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Бутерброды с кабачковой икрой, 
баклажанами и маслом

Время приготовления: 25 мин
Количество порций: 10

Состав:
200 г ржаного хлеба
150 г кабачковой икры
100 г баклажанов
1 луковица
50 г сливочного масла
30 мл растительного 
масла
30 г зелени

1. Ржаной хлеб нарезать, обжарить на сливочном 
масле, подсушить в предварительно разогретой ду-
ховке при температуре 150–180 °С в течение 5 мин. 
Остудить.

2. Луковицу разрезать на 4 части и тонко нашинковать.

3. Баклажаны вымыть, удалить плодоножки, нарезать 
кружочками толщиной не более 1 см и обжарить на 
растительном масле с обеих сторон. 

4. На остывшие гренки положить кабачковую икру 
и нарезанный лук, сверху выложить баклажаны.

5. Бутерброды украсить зеленью.
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Гренки 
с кабачками

Время приготовления: 30 мин
Количество порций: 20

Состав:
300 г молодых кабачков
400 г батона (можно 
черствого)
1 яйцо
500 мл молока
2 зубчика чеснока
30 г петрушки
20 г укропа
соль

1. Яйцо тщательно взбить в широкой эмалированной 
или стеклянной посуде, постепенно добавляя молоко 
и соль.

2. Кабачки вымыть, очистить от кожуры и нарезать 
кружочками толщиной не более 1 см. У молодых ка-
бачков семена можно не удалять.

3. Чеснок очистить, измельчить.

4. Батон нарезать тонкими аккуратными ломтиками 
и смочить в яично-молочной смеси. 

5. Уложить кабачок на ломтики хлеба, посыпать из-
мельченным чесноком. Запекать в духовке при темпе-
ратуре 180 °С 5–10 мин. 

6. Готовые гренки украсить зеленью петрушки и укропа.
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Аджика 
из кабачков

Время приготовления: 2 ч 30 мин
Количество порций: 50

Состав:
6 кг кабачков
1 кг моркови
1 кг болгарского перца
6 яблок
200 г чеснока
0,5 л растительного 
масла
0,5 л томатного соуса
200 г столового уксуса
3 ст. ложки соли
3 ч. ложки паприки 
200 г сахарного песка

1. Кабачки очистить от кожуры, нарезать крупными 
кусками и пропустить через мясорубку (должен полу-
читься объем 5 л).

2. Морковь тщательно вымыть, очистить. Натереть на 
крупной терке.

3. Перец, яблоки почистить и пропустить через мясо-
рубку.

4. Все перемешать, добавить масло, соус, паприку, 
уксус, сахарный песок, посолить и варить на слабом 
огне 1 час.

5. Чеснок очистить, измельчить, добавить в аджику 
после 1-го часа варки. После чего варить еще 1 час.

6. Банки ошпарить кипятком. Массу разложить по бан-
кам и закрыть пластмассовыми крышками.
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