сыр не распла-
вится.

Бутерброды с грудинкой
и помидорами

200 ã ïøåíè÷íîãî õëåáà, 100 ã ñûðîêîï÷åíîé ãðóäèíêè, 1 ïî-
ìèäîð, 30 ã «Ïîøåõîíñêîãî» ñûðà.

1. Хлеб нарезать длинными тонкими 
ломтиками.

2. На них слоями положить кусоч-
ки грудинки и помидор, нарезан-
ный кружочками.
3. Сверху посыпать тертым сы-

ром.
4. Уложить на противень и запечь.

Бутерброды с творогом
и килькой

5 êóñî÷êîâ ðæàíîãî õëåáà, 
4 ñîëåíûõ êèëüêè, 50 ã ïî-
ëóæèðíîãî òâîðîãà, 1 ÿéöî, ïîëîâèíà 
ëóêîâèöû, 20 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà.

1. Хлеб нарезать на кусочки, смазать маслом.
2. Кильки мелко нарезать, добавить творог и взбитое 
яйцо.
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3. Полученную смесь выложить на хлеб, сверху укра-
сить кольцами лука.
4. Запечь в духовке, чтобы творог пожелтел.

Бутерброды из корейки
с чесноком

5 êóñî÷êîâ ðæàíîãî õëåáà, 100 ã ñûðî-
êîï÷åíîé êîðåéêè, 2 ñò. ëîæêè òîìàòíîãî ñîóñà 
«Þæíûé», 1 ñò. ëîæêè ìàéîíåçà, 1 çóá÷èê ÷åñíîêà, êðàñíûé 
ìîëîòûé ïåðåö, çåëåíü.

1. На кусочки хлеба уложить куски корейки, посыпать 
толченым чесноком.
2. Полить бутерброды смесью соуса и майонеза.
3. Сверху посыпать перцем.
4. Бутерброды запечь, украсить зеленью.

Бутерброды с яйцом
и сыром

160 ã ïøåíè÷íîãî õëåáà, 2 ÿéöà, 50 ã ñû-
ðà «Ïàðìåçàí», 50 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà.

1. Сварить вкрутую яйца.
2. Хлеб разрезать на 4 ломтика, смазать их маслом.
3. Положить на хлеб нарезанное кружоч-
ками яйцо.
4. Сверху посыпать тертым сыром.
5. Запечь в духовке.
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Бутерброды запеченные «Особые»

4 ëîìòèêà ÷åðñòâîãî áåëîãî õëåáà, 30 ã ñëèâî÷íîãî ìàñ-
ëà, 1 ëîìòèê âåò÷èíû, 1 ëîìòèê ñûðà, 1 ñò. ëîæêà ìóêè, 
3 ñò. ëîæêè ìîëîêà, íåñêîëüêî ÿäåð ìèíäàëÿ, êðàñíûé 
ìîëîòûé ïåðåö, 1/2 ÷. ëîæêè ëèìîííîãî ñîêà, 1 ùåïîòêà íà-
òåðòîé ëèìîííîé öåäðû, ñîëü.

1. Ломтики хлеба запечь с одной стороны, охладить и 
намазать 1/

2
 частью масла.

2. Из остального количества масла, муки и молока при-
готовить густой соус бешамель, к которому прибавить 
мелко нарезанную ветчину, толченый миндаль и соль.
3. Смесь заправить лимонным соком и цедрой. Пере-
мешать.
4. Нанести смесь на лом-
тики хлеба, посыпать 
натертым сыром и 
перцем.
5. Поставить 
на 3—4 мин в 
нагретую ду-
ховку.
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Бутерброды запеченные 
по�испански

1 ëîìòèê áåëîãî õëåáà, ñëèâî÷-
íîå ìàñëî, ôèëå ìàðèíîâàííîé 

ðûáû, 1 æåëòîê (ñûðîé), 1 ñò. ëîæêà 
èçìåëü÷åíííîé áðûíçû, 1 ñò. ëîæêà 

êðîøåê áåëîãî õëåáà, 1 ÷. ëîæêà òîìàòà-ïþðå, 1 ñò. ëîæêà 
òåðòîãî ñûðà, çåëåíûé ñàëàò.

1. Ломтик хлеба (без корочки) намазать с одной сторо-
ны сливочным маслом и положить на сковородку.
2. Яичный желток смешать с брынзой и крошками 
белого хлеба.

Бутерброды «Яичные гнезда»

2 1/2 ÿéöà, 50 ã õëåáà, 15 ã «Ãîëëàíäñêî-
ãî» ñûðà, 15 ã ìàñëà, 30 ã ìîëîêà, 
çåëåíü, ìàñëî, ñîëü.

1. Вырезать из пшеничного хлеба 
гренки овальной формы, намочить 
их в смеси молока и 1/

2
 яйца, обжа-

рить на масле.
2. Взбитые в пену белки положить 
на гренки горкой.
3. Посыпать натертым сыром, сделать 
в белках углубления, положить по одному 
сырому желтку, посолить и запечь.
4. При подаче полить маслом, на желтки положить 
измельченую зелень петрушки, укропа или кинзы.
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3. Приготовленную смесь нанести на хлеб.
4. Сверху уложить филе рыбы и намазать томатом7
пюре.
5. Бутерброд запечь в духовке, посыпать тертым сыром 
и выложить на зеленый салат.

Бутерброды горячие

6—8 ëîìòèêîâ õëåáà, 50 ã ìàñëà, 1 áàíêà 
ðûáíûõ êîíñåðâîâ, 1 ìàðèíîâàííûé îãó-
ðåö, 100 ã ñûðà.

1. Ломтики хлеба смазать маслом.
2. Сверху положить размятые консер-
вы.
3. Огурец измельчить и положить на 
рыбу.
4. Сверху посыпать тертым сыром.
5. Запекать в духовке.

Бутерброды с брынзой и овощами

200 ã ðæàíîãî õëåáà, 50 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, 100 ã áðûíçû, 
100 ã âàðåíîãî êàðòîôåëÿ, 30 ã ëóêà, 1 ÿéöî, 

ïåðåö, ñîëü.

1. Брынзу растереть, сме-
шать со сливочным маслом, 

мелкорубленым луком и 
натертым вареным кар-
тофелем.
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2. В полученную массу ввести сырое яйцо, соль, перец 
и все перемешать.
3. Ломтики хлеба намазать полученной массой.
4. Запекать до образования поджаристой корочки.

Бутерброды открытые горячие 

4 ëîìòèêà áàòîíà, 25 ã ñëèâî÷íîãî 
ìàñëà, 4 ëîìòèêà êîï÷åíîãî îêî-
ðîêà, 4 ëîìòèêà òâåðäîãî ñûðà, 
óêðîï, ïåòðóøêà, çåëåíûé ëóê, 
ïåðåö, íåìíîãî ãîð÷èöû.

1. Ломтики батона намазать мас-
лом, горчицей, положить на каждый 

тонкий кусочек копченого окорока, поперчить.
2. Сверху положить ломтик сыра и на несколько 
минут поместить бутерброды в нагретую духовку.
3. Когда сыр начнет плавиться, бутерброды вынуть, 
уложить на тарелку.
4. Посыпать смесью из мелко нарезанной зе-
лени.

Бутерброды с сыром и 
яблоками

6 ëîìòèêîâ õëåáà, 6 êðóæêîâ ÿáëîêà, 6 ëîìòèêîâ 
òâîðîæíîãî ñûðà, 100 ã ñëèâî÷íîãî ìàñëà, òìèí.

1. Ломтики хлеба намазать сливочным маслом.
2. Положить сверху по ломтику сыра.
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